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NH H NG C A M T S  TÁC NHÂN X  LÝ  
N HÀM L NG BETACYANIN VÀ M C  H NG 

TRÁI THANH LONG RU T  (Hylocereus polyrhizus) 
TRONG QUÁ TRÌNH B O QU N 

Thanh long là cây nhi t i có  kh p n i trên th  gi i. Ngày nay, thanh long ru t  tr  nên ph  
bi n vì có giá tr  kinh t  cao, các c tính dinh d ng và d c li u c a chúng. Nghiên c u c 
th c hi n v i m c ích ánh giá m c  h ng và s  n nh c a betacyanin trong quá trình t n 
tr  trái t i khi c x  lý b ng các dung d ch r a và bao bì b o qu n khác nhau. K t qu  thí 
nghi m cho th y, khi thanh long c r a s ch b ng dung d ch kali sorbate (3%) giúp làm ch m 
quá trình h ng c a v  qu  (11,6%, sau 5 ngày b o qu n) và t ng tính n nh c a betacyanin 
(365,6 mg/L, sau 5 ngày b o qu n). Màng bao chitosan c ng mang l i hi u qu  b o qu n khác 
bi t, c  th : M c  h ng v  qu  (15,1%) và hàm l ng betacyanin (333,4 mg/L) sau 9 ngày b o 
qu n  nhi t  phòng. 

Betacyanin, Hylocereus polyrhizus, thanh long ru t , b o qu n. 

1. T V N  4 

Thanh long là lo i trái cây ph  bi n  các n c 
nhi t i [1]. Hi n nay, loài cây này c tr ng 
nhi u  các n c trong khu v c ông Nam Á nh : 
Vi t Nam, Malaysia, Thái Lan, Philippines, 
Indonesia ( c bi t là  mi n Tây o Java); mi n 
Nam Trung Qu c, ài Loan (Trung Qu c) và m t 
s  khu v c khác [2]. T i Vi t Nam, thanh long ru t 
tr ng (Hylocereus undatus) và thanh long ru t  
(Hylocereus polyrhizus) là hai loài thanh long 

c tr ng r ng rãi  55/63 t nh, thành ph , 
chi m kho ng 5% t ng di n tích canh tác [3]. T ng 
di n tích tr ng thanh long c a Vi t Nam c m  
r ng nhanh chóng t  5.512 ha n m 2000 lên 55.419 
ha n m 2018, v i t ng s n l ng thu ho ch là 
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1.074.242 t n và xu t kh u tr  giá kho ng 1,1 t  
USD [4].  

Không ch  là lo i trái cây có hình dáng, màu 
s c h p d n, thanh long còn có h ng v  th m 
ngon và nhi u thành ph n dinh d ng có giá tr  
cao [5]. Th t qu  và v  qu  thanh long ru t  
ch a l ng l n ch t màu betacyanin, là nhóm s c 
t  t  nhiên ch a nit  và tan trong n c [6]. Trong 
quá trình tr ng thanh long, l ng betacyanin t ng 
theo m c  chín c a qu  [7]. Bên c nh tác d ng 
t o màu, g n ây h p ch t màu betacyanin c 

c bi t quan tâm do chúng còn là h p ch t có 
nhi u ho t tính sinh h c quý cho s c kh e nh  
kh  n ng ch ng oxy hóa [8 - 10] và các ho t ng 
lo i tr  g c t  do [11]. Betacyanin c ng có vai trò 

c ch  t  bào ung th  bu ng tr ng và bàng quang 
[12]. 

Tuy nhiên, trong quá trình b o qu n, v  qu , 
các thành ph n dinh d ng và ch t màu 
betacyanin s  d n b  phân h y [13]. S  n nh 
c a h p ch t màu betacyanin b  nh h ng r t l n 
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b i các i u ki n x  lý và t n tr  [14]. N u i u 
ki n b o qu n không phù h p s  làm gi m giá tr  
c m quan c ng nh  các ho t tính sinh h c quý giá 
v n có trong trái thanh long ru t .

