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TÓM T.T 

Nghiên c0u này nh2m 3ánh giá tác 3!ng c4a vi�c x6 lý ph0c h8p chitosan (CS) k�t h8p v>i tinh d?u 
lá @i (TDLO) 3�n chDt l�8ng th�t l8n trong quá trình bHo quHn l�nh 3 ± 1˚C. Th�t n�c mông 3�8c x6 
lý b2ng cách nhúng vào dung d�ch CS 1% và dung d�ch CS k�t h8p v>i TDLO 0,5% (CS - TDLO). Sau 
x6 lý, mPu th�t 3�8c làm khô, x�p vào khay xQp, b�c b2ng màng PE và bHo quHn S nhi�t 3! l�nh 3 ± 
1˚C. K�t quH cho thDy, mPu x6 lý b2ng CS-TDLO sau 15 ngày bHo quHn t@ng sQ vi sinh vTt hi�u khí, 
E. coli n2m trong gi>i h�n cho phép, giá tr� pH c4a mPu là 6,12, 3�t tiêu chuYn TCVN 12429-1:2018, 
ch] sQ peroxide là 0,74 meqO2/kg, thDp h`n so v>i mPu 3Qi ch0ng (2,51 meqO2/kg), th�t vPn gia 
3�8c màu 3b và mùi @i không 3áng chú ý và có the chDp nhTn 3�8c. Trong khi 3ó, mPu 3Qi ch0ng 
(nhúng trong n�>c kh6 ion) ch] có th�i gian bHo quHn là 9 ngày. Nghiên c0u góp ph?n khfng 3�nh 
tigm nhng 0ng ding k�t h8p giaa CS và các h8p chDt tj nhiên trong bHo quHn th�t S 3igu ki�n l�nh. 

Tk khoá: Chitosan, tinh d?u lá ôi, bHo quHn th�t. 
 

1. ��T V�N �
 

Hi�n nay, th�t l8n là m!t trong nhang lo�i thjc 
phYm 3�8c tiêu thi r!ng rãi nhDt trên toàn c?u. 
V>i hàm l�8ng protein và lipid cao cùng 3! Ym 
thích h8p, th�t l8n t�o 3igu ki�n thuTn l8i cho sj 
phát trien c4a vi sinh vTt. �mng th�i, thành ph?n 
axit béo không no trong th�t dn b� oxy hóa, làm gia 
thng nguy c` suy giHm chDt l�8ng trong quá trình 
bHo quHn [1]. Sj phát trien c4a vi sinh vTt và quá 
trình oxy hóa lipid 3�8c xem là hai nguyên nhân 
chính gây bi�n 3@i bDt l8i vg giá tr� dinh d�rng, 
chDt l�8ng cHm quan csng nh� 3! an toàn c4a th�t. 

Nhang lo ng�i vg tính an toàn c4a các chDt 0c 
ch� vi sinh vTt và chDt chQng oxy hóa t@ng h8p 
trong nhang nhm g?n 3ây 3ã thúc 3Yy xu h�>ng 
nghiên c0u các h8p chDt tj nhiên có khH nhng thay 
th�, vka 3Hm bHo hi�u quH bHo quHn, vka an toàn 
cho s0c khbe ng��i tiêu dùng [2]. CS [β-(1,4)-2-
amino-2-deoxy-D-glucopyranose] là lo�i polymer tj 
nhiên ph@ bi�n, ch4 y�u 3�8c sHn xuDt tk vb giáp 
xác [3]. CS 3ã 3�8c 0ng ding r!ng rãi trong 
ngành công nghi�p thjc phYm nh� m!t phi gia tj 

nhiên nh� tính không 3!c h�i, khH nhng t�`ng 
thích sinh h�c, 3tc tính kháng khuYn và khH nhng 
t�o màng có 3! thDm oxy thDp [4]. Ho�t tính sinh 
h�c c4a CS thay 3@i theo khQi l�8ng phân t6 và 
m0c 3! deacetyl hóa. Nhigu nghiên c0u 3ã ch0ng 
minh CS có khQi l�8ng phân t6 cao và m0c 3! 
deacetyl hóa l>n the hi�n hi�u quH kháng khuYn 
m�nh 3Qi v>i các vi sinh vTt gây h� hbng và gây 
b�nh trong thjc phYm, S nmng 3! tk 0,5 - 1,5% [5]. 

