
KHOA H&C & CÔNG NGH, 
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ M¤I TR¦êNG - kỲ 2 - TH¸NG 6/2025 39 

NGHIÊN CNU *NH H'/NG C-A MÀNG BAO 
XANTHAN GUM 56N SO THAY 5PI M1T S< CH= TIÊU  
CH9T L'(NG C-A QU* 5U 5- (Carica papaya L.) 

SAU THU HO)CH 
Nguy%n Minh Tr+ng1, Nguy%n Lê YCn Nhi1,  

Quách V8n Cao Thi1, Nguy%n Trung Tr[c1, * 
1Khoa Khoa h+c Sinh h+c .ng dOng, Tr%(ng )*i h+c S% ph*m KÅ thu2t Vlnh Long 

*Email: trucnt@vlute.edu.vn 

TÓM TAT 

Nghiên c.u này D%Qc th[c hi&n nhtm Dánh giá tác D/ng cHa màng bao tK xanthan gum (XG) lên 
m/t se chI tiêu chSt l%Qng cHa quG Du DH (Carica papaya L.) trong quá trình bGo quGn sau thu 
ho*ch. Nghiên c.u Dã th[c hi&n khGo sát màng bao XG J các n-ng D/ 0,5%; 0,75%; 1,0% (w/v) 
cùng các phO gia 5n Dxnh cSu trúc màng g-m: Tween 80, CaCl2 và glycerol. KCt quG cho thSy, J 
n-ng D/ 0,5% XG giúp làm giGm s[ t8ng nhanh vc màu sNc cHa vq quG, duy trì D/ c.ng cHa quG, 
giGm hao hOt khei l%Qng, duy trì hàm l%Qng axit t5ng se và làm ch2m s[ gia t8ng hàm l%Qng t5ng 
chSt khô hoà tan, giúp kéo dài th(i gian bGo quGn cHa Du DH lên thêm 3 ngày so vgi mzu Dei 
ch.ng J Dicu ki&n nhi&t D/ phòng. Bên c*nh Dó, hàm l%Qng phenolic cao h6n 1,7 l n và hàm 
l%Qng vitamin C cao h6n 1,5 l n so vgi mzu Dei ch.ng. )-ng th(i, màng bao ch.a 0,5% XG cho 
hi&u quG tet trong vi&c làm giGm 33,33% tI l& nhi%m b&nh và m.c D/ t5n th%6ng do b&nh thSp h6n 
1,6 l n so vgi mzu Dei ch.ng sau 9 ngày bGo quGn. Nghiên c.u này cho thSy ticm n8ng cHa màng 
bao XG trong vi&c duy trì chSt l%Qng cHa trái Du DH sau thu ho*ch.  

TK khóa: )u DH, phenolic, xanthan gum, sau thu ho*ch. 

 

1. $%T V(N $*  

)u DH (Carica papaya L.) là m/t trong nhpng 
lo*i quG D%Qc %a chu/ng trên thC gigi vì giá thành 
hQp lý, hàm l%Qng calo thSp, giàu vitamin A, B, C, 
khoáng chSt, chSt x6, phenolic axit, flavonoid, 
alcaloid, saponin, tanin, carotenoid và khG n8ng 
mi%n dxch, hi trQ ho*t D/ng cheng ung th%, Dái 
tháo D%(ng và set xuSt huyCt [1]. Do v2y, Du DH 
trJ thành lo*i trái cây quan tr+ng vc mEt kinh tC, 
chH yCu D%Qc tr-ng J các quec gia vùng nhi&t Dgi 
và c2n nhi&t Dgi [2].  

Ñ Vi&t Nam, di&n tích tr-ng Du DH là 8.733 ha 
và D*t sGn l%Qng 124.092,15 tSn trong n8m 2022 
[3]. Tuy nhiên, Du DH là lo*i trái cây có hô hSp D/t 
phát, DEc tr%ng bJi quá trình trao D5i chSt m*nh, 
chín nhanh và d% mNc b&nh làm giGm th(i gian 
bGo quGn [4]. Các yCu te trên làm h*n chC ticm 
n8ng xuSt khxu và giGm giá trx kinh tC cHa quG Du 
DH [5].  

Ngày nay, nhu c u vc th[c phxm chSt l%Qng 
cao, công ngh& chC biCn an toàn DV kéo dài th(i 
gian bGo quGn th[c phxm t%6i seng crng nh% h*n 
chC tác D/ng xSu cHa chSt bGo quGn DCn môi 
tr%(ng là vSn Dc D%Qc quan tâm. Vi&c phát triVn 
các hQp chSt bGo quGn trái cây có ngu-n gec tK 
thiên nhiên vKa DGm bGo an toàn, vKa duy trì D%Qc 
chSt l%Qng cHa trái cây sau thu ho*ch là m/t 
h%gng triVn v+ng. Màng bao tK polyme sinh h+c, 
DEc bi&t là polysaccharide, protein và hydrocolloid 
ngày càng D%Qc %a chu/ng và .ng dOng ph5 biCn 
trong sGn xuSt lgp phH th[c phxm nh( DEc tính 8n 
D%Qc và khG n8ng t%6ng thích sinh h+c cao [6]. XG 
là m/t polysaccharide có ngu-n gec tK vi khuxn 
Xanthomonas campestris và D%Qc xem là an toàn 
cho con ng%(i. XG D%Qc C6 quan QuGn lý Th[c 
phxm và D%Qc phxm Hoa Ku (FDA) phê duy&t là 
m/t lo*i polyme an toàn trong ngành công nghi&p 
th[c phxm. Nh( DEc tính t*o D/ nhgt cao và khG 
n8ng t%6ng tác tet vgi các thành ph n khác, XG có 



KHOA H&C & CÔNG NGH, 
 

N«ng nghiÖp vµ M¤I TR¦êNG - kỲ 2 - TH¸NG 6/2025 40 

thV hSp phO các h*t vô c6 và hình thành các nhr 
t%6ng 5n Dxnh mà không làm giGm s.c c8ng bc 
mEt [7]. Ngoài ra, XG có khG n8ng t*o ra các 
t%6ng tác liên kCt hydro n/i phân tj và liên phân 
tj trong dung dxch n%gc giúp thiCt l2p m/t rào 
cGn gipa bc mEt trái cây và không khí, tK Dó làm 
giGm quá trình thoát h6i n%gc, trao D5i khí và 
ng8n chEn ho*t D/ng cHa các hQp chSt oxy hoá 
m*nh (ROS), duy trì các DEc tính hóa lý, cGm 
quan, D/ c.ng, màu sNc và làm ch2m tec D/ hô 
hSp crng nh% sGn sinh ra ethylene trong quá 
trình bGo quGn [8]. Các nghiên c.u tr%gc Dây cho 
thSy, màng bao XG có hi&u quG duy trì chSt l%Qng 
và kéo dài th(i gian bGo quGn sau thu ho*ch Dei 
vgi 5i [9], xoài và d%a l%gi [7, 10], nho và táo fuji 
[11, 12]. Tuy nhiên, hi&n t*i ch%a có nghiên c.u 
nào Dánh giá vc Gnh h%Jng cHa màng bao XG trên 
Du DH sau thu ho*ch. Vì v2y, mOc tiêu cHa nghiên 
c.u này là khGo sát Gnh h%Jng cHa màng bao XG 
DCn s[ thay D5i m/t se chI tiêu chSt l%Qng cHa Du 
DH sau thu ho*ch.  

