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TÓM TQT 

Thanh long là cây nhi#t 8Ti có 1 khXp nHi trên th3 giTi. Ngày nay, thanh long ruOt 8Ü tr1 nên phb 
bi3n vì có giá tr+ kinh t3 cao, các 8Yc tính dinh d;ông và d;9c li#u c2a chúng. Nghiên cNu 8;9c 
th:c hi#n vTi mBc 8ích 8ánh giá mNc 8O hÜng và s: bn 8+nh c2a betacyanin trong quá trình tTn 
trh trái t;Hi khi 8;9c x} lý bzng các dung d+ch r}a và bao bì b0o qu0n khác nhau. K3t qu0 thí 
nghi#m cho thQy, khi thanh long 8;9c r}a srch bzng dung d+ch kali sorbate (3%) giúp làm chJm 
quá trình hÜng c2a vÜ qu0 (11,6%, sau 5 ngày b0o qu0n) và t?ng tính bn 8+nh c2a betacyanin 
(365,6 mg/L, sau 5 ngày b0o qu0n). Màng bao chitosan c.ng mang lri hi#u qu0 b0o qu0n khác 
bi#t, cB thM: MNc 8O hÜng vÜ qu0 (15,1%) và hàm l;9ng betacyanin (333,4 mg/L) sau 9 ngày b0o 
qu0n 1 nhi#t 8O phòng. 

T; khoá: Betacyanin, Hylocereus polyrhizus, thanh long ruOt 8Ü, b0o qu0n. 

 

1. $%T V(N $* 4 

Thanh long là lori trái cây phb bi3n 1 các n;Tc 
nhi#t 8Ti [1]. Hi#n nay, loài cây này 8;9c trTng 
nhi u 1 các n;Tc trong khu v:c �ông Nam Á nh;: 
Vi#t Nam, Malaysia, Thái Lan, Philippines, 
Indonesia (8Yc bi#t là 1 mi n Tây 80o Java); mi n 
Nam Trung Qu$c, �ài Loan (Trung Qu$c) và mOt 
s$ khu v:c khác [2]. Tri Vi#t Nam, thanh long ruOt 
trXng (Hylocereus undatus) và thanh long ruOt 8Ü 
(Hylocereus polyrhizus) là hai loài thanh long 
8;9c trTng rOng rãi 1 55/63 t'nh, thành ph$, 
chi3m kho0ng 5% tbng di#n tích canh tác [3]. Tbng 
di#n tích trTng thanh long c2a Vi#t Nam 8;9c m1 
rOng nhanh chóng t; 5.512 ha n?m 2000 lên 55.419 
ha n?m 2018, vTi tbng s0n l;9ng thu horch là 
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1.074.242 tQn và xuQt khUu tr+ giá kho0ng 1,1 tu 
USD [4].  

Không ch' là lori trái cây có hình dáng, màu 
sXc hQp dqn, thanh long còn có h;Hng v+ thHm 
ngon và nhi u thành ph]n dinh d;ông có giá tr+ 
cao [5]. Th+t qu0 và vÜ qu0 thanh long ruOt 8Ü 
chNa l;9ng lTn chQt màu betacyanin, là nhóm sXc 
t$ t: nhiên chNa nitH và tan trong n;Tc [6]. Trong 
quá trình trTng thanh long, l;9ng betacyanin t?ng 
theo mNc 8O chín c2a qu0 [7]. Bên crnh tác dBng 
tro màu, g]n 8ây h9p chQt màu betacyanin 8;9c 
8Yc bi#t quan tâm do chúng còn là h9p chQt có 
nhi u hort tính sinh hic quý cho sNc khÜe nh; 
kh0 n?ng ch$ng oxy hóa [8 - 10] và các hort 8Ong 
lori tr; g$c t: do [11]. Betacyanin c.ng có vai trò 
Nc ch3 t3 bào ung th; buTng trNng và bàng quang 
[12]. 

Tuy nhiên, trong quá trình b0o qu0n, vÜ qu0, 
các thành ph]n dinh d;ông và chQt màu 
betacyanin se d]n b+ phân h2y [13]. S: bn 8+nh 
c2a h9p chQt màu betacyanin b+ 0nh h;1ng rQt lTn 
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b1i các 8i u ki#n x} lý và tTn trh [14]. N3u 8i u 
ki#n b0o qu0n không phù h9p se làm gi0m giá tr+ 
c0m quan c.ng nh; các hort tính sinh hic quý giá 
v$n có trong trái thanh long ruOt 8Ü. 

Trên cH s1 8ó, nghiên cNu này 8;9c th:c hi#n  
vTi mBc tiêu tìm ra s: 0nh h;1ng c2a các tác nhân 
x} lý 83n mNc 8O hÜng và tính bn 8+nh c2a 
betacyanin, t; 8ó xác 8+nh 8;9c các thông s$ thích 
h9p nhzm nâng cao giá tr+ và kéo dài th6i gian b0o 
qu0n trái thanh long ruOt 8Ü. 

2. NGUYÊN V0T LI3U VÀ PH78NG PHÁP NGHIÊN C;U 
2.1. Nguyên li#u, hóa chQt và thi3t b+ 
Nguyên li#u thí nghi#m trong nghiên cNu này 

là gi$ng thanh long ruOt 8Ü H14, 8;9c thu mua t; 
nhhng nhà v;6n tri huy#n U Minh Th;9ng, t'nh 
Kiên Giang. Th6i gian thu horch t; tháng 5 83n 
tháng 10 hzng n?m. Trái thanh long ruOt 8Ü 8;9c 
l:a chin 8Tng 8 u v  th6i gian thu horch (28 - 30 
ngày kM t; sau khi hoa n1), kích th;Tc (t; 300 - 
400 g) và 8O chín (màu 8Ü 8Jm 8Tng 8 u trên toàn 
b  mYt c2a trái, không có v3t nNt trên vÜ, chXc t: 
nhiên, tai vÜ cNng, không nNt có màu xanh hoYc 
vàng). Trong quá trình vJn chuyMn c]n hrn ch3 va 
8Jp làm 0nh h;1ng 83n phUm chQt trái.  