Trên c  s  ó, nghiên c u này c th c hi n  
v i m c tiêu tìm ra s  nh h ng c a các tác nhân 
x  lý n m c  h ng và tính n nh c a 
betacyanin, t  ó xác nh c các thông s  thích 
h p nh m nâng cao giá tr  và kéo dài th i gian b o 
qu n trái thanh long ru t . 

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

Nguyên li u thí nghi m trong nghiên c u này 
là gi ng thanh long ru t  H14, c thu mua t  
nh ng nhà v n t i huy n U Minh Th ng, t nh 
Kiên Giang. Th i gian thu ho ch t  tháng 5 n 
tháng 10 h ng n m. Trái thanh long ru t  c 
l a ch n ng u v  th i gian thu ho ch (28 - 30 
ngày k  t  sau khi hoa n ), kích th c (t  300 - 
400 g) và  chín (màu  m ng u trên toàn 
b  m t c a trái, không có v t n t trên v , ch c t  
nhiên, tai v  c ng, không n t có màu xanh ho c 
vàng). Trong quá trình v n chuy n c n h n ch  va 

p làm nh h ng n ph m ch t trái.  
Các hoá ch t s  d ng g m: Axit axetic, axit 

citric, natri phosphate, kali sorbate, ozone, 
chitosan c a Trung Qu c, c cung c p b i Công 
ty C  ph n Hóa ch t mi n Nam, thành ph  C n 
Th . 

Thi t b , d ng c :  
- T  mát (VH-8009HP, Sanaky, Nh t B n): 

Dung tích 800 L, d i nhi t  0 - 10oC. 
- Máy o pH (HI2020-01, Hanna, Ý): Ph m vi 

pH o t  -2 - 16,  phân gi i 0,01,  chính xác ± 
0,01. 

- Khúc x  k  c m tay (ATC, Atago, Nh t B n): 
D i o 0 - 32% (N-1E), 28 - 62% (N-2E), 58 - 92% (N-
3E),  phân gi i 0,2%,  chính xác ± 0,2%. 

- Cân phân tích: 1 s  l  (Trung Qu c, d i cân 
i a 2.000 g,  chính xác ± 0,1 g), 2 s  l  (JJ200, 

G&G, Trung Qu c, d i cân i a 200 g,  chính 

xác ± 0,01 g), 4 s  l  (PR-series, Ohaus, M , d i 
cân i a 220 g,  chính xác ± 0,0001 g). 

- Máy o quang ph  UV-Vis (722N, Inesa, 
Trung Qu c): D i b c sóng 380 - 1.000 nm,  
chính xác ± 2 nm. 

Khi v n chuy n n phòng thí nghi m, thanh 
long ru t  c b  trí ngay các n i dung th c 
hi n trong nghiên c u. L ng m u 30 trái (t ng 

ng 10 kg) cho m i nghi m th c, sau 2 ngày 
b o qu n s  l y 3 trái em phân tích các ch  tiêu 
theo dõi và ghi nh n k t qu . S  d ng nhi t  
phòng trong các thí nghi m b o qu n, khi trái 
thanh long có d u hi u h ng (qu  m m, mùi l , có 
d u hi u ch y n c quá, v  qu  h ng trên 50%) s  
k t thúc n i dung nghiên c u. 

2.2.1. Nghiên c u nh h ng c a dung d ch 
r a n hàm l ng betacyanin và m c  h ng trái 
thanh long ru t  trong quá trình b o qu n 

Thí nghi m c b  trí hoàn toàn ng u nhiên 
v i 3 l n l p l i theo 1 nhân t  (dung d ch r a). 

- M u i ch ng: Thanh long ru t  c lo i 
b  t p ch t, v  v n, … không x  lý r a, sau ó b o 
qu n  nhi t  phòng. 