2. NGUYÊN V0T LI3U VÀ PH78NG PHÁP NGHIÊN C;U 

2.1. Nguyên v2t li&u 

)u DH ru/t Dq )ài Loan (Carica papaya L. cv. 
Tainung No. 2) D%Qc thu mua J giai Do*n th%6ng 
m*i (145 ± 5 ngày sau tr5 hoa) t*i v%(n J Sp MÅ Ái, 
xã MÅ Khánh, huy&n Phong )icn, thành phe C n 
Th6. QuG Du DH D%Qc l[a ch+n có khei l%Qng quG 
dao D/ng tK 650 - 800 g, màu vq chuyVn sang xanh 
nh*t, trên quG xuSt hi&n các vCt Dem hoEc s+c 
vàng nh*t, mH D u cueng cHa quG cNt có D/ trong, 
không DOc, ph n cueng quG D%Qc cNt ngNn trong 
khoGng 1 cm. Se l%Qng Du DH sj dOng trong thí 
nghi&m là 300 quG (240 quG dùng DV phá mzu 
phân tích chI tiêu, 60 quG dùng DV be trí theo dõi 
màu sNc và hao hOt khei l%Qng). Sau khi thu 
ho*ch, tKng quG D%Qc b+c trong túi xep l%gi 
chuyên dOng, sau Dó DEt vào các r5 nh[a vuông 61 
x 42 x 31 cm DV h*n chC va D2p trong quá trình v2n 
chuyVn vc phòng thí nghi&m thu/c Khoa Khoa 
h+c Sinh h+c °ng dOng, Tr%(ng )*i h+c S% ph*m 
KÅ thu2t Vlnh Long. Th(i gian v2n chuyVn kéo dài 
khoGng 2 gi( trong Dicu ki&n nhi&t D/ môi tr%(ng 
dao D/ng 30 ± 2˚C và D/ xm t%6ng Dei khoGng 75 ± 
5% DV tiCn hành thí nghi&m.  

2.2. Ph%6ng pháp nghiên c.u 

2.2.1. Ph%6ng pháp be trí thí nghi&m 
Chuxn bx màng bao: B/t XG (Ingreda, Vi&t 

Nam) D%Qc hòa tan vgi n%gc theo tI l& l n l%Qt 
0,5%; 0,75%; 1,0% (w/v), hin hQp D%Qc khuSy tan J 
nhi&t D/ 60oC, sau Dó dung dxch màng bao D%Qc 
làm ngu/i t[ nhiên J nhi&t D/ phòng (28 ± 2oC) và 
b5 sung các thành ph n tween 80 (0,2%), CaCl2 
(0,1%) và glycerol (2%) DV làm bcn cSu trúc gel. 
Sau Dó, dung dxch D%Qc gip 5n Dxnh 10 phút tr%gc 
khi bao màng.  

Chuxn bx Du DH: )u DH D%Qc rja s*ch btng 
n%gc và D%Qc ngâm khj khuxn trong dung dxch 
n%gc chlorine 100 ppm trong vòng 5 phút. Sau Dó, 
rja l*i btng n%gc s*ch và DV ráo t[ nhiên J nhi&t 
D/ phòng trong 2 gi(. 

Bao màng và lSy mzu: )u DH D%Qc nhúng vào 
dung dxch bao màng trong 10 giây, tiCp theo Du DH 
D%Qc DEt lên giá ph6i DV làm khô màng bao trong 2 
gi( J nhi&t D/ phòng (28 ± 2oC, 65%). Thí nghi&m 
D%Qc be trí vgi 4 nghi&m th.c (NT) g-m: )ei 
ch.ng, 0,5% XG, 0,75% XG và 1% XG, mii nghi&m 
th.c D%Qc be trí lEp l*i 3 l n (20 quG/l n). Riêng 
chI tiêu màu sNc và hao hOt khei l%Qng D%Qc be trí 
15 quG/NT DV theo dõi trong suet quá trình bGo 
quGn. Sau khi màng bao khô, Du DH D%Qc bao l*i 
btng túi l%gi xep trNng 22 x 9 cm và D%Qc bGo quGn 
J Dicu ki&n nhi&t D/ phòng 28 ± 2oC trong 12 ngày. 
Các chI tiêu chSt l%Qng D%Qc lSy mzu (4 quG J 1 
l n lEp) và phân tích J ngày 0, 3, 6, 9, 12 cHa quá 
trình t-n trp.  

2.2.2. Ph%6ng pháp phân tích các chI tiêu 

S[ thay D5i màu sNc: S[ thay D5i màu sNc cHa 
quG Du DH trong suet quá trình bGo quGn D%Qc xác 
Dxnh btng máy Do màu Hunter Lab (Model MH-
C800 4500L, MÅ). Mii quG D%Qc Do t*i ba vx trí 
khác nhau trên bc mEt DV DGm bGo tính D*i di&n, 
sau Dó lSy giá trx trung bình cho tKng chI se màu. 
Các thông se màu sNc g-m: L* (D/ sáng), a* (màu 
Dq - lOc), b* (màu vàng - xanh lam) D%Qc ghi nh2n. 
T5ng D/ sai bi&t màu sNc (∆E) D%Qc tính toán theo 
ph%6ng pháp cHa Raybaudi-Massillia và cs (2008) 
[13]. 

T5n thSt khei l%Qng (%): Khei l%Qng cHa mzu 
D%Qc Do vào các ngày 0, 3, 6, 9, 12 cHa quá trình 
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bGo quGn và cùng vgi ngày phân tích chI tiêu btng 
cân kÅ thu2t Onelab JA4000C có D/ chính xác 0,01 
g trong phòng thí nghi&m. 