Các hoá chQt s} dBng gTm: Axit axetic, axit 
citric, natri phosphate, kali sorbate, ozone, 
chitosan c2a Trung Qu$c, 8;9c cung cQp b1i Công 
ty Cb ph]n Hóa chQt mi n Nam, thành ph$ C]n 
ThH. 

Thi3t b+, dBng cB:  
- T2 mát (VH-8009HP, Sanaky, NhJt B0n): 

Dung tích 800 L, d0i nhi#t 8O 0 - 10oC. 
- Máy 8o pH (HI2020-01, Hanna, Ý): Phrm vi 

pH 8o t; -2 - 16, 8O phân gi0i 0,01, 8O chính xác ± 
0,01. 

- Khúc xr k3 c]m tay (ATC, Atago, NhJt B0n): 
D0i 8o 0 - 32% (N-1E), 28 - 62% (N-2E), 58 - 92% (N-
3E), 8O phân gi0i 0,2%, 8O chính xác ± 0,2%. 

- Cân phân tích: 1 s$ lò (Trung Qu$c, d0i cân 
8$i 8a 2.000 g, 8O chính xác ± 0,1 g), 2 s$ lò (JJ200, 
G&G, Trung Qu$c, d0i cân 8$i 8a 200 g, 8O chính 

xác ± 0,01 g), 4 s$ lò (PR-series, Ohaus, Mö, d0i 
cân 8$i 8a 220 g, 8O chính xác ± 0,0001 g). 

- Máy 8o quang phb UV-Vis (722N, Inesa, 
Trung Qu$c): D0i b;Tc sóng 380 - 1.000 nm, 8O 
chính xác ± 2 nm. 

2.2. Ph;Hng pháp nghiên cNu 

Khi vJn chuyMn 83n phòng thí nghi#m, thanh 
long ruOt 8Ü 8;9c b$ trí ngay các nOi dung th:c 
hi#n trong nghiên cNu. L;9ng mqu 30 trái (t;Hng 
8;Hng 10 kg) cho mLi nghi#m thNc, sau 2 ngày 
b0o qu0n se lQy 3 trái 8em phân tích các ch' tiêu 
theo dõi và ghi nhJn k3t qu0. S} dBng nhi#t 8O 
phòng trong các thí nghi#m b0o qu0n, khi trái 
thanh long có dQu hi#u hÜng (qu0 m m, mùi lr, có 
dQu hi#u ch0y n;Tc quá, vÜ qu0 hÜng trên 50%) se 
k3t thúc nOi dung nghiên cNu. 

2.2.1. Nghiên cNu 0nh h;1ng c2a dung d+ch 
r}a 83n hàm l;9ng betacyanin và mNc 8O hÜng trái 
thanh long ruOt 8Ü trong quá trình b0o qu0n 

Thí nghi#m 8;9c b$ trí hoàn toàn ngqu nhiên 
vTi 3 l]n lYp lri theo 1 nhân t$ (dung d+ch r}a). 

- Mqu 8$i chNng: Thanh long ruOt 8Ü 8;9c lori 
bÜ trp chQt, vÜ vBn, … không x} lý r}a, sau 8ó b0o 
qu0n 1 nhi#t 8O phòng. 

- Dung d+ch axit axetic: Thanh long sau khi 
lori bÜ trp chQt 8;9c ngâm r}a bzng dung d+ch 
axit axetic 1%, th6i gian 60 giây. Thông s$ x} lý r}a 
bzng dung d+ch axit axetic d:a trên k3t qu0 nghiên 
cNu c2a Mokhtar và cs (2020) [15] và các th} 
nghi#m th?m dò trên nguyên li#u là trái thanh 
long ruOt 8Ü. Sau 8ó, mqu 8;9c 8M ráo t: nhiên và 
ti3n hành b0o qu0n trong 8i u ki#n nhi#t 8O 
phòng. 

- Dung d+ch kali sorbate: Thanh long sau khi 
lori bÜ trp chQt 8;9c ngâm r}a bzng dung d+ch 
kali sorbate 3%, th6i gian 60 giây. Thông s$ b$ trí 
này d:a trên k3t qu0 nghiên cNu c2a Montesinos-
Herrero và cs (2009) [16] và các th} nghi#m th?m 
dò trên nguyên li#u là trái thanh long ruOt 8Ü. Sau 
8ó mqu 8;9c 8M ráo và ti3n hành b0o qu0n 1 nhi#t 
8O phòng. 
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- Dung d+ch ozone: Thanh long sau khi lori bÜ 
trp chQt 8;9c ngâm r}a bzng dung d+ch ozone 0,3 
ppm, th6i gian 5 phút. Thông s$ x} lý r}a bzng 
dung d+ch ozone d:a trên k3t qu0 nghiên cNu c2a 
Thuy và Tai (2022) [17] và các th} nghi#m th?m 
dò phù h9p trên nguyên li#u là trái thanh long ruOt 
8Ü. Sau 8ó mqu 8;9c 8M ráo và ti3n hành b0o qu0n 
1 nhi#t 8O phòng. 

Sau th6i gian 2 ngày, mLi nghi#m thNc lQy 3 
trái 8em phân tích các ch' tiêu theo dõi: Hàm 
l;9ng betacyanin (mg/100 g), tu l# hÜng vÜ qu0 
(%), hàm l;9ng chQt khô hoà tan (oBrix). 