�e thng c��ng hi�u quH bHo quHn, nhigu 
nghiên c0u 3ã k�t h8p CS v>i các h8p chDt có ho�t 
tính sinh h�c có ngumn gQc thjc vTt, bao gmm: 
D�ch chi�t lá (lá chanh, lá trà xanh, lá b?n @i...), 
hotc tinh d?u [6 - 9]. Trong 3ó, lá @i (Psidium 
guajava L.) là ngumn nguyên li�u giàu ho�t tính 
sinh h�c nh�ng ch�a 3�8c khai thác tri�t 3e. Lá @i 
ch0a nhigu h8p chDt chQng oxy hóa và kháng 
khuYn nh�: Tannin, phlorotannin, saponin, 
terpenoid, alkaloid và polyphenol [10]. TDLO 3ã 
3�8c ch0ng minh có ho�t tính kháng khuYn m�nh 
mv 3Qi v>i nhigu ch4ng vi khuYn gây b�nh và gây 
h� hbng thjc phYm, bao gmm: Staphylococcus, 
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Shigella, E. coli, Clostridium... [11]. Nhang 3tc 
tính này cho thDy, lá @i là ngumn nguyên li�u tigm 
nhng có the b@ sung vào màng sinh h�c nh2m 
nâng cao khH nhng bHo quHn thjc phYm. Tuy 
nhiên, cho 3�n nay ch�a có nghiên c0u nào 3ánh 
giá khH nhng bHo quHn th�t l8n c4a ph0c h8p CS 
k�t h8p TDLO (CS - TDLO). Vì vTy, mic 3ích c4a 
nghiên c0u này là nghiên c0u Hnh h�Sng c4a CS 
k�t h8p TDLO 3�n chDt l�8ng th�t l8n t�`i trong 
quá trình bHo quHn l�nh. 

2. V�T LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. VTt li�u 

Nguyên li�u th�t l8n t�`i s6 ding trong nghiên 
c0u là th�t n�c mông c4a l8n lai 3�a ph�`ng (5 - 6 
tháng tu@i, 90 - 100 kg) 3�8c mua tk m!t lò m@ 
(3�8c Uy ban Nhân dân thành phQ Hà N!i phê 
duy�t) S xã �an Ph�8ng, thành phQ Hà N!i. 
Nguyên li�u 3áp 0ng các ch] tiêu cHm quan theo Tiêu 
chuYn TCVN 7046:2019 [12] vg tr�ng thái, màu szc và 
mùi. Ph?n th�t n�c mông ngay sau khi gi�t m@ 3�8c 
b�c kín b2ng bao bì nhja, bHo quHn trong thùng 
xQp và vTn chuyen 3�n phòng thí nghi�m trong 
vòng 2 gi� b2ng xe l�nh duy trì nhi�t 3! tk 3 - 5℃. 

Lá @i (Psidium guajava L.) 3�8c thu tk các 
v��n @i S ph��ng Tây Tju, thành phQ Hà N!i vào 
tháng 10 nhm 2024, tk 8 - 10 gi� sáng. Ch�n nhang 
lá @i không b� sâu, héo, khô, quá già, b� dTp và 
không ngH vàng. 

2.2. Hóa chDt 

M!t sQ hóa chDt 3�8c dùng trong phòng thí 
nghi�m nh�: Axit lactic (Merck, �0c); cao nDm 
men, peptone, glucose, agar 3�8c sHn xuDt bSi 
hãng Himedia, }n �!. CS d�ng b!t (Sigma-
Aldrich) v>i 3! deacetyl hóa > 75 - 85% 3�8c cung 
cDp bSi Công ty TNHH Công ngh� Trung S`n, 
ph��ng BHy Hign, thành phQ Hm Chí Minh. 

2.3. Ph�`ng pháp nghiên c0u 

2.3.1. Chi�t tách CS 
Vi�c chi�t tách TDLO 3�8c thjc hi�n b2ng 

thi�t b� Clevenger. Lá t�`i (117,6 g) 3�8c nghign 
nhb, kích th�>c khoHng 1 - 2  mm, 3�8c ti�n hành 
ch�ng cDt lôi cuQn h`i n�>c v>i ty l� nguyên li�u: 
n�>c là 1: 2 trong 3 gi� S nhi�t 3! 95 - 100oC b2ng 
thi�t b� lo�i Clevenger. Tinh d?u tách ra 3�8c làm 

khan b2ng Na2SO4. Ph?n tinh d?u không ch0a 
n�>c 3�8c bHo quHn trong l� th4y tinh màu h@ 
phách có nzp kín S 4˚C [11]. 

2.3.2. T�o dung d�ch CS k�t h8p TDLO 

Dung d�ch CS (1% w/v) 3�8c chuYn b� b2ng 
cách hòa tan CS trong dung d�ch axit lactic 2% và 
khuDy S 45˚C trong 12 gi�, sau 3ó l�c. TDLO 3�8c 
b@ sung vào dung d�ch v>i nmng 3! cuQi cùng là 
0,5%. Tween 80 3�8c thêm vào v>i nmng 3! 0,2% 
(v/v), h�n h8p sau 3ó 3�8c khuDy 3gu cho 3�n khi 
thu 3�8c h� phân tán 3mng nhDt. 