)/ c.ng cHa quG (N): )/ c.ng cHa thxt quG 
D%Qc Do t*i vx trí trung tâm cHa trái sau khi lo*i bq 
vq 1 mm, vgi v2n tec cHa D u Do 10 mm/phút, 
khoGng cách Dâm xuyên là 10 mm và D%(ng kính 
D u Do là 5 mm btng thiCt bx Do cSu trúc th[c 
phxm TMS-PRO (TMS-PRO, Food Technology 
Corporation, MÅ). Giá trx cHa l[c Dâm xuyên D%Qc 
ghi nh2n và biVu thx là Newton (N). 

Xác Dxnh hàm l%Qng axit t5ng se (%): )/ axit 
có thV chuxn D/ D%Qc xác Dxnh btng ph%6ng pháp 
AOAC nh% mô tG cHa Rangnna (2007) [14]. Sj 
dOng 1 mL dxch mzu, pha vgi 4 mL n%gc cSt, sau 
Dó D%Qc chuxn D/ btng NaOH 0,1 N và sj dOng 
phenolphtalein 1% làm chSt chI thx. KCt quG thu 
D%Qc D%Qc biVu thx btng ph n tr8m Dei vgi axit 
malic. 

Xác Dxnh hàm l%Qng chSt khô hoà tan (°Bx): 
T5ng hàm l%Qng chSt khô hòa tan cHa mii mzu 
vào ngày phân tích 0, 3, 6, 9, 12 D%Qc xác Dxnh d[a 
vào khúc x* kC c m tay (0 - 33 °Brix. ATAGO, Nh2t 
BGn). 

Hàm l%Qng phenolic (mg GAE/g): Hàm l%Qng 
phenolic D%Qc xác Dxnh btng thuec thj Folin-
Ciocalteu theo ph%6ng pháp cHa Singleton (1999) 
[15] có hi&u chInh. Hin hQp phGn .ng g-m: 50 µL 
dung dxch chiCt (sj dOng dung môi cho mzu 
blank), 250 µL thuec thj Folin-Ciocalteu, 750 µL 
sodium carbonate 7,5% và 2 mL n%gc cSt. Sau Dó, 
hin hQp phGn .ng D%Qc tr/n Dcu và H 30 phút J 
nhi&t D/ 40oC trong bV Dicu nhi&t. )/ hSp thO cHa 
mzu D%Qc Do J b%gc sóng 750 nm btng máy quang 
ph5 (BioSpectrometer Basic, ).c). Hàm l%Qng 
phenolic D%Qc xác Dxnh d[a vào D%(ng chuxn cHa 
axit gallic t%6ng D%6ng trong cùng Dicu ki&n. 

Hàm l%Qng vitamin C (mg/g): Hàm l%Qng 
vitamin C D%Qc xác Dxnh theo mô tG cHa Roe và cs 
(1948) [16]. Cân 0,5 g thxt quG Du DH xay nhuy%n 
vào eppendorf ch.a 1,5 mL HPO3 5%. TiCn hành 
vortex và ly tâm l*nh J 4˚C 10.000 vòng/phút 
trong 5 phút. Dùng micropipette hút 100 µL dxch 
mzu và 300 µL HPO3 5% vào eng nghi&m, sau Dó 
b5 sung 600 µL 2,6-dichlorophenol-indophenol 

0,02% và DV yên tK 2 - 3 phút, tiCp tOc b5 sung 800 
µL thiourea 2% và 600 µL DNP 2%. Sau mii l n cho 
hóa chSt vào Dcu vortex DV mzu D%Qc D-ng nhSt, 
mzu D%Qc gip J Dicu ki&n tei và l*nh. Sau 1 gi(, 
tiCn hành b5 sung 1.000 µL H2SO4 85%. Sau mii l n 
cho hóa chSt vào Dcu vortex DV mzu D%Qc D-ng 
nhSt, mzu D%Qc gip J Dicu ki&n tei. ß mzu blank và 
sample J nhi&t D/ phòng trong th(i gian 30 phút và 
gip mzu J Dicu ki&n tei. Sau 30 phút, tiCn hành Do 
D/ hSp thO D%Qc xác Dxnh btng máy Do quang ph5 
BioSpectrometer Basic do ).c sGn xuSt J b%gc 
sóng 540 nm. 

TI l& nhi%m b&nh (%): Tv l& nhi%m b&nh D%Qc 
xác Dxnh btng cách quan sát tr[c tiCp các dSu hi&u 
h% hqng hoEc nhi%m b&nh trên bc mEt quG, bao 
g-m: VCt thei, nSm mec, rI dxch, D5i màu hoEc mùi 
bSt th%(ng. M/t quG D%Qc xem là nhi%m b&nh khi 
xuSt hi&n ít nhSt m/t trong các dSu hi&u nêu trên. 
Tính tv l& nhi%m b&nh btng tv l& gipa se trái bx 
nhi%m b&nh trên t5ng se trái thí nghi&m. 

M.c D/ t5n th%6ng do b&nh: M.c D/ nghiêm 
tr+ng cHa b&nh D%Qc chSm DiVm J các khoGng th(i 
gian 3 ngày theo ph%6ng pháp cHa Ademe và cs 
(2013) [17]. M.c D/ nghiêm tr+ng cHa b&nh D%Qc 
Dánh giá btng thang DiVm tK 1 - 5 d[a vào tI l& (%) 
bc mEt quG bx nhi%m b&nh. Trong Dó: 1 là không 
có dSu hi&u cHa b&nh, 2 là tK 1 — 25%, 3 là tK 26 — 
50%, 4 là tK 51 — 75% và 5 là > 76%. 

2.3. Ph%6ng pháp xj lý se li&u theng kê 
TSt cG các kCt quG nghi&m th.c D%Qc phân tích 

btng ph n mcm Statgraphics Centurion (phiên 
bGn 19-X64). Ph%6ng pháp phân tích ph%6ng sai 
(ANOVA) vgi kiVm Dxnh LSD D%Qc sj dOng DV xác 
Dxnh s[ khác bi&t ý nghla (p < 0,05) gipa các trung 
bình. 