2.2.2. Nghiên cNu 0nh h;1ng bao bì 83n hàm 
l;9ng betacyanin và mNc 8O hÜng trái thanh long 
ruOt 8Ü trong quá trình b0o qu0n 

Nguyên li#u sau khi 8;9c x} lý r}a theo 
nghi#m thNc t$t nhQt t; thí nghi#m 1 ti3p tBc 8;9c 
b$ trí thí nghi#m ngqu nhiên theo 1 nhân t$ (bao 
bì) vTi 3 l]n lYp lri. 

- Mqu 8$i chNng: Thanh long ruOt 8Ü sau khi 
r}a 8;9c b0o qu0n 1 nhi#t 8O phòng, không s} 
dBng bao gói. 

- Bao bì Polypropylene (PP): Mqu thanh long 
8;9c cho vào bao bì PP (có 8Bc lL 3 - 4%, kích 
th;Tc 4 - 5 mm) làm kín mi#ng bao bì và ti3n hành 
b0o qu0n 1 nhi#t 8O phòng. Các thông s$ b$ trí 
cho nghi#m thNc này d:a vào nghiên cNu c2a Hoa 
và cs (2006)[18] và các th} nghi#m th?m dò cho 
phù h9p vTi thi3t b+ th:c hi#n, nguyên li#u s} 
dBng là trái thanh long ruOt 8Ü. 

- Màng bao chitosan: Thanh long 8;9c nhúng 
ph2 trong dung d+ch chitosan 3% w/v có bb sung 
0,15% w/v kali sorbate và ti3n hành b0o qu0n 1 
nhi#t 8O phòng. Các thông s$ b$ trí cho nghi#m 
thNc này d:a vào nghiên cNu c2a Chutichudet and 
Chutichudet (2011), Morako and et al. (2020) [19, 
20] và các th} nghi#m th?m dò cho phù h9p vTi 
thi3t b+ th:c hi#n, nguyên li#u s} dBng là trái 
thanh long ruOt 8Ü. 

Sau th6i gian 2 ngày, mLi nghi#m thNc lQy 3 
trái 8em phân tích các ch' tiêu theo dõi: Hàm 

l;9ng betacyanin (mg/100 g), tu l# hÜng vÜ qu0 
(%), hàm l;9ng chQt khô hoà tan (oBrix). 

2.3. Ph;Hng pháp phân tích 

2.3.1. Xác 8+nh tu l# hÜng vÜ qu0 

�;9c xác 8+nh theo ph;Hng pháp c2a Wu và 

cs (2020) [21]. Di#n tích hÜng vÜ qu0 8;9c 8ánh 

giá bzng ph;Hng pháp cho 8iMm. Thang 8iMm cB 

thM: 0 (không có dQu hi#u hÜng); 1 (hÜng nhÄ); 2 

(di#n tích hÜng ≤ 1/4); 3 (hÜng t; 1/4 - 1/2 di#n 
tích vÜ qu0); 4 (di#n tích hÜng ≥ 1/2). Tu l# hÜng 
vÜ qu0 8;9c xác 8+nh theo công thNc [21]:  

 

2.3.2. Xác 8+nh trái thanh long hÜng 

Trái b+ hÜng 8;9c xác 8+nh bzng cách theo dõi 
s: xuQt hi#n c2a h; hri vJt lý trên các mqu thanh 
long trong quá trình b0o qu0n [22]. Trái b+ hÜng 
khi tu l# tbn th;Hng vÜ qu0 (>30%), hoYc có s: xuQt 
hi#n c2a nQm m$c, mùi ôi, ch0y d+ch qu0…  

2.3.3. Xác 8+nh hàm l;9ng betacyanin 

Hàm l;9ng betacyanin tbng s$ trong thanh 
long ruOt 8Ü 8;9c xác 8+nh theo ph;Hng pháp c2a 
Wong và Siow (2015) [23]. Trái thanh long sau 
th6i gian b$ trí thí nghi#m 8;9c tách lQy th+t qu0, 
xay nhuy2n và lic lQy d+ch qu0. Mqu d+ch qu0 
thanh long 8;9c pha loãng trong dung d+ch 8#m 
0,1 M axit citric (30 mL) và 0,2 M natri phosphate 
(70 mL) (pH 6,5). TQt c0 mqu thí nghi#m 8;9c 8o 
8O hQp thu bzng máy 8o quang phb 1 b;Tc sóng 
537 nm. Hàm l;9ng betacyanin tbng s$ 8;9c tính 
theo công thNc: 

; (mg/L) 

Trong 8ó: Bc là hàm l;9ng betacyanin tbng s$ 
(mg/L); Abs là giá tr+ hQp thB tri b;Tc sóng 538 
nm; DF là h# s$ pha loãng; MW là kh$i l;9ng 
phân t} c2a betacyanin (550 g/mol); ε là 8O hQp 
thB phân t} c2a betacyanin trong n;Tc (60.000 
L/mol.cm).  
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T' l# betacyanin còn lri sau th6i gian b0o qu0n 
8;9c tính toán theo công thNc c2a Schweiggert và 
cs (2009) [24] nh; sau:  

 

Trong 8ó: BCo là hàm l;9ng betacyanin ban 
8]u; BC1 là hàm l;9ng betacyanin cu$i cùng. 

2.3.4. Ph;Hng pháp xác 8+nh hàm l;9ng chQt 
khô 

Hàm l;9ng chQt khô 8;9c xác 8+nh bzng 
ph;Hng pháp 8o ch' s$ khúc xr, các b;Tc th:c 
hi#n theo TCVN 10375:2014 (ISO 1743:1982) [25]. 