2.3.3. BHo quHn mPu th�t l8n 

Th�t nguyên li�u sau khi 3�a vg phòng thí 
nghi�m 3�8c r6a s�ch b2ng n�>c cDt vô trùng, làm 
ráo tj nhiên và czt thành tkng mi�ng có kích th�>c 
g?n giQng nhau  (dài x r!ng x dày là 14 × 6 × 
2%cm) có khQi l�8ng 150 g. MPu th�t l8n 3�8c 
nhúng vào dung d�ch CS (1), dung d�ch CS b@ 
sung 0,5% TDLO (2) và mPu 3Qi ch0ng (nhúng 
trong n�>c kh6 ion) trong 2 phút. Các mPu th�t 
3�8c làm khô S nhi�t 3! 4oC trong t4 mát tr�>c khi 
ti�n hành x�p vào khay xQp và b�c b2ng màng thjc 
phYm PE, bHo quHn S 3igu ki�n nhi�t 3! 3 ± 1oC 
trong vòng 15 ngày. Vi�c lDy mPu 3�8c ti�n hành 
vào các ngày 0, 3, 6, 9 , 12, 15 c4a quá trình bHo 
quHn. Các ch] tiêu kiem tra bao gmm: Hóa lý, vi 
sinh vTt và cHm quan [1]. 

2.4. Ph�`ng pháp phân tích 
Ph�`ng pháp xác 3�nh pH theo TCVN 

4835:2002 [13]. pH th�t 3�8c 3o b2ng cách 3mng 
hóa 5 g th�t 3ã xay nhuynn trong 50 ml dung d�ch 
3�m KCl 0,1 mol/l theo TCVN 4835:2002 [13]. 

��nh l�8ng t@ng sQ vi sinh vTt hi�u khí, E. coli 
và Enterobacteria 3�8c ti�n hành nh� sau: M!t 
h�n d�ch 10% c4a m�i mPu 3�8c chuYn b� b2ng 
cách 3mng nhDt mPu trong n�>c pepton. Sau 3ó, 
ti�n hành pha loãng thTp phân tu?n tj tk 10⁻² - 
10⁻⁶ trong dung d�ch n�>c pepton vô trùng. Ti�p 
theo, lDy 0,1 ml tk m�i 3! pha loãng cDy lên các 3�a 
th�ch ch�n l�c. SQ l�8ng vi sinh vTt hi�u khí 3�8c 
xác 3�nh theo ph�`ng pháp cDy trHi bg mtt trên 
môi tr��ng Plate Count Agar và 3�8c 4 S 37˚C 
trong 24 gi�. ��nh l�8ng E. coli và 
Enterobacteriaceae trên 3�a 3�m Petrifilm™ xuDt 
x0 tk hãng 3M (M�). � S 3igu ki�n 35 ± 1˚C trong 
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24 ± 2 gi�. Các vi khuYn E. coli có enzym β-
glucuronidase, sv phân giHi c` chDt 3tc hi�u trong 
3�a và t�o ra khuYn l�c màu xanh kèm bóng khí. 
KhuYn l�c vi khuYn Enterobacteriaceae có màu 3b 
kèm b�t khí. 

Ph�`ng pháp xác 3�nh ch] sQ peroxide: Theo 
TCVN 6121:2018 [14]. MPu th�t 3�8c xay nhb v>i 
h�n h8p isooctan và axit axetic bhng, sau 3ó b@ 
sung dung d�ch kali iodua. Iôt 3�8c giHi phóng bSi 
các peroxide 3�8c xác 3�nh b2ng chuYn 3! iôt 
b2ng dung d�ch chuYn natri thiosulfate v>i chDt ch] 
th� hm tinh b!t. Ch] sQ peroxide 3�8c bieu th� b2ng 
3`n v�  meqO2/kg. 

Ph�`ng pháp xác 3�nh màu th�t: Màu th�t 3�8c 
3o trên bg mtt mi�ng th�t b2ng máy 3o màu quang 
ph@ phHn x� c?m tay (Konica Minolta FD-7, inc, 
NhTt BHn), sau 10 phút mS bao gói 3e cho màu @n 
3�nh khi ti�p xúc v>i không khí. Các thông sQ L* 
(3! sáng), a* (3! 3b) và b* (3! vàng) 3�8c ghi l�i. 
Giá tr� trung bình cho m�i mi�ng th�t 3�8c tính tk 
5 phép 3o ltp l�i [15]. 

Ph�`ng pháp 3ánh giá cHm quan: Các mPu th�t 
3�8c 3ánh giá bSi m!t nhóm chuyên gia gmm 12 
thành viên. Các thu!c tính 3�8c nghiên c0u bao 
gmm: “mùi l�” và “mùi @i”. Vi�c chDm 3iem 3�8c 

thjc hi�n b2ng thang mô tH 5 3iem. �iem “mùi l�” 
3�8c 3ánh giá theo c��ng 3! mùi do quá trình oxy 
hóa th�t: 1 = không có; 2 = nh�; 3 = ít; 4 = trung 
bình; 5 = rDt ntng. Thu!c tính “mùi @i” 3�8c 3ánh 
giá theo c��ng 3! mùi @i cHm nhTn 3�8c sau khi 
mS bao gói: 1 = không có; 2 = nh�; 3 = ít; 4 = trung 
bình; 5 = rDt ntng. M!t 3iem sQ tk 3 trS lên S bDt 
k� thu!c tính nào 3gu 3�8c coi là th�t l8n không 
chDp nhTn 3�8c 3Qi v>i ng��i tiêu dùng [15]. 