- Dung d ch axit axetic: Thanh long sau khi 
lo i b  t p ch t c ngâm r a b ng dung d ch 
axit axetic 1%, th i gian 60 giây. Thông s  x  lý r a 
b ng dung d ch axit axetic d a trên k t qu  nghiên 
c u c a Mokhtar và cs (2020) [15] và các th  
nghi m th m dò trên nguyên li u là trái thanh 
long ru t . Sau ó, m u c  ráo t  nhiên và 
ti n hành b o qu n trong i u ki n nhi t  
phòng. 

- Dung d ch kali sorbate: Thanh long sau khi 
lo i b  t p ch t c ngâm r a b ng dung d ch 
kali sorbate 3%, th i gian 60 giây. Thông s  b  trí 
này d a trên k t qu  nghiên c u c a Montesinos-
Herrero và cs (2009) [16] và các th  nghi m th m 
dò trên nguyên li u là trái thanh long ru t . Sau 

ó m u c  ráo và ti n hành b o qu n  nhi t 
 phòng. 
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- Dung d ch ozone: Thanh long sau khi lo i b  
t p ch t c ngâm r a b ng dung d ch ozone 0,3 
ppm, th i gian 5 phút. Thông s  x  lý r a b ng 
dung d ch ozone d a trên k t qu  nghiên c u c a 
Thuy và Tai (2022) [17] và các th  nghi m th m 
dò phù h p trên nguyên li u là trái thanh long ru t 

. Sau ó m u c  ráo và ti n hành b o qu n 
 nhi t  phòng. 

Sau th i gian 2 ngày, m i nghi m th c l y 3 
trái em phân tích các ch  tiêu theo dõi: Hàm 
l ng betacyanin (mg/100 g), t  l  h ng v  qu  
(%), hàm l ng ch t khô hoà tan (oBrix). 

2.2.2. Nghiên c u nh h ng bao bì n hàm 
l ng betacyanin và m c  h ng trái thanh long 
ru t  trong quá trình b o qu n 

Nguyên li u sau khi c x  lý r a theo 
nghi m th c t t nh t t  thí nghi m 1 ti p t c c 
b  trí thí nghi m ng u nhiên theo 1 nhân t  (bao 
bì) v i 3 l n l p l i. 

- M u i ch ng: Thanh long ru t  sau khi 
r a c b o qu n  nhi t  phòng, không s  
d ng bao gói. 

- Bao bì Polypropylene (PP): M u thanh long 
c cho vào bao bì PP (có c l  3 - 4%, kích 

th c 4 - 5 mm) làm kín mi ng bao bì và ti n hành 
b o qu n  nhi t  phòng. Các thông s  b  trí 
cho nghi m th c này d a vào nghiên c u c a Hoa 
và cs (2006)[18] và các th  nghi m th m dò cho 
phù h p v i thi t b  th c hi n, nguyên li u s  
d ng là trái thanh long ru t . 

- Màng bao chitosan: Thanh long c nhúng 
ph  trong dung d ch chitosan 3% w/v có b  sung 
0,15% w/v kali sorbate và ti n hành b o qu n  
nhi t  phòng. Các thông s  b  trí cho nghi m 
th c này d a vào nghiên c u c a Chutichudet and 
Chutichudet (2011), Morako and et al. (2020) [19, 
20] và các th  nghi m th m dò cho phù h p v i 
thi t b  th c hi n, nguyên li u s  d ng là trái 
thanh long ru t . 

Sau th i gian 2 ngày, m i nghi m th c l y 3 
trái em phân tích các ch  tiêu theo dõi: Hàm 

l ng betacyanin (mg/100 g), t  l  h ng v  qu  
(%), hàm l ng ch t khô hoà tan (oBrix). 