2.3.5. Ph;Hng pháp thu thJp và x} lý s$ li#u 

Ph]n m m Microsoft Excel (phiên b0n 2021) 
8;9c s} dBng 8M tính toán và ve các 8T th+. K3t qu0 

thu 8;9c trong các thí nghi#m 8;9c biMu th+ bzng 
giá tr+ trung bình. Ph]n m m th$ng kê Statgraphic 
Centurion (phiên b0n 19.01.0002) 8;9c s} dBng 8M 
phân tích ph;Hng sai (Analysis of variance - 
ANOVA) nhzm thQy 8;9c mNc 8O 0nh h;1ng c2a 
t;ng nhân t$ c.ng nh; t;Hng tác c2a các nhân t$ 
83n ch' tiêu thu nhJn và kiMm 8+nh mNc 8O khác 
bi#t ý nghga c2a các nghi#m thNc thông qua LSD 
(Least significant difference: khác bi#t có ý nghga 
nhÜ nhQt) 1 8O tin cJy 95% (giá tr+ P (Probability - 
xác suQt) nhÜ hHn 0,05). 

3. K>T QU@ NGHIÊN C;U VÀ TH@O LU0N 

3.1. ynh h;1ng c2a dung d+ch r}a 83n hàm 
l;9ng betacyanin và mNc 8O hÜng trái thanh long 
ruOt 8Ü trong quá trình b0o 

3.1.1. Hàm l;9ng chQt khô hòa tan 

 
Hình 1. ynh h;1ng c2a dung d+ch r}a 83n nTng 8O chQt khô 

K3t qu0 1 hình 1 cho thQy, nTng 8O chQt khô 
c2a trái thanh long ruOt 8Ü 1 tQt c0 các nghi#m 
thNc 8 u có xu h;Tng t?ng d]n trong quá trình 
b0o qu0n, k3t qu0 th$ng kê cho thQy, có khác bi#t 
ý nghga giha th6i gian b0o qu0n sau 1, 3 và 5 ngày. 
Sau thu horch, protopectin b+ th2y phân chuyMn 
hóa thành pectin hòa tan, các polysaccharide khác 
nh; xenluloza, hemixenluloza và tinh bOt trong 
trái cây c.ng th2y phân, t; 8ó tích l.y d]n và làm 
t?ng hàm l;9ng chQt khô hòa tan [26]. Tuy nhiên, 
mqu 8$i chNng (không r}a) có nTng 8O chQt khô 

t?ng ít hHn và có khác bi#t ý nghga th$ng kê so vTi 
mqu thanh long r}a bzng axit axetic và ozone, 
nh;ng lri t?ng không khác bi#t ý nghga so vTi mqu 
r}a bzng kali sorbate. Hi#n t;9ng này cho thQy, 
khi s} dBng axit axetic và ozone làm dung d+ch r}a 
se thúc 8Uy quá trình chín c2a thanh long sau thu 
horch. CB thM, sau 5 ngày b0o qu0n thì hàm l;9ng 
chQt khô c2a mqu thanh long r}a bzng axit axetic 
còn 14,4oBx, kali sortbate còn 14,2oBx, ozone còn 
14,5oBx và mqu 8$i chNng còn 14,3oBx. K3t qu0 
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c.ng cho thQy, kali sortbate không làm 0nh h;1ng 
83n các bi3n 8bi sinh hoá c2a qu0 sau thu horch. 

3.1.2. Tu l# hÜng vÜ qu0 
�ây là ch' tiêu quan tring 8M 8ánh giá chQt 

l;9ng c.ng nh; tính kinh t3 c2a qu0 trong quá 
trình tTn trh. Trong quá trình b0o qu0n không 
tránh khÜi s: mQt kh$i l;9ng và th6i gian b0o 
qu0n kéo dài dqn 83n tu l# hÜng vÜ qu0 ngày càng 
t?ng, ch2 y3u do quá trình phát triMn c2a vi sinh 
vJt. k các ch3 8O r}a qu0 thanh long khác nhau se 
dqn 83n s: hÜng vÜ qu0 khác nhau (Hình 2). Th6i 
gian b0o qu0n càng dài, tu l# hÜng vÜ qu0 càng 
t?ng. Giha các mqu s} dBng dung d+ch r}a khác 
nhau cho tu l# hÜng vÜ qu0 khác bi#t có ý nghga 
th$ng kê. CB thM, sau 5 ngày b0o qu0n, tu l# hÜng 

vÜ qu0 c2a mqu thanh long r}a bzng ozone là cao 
nhQt và chi3m 61,7%; l]n l;9t ti3p theo là mqu 8$i 
chNng có tu l# hÜng vÜ qu0 là 27%, mqu thanh long 
r}a bzng axit axetic chi3m 17,5% cu$i cùng là mqu 
r}a bzng kali sorbate có tu l# hÜng vÜ qu0 thQp 
nhQt chi3m 11,6%. K3t qu0 này cho thQy, kh0 n?ng 
kháng khuUn c2a kali sorbate 8ã phát huy tác 
dBng và phù h9p 8M s} dBng cho vi#c gi0m s: 
hÜng vÜ qu0 thanh long theo th6i gian b0o qu0n. 
K3t qu0 này t;Hng 8Tng vTi k3t qu0 nghiên cNu 
c2a D’Aquino và cs (2013), Parra và cs (2014), 
Nguy2n CUm Tú và cs (2023) [27 — 29] trong vi#c 
Nng dBng kali sorbate ch$ng nQm m$c xanh và 
kéo dài th6i gian b0o qu0n 8$i vTi trái hi cam 
chanh và bí 8Ü. 