2.5. Ph�`ng pháp x6 lý sQ li�u 

Các sQ li�u thjc nghi�m 3�8c x6 lý b2ng ph?n 
mgm Microsoft Excel 365. K�t quH 3�8c trình bày 
d�>i d�ng giá tr� trung bình ± 3! l�ch chuYn 
(Mean ± SD) tk 3 l?n ltp l�i cho m�i thí nghi�m (n 
= 3). 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 

3.1. �nh h�Sng c4a x6 lý nhúng CS k�t h8p 
TDLO 3�n pH c4a th�t l8n t�`i 

pH c4a th�t có liên quan chtt chv 3�n chDt 
l�8ng và ho�t 3!ng vi sinh vTt trong th�t. pH thDp 
th��ng làm cho th�t có màu tQi h`n, trong khi 3! 
pH cao h`n có the làm th�t nh�t màu. pH csng Hnh 
h�Sng 3�n khH nhng gia n�>c và mùi v� c4a th�t. 

BHng 1. �nh h�Sng c4a x6 lý nhúng CS k�t h8p tinh d?u lá @i 3�n pH c4a th�t l8n t�`i 

Th�i gian bHo quHn (ngày) Các mPu 

th�t 0 3 6 9 12 15 

�Qi ch0ng 5,80 ± 0,02 5,70 ± 0,01 6,06 ± 0,02 6,35 ± 0,02 6,76 ± 0,03 7,30 ± 0,01 

Nhúng CS 5,72 ± 0,03 5,63 ± 0,01 5,71 ± 0,02 5,90 ± 0,01 6,11 ± 0,03 6,40 ± 0,01 

Nhúng CS - TDLO 5,70 ± 0,03 5,61 ± 0,02 5,69 ± 0,01 5,80 ± 0,03 5,95 ± 0,02 6,12 ± 0,01 

Theo TCVN 12429-1:2018 [16], giá tr� pH c4a 
th�t l8n mát dao 3!ng trong khoHng 5,5 - 6,2. Giá 
tr� pH ban 3?u c4a mPu 3Qi ch0ng, mPu nhúng CS 
và CS - TDLO l?n l�8t là 5,8; 5,72; 5,70, cho thDy 
vi�c nhúng CS và TDLO 3ã làm giHm pH ban 3?u 
trong th�t. Tuy nhiên, sj giHm pH này không 3áng 
ke. Trong 3 ngày 3?u bHo quHn, giá tr� pH c4a tDt 
cH các mPu giHm nh�. Sj giHm pH ban 3?u 3�8c 
cho là do quá trình co c0ng ti�p dinn S nhi�t 3! 

l�nh [17]. Sau 3ó, pH có xu h�>ng thng d?n 3�n 
cuQi th�i gian bHo quHn. Sj thng pH này có the liên 
quan 3�n sj tích lsy các h8p chDt baz` bay h`i, ví 
di: Amoniac và trimetylamin 3�8c t�o ra bSi vi 
sinh vTt hotc các enzyme n!i sinh [18]. MPu th�t 
3�8c x6 lý b2ng CS - TDLO có khH nhng 0c ch� 
ho�t 3!ng enzyme tQt nhDt, nh� 3ó duy trì 3�8c 
giá tr� pH = 6,12 sau 15 ngày bHo quHn, trong khi 
3ó mPu 3Qi ch0ng có pH = 6,35 S ngày bHo quHn 
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th0 9 và pH = 7,3 sau 15 ngày bHo quHn. K�t quH 
nghiên c0u c4a Nguynn HHi Vân và cs (2025) [17] 
cho thDy, khi dùng dung d�ch CS k�t h8p tinh d?u 
màng tang, pH c4a th�t vPn duy trì 3�8c trong 
khoHng chDp nhTn 3�8c (6,22) S ngày bHo quHn 
th0 18. M!t sQ nghiên c0u khác csng cho thDy, khi 
s6 ding CS k�t h8p v>i tinh d?u hotc d�ch chi�t 

thjc vTt có vai trò gia cho pH c4a th�t, cá @n 3�nh 
h`n trong quá trình bHo quHn [1], [15]. 

3.2. �nh h�Sng c4a x6 lý nhúng CS k�t h8p 
TDLO 3�n ch] tiêu vi sinh vTt c4a th�t l8n t�`i 

SQ l�8ng vi sinh vTt c4a mPu 3Qi ch0ng và các 
mPu 3�8c x6 lý b2ng CS, CS - TDLO 3�8c trình 
bày S bHng 2. 