3. K>T QU@ NGHIÊN C;U VÀ TH@O LU0N 

3.1. ùnh h%Jng cHa màng bao XG DCn s[ thay 
D5i màu sNc  

Màu sNc cHa vq quG là m/t trong nhpng chI se 
DV xác Dxnh D/ chín cHa Du DH. Trong quá trình 
chín, màu vq có xu h%gng chuyVn tK xanh lOc sang 
xanh lOc nh*t, vàng lOc DCn vàng lOc nh*t và cuei 
cùng là vàng D2m, D%Qc quan sát vào các ngày 3, 6, 
9, 12 sau bGo quGn (Hình 1). Quá trình này có liên 
quan DCn s[ phân hHy di&p lOc trên vq quG [18]. 
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Trong h& màu Lab, giá trx a* thV hi&n sNc te trên 
trOc xanh — Dq, vgi a* âm chI màu xanh lOc và a* 
d%6ng chI màu Dq/vàng. S[ t8ng giá trx a* phGn 
ánh quá trình chuyVn màu tK xanh sang vàng khi 
quG chín. Theo Dó, Du DH Dei ch.ng có s[ t8ng 
nhanh giá trx a* tK -11,64 - 21,34 sau 9 ngày bGo 
quGn và chuyVn sang màu vàng bNt D u tK ngày 
th. 6, trong khi Dó các NT có bao màng giá trx này 
có m.c t8ng ch2m h6n Dei ch.ng và màu vàng 
biVu hi&n rõ nhSt J ngày th. 9. Bên c*nh Dó, giá trx 
a* cHa NT 0,5% XG cho thSy, khG n8ng làm ch2m 
quá trình biVu hi&n màu cHa Du DH so vgi các NT 
còn l*i J các ngày 6 và 9 (p < 0,05). )-ng th(i, XG J 
n-ng D/ 0,5% crng D%Qc ch.ng minh là hi&u quG 
trong vi&c duy trì màu sNc cHa quG lê cNt t%6i [19] và 
5i “Gola” [20] do s[ hình thành lgp phH không quá 
dày, h*n chC tei Da D%Qc quá trình suy giGm màu sNc 
theo chicu h%gng tiêu c[c trên quG do hô hSp yCm 
khí gây ra [21]. T%6ng t[, trong thí nghi&m này, 
màng bao XG J 0,5% Dã giúp kéo dài D%Qc th(i gian 
bGo quGn Du DH DCn 12 ngày, trong khi các NT còn 
l*i Dcu h% hqng sau 9 ngày bGo quGn. 

KCt quG này crng phù hQp vgi kCt quG nghiên 
c.u cHa Escamilla và cs (2018) [22], khi th[c hi&n 
bGo quGn Du DH btng chitosan, theo Dó giá trx a* 
cHa Du DH không xj lý bao màng t8ng nhanh 
chóng J ngày 5 cHa quá trình bGo quGn. KCt quG 
thí nghi&m cho thSy, vi&c sj dOng màng bao XG 
có thV kéo dài th(i gian chín crng nh% làm ch2m 
s[ biVu hi&n màu vàng cHa vq quG. NT 0,5% XG tq 
ra hi&u quG h6n so vgi các NT 0,75% XG và 1% XG 
trong cùng th(i gian t-n trp. 

 
Hình 1. S[ thay D5i giá trx a* cHa vq quG Du DH 

trong quá trình bGo quGn 
 

Ghi chú: Các ký t[ khác nhau trong cùng m/t 
nhóm J m/t ngày thV hi&n s[ khác bi&t ý nghla 5% 
vgi kiVm Dxnh LSD. 

3.2. ùnh h%Jng cHa màng bao XG DCn s[ thay 
D5i khei l%Qng và D/ c.ng 

Trong quá trình bGo quGn, tI l& ph n tr8m khei 
l%Qng mSt Di cHa Du DH t8ng lên khi th(i gian bGo 
quGn t8ng (Hình 2A). KCt quG thí nghi&m cho thSy, 
s[ khác bi&t Dáng kV (p < 0,05) vc tI l& ph n tr8m 
khei l%Qng mSt Di cHa Du DH Dei ch.ng và các NT 
xj lý bao màng trong quá trình bGo quGn có liên 
quan DCn n-ng D/ lgp phH XG. TI l& giGm khei 
l%Qng cHa mzu Dei ch.ng D*t cao nhSt trong suet 
th(i gian bGo quGn (l n l%Qt là 2,30 ± 0,26%; 5,89 ± 
0,71%; 8,26 ± 0,97% t%6ng .ng vgi các ngày th. 3, 6, 
9) và tI l& ph n tr8m hao hOt khei l%Qng thSp nhSt 
J NT 0,5% XG (1,37 ± 0,28%; 3,92 ± 0,81%; 5,33 ± 
0,97%; 6,08 ± 0,96% t%6ng .ng vgi các ngày 3, 6, 9, 
12). Mzu Du DH Dei ch.ng không xj lý bao màng 
h% hqng hoàn toàn sau 9 ngày bGo quGn. Trong khi 
Dó, vgi NT 0,5% XG l*i l%u gip D%Qc DCn ngày 12 
cHa quá trình bGo quGn. Riêng các NT bao màng J 
n-ng D/ 0,75% và 1,00% XG Dcu bx úng và h% hqng 
sau 12 ngày bGo quGn. S[ giGm khei l%Qng quG 
trong quá trình bGo quGn chH yCu do chênh l&ch 
áp suSt h6i gipa mô quG và không khí bên ngoài, 
gây thoát h6i n%gc qua lgp vq dzn DCn thxt quG 
mcm, lão hóa và các phGn .ng trao D5i chSt suy 
giGm [23]. Trong nghiên c.u này, màng bao XG 
n-ng D/ 0,5% gieng nh% màng bán thSm cheng l*i 
oxy, CO2 và D/ xm nên có thV h*n chC D%Qc hô 
hSp, bec h6i n%gc và phGn .ng oxy hóa. Hi&u quG 
cHa màng bao XG crng D%Qc tìm thSy trong nhicu 
nghiên c.u trên nhicu lo*i trái cây khác nhau nh%: 
)u DH J Nigeria cHa Adetunji và cs (2014) [23], 
quG táo tàu (Ziziphus mauritiana L.) cHa Naveed và 
cs (2024) [24] và quG nho cHa Golly và cs (2019) 
[12]. KCt quG thí nghi&m cho thSy, màng bao XG 
có tác dOng làm giGm hao hOt khei l%Qng trong 
quá trình bGo quGn cHa quG Du DH. N-ng D/ XG 
0,5% cho kCt quG bGo quGn tet nhSt. 