 

Hình 2. ynh h;1ng c2a dung d+ch r}a 83n tu l# hÜng vÜ qu0 thanh long 

3.1.3. Hàm l;9ng betacyanin 

 
Hình 3. ynh h;1ng c2a dung d+ch r}a 83n hàm l;9ng betacyanin 
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Quá trình oxy hóa là nguyên nhân làm gi0m 
hàm l;9ng betacyanin trong qu0 thanh long. Vi#c 
s} dBng các dung d+ch r}a chNa chQt ch$ng oxy 
hóa nh; ozone, kalisorbate hoYc axit axetic giúp 
bn 8+nh betacyanin trong qu0 thanh long ruOt 8Ü 
[14]. K3t qu0 1 hình 4 cho thQy, vTi mqu thanh 
long r}a bzng kali sorbate (368,14 mg/L) cho hàm 
l;9ng betacyanin sau th6i gian kh0o sát 5 ngày là 
cao nhQt, ti3p theo thN t: gi0m d]n là mqu 8$i 
chNng (363,48 mg/L), mqu thanh long r}a bzng 
axit axetic (360,01 mg/L) và mqu thanh long r}a 
bzng ozone (349,75 mg/L), khác bi#t ý nghga 
th$ng kê vTi nhau. Tuy nhiên, khi xét 83n tu l# 
betacyanin còn lri sau 5 ngày b0o qu0n 1 b0ng 1 
cho thQy, dung d+ch kali sorbate và axit axetic giúp 
bn 8+nh betacyanin hi#u qu0 hHn các nghi#m thNc 
còn lri. �i u này c.ng có thM 8;9c gi0i thích rzng 
ozone có tính oxy hoá mrnh, ngoài vi#c sát khuUn, 
còn phá huu tính bn 8+nh c2a vÜ qu0, t?ng nhanh 
cáo biMn 8bi sinh hoá và s: phân huu betacyanin. 

Dung d+ch kali sorbate và axit axetic có tác 
dBng sát khuUn và b0o v# vÜ qu0 t$t hHn, góp ph]n 
t?ng tính bn 8+nh cQu trúc t3 bào th+t qu0, t; 8ó 
b0o v# t$t betacyanin tr;Tc tác 8Ong c2a môi 

tr;6ng bên ngoài. Kali sorbate là mu$i c2a axit 
sorbic, 8;9c tro nên b1i ph0n Nng hóa hic c2a axit 
sorbic vTi potassium hydroxide, có thM hoà tan 
8;9c trong n;Tc và là chQt ch$ng oxy hóa góp 
ph]n giúp b0o v# màu bzng cH ch3 ch$ng các tác 
nhân oxi hóa, do 8ó có tác dBng rQt t$t trong vi#c 
duy trì màu betacyanin. Khi có các tác nhân oxi 
hóa, kali sorbate thay th3 betacyanin ph0n Nng 
tr;Tc, vì vJy làm nguyên vÄn hoYc hrn ch3 ph0n 
Nng oxi hóa c2a h9p chQt màu [30].  

B0ng 1. ynh h;1ng c2a dung d+ch r}a 83n tu l# 
betacyanin còn lri sau 5 ngày b0o qu0n 

Dung d+ch r}a T' l# betacyanin còn lri (%) 

�$i chNng 95,98 ± 0,8 

Axit axetic 97,86 ± 0,38 

Kali sorbate 98,70 ± 0,57 

Ozone 96,07 ± 0,89 

3.2. ynh h;1ng bao bì 83n hàm l;9ng 
betacyanin và mNc 8O hÜng trái thanh long ruOt 8Ü 
trong quá trình b0o qu0n 

3.2.1. NTng 8O chQt khô hòa tan 

 
Hình 4. ynh h;1ng c2a bao bì 83n nTng 8O chQt khô 

Hàm l;9ng chQt khô hòa tan có tính chQt quan 
tring vì nó biMu hi#n thành ph]n dinh d;ông có 
trong qu0 thanh long. Qua th6i gian tTn trh, hàm 
l;9ng chQt khô có nhi u dao 8Ong do quá trình 

phân gi0i, tbng h9p các chQt trong hort 8Ong c2a 
qu0. Hình 4 cho thQy, nTng 8O chQt khô c2a trái 
thanh long ruOt 8Ü 1 tQt c0 các nghi#m thNc 8 u có 
xu h;Tng t?ng d]n trong quá trình b0o qu0n. Tuy 
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nhiên, k3t qu0 th$ng kê cho thQy, không có s: 
khác bi#t ý nghga v  nTng 8O chQt khô 1 các lori 
bao bì và mqu 8$i chNng. �i u này chNng tÜ bao bì 
không có 0nh h;1ng 8áng kM 83n các bi3n 8bi 

sinh hoá c2a thanh long sau thu horch, t;Hng t: 
vTi k3t qu0 nghiên cNu c2a Nguyễn Nhật Minh 
Phương và Hà Thanh Toàn (2006) [31]. 