BHng 2. �nh h�Sng c4a x6 lý nhúng CS k�t h8p TDLO 3�n ch] tiêu vi sinh vTt c4a th�t l8n t�`i 

Th�i gian bHo quHn (ngày) Ch] tiêu vi 
sinh vTt 

(log CFU/g) 

Các mPu 
th�t 

0 3 6 9 12 15 

�Qi 
ch0ng 

3,50 ± 0,15 5,23 ± 0,18 6,25 ± 0,25 7,01 ± 0,21 7,62 ± 0,20 8,04 ± 0,14 

Nhúng 
CS 

3,50 ± 0,20 4,32 ± 0,12 4,87 ± 0,18 5,67 ± 0,20 6,60 ± 0,21 7,00 ± 0,18 

T@ng sQ vi 
sinh vTt hi�u 

khí 

 

Nhúng CS - 
TDLO 

3,50 ± 0,17 4,16 ± 0,22 4,59 ± 0,15 5,35 ± 0,17 5,60 ± 0,17 6,38 ± 0,19 

�Qi 
ch0ng 

< 1 1,20 ± 0,16 2,05 ± 0,16 2,51 ± 0,16 3,27 ± 0,13 3,95 ± 0,13 

Nhúng 
CS 

< 1 < 1 1,30 ± 0,11 1,83 ± 0,13 2,24 ± 0,18 2,73 ± 0,14 

 

 

E. coli 
Nhúng CS - 

TDLO 
< 1 < 1 < 1 1,27 ± 0,11 1,93 ± 0,09 2,35 ± 0,05 

�Qi 
ch0ng 

< 1 1,40 ± 0,09 2,23 ± 0,10 3,41 ± 0,12 3,85 ± 0,05 5,01 ± 0,08 

Nhúng 
CS 

< 1 1,31 ± 0,10 1,72 ± 0,13 2,86 ± 0,05 3,36 ± 0,07 4,03 ± 0,10 

Enterobacte
riaceae 

 

Nhúng 
CS -  TDLO 

< 1 1,24 ± 0,11 1,67 ± 0,08 2,47 ± 0,17 3,03 ± 0,15 3,22 ± 0,11 
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T@ng sQ vi khuYn ban 3?u c4a mPu 3Qi ch0ng 
là 3,50 log CFU/g, sau 3ó thng lên 7,01 log CFU/g 
S ngày bHo quHn th0 9. Giá tr� này 3ã v�8t quá gi>i 
h�n cho phép là 6,7 log CFU/g theo TCVN 
7046:2019 [12]. T@ng sQ vi khuYn hi�u khí c4a mPu 
3�8c x6 lý b2ng CS là 6,6 log CFU/g sau 12 ngày, 
mPu th�t 3�8c nhúng CS - TDLO vPn n2m trong gi>i 
h�n cho phép vào ngày th0 15 (6,38 log CFU/g).  

K�t quH xác 3�nh sQ l�8ng E. coli cho thDy, E. 
coli h?u nh� không thDy hotc rDt ít có mtt trong 
các mPu th�t nhang ngày 3?u tiên (log CFU/g < 1), 
nh�ng l�i thng nhanh S ngày th0 6 3Qi v>i mPu 3Qi 
ch0ng và ngày th0 9, 12, t�`ng 0ng 3Qi v>i mPu x6 
lý CS, CS - TDLO. Tuy nhiên, sQ l�8ng vi khuYn E. 
coli trong 2 mPu x6 lý CS và CS - TDLO vào ngày 
th0 15 vPn n2m trong gi>i h�n cho phép theo 
TCVN 7046:2019 [12]. 

SQ l�8ng Enterobacteriaceae trong tDt cH các 
mPu th�t 3gu thng 3áng ke theo th�i gian bHo quHn. 
� ngày bHo quHn th0 15, l�8ng Enterobacteriaceae 
trong mPu 3Qi ch0ng là 5,01 log CFU/g. Trong khi 
3ó, S cùng th�i 3iem, các mPu th�t x6 lý b2ng CS, 
CS - TDLO có l�8ng Enterobacteriaceae thDp h`n 
3áng ke, t�`ng 0ng là 4,03 log CFU/g và 3,22 log 
CFU/g 

Nh� vTy, có the thDy r2ng, vi�c 0ng ding CS 
k�t h8p v>i TDLO trong bHo quHn l�nh th�t l8n 3ã 
làm giHm sj phát trien c4a vi sinh vTt nh� tính 
kháng khuYn c4a CS và TDLO. Các nghiên c0u 
khác csng cho thDy, TDLO có khH nhng 0c ch� sj 
phát trien c4a vi sinh vTt gây h� hbng thjc phYm 
[11], [19]. C` ch� kháng khuYn c4a tinh d?u 3�8c 
dj 3oán là do các thành ph?n hoá h�c có mtt trong 
tinh d?u tác 3!ng 3�n l>p phospholipid kép c4a 

màng t� bào vi khuYn, 3mng th�i phá h4y h� thQng 
enzyme c4a vi khuYn, tk 3ó 0c ch� sj phát trien 
c4a vi sinh vTt [20]. H`n naa, các nhóm amino tích 
3i�n d�`ng trong CS có the t�`ng tác v>i các 3�i 
phân t6 tích 3i�n âm trên bg mtt t� bào vi sinh vTt, 
dPn 3�n phá vr màng t� bào gây ra hi�n t�8ng rò r] 
các chDt bên trong t� bào [21]. Ngoài ra, tính chDt 
t�o màng c4a CS 3óng vai trò quan tr�ng trong 
khH nhng kháng khuYn do có khH nhng cHn trS sj 
xâm nhTp c4a oxy [22]. 