)/ c.ng là m/t chI tiêu quan tr+ng DV Dánh 
giá m.c D/ chín cHa quG trong suet quá trình bGo 
quGn. S[ mcm Di cHa quG th%(ng bNt ngu-n tK các 
biCn D5i sinh lý và sinh hóa nh%: Tinh b/t chuyVn 
hóa thành D%(ng, h%6ng vx và các hQp chSt th6m 
d% bay h6i D%Qc hình thành, D-ng th(i di%n ra 
nhpng thay D5i trong trao D5i chSt và cSu trúc 
thành tC bào. Nhpng yCu te này góp ph n làm 
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giGm D/ c.ng cHa quG trong quá trình l%u trp [25]. 
KCt quG nghiên c.u s[ thay D5i D/ c.ng cHa quG 
Du DH trong quá trình bGo quGn D%Qc thV hi&n J 
hình 2B. KCt quG thí nghi&m cho thSy, D/ c.ng cHa 
quG có xu h%gng giGm theo th(i gian bGo quGn 
t8ng lên. )/ c.ng cHa Du DH J NT Dei ch.ng có s[ 
thay D5i nhanh Dáng kV (p < 0,05) so vgi Du DH J 
các NT có xj lý bao màng XG. Ñ ngày th. 9 cHa 
quá trình bGo quGn, D/ c.ng cHa mzu Dei ch.ng 
giGm m*nh tK 75,83 N xueng còn 6,53 N, trong khi 
D/ c.ng cHa mzu Du DH bao màng XG có tec D/ 
giGm ch2m h6n. CO thV, NT 0,5% XG giGm tK 73,24 
N xueng 28,25 N; NT 0,75% XG giGm tK 73,35 N 
xueng 13,02 N và NT 1% XG giGm tK 74,32 N 
xueng 9,36 N. KCt quG này cho thSy, màng bao XG 
có hi&u quG duy trì D/ c.ng cHa Du DH trong suet 
quá trình t-n trp (p < 0,05). Nguyên nhân có thV 
D%Qc giGi thích, do D/ phH lgp màng bao J n-ng D/ 
0,75% và 1,00% t*o ra m/t lgp phH kín cGn trJ s[ 
thoát h6i n%gc dzn DCn hô hSp yCm khí làm giGm 

chSt l%Qng và mSt d n Di D/ c.ng cHa quG [21]. KCt 
quG nghiên c.u này phù hQp vgi kCt quG nghiên 
c.u trên quG 5i cHa Gad và Zagzog (2017) [26], 
trên lê cNt t%6i cHa Sharma và Rao (2015) [19] và 
trên quG xoài cHa Kumar và cs (2023) [7]. KCt quG 
phân tích có s[ khác bi&t mang ý nghla theng kê 
(p < 0,05) gipa các NT. XG có hi&u quG trong vi&c 
h*n chC làm mcm thxt quG và kéo dài D/ c.ng cHa 
Du DH theo th(i gian bGo quGn. )-ng th(i, s[ mcm 
Di cHa Du DH theo th(i gian bGo quGn là kCt quG cHa 
quá trình biCn D5i và phân hHy polysaccharides 
thành tC bào (pectin, cellulose và hemicellulose) 
btng các enzyme n/i sinh trong quG. Trong Dó, 
ho*t tính cHa các enzyme pectin methylesterase, 
polygalacturonase, α-manosidase, β-galactosidase, 
β-1-4-glucanase và xylanase t8ng lên làm thay D5i 
hàm l%Qng cHa các polysaccharides trong thành tC 
bào nh%: Pectin, cellulose và hemicellulose dzn 
DCn quG nhanh mcm h6n [27, 28]. 

 

 
                               (A)                                                                                       (B) 
Hình 2. (A): T5n thSt khei l%Qng cHa Du DH trong quá trình bGo quGn; (B) S[ thay D5i D/ c.ng (N) cHa 

quG Du DH theo th(i gian bGo quGn 
Ghi chú: Các ký t[ khác nhau trong cùng m/t nhóm J m/t ngày thV hi&n s[ khác bi&t ý nghla 5% vgi 

kiVm Dxnh LSD. 

3.3. ùnh h%Jng cHa màng bao XG DCn t5ng 
chSt khô hòa tan và hàm l%Qng axit t5ng se  

Hàm l%Qng t5ng chSt khô hòa tan (TSS) là m/t 
trong nhpng yCu te thiCt yCu t*o nên h%6ng vx cHa 
trái cây. KCt quG thí nghi&m (Hình 3A) cho thSy, 
TSS cHa Du DH có xu h%gng t8ng d n trong quá 
trình bGo quGn và có s[ khác bi&t mang ý nghla 
theng kê (p < 0,05) gipa các Dicu ki&n xj lý khác 
nhau. Hàm l%Qng TSS J Du DH t8ng liên tOc do DEc 

tính hô hSp D/t phát, khiCn quá trình chín và biCn 
D5i sinh hóa tiCp tOc sau thu ho*ch [4]. Trong Dó, 
NT Dei ch.ng t8ng nhanh h6n so vgi các mzu xj lý 
bao màng XG. )icu này D%Qc thSy rõ J s[ thay D5i 
D/ c.ng cHa quG trong 9 ngày bGo quGn (Hình 2B). 
S[ mcm Di nhanh chóng J NT Dei ch.ng cho thSy, 
quá trình chín di%n ra J NT không bao màng 
nhanh h6n, D-ng th(i s[ thuv phân tinh b/t và 
thành tC bào t8ng dzn DCn hàm l%Qng D%(ng và 
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các hQp chSt hoà tan bên trong quG t8ng lên. Ñ 
ngày th. 9 cHa quá trình bGo quGn, TSS cHa mzu 
Dei ch.ng D*t cao nhSt 10,77 ± 0,15 °Bx, trong khi 
Dó các mzu xj lý XG l n l%Qt là 9,80 ± 0,20 °Bx 
(0,5% XG), 10,17 ± 0,06 °Bx (0,75% XG) và 10,10 ± 
0,10 °Bx (1% XG). Tuy nhiên, NT 0,5% XG có khG 
n8ng làm ch2m quá trình gia t8ng hàm l%Qng chSt 
khô hoà tan bên trong quG Du DH có thV do ho*t 
tính enzyme thuv phân thành tC bào thSp h6n các 
NT còn l*i. Hi&u quG kéo dài th(i gian bGo quGn 
cHa XG crng D%Qc tìm thSy t%6ng t[ trên quG 
x%6ng r-ng tai thq cHa Allegra và cs (2022) [29]. 
Vi&c sj dOng màng bao XG trong bGo quGn Du DH 
giúp làm ch2m s[ gia t8ng TSS btng cách giGm tec 
D/ hô hSp, .c chC sGn sinh khí ethylene, h*n chC 
phân hHy thành tC bào và tinh b/t, tK Dó làm ch2m 
quá trình chín cHa quG [30]. 