3.2.2. Tu l# hÜng vÜ qu0 

 

Hình 5. ynh h;1ng c2a bao bì 83n tu l# hÜng vÜ qu0 thanh long 
Sau th6i gian b0o qu0n 1 các ch3 8O bao gói 

khác nhau se dqn 83n s: hÜng vÜ qu0 khác nhau. 
K3t qu0 thí nghi#m 8;9c thM hi#n 1 (Hình 5) cho 
thQy, th6i gian b0o qu0n càng dài thì tu l# hÜng vÜ 
qu0 càng t?ng. Tuy nhiên, so vTi mqu 8$i chNng 
thì vi#c s: dBng bao bì mang lri hi#u qu0 khác bi#t 
rõ r#t trong 5 ngày 8]u c2a quá trình b0o qu0n. CB 
thM, không nhJn thQy s: hÜng vÜ qu0 sau 3 ngày 
b0o qu0n khi s} dBng bao bì PP và chitosan, s: 
hÜng này có chuyMn bi3n nhÄ trong 2 ngày b0o 
qu0n sau 8ó. Quá trình hÜng vÜ qu0 bXt 8]u x0y ra 
nhanh chóng mOt cách tuy3n tính sau ngày b0o 
qu0n thN 5. Bên crnh 8ó, vi#c s} dBng bao bì khác 

nhau se 0nh h;1ng 83n tu l# hÜng vÜ qu0 và s: 
khác bi#t bi#t này là có ý nghga th$ng kê. CB thM, 
sau 9 ngày b0o qu0n, tu l# hÜng vÜ qu0 c2a mqu 
8$i chNng là cao nhQt và chi3m 24,9%; l]n l;9t ti3p 
theo là mqu thanh long s} dBng bao bì là PP có tu 
l# hÜng vÜ qu0 là 21,5%, mqu thanh long s} dBng 
bao bì chitosan có tu l# hÜng vÜ qu0 là 15,1%. K3t 
qu0 này cho thQy, kh0 n?ng b0o v# hi#u qu0 tr;Tc 
các tác nhân gây hri t; môi tr;6ng c2a chitosan, 
phù h9p 8M s} dBng cho vi#c b0o qu0n trái thanh 
long ruOt 8Ü.  

3.2.3. Hàm l;9ng betacyanin 

 
Hình 6. ynh h;1ng c2a bao bì 83n hàm l;9ng betacyanin 
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Hàm l;9ng betacyanin còn lri trong vÜ qu0 

thanh long s} dBng các lori bao bì gTm PP và 

chitosan sau th6i gian b0o qu0n 8;9c thM hi#n 1 

hình 6. Nhìn chung, sau th6i gian b0o qu0n kh0o 

sát 9 ngày thì hàm l;9ng betacyanin 1 tQt c0 các 

th} nghi#m 8 u gi0m và 8ây c.ng là k3t qu0 c2a 

quá trình oxy hoá. Hàm l;9ng betacyanin tri th6i 

8iMm k3t thúc kh0o sát l]n l;9t là 333,4 mg/L; 

330,4 mg/L và 323,6 mg/L t;Hng Nng vTi mqu 

thanh long ph2 b1i chitosan, bao bì PP và mqu 8$i 

chNng. Khi so sánh hi#u qu0 c2a vi#c s} dBng bao 

bì 83n hàm l;9ng betacyanin, k3t qu0 không cho 

thQy, s: khác bi#t ý nghga giha mqu 8$i chNng và 

mang bao chitosan. Riêng vTi mqu 8;9c b0o qu0n 

bzng bao bì PP, hàm l;9ng betacyanin có k3t qu0 

thQp hHn rõ r#t. Tuy nhiên, 8i u này có thM gi0i 

thích là do nguyên li#u b$ trí cho nghi#m thNc này 

ngay t; 8]u 8ã có hàm l;9ng betacyanin thQp hHn 

so vTi các nghi#m thNc khác, cB thM 1 ngày b0o 

qu0n thN nhQt hàm l;9ng betacyanin c2a mqu bao 

bì PP (358,0 mg/L) khác bi#t có ý nghga so vTi 

mqu 8$i chNng (370,4 mg/L) và màng bao 

chitosan (368,6 mg/L). Ngoài ra, 1 b0ng 2 c.ng 

thM hi#n hàm l;9ng betacyanin còn lri sau 9 ngày 

b0o qu0n không có s: khác bi#t có ý nghga giha 

các lori bao bì. 

B0ng 2. Tu l# betacyanin còn lri sau 9 ngày b0o 

qu0n bzng các lori bao bì khác nhau 

Lori bao bì T' l# betacyanin còn lri (%) 

�$i chNng 89,19 ± 1,64 

Màng chitosan 90,47 ± 2,06 

PP 90,39 ± 0,97 

�ã có nhi u công trình nghiên cNu tJp trung 

vào các Nng dBng c2a chitosan 8M c0i thi#n chQt 

l;9ng, gih hàm l;9ng betacyanin và th6i hrn s} 

dBng c2a các lori th:c phUm khác nhau t; thuu h0i 

s0n [32], c2 c0i tím [33], rau d n [34] và c0 trên 

trái thanh long ruOt 8Ü [35]. 

4. K>T LU0N 

K3t qu0 nghiên cNu ch' ra rzng vi#c x} lý 

thích h9p có thM 0nh h;1ng tích c:c 83n 

betacyanin trong thanh long ruOt 8Ü và 8Tng th6i 

gia t?ng kh0 n?ng b0o qu0n. CB thM, vi#c r}a trái 

cây bzng dung d+ch kali sorbate 3% trong kho0ng 

th6i gian 60 giây và ph2 b  mYt bzng màng bao 

chitosan 3% w/v, vTi s: bb sung 0,15% w/v kali 

sorbate, 8ã cho thQy hi#u qu0 8Yc bi#t trong quá 

trình b0o qu0n. K3t qu0 nghiên cNu c.ng cho thQy, 

vTi 8i u ki#n x} lý này không ch' giúp duy trì tính 

bn 8+nh c2a betacyanin mà còn kéo dài th6i gian 

b0o qu0n c2a thanh long ruOt 8Ü 83n 9 ngày 1 

nhi#t 8O th;6ng. K3t qu0 nghiên cNu góp ph]n 

cung cQp cH s1 khoa hic cho vi#c áp dBng các bi#n 

pháp x} lý cB thM 8M nâng cao chQt l;9ng và th6i 

gian b0o qu0n c2a thanh long ruOt 8Ü trong quy 

trình s0n xuQt và th;Hng mri hóa. 