K�t quH nghiên c0u c4a Nguynn HHi Vân và cs 
(2025) [17] cho thDy, phun CS lên bg mtt th�t có 
the kéo dài th�i gian bHo quHn th�t l8n 3�n 12 
ngày, phun CS k�t h8p tinh d?u màng tang giúp 
thng th�i gian bHo quHn c4a th�t l8n lên 3�n 15 ngày. 
Trong m!t nghiên c0u khác, s6 ding CS k�t h8p 
v>i d�ch chi�t gkng, hành, tbi 3e bHo quHn th�t kho, 
sau 12 ngày bHo quHn, t@ng sQ vi sinh vTt hi�u khí 
vPn n2m trong gi>i h�n cho phép [1]. K�t quH 
nghiên c0u c4a Jing Hu và cs (2015) [23] cho thDy, 
khi s6 ding màng polyethylene mTt 3! thDp có 
gzn các h�t nano CS k�t h8p v>i tinh d?u qu� có 
the kéo dài th�i gian bHo quHn l�nh th�t l8n 3�n 15 
ngày. Màng hn 3�8c làm tk CS có ch0a tinh d?u 
kinh gi>i có khH nhng bHo quHn th�t 0c gà 3�n 12 
ngày S nhi�t 3! l�nh [24]. 

3.3. �nh h�Sng c4a x6 lý nhúng CS k�t h8p 
TDLO 3�n ch] sQ peroxide c4a th�t l8n t�`i 

Ch] sQ peroxide (PV) phHn ánh quá trình hình 
thành các sHn phYm oxy hóa lipid s` cDp trong th�t. 
Các hydropeoxide là các sHn phYm oxy hóa s` cDp, 
là m!t giá tr� 3e 3o 3! thDt thoát dinh d�rng c4a 
thjc phYm. K�t quH phân tích the hi�n S bHng 3. 

BHng 3. �nh h�Sng c4a x6 lý nhúng CS k�t h8p TDLO 3�n ch] sQ peroxide c4a th�t l8n t�`i 

Ch] sQ peroxide (meqO2/kg) Th�i gian bHo 

quHn (ngày) �Qi ch0ng Nhúng CS Nhúng CS - TDLO 

0 0,22 ± 0,03 0,22 ± 0,02 0,22 ± 0,05 

3 0,65 ± 0,12 0,36 ± 0,09 0,26 ± 0,10 

6 1,52 ± 0,08 0,98 ± 0,12 0,45 ± 0,05 
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9 3,46 ± 0,02 1,83 ± 0,24 0,90 ± 0,15 

12 3,03 ± 0,11 1,75 ± 0,15 0,81 ± 0,09 

15 2,51 ± 0,143 1,50 ± 0,09 0,74 ± 0,06 

BHng 3 cho thDy, th�t 3�8c x6 lý b2ng CS - 
TDLO có tác ding chQng oxy hóa tQt nhDt, sau 3ó 
là mPu 3�8c x6 lý b2ng CS và cuQi cùng là mPu 3Qi 
ch0ng. Các mPu có xu h�>ng b� oxy hóa nhanh tk 
ngày 6 3�n ngày 9 và 3�t giá tr� peroxide cao nhDt 
vào ngày th0 9, trong 3ó mPu 3Qi ch0ng có tQc 3! 
oxy hóa nhanh nhDt, 3�t 3,46 meqO2/kgvà thDp 
nhDt S mPu CS - TDLO (0,90 meqO2/kg). Sau 9 
ngày bHo quHn, giá tr� PV c4a tDt cH các mPu có xu 
h�>ng giHm. K�t quH nghiên c0u c4a Lee và cs 
(2010) [25] cho thDy, PV c4a th�t l8n xay sQng 3�t 
giá tr� cjc 3�i sau 7 ngày bHo quHn, sau 3ó giHm 
d?n. Nguyên nhân c4a vi�c giá tr� PV sau m!t th�i 
gian bHo quHn thng rmi giHm là do các sHn phYm do 

quá trình b� oxy hóa c4a lipid ti�p tic 3�8c phân 
giHi thành các sHn phYm th0 cDp [26]. L>p ph4 CS 
có the 3óng vai trò nh� m!t hàng rào giaa th�t và 
môi tr��ng xung quanh, làm chTm sj thYm thDu 
c4a oxy. �mng th�i, các h8p chDt có trong TDLO 
có khH nhng bzt gQc tj do, nghn ngka quá trình 
oxy hóa lipid [11], [27]. 

3.4. �nh h�Sng c4a x6 lý nhúng CS k�t h8p 
TDLO 3�n màu szc và chDt l�8ng cHm quan c4a 
th�t l8n t�`i 

Các giá tr� 3! sáng (L*), 3! 3b (a*) và 3! vàng 
(b*) trong 3 mPu trong suQt th�i gian bHo quHn 
3�8c trình bày S bHng 4. 