Trong nghiên c.u này, hàm l%Qng axit t5ng 
se (TA) cHa Du DH (Hình 3B) không thay D5i 
Dáng kV gipa các Dicu ki&n xj lý, nh%ng nhìn 
chung có xu h%gng giGm d n theo th(i gian bGo 
quGn. KCt quG này phù hQp vgi kCt quG nghiên 
c.u cHa Lata và cs (2018) [31]; dos Passos Braga 
và cs (2020) [32] vc .ng dOng các lgp phH sinh 

h+c trên bGo quGn Du DH. CO thV, NT Dei ch.ng 
có tec D/ giGm TA nhanh nhSt sau 9 ngày bGo 
quGn tK 0,17% xueng 0,08%, trong khi các mzu còn 
l*i l n l%Qt giGm tK 0,17% xueng 0,13% J NT 0,5% 
XG (0,50% XG), 0,17% xueng 0,14% J NT 0,75% XG 
(0,75% XG) và 0,17% xueng 0,14% J NT 1% XG 
(1,00% XG). Hàm l%Qng TA J NT Dei ch.ng có s[ 
thay D5i khác bi&t (p < 0,05) D%Qc tìm thSy J ngày 
6 và 9 cHa quá trình bGo quGn so vgi các NT xj lý 
bao màng. Tuy nhiên, J các NT xj lý bao màng 
g n nh% không có s[ khác bi&t vc khG n8ng l%u 
gip hàm l%Qng TA trong quG theo th(i gian bGo 
quGn J các mec th(i gian ngày 3, 6, 9 ngo*i trK 
NT 0,5% XG có khG n8ng duy trì h*n chC h% hqng 
sau 12 ngày bGo quGn. S[ hOt giGm hàm l%Qng 
axit t5ng se cHa Du DH J NT Dei ch.ng nhicu h6n 
các NT bao màng XG có thV D%Qc giGi thích, là do 
màng bao XG Dã làm ch2m quá trình chín cHa quG 
dzn DCn quá trình thHy phân axit hpu c6 giGm 
trong phGn .ng khj carboxyl pyruvat xGy ra 
trong quá trình chín, sau Dó axit hpu c6 bx oxy 
hóa J tec D/ ch2m do hô hSp giGm. Nhpng phát 
hi&n t%6ng t[ crng Dã D%Qc báo cáo bJi Jain và 
Mukherjee (2011) [33].  

 

 
(A)                                                                            (B) 

Hình 3. (A): S[ thay D5i hàm l%Qng chSt khô hòa tan cHa Du DH trong quá trình bGo quGn; (B): S[ thay 
D5i hàm l%Qng TA cHa Du DH trong quá trình bGo quGn 

Ghi chú: Các ký t[ khác nhau trong cùng m/t nhóm J m/t ngày thV hi&n s[ khác bi&t ý nghla 5% vgi 
kiVm Dxnh LSD. 

3.4. ùnh h%Jng cHa XG DCn hàm l%Qng 
Phenolic (TPC) và vitamin C 

Hình 4A cho thSy, hàm l%Qng phenolic trong 

vq quG Du DH có s[ thay D5i khác nhau trong quá 
trình bGo quGn. Trong Dó, NT Dei ch.ng có s[ suy 
giGm hàm l%Qng TPC nhicu nhSt so vgi các NT 
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D%Qc xj lý bao màng. Sau 9 ngày bGo quGn, NT 
0,5% XG l%u gip hàm l%Qng TPC tet h6n (5,22 ± 
0,45 mg GAE/g) so vgi các NT Dei ch.ng (3,15 ± 
0,38 mg GAE/g), NT 0,75% XG (4,01 ± 0,48 mg 
GAE/g) và NT 1% XG (3,94 ± 0,44 mg GAE/g). Do 
Dó, vi&c phH lgp màng bGo v& trên bc mEt vq quG 
Dã góp ph n làm giGm s[ thoát h6i n%gc quá m.c 
crng nh% các tác nhân oxy hóa làm quG nhanh 
chín, tK Dó h*n chC s[ thSt thoát hàm l%Qng TPC 
trên vq quG [7]. KCt quG này crng phù hQp vgi kCt 
quG nghiên c.u cHa Morais và cs (2015) [34], theo 
Dó hàm l%Qng phenolic J vq quG lúc xanh ch.a 
nhicu h6n vq quG khi chín. )-ng th(i, vi&c thSt 
thoát hàm l%Qng phenolic trong quá trình bGo 
quGn cHa trái cây D%Qc bao màng có s[ liên quan 
m2t thiCt DCn s[ gia t8ng ho*t tính cHa enzyme 
phenylalanine ammonia-lyase (PAL). Trong Dó, 
PAL là m/t enzyme chính trong quá trình t5ng 
hQp phenolic thông qua con D%(ng 
phenylpropanoid [35]. XG crng D%Qc ch.ng minh 
là có hi&u quG trong vi&c gia t8ng ho*t tính PAL 
trong quá trình bGo quGn trên quG dâu tây cHa 
Gautam và cs (2024) [36] và trên quG lê cNt t%6i 
cHa Sharma và Rao (2015) [19]. Bên c*nh Dó, 
ngoài khG n8ng duy trì D/ c.ng và h*n chC hao hOt 
khei l%Qng, màng bao XG còn thúc Dxy t5ng hQp 
hQp chSt phenolic, giúp bGo v& trái cây khqi tác 
nhân oxy hóa và duy trì chSt l%Qng sGn phxm.  