TÀI LI3U THAM KH@O 

1. Hà Thanh Toàn và cs (2023). T$i ;u hóa 

8i u ki#n lên men cider thanh long ruOt 8Ü 

(Hylocereus polyrhizus) s} dBng nQm men 

Saccharomyces cerevisiae BV818. Trp chí Khoa 

hic tr;6ng �ri hic C]n ThH. 59 (2): p. 94 - 103. 

2. Sonawane, M. S. (2017). Nutritive and 

medicinal value of dragon fruit. Asian Journal of 

Horticulture,. 12 (2): p. 267 - 271. 

3. Trinh, X., et al. (2018) Dragon fruit 

production in Vietnam: Achievements and 

challenges. FFTC Agricultural Policy Platform: 

Taipei, Taiwan. 

4. Hien, P. T. T. (2020). The dragon fruit 

export challenge and experiences in Vietnam. 

FFTC Agricultural Policy Platform. Accessed. 31. 



KHOA H&C CÔNG NGH+  

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 1 + 2 - TH¸NG 2/2024 140 

5. Liaotrakoon, W. (2013). Characterization of 

dragon fruit (Hylocereus spp.) components with 

valorization potential. Ghent University. 

6. Phan Th+ Thanh Qu3, Lê Duy Nghga, 

Nguy2n Th+ Thu Th2y và T$ng Th+ Ánh Ngic  

(2017). ynh h;1ng c2a 8i u ki#n ch3 bi3n và b0o 

qu0n 83n s: bn 8+nh màu betacyanin trong n;Tc 

ép th+t qu0 thanh long ruOt 8Ü (Hylocereus 

polyrhizus). Trp chí Khoa hic tr;6ng �ri hic C]n 

ThH (51): p. 16 - 23. 

7. Hossain, F. M., S. M. Numan, and S. Akhtar 

(2021). Cultivation, nutritional value, and health 

benefits of dragon fruit (Hylocereus spp.): A 

review. International Journal of Horticultural 

Science and Technology. 8 (3): p. 259 - 269. 

8. Phebe, D., et al. (2009). Red-fleshed pitaya 

(Hylocereus polyrhizus) fruit colour and 

betacyanin content depend on maturity. 

International Food Research Journal. 16 (2). 

9. Stintzing, F. C., et al. (2002). Color and 

antioxidant properties of cyanidin-based 

anthocyanin pigments. Journal of Agricultural and 

Food Chemistry 50 (21): p. 6172 - 6181. 

10. Wu, L.-c., et al. (2006). Antioxidant and 

antiproliferative activities of red pitaya. Food 

Chemistry, 95 (2): p. 319-327. 

11. Escribano, J., et al. (1998). 

Characterization of the antiradical activity of 

betalains from Beta vulgaris L. roots. 

Phytochemical Analysis, 9 (3): p. 124 - 127. 

12. Zou, D.-m., et al. (2005). Cactus pear: a 

natural product in cancer chemoprevention. 

Nutrition journal. 4 (1): p. 1 - 12. 

13. Linh, D. T. M., N. T. Q. Mai, and P. T. P. 

Thuy (2020). Optimization of microwave-assisted 

extraction of betacyanin from red dragon fruit 

peels. Hue University Journal of Science: Natural 

Science. 129 (1A): p. 11 - 20. 

14. Woo, K., et al. (2011). Stability of betalain 

pigment from red dragon fruit (Hylocereus 

polyrhizus). American Journal of Food Technology 

6 (2): p. 140 - 148. 

15. Mokhtar, S. I., K. Pahirulzaman, and F. Y. 

Xuan (2020). Antibacterial properties of natural 

tropical fruit vinegars against Propionibacterium 

acnes, Staphylococcus epidermidis and 

Staphylococcus aureus bacteria. in IOP 

Conference Series: Earth and Environmental 

Science. IOP Publishing. 

16. Montesinos-Herrero, C., et al. (2009). 

Evaluation of brief potassium sorbate dips to 

control postharvest Penicillium decay on major 

citrus species and cultivars. Postharvest Biology 

and Technology,. 52 (1): p. 117 - 125. 

17. Thuy, N., P. Ngoc, and N. Tai (2022). 

Effect of conventional and ultrasonic-assisted 

extracts on betacyanin content of red dragon fruit 

(Hylocereus polyrhizus). Food Research. 6 (3): p. 

389 - 395. 

18. Hoa, T., et al. (2006). Postharvest quality of 

dragon fruit (Hylocereus undatus) following 

disinfesting hot air treatments. Postharvest 

Biology and technology 41 (1): p. 62 - 69. 

19. Chutichudet, B. and P. Chutichudet. 

(2011). Effects of chitosan coating to some 

postharvest characteristics of Hylocercus undatus 

(Haw) Brit. and Rose fruit. International Journal of 

Agricultural Research. 6 (1): p. 82 - 92. 

20. Morakot, N., et al (2020). Effect of 

glucomannan and potassium sorbate on quality 

and shelf life of fresh-cut cantaloupe. Science, 

Engineering and Health Studies, 2020: p. 123 - 131. 



KHOA H&C CÔNG NGH+  

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 1 + 2 - TH¸NG 2/2024 141 

21. Wu, Q., et al. (2020). Deciphering the 

metabolic pathways of pitaya peel after postharvest 
red light irradiation. Metabolites, 10 (3): p. 108. 

22. Primatama, S., et al. (2023). Gas absorbent 
based modified atmosphere packaging to optimize 
dragon fruit shelf life. In BIO web of conferences.. 