BHng 4. �nh h�Sng c4a x6 lý nhúng CS k�t h8p TDLO 3�n màu szc c4a th�t l8n t�`i 

Th�i gian bHo quHn (ngày) 
Giá 
tr� 

Các 
mPu th�t 

0 3 6 9 12 15 

�Qi ch0ng 35,7 ± 0,27 38,28 ± 0,32 40,3 ± 0,18 43,4 ± 0,35 46,0 ± 0,18 50,0 ± 0,28 

Nhúng CS 34,7 ± 0,21 36,7 ± 0,30 39,0 ± 0,20 41,5 ± 0,29 44,0 ± 0,22 46,0 ± 0,18 
 

L* 

Nhúng 
CS -  TDLO 

34,2 ± 0,33 35,9 ± 0,18 37,2 ± 0,31 38,2 ± 0,31 40,1 ± 0,25 42,0 ± 0,21 

�Qi ch0ng 19,2 ± 0,12 15,7 ± 0,20 13,1 ± 0,18 9,1 ± 0,25 7,6 ± 0,20 7,0 ± 0,14 

Nhúng CS 19,2 ± 0,12 16,4 ± 0,19 14,9 ± 0,21 12,2 ± 0,31 10,1 ± 0,25 8,0 ± 0,10 a* 

Nhúng CS - 
TDLO 

19,2 ± 0,14 17,2 ± 0,22 15,9 ± 0,26 14,0 ± 0,17 12,2 ± 0,28 10,2 ± 0,14 
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�Qi ch0ng 6,1 ± 0,22 8,2 ± 0,24 8,5 ± 0,19 9,0 ± 0,11 10,0 ± 0,17 11,0 ± 0,23 

Nhúng CS 6,1 ± 0,17 8,1 ± 0,21 8,4 ± 0,16 8,7 ± 0,15 9,4 ± 0,10 10,7 ± 0,19 b* 

Nhúng 
CS -  TDLO 

6,1 ± 0,20 7,5 ± 0,20 7,8 ± 0,13 8,2 ± 0,18 8,8 ± 0,10 9,1 ± 0,16 

BHng 4 cho thDy, giá tr� L* c4a mPu th�t l8n CS 
- TDLO là thDp nhDt trong sQ 3 mPu sau 15 ngày 
bHo quHn, cho thDy th�t ít b� mDt màu nhDt. Giá tr� 
a* d�`ng (3! 3b) là m!t trong nhang ch] sQ quan 
tr�ng nhDt 3e 3ánh giá 3! t�`i và chDt l�8ng, vì nó 
liên quan trjc ti�p 3�n szc tQ myoglobin, sj oxy 
hóa lipid và sj phát trien c4a vi sinh vTt gây h� 
hbng. Sj giHm 3áng ke giá tr� a* S các mPu trong 
suQt th�i gian bHo quHn cho thDy, có sj thay 3@i 
màu szc c4a th�t tk 3b sang nâu. MPu 3Qi ch0ng 
3�t giá tr� a* là 9,1 vào ngày th0 9, bieu th� cho 
sj mDt màu 3b 3tc tr�ng. Trong khi 3ó, các mPu 

khác 3�8c x6 lý b2ng CS - TDLO có giá tr� a* là 
10,2 vào ngày th0 15. Trong h� màu CIE Lab*, giá 
tr� a* the hi�n tric màu tk xanh lá (âm) sang 3b 
(d�`ng), a* càng cao thì màu 3b càng 3Tm. Nh� 
vTy, vi�c ph4 màng CS - TDLO trên bg mtt th�t 3ã 
làm giHm sj mDt màu 3b trong quá trình bHo quHn, 
nh� h�n ch� oxy hóa myoglobin và nghn ngka 
hình thành metmyoglobin, giúp màu szc th�t gia 
3�8c 3! 3b 3tc tr�ng lâu h`n so v>i mPu 3Qi 
ch0ng. 

Giá tr� b* S tDt cH các mPu không có sj thay 
3@i nhigu trong quá trình bHo quHn. 

BHng 5. �nh h�Sng c4a x6 lý nhúng CS k�t h8p TDLO 3�n chDt l�8ng mùi c4a th�t l8n 

Th�i gian bHo quHn (ngày) Giá 
tr� 

Các mPu 
th�t 

0 3 6 9 12 15 

�Qi 
ch0ng 1,0 ± 0,00 1,9 ± 0,14 3,12 ± 0,10 4,7 ± 0,14 4,9 ± 0,12 5,0 ± 0,10 

Nhúng 
CS 1,0 ± 0,00 1,4 ± 0,10 2,5 ± 0,11 2,76 ± 0,14 3,07 ± 0,14 4,17 ± 0,10 

 
 
 

Mùi 
l� 

Nhúng CS - 
TDLO 1,0 ± 0,00 1,12 ± 0,10 1,72 ± 0,12 1,93 ± 0,12 2,35 ± 0,15 2,97 ± 0,11 

�Qi 
ch0ng 1,0 ± 0,00 1,0 ± 0,14 1,0 ± 0,10 1,0 ± 0,00 1,0 ± 0,11 1,0 ± 0,00 

Nhúng 
CS 1,0 ± 0,12 1,0 ± 0,09 1,0 ± 0,16 1,0 ± 0,12 1,0 ± 0,12 1,0 ± 0,14 

 
Mùi 
@i 

Nhúng 
CS -  TDLO 1,90 ± 0,10 1,72 ± 0,10 1,51 ± 0,14 1,0 ± 0,10 1,0 ± 0,15 1,0 ± 0,10 
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Ngoài ch] sQ màu szc, nghiên c0u còn 3ánh 
giá chDt l�8ng cHm quan c4a các mPu th�t b2ng các 
thông sQ vg mùi l� và mùi @i. K�t quH 3�8c the 
hi�n S bHng 5. 