Nghiên c.u cho thSy, các mzu Du DH D%Qc xj 
lý btng lgp phH XG Dcu duy trì hàm l%Qng vitamin 
C cao h6n so vgi mzu không xj lý. )Ec bi&t, vào 
cuei ku bGo quGn, Du DH D%Qc bao XG J n-ng D/ 
0,5% duy trì hàm l%Qng vitamin C cao nhSt (Hình 
4B). Vc mEt sinh lý, Du DH là lo*i quG có DEc tính 
hô hSp D/t biCn, nghla là khi b%gc vào giai Do*n 
chín, tec D/ hô hSp t8ng nhanh chóng. S[ gia t8ng 
này làm phát sinh các hQp chSt oxy hoá m*nh 
(ROS) và các gec t[ do, dzn DCn tình tr*ng stress 
oxy hóa, tK Dó vitamin C bx sj dOng nh% m/t c6 
chC phòng v& t[ nhiên DV trung hòa các gec t[ do 
[37]. Ñ NT Dei ch.ng, quá trình suy giGm vitamin 
C di%n ra m*nh h6n, khG n8ng là do s[ tiCp xúc 
tr[c tiCp vgi oxy và ánh sáng, hai tác nhân gây oxy 
hóa. Trong khi Dó, Du DH J NT D%Qc bao màng có 
khG n8ng h*n chC s[ tiCp xúc này, nh( Dó làm 
ch2m quá trình lão hóa t[ nhiên và giGm t5n thSt 
vc mEt dinh d%êng. )-ng th(i, hàm l%Qng vitamin 
C D%Qc duy trì tet h6n trong các NT bao màng còn 
cho thSy vai trò hi trQ cHa lgp phH trong vi&c 5n 
Dxnh cSu trúc mô tC bào và cHng ce h& theng 
cheng oxy hóa n/i sinh cHa trái cây. )icu này góp 
ph n bGo v& chSt l%Qng sGn phxm trong suet th(i 
gian bGo quGn mà không làm suy giGm giá trx dinh 
d%êng, phù hQp vgi kCt lu2n cHa Khaliq và cs 
(2016) [38]; Chukwuka và cs (2013) [39]. 

 

 
(A)                                                                  (B) 

Hình 4. (A): S[ thay D5i hàm l%Qng phenolic (A) cHa vq Du DH trong quá trình bGo quGn;  
(B): S[ thay D5i hàm l%Qng vitamin C cHa vq Du DH trong quá trình bGo quGn  

Ghi chú: Các ký t[ khác nhau trong cùng m/t nhóm J m/t ngày thV hi&n s[ khác bi&t ý nghla 5% vgi 
kiVm Dxnh LSD. 
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3.5. ùnh h%Jng cHa màng bao XG DCn tI l& 
nhi%m b&nh và m.c D/ t5n th%6ng trên Du DH 

Vi&c kiVm soát b&nh sau thu ho*ch là m/t 
trong nhpng yCu te quan tr+ng trong vi&c bGo 
quGn trái cây. KCt quG bGng 1 cho thSy, các NT Dcu 
bx nhi%m b&nh do nSm gây ra tK ngày 6 trJ Di 
trong quá trình bGo quGn. VCt b&nh xuSt hi&n ban 
D u là các vCt Den tròn nhq trên bc mEt vq quG, sau 
Dó các vCt Den này có xu h%gng lan r/ng ra theo 
th(i gian bGo quGn t8ng lên. NT Dei ch.ng xuSt 
hi&n dSu hi&u b&nh kV tK ngày th. 3 và t8ng nhanh 
tK 14,29 ± 1,71% lên 100% trong th(i gian tK ngày 3 
- 9. Trong khi Dó, các NT bao màng XG có tec D/ 
phát hi&n b&nh và phát triVn b&nh ch2m h6n, DCn 
ngày 6 cHa quá trình bGo quGn, các vCt b&nh này 
mgi xuSt hi&n ra ngoài bc mEt vq. Bên c*nh Dó, J 
các NT xj lý nhúng màng XG thì n-ng D/ XG 0,5% 
tq ra hi&u quG h6n so vgi các mzu còn l*i khi có 
thV bGo quGn Du DH DCn 12 ngày J nhi&t D/ phòng 
(p < 0,05).  

Bên c*nh Dó, tI l& nhi%m b&nh trên Du DH bao 
màng thSp h6n Dei ch.ng và NT 0,5% XG có tI l& 
nhi%m b&nh thSp nhSt so vgi các NT còn l*i. )icu 
này có thV thSy, màng bao ch.a 0,5% XG Dã giúp 
cho Du DH kéo dài D%Qc th(i gian bGo quGn crng 
nh% làm ch2m quá trình chuyVn D5i các giá trx TA, 
TSS, D/ c.ng và hao hOt khei l%Qng, tK Dó góp 
ph n bGo v& các hQp chSt phenolic cHa trái cây 
trong quá trình bGo quGn, gip nguyên DEc tính 
cheng oxy hóa và giGm thiVu thi&t h*i do oxy hóa 
[20]. Lgp phH này crng không quá kín DV t*o ra 
môi tr%(ng hô hSp yCm khí gây c8ng thâng do 
stress oxy hóa quá m.c [21]. TK Dó, crng giúp h*n 
chC s[ xâm nh2p và lây nhi%m cHa nSm b&nh, 
crng nh% duy trì D%Qc rào chNn bGo v& tK bên 
trong cHa quG [40]. Các kCt quG này crng D%Qc tìm 
thSy khi sj dOng màng bao XG trên quG 5i cHa 
Gull và cs (2024) [20], xoài cHa Prasad và cs 
(2022) [41] và táo tàu (Ziziphus mauritiana L.) cHa 
Naveed và cs (2024) [24]. 

BGng 1. TI l& nhi%m b&nh (%) cHa Du DH trong quá trình bGo quGn 

Th(i gian bGo quGn (ngày) 
NT 

0 3 6 9 12 

)ei ch.ng 0,00a 14,29 ± 1,71b 47,62 ± 2,44c 100,00b 100,00b 

0,5% XG 0,00a 0,00a 14,29 ± 2,08a 42,86 ± 2,41a 66,67 ± 2,30a 

0,75% XG 0,00a 0,00a 47,62 ± 2,44c 80,95 ± 1,92c 100,00b 

1,0% XG 0,00a 0,00a 28,57 ± 2,41b 76,19 ± 2,08b 100,00b 
Ghi chú: Giá trx trung bình ± D/ l&ch chuxn. Các ký t[ khác nhau trong cùng m/t c/t thV hi&n s[ 

khác bi&t ý nghla 5% vgi kiVm Dxnh LSD. 