EDP Sciences. 

23. Wong, Y. -M. and L. -F. Siow (2015). 
Effects of heat, pH, antioxidant, agitation and light 
on betacyanin stability using red-fleshed dragon 

fruit (Hylocereus polyrhizus) juice and 
concentrate as models. Journal of food Science 
and Technology,. 52 (5): p. 3086 - 3092. 

24. Schweiggert, R. M., et al. (2009). 

Development and optimization of low temperature 
enzyme-assisted liquefaction for the production of 
colouring foodstuff from purple pitaya (Hylocereus 

sp.[Weber] Britton & Rose). European Food 
Research and Technology. 230 (2): p. 269 - 280. 

25. Tiêu chuAn ViCt Nam TCVN 10375:2014 
(ISO 1743:1982), Syro Glucose - Xác IJnh hàm 
lLMng chNt khô - PhLPng pháp Io chQ sR khúc xT. 

TUng cVc Tiêu chuAn Wo lLXng ChNt lLMng thAm 
IJnh, BY Khoa h[c và Công nghC. 

26. Van Chinh, N., M. Van Hao, and T. i Hong 
(2017). Biological characteristics of big-eyed bugs 

(Geocoris sp.) on cotton plants in Ninh Thuan 
province. Florida Entomologist, 47: p. 171 - 180. 

27. D’Aquino, S., et al. (2013). Combined effects 

of potassium sorbate, hot water and thiabendazole 
against green mould of citrus fruit and residue 
levels. Food Chemistry. 141 (2): p. 858 - 864. 

28. Parra, J., G. Ripoll, and B. Orihuel-Iranzo 

(2014). Potassium sorbate effects on citrus weight 
loss and decay control. Postharvest Biology and 
Technology. 96: p. 7 - 13. 

29. Nguy^n CAm Tú, Phan Nguy^n Trang, 

Woàn Anh D_ng và TRng ThJ Ánh Ng[c (2023).  
Nghiên cau Iibu kiCn bco qucn Puree Bí Ie 

(Cucurbita Moschata D.) f nhiCt IY lTnh. TTp chí 
Khoa h[c WTi h[c Cgn ThP. 59: p. 145 - 154. 

30. Wong, Y. M. and L. F. Siow. (2015).  

Effects of heat, pH, antioxidant, agitation and light 
on betacyanin stability using red-fleshed dragon 
fruit (Hylocereus polyrhizus) juice and 
concentrate as models. J Food Sci Technol. 52 (5): 
p. 3086 - 92. 

31. Nguy^n Nhht Minh PhLPng, Hà Thanh 

Toàn (2006). Khco sát các Iibu kiCn thích hMp cho 
viCc tin trj trái thanh long. TTp chí Khoa h[c WTi 
h[c Cgn ThP. (5): p. 131 - 140. 

32. Lê ThJ Minh Thuk, TrLPng ThJ MYng Thu 
(2019). Nghiên cau klt hMp màng bao chitosan và 

dJch chilt lá chanh (Citrus aurantiifolia) Im bco qucn 
lTnh chc cá thác lác (Chitala chitala). Tapn chıp Khoa 
h[c TrLXng WTi h[c Cgn ThP. 55(4), p. 105 - 112. 

33. Tanabtabzadeh, M. S., V. Javanbakht, and 
A. H. Golshirazi (2019). Extraction of betacyanin 

and betaxanthin pigments from red beetroots by 
chitosan extracted from shrimp wastes. Waste and 
Biomass Valorization. 10 (3): p. 641 - 653. 

34. Bakouri, H., A. Ziane, and K. Guemra 

(2023).Development of multifunctional packaging 
films based on arginine-modified chitosan/gelatin 
matrix and betacyanins from weed amaranth (A. 
hybridus). International Journal of Biological 
Macromolecules. 230: p. 123181. 

35. Pramitasari, R., L. N. Gunawicahya, and D. 
S. B. Anugrah (2022). Development of an indicator 

film based on cassava starch—chitosan 
incorporated with red dragon fruit peel 

anthocyanin extract. Polymers, 14 (19): p. 4142. 



KHOA H&C CÔNG NGH+  

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 1 + 2 - TH¸NG 2/2024 142 

EFFECTS OF TREATMENT AGENTS ON BETACYANIN CONTENT AND DAMAGE LEVEL OF 

RED-FLESH DRAGON FRUIT (Hylocereus polyrhizus) DURING STORAGE TIME 
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Summary 

Dragon fruit is an exotic tropical plant that brings multiple benefits to human health thanks to its. 

It is a tropical tree widely distributed across the globe, has garnered contemporary popularity due 

to its red-fleshed variety, remarkable economic significance, and multifaceted nutritional and 

medicinal attributes. This study was undertaken with the primary objective of assessing the 

extent of betacyanin degradation and its resilience during the storage of fresh dragon fruit, 

subject to varying washing solutions and preservation packaging. Betacyanin content was 

quantified utilizing ultraviolet-visible spectroscopy at a wavelength of 537 nm, while peel damage 

was assessed via sensory scoring methodology. Experimental findings reveal that the immersion 

of dragon fruit in a potassium sorbate solution (3%) significantly retards the deterioration of fruit 

peel (11.6% deterioration observed after 5 days of storage) and enhances the stability of 

betacyanin (365.6 mg/L detected after 5 days of storage). The chitosan coating also brought 

about similar differences: the degree of fruit peel damage (15.1%) and betacyanin content (333.4 

mg/L) after 9 days of storage at room temperature. 

Keywords: Betacyanin, Hylocereus polyrhizus, red-fleshed dragon fruit, preservation. 
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