BHng 5 cho thDy, mùi l� c4a tDt cH các mPu th�t 
l8n 3ã thng lên 3áng ke trong quá trình bHo quHn 
l�nh. MPu 3Qi ch0ng 3�t 3iem 3,12 vào ngày th0 6, 
các mPu 3�8c x6 lý CS có 3iem l>n h`n 3,0 S ngày 
bHo quHn th0 12 và các mPu 3�8c x6 lý CS - TDLO 
3�t 3iem 2,97 vào ngày th0 15. Do 3ó, x6 lý th�t 
b2ng cách nhúng CS - TDLO có the trì hoãn hi�u 
quH sj hình thành mùi l� c4a th�t l8n. 

Khi khai thác 0ng ding các thành ph?n có bHn 
chDt tj nhiên trong l�nh vjc bHo quHn và ch� bi�n 
thjc phYm thì m!t vDn 3g rDt c?n quan tâm 3ó là Hnh 
h�Sng c4a các thành ph?n chDt này 3�n các tính cHm 
quan c4a sHn phYm, 3tc bi�t là các Hnh h�Sng không 
mong muQn 3�n mùi, v� c4a sHn phYm. MPu th�t l8n 
3�8c nhúng trong CS - TDLO 3gu 3�8c cho 3iem 
d�>i 2,0, cho thDy mùi @i không 3áng chú ý và có the 
chDp nhTn 3�8c. H`n naa, 3iem mùi @i 3ã giHm d?n 
theo th�i gian bHo quHn. Do 3ó, vi�c 0ng ding 
nhúng mPu trong CS - TDLO sv không làm hbng 
h�`ng v� ban 3?u c4a mPu th�t l8n. 

4. K�T LU�N 

MPu th�t l8n t�`i 3�8c nhúng vào dung d�ch 
CS 1% k�t h8p TDLO 0,5% sau 15 ngày bHo quHn sQ 
l�8ng t@ng vi sinh vTt hi�u khí, E. coli n2m trong 
gi>i h�n cho phép theo TCVN 7046:2019. Giá tr� 
pH c4a mPu là 6,12, 3�t tiêu chuYn TCVN 12429-
1:2018. Ch] sQ peroxide 3�t 0,74 meqO2/kg, thDp 
h`n so v>i mPu 3Qi ch0ng (2,51 meqO2/kg). MPu 
th�t l8n vPn gia 3�8c màu 3b và mùi @i không 3áng 
chú ý và có the chDp nhTn 3�8c vg cHm quan. 
Ng�8c l�i, mPu 3Qi ch0ng có dDu hi�u h� hbng và 
có mTt sQ vi sinh vTt v�8t quá m0c cho phép sau 9 
ngày bHo quHn l�nh (3 ± 1°C). 
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STUDY ON THE EFFECT OF CHITOSAN COMBINED WITH GUAVA LEAF ESSENTIAL OIL ON 
THE QUALITY OF FRESH PORK DURING COLD STORAGE 

Do Thi Hanh1, Mac The Vinh1  
1Faculty of Chemical Technology, Hanoi University of Industry (HaUI)  

Abstract 

This study aimed to evaluate the effect of chitosan (CS) in combination with guava leaf essential oil 
(GLEO) on pork quality during cold storage at 3 ± 1˚C. Pork ham samples were treated by dipping 
in a 1% CS solution and in a chitosan solution supplemented with 0.5% guava leaf essential oil (CS - 
GLEO). After treatment, the samples were dried, placed in foam trays, wrapped with polyethylene 
(PE) film and stored at 3 ± 1˚C. The results indicated that after 15 days of storage, the CS - GLEO-
treated samples exhibited total viable counts and E. coli levels within acceptable limits. The pH 
value of the treated samples was 6.12, meeting the requirements of TCVN 12429-1:2018 and the 
peroxide value was 0.74 meqO₂/kg, which was markedly lower than that of the control sample 
(2.51 meqO₂/kg). The treated pork maintained its red color and the guava odor was negligible and 
acceptable. In contrast, the control samples (immersed in deionized water) showed signs of 
spoilage and had a shelf life of only 9 days. These findings highlight the potential application of 
combining CS with natural compounds to extend the shelf life of pork under cold storage 
conditions. 

Keywords: Chitosan, guava leaf essential oil, pork preservation. 
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