Cùng vgi tI l& nhi%m b&nh trên quG, m.c D/ 
t5n th%6ng do b&nh crng thV hi&n ra J các tI l& 
khác nhau J các NT khác nhau. Các t5n th%6ng 
quan sát D%Qc trên bc mEt vq quG crng biVu hi&n 
cho m.c D/ nghiêm tr+ng cHa b&nh lý sau thu 
ho*ch gây ra và hi&u quG cHa vi&c xj lý bGo quGn. 
KCt quG J bGng 2 cho thSy, m.c D/ t5n th%6ng cHa 
Du DH trong các NT có s[ khác nhau. S[ khác bi&t 
Dáng kV (p < 0,05) m.c D/ nghiêm tr+ng do b&nh 
D%Qc quan sát J mzu Dei ch.ng vào ngày th. 6 và 9 
cHa quá trình bGo quGn. Trong Dó, NT Dei ch.ng 
bNt D u xuSt hi&n các vCt lõm màu Den trên vq quG 
tK ngày th. 3, các NT còn l*i xuSt hi&n tr% h6n J 
ngày th. 6. Ñ ngày th. 9 cHa quá trình bGo quGn, 

giá trx t5n th%6ng cHa NT Dei ch.ng D*t cao nhSt 
là 3,5 ± 0,85, trong khi các NT 0,5% XG là 1,57 ± 
0,75, 0,75% XG là 2,33 ± 1,02 và 1% XG là 2,14 ± 
0,79. Nhìn chung, cùng vgi s[ trì hoãn s[ xuSt hi&n 
cHa b&nh, m.c D/ t5n th%6ng cHa quG crng biVu 
hi&n ch2m h6n J các NT bao màng. Tuy nhiên, khi 
m.c D/ t5n th%6ng lgn h6n 2 thì không thích hQp 
DV xuSt khxu và sj dOng [42]. 

Ñ các NT bao màng 0,75% XG và 1,00% XG cho 
thSy, m.c D/ t5n th%6ng cHa quG t8ng ch2m tK 
ngày 0 - 6, nh%ng tK ngày 9 - 12 tI l& t5n th%6ng do 
b&nh t8ng Dáng kV. )icu này có thV D%Qc giGi 
thích, do màng bao XG J 2 n-ng D/ này t*o ra m/t 
lgp phH kín h6n so vgi n-ng D/ 0,5%, sau 9 ngày 
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bGo quGn t*o Dicu ki&n thu2n lQi cho s[ xâm 
nhi%m cHa b&nh, t.c là nSm phát triVn và bào tj 
nGy m m. KCt quG này crng phù hQp vgi kCt quG 
nghiên c.u cHa Parven và cs (2020) [43], khi sj 
dOng màng bao gel lô h/i trong bGo quGn Du DH J 

Bangladesh. Bên c*nh Dó, lgp phH quá kín còn có 
thV gây ra hi&n t%Qng hô hSp yCm khí t*o ra 
ethanol và acetaldehyde gây ra mùi l* dzn DCn 
giGm chSt l%Qng quG và t8ng nhanh h% hqng [27]. 

BGng 2. M.c D/ t5n th%6ng do b&nh cHa quG Du DH trong quá trình bGo quGn 

Th(i gian bGo quGn (ngày) 
NT 

0 3 6 9 12 

)ei ch.ng 1,00a 1,19 ± 0,36b 2,00 ± 0,89c 3,50 ± 0,85c — 

0,5% XG 1,00a 1,00a 1,24 ± 0,44a 1,57 ± 0,75a 2,19 ± 1,03a 

0,75% XG 1,00a 1,00a 1,67 ± 0,73b 2,33 ± 1,02b 3,10 ± 0,80b 

1,0% XG 1,00a 1,00a 1,47 ± 0,60a 2,14 ± 0,79ab 3,00 ± 0,77b 
Ghi chú: —: Không thu th2p se li&u do h% hqng. Giá trx trung bình ± D/ l&ch chuxn. Các ký t[ khác 

nhau trong cùng m/t c/t thV hi&n s[ khác bi&t ý nghla 5% vgi kiVm Dxnh LSD. 

4. K>T LU0N VÀ $* XU(T 
Màng bao tK XG có hi&u quG trong vi&c l%u trp 

và kéo dài th(i gian bGo quGn cHa quG Du DH trong 
Dicu ki&n nhi&t D/ phòng, duy trì D%Qc các DEc tính 
lý hóa cHa Du DH D%Qc phH màng so vgi Du DH 
không phH. NT 0,5% XG là NT cho kCt quG tet nhSt 
trong các NT bao màng và so vgi NT Dei ch.ng J 
m.c ý nghla 95%. Nh( lgp phH XG, D/ c.ng cHa Du 
DH D%Qc duy trì, giGm hao hOt khei l%Qng, làm 
ch2m s[ thay D5i màu sNc, duy trì hàm l%Qng TSS 
và TA, giGm tI l& b&nh và m.c D/ t5n th%6ng do 
b&nh gây ra trên Du DH sau thu ho*ch. )-ng th(i, 
giúp duy trì s[ suy giGm các chI tiêu cheng oxy 
hóa nh% phenolic và vitamin C cHa quG trong th(i 
gian bGo quGn. 

C n tiCp tOc nghiên c.u mJ r/ng hi&u quG 
màng bao XG trên các gieng Du DH khác và Dicu 
ki&n bGo quGn khác nhau DV làm c6 sJ phOc vO 
.ng dOng th[c ti%n. 
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STUDY ON THE EFFECT OF XANTHAN GUM COATING ON THE CHANGES IN 
SOME QUALITY PARAMETERS OF PAPAYA (Carica papaya L.) DURING 

POSTHARVEST STORAGE 

Nguyen Minh Trong1, Nguyen Le Yen Nhi1,  

Quach Van Cao Thi1, Nguyen Trung Truc1 
1Vinh Long University of Technology Education 

Abstract 

This study was conducted to evaluate the impact of xanthan gum (XG)-based edible coatings on 
several quality parameters of papaya fruit (Carica papaya L.) during postharvest storage. The 
study investigated XG coatings at concentrations of 0.5%, 0.75%, 1.0% (w/v), along with 
structural stabilizing additives including Tween 80, CaCl2 and glycerol. Results showed that the 
0.5% XG concentration effectively reduced the rapid change in peel color, maintained fruit 
firmness, minimized weight loss, preserved total acidity and delayed the increase in total 
soluble solids, thereby extending the shelf life of papaya by 3 days compared to the control 
under ambient conditions. Additionally, the antioxidant activity on the fruit peel was enhanced, 
with total phenolic content 1.7 times higher and vitamin C content 1.5 times higher than the 
control. Furthermore, the 0.5% XG coating significantly reduced disease incidence by 33.33% 
and lowered the severity of disease symptoms by 1.6 times after 9 days of storage. This study 
highlights the potential of XG-based coatings in maintaining fruit quality during postharvest 
handling. 

Keywords: Carica papaya L., phenolic, postharvest, Xanthan gum, vitamin C. 
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