2.3.1. Xác nh t  l  h ng v  qu  

c xác nh theo ph ng pháp c a Wu và 
cs (2020) [21]. Di n tích h ng v  qu  c ánh 
giá b ng ph ng pháp cho i m. Thang i m c  
th : 0 (không có d u hi u h ng); 1 (h ng nh ); 2 
(di n tích h ng ≤ 1/4); 3 (h ng t  1/4 - 1/2 di n 
tích v  qu ); 4 (di n tích h ng ≥ 1/2). T  l  h ng 
v  qu  c xác nh theo công th c [21]:  

 
2.3.2. Xác nh trái thanh long h ng 

Trái b  h ng c xác nh b ng cách theo dõi 
s  xu t hi n c a h  h i v t lý trên các m u thanh 
long trong quá trình b o qu n [22]. Trái b  h ng 
khi t  l  t n th ng v  qu  (>30%), ho c có s  xu t 
hi n c a n m m c, mùi ôi, ch y d ch qu …  

2.3.3. Xác nh hàm l ng betacyanin 

Hàm l ng betacyanin t ng s  trong thanh 
long ru t  c xác nh theo ph ng pháp c a 
Wong và Siow (2015) [23]. Trái thanh long sau 
th i gian b  trí thí nghi m c tách l y th t qu , 
xay nhuy n và l c l y d ch qu . M u d ch qu  
thanh long c pha loãng trong dung d ch m 
0,1 M axit citric (30 mL) và 0,2 M natri phosphate 
(70 mL) (pH 6,5). T t c  m u thí nghi m c o 

 h p thu b ng máy o quang ph   b c sóng 
537 nm. Hàm l ng betacyanin t ng s  c tính 
theo công th c: 

; (mg/L) 

Trong ó: Bc là hàm l ng betacyanin t ng s  
(mg/L); Abs là giá tr  h p th  t i b c sóng 538 
nm; DF là h  s  pha loãng; MW là kh i l ng 
phân t  c a betacyanin (550 g/mol); ε là  h p 
th  phân t  c a betacyanin trong n c (60.000 
L/mol.cm).  
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T  l  betacyanin còn l i sau th i gian b o qu n 
c tính toán theo công th c c a Schweiggert và 

cs (2009) [24] nh  sau:  

 
Trong ó: BCo là hàm l ng betacyanin ban 

u; BC1 là hàm l ng betacyanin cu i cùng. 

2.3.4. Ph ng pháp xác nh hàm l ng ch t 
khô 

Hàm l ng ch t khô c xác nh b ng 
ph ng pháp o ch  s  khúc x , các b c th c 
hi n theo TCVN 10375:2014 (ISO 1743:1982) [25]. 

2.3.5. Ph ng pháp thu th p và x  lý s  li u 

Ph n m m Microsoft Excel (phiên b n 2021) 
c s  d ng  tính toán và v  các  th . K t qu  

thu c trong các thí nghi m c bi u th  b ng 
giá tr  trung bình. Ph n m m th ng kê Statgraphic 
Centurion (phiên b n 19.01.0002) c s  d ng  
phân tích ph ng sai (Analysis of variance - 
ANOVA) nh m th y c m c  nh h ng c a 
t ng nhân t  c ng nh  t ng tác c a các nhân t  

n ch  tiêu thu nh n và ki m nh m c  khác 
bi t ý ngh a c a các nghi m th c thông qua LSD 
(Least significant difference: khác bi t có ý ngh a 
nh  nh t)   tin c y 95% (giá tr  P (Probability - 
xác su t) nh  h n 0,05). 

3. K T QU  NGHIÊN C U VÀ TH O LU N 

3.1.1. Hàm l ng ch t khô hòa tan 

K t qu   hình 1 cho th y, n ng  ch t khô 
c a trái thanh long ru t   t t c  các nghi m 
th c u có xu h ng t ng d n trong quá trình 
b o qu n, k t qu  th ng kê cho th y, có khác bi t 
ý ngh a gi a th i gian b o qu n sau 1, 3 và 5 ngày. 
Sau thu ho ch, protopectin b  th y phân chuy n 
hóa thành pectin hòa tan, các polysaccharide khác 
nh  xenluloza, hemixenluloza và tinh b t trong 
trái cây c ng th y phân, t  ó tích l y d n và làm 
t ng hàm l ng ch t khô hòa tan [26]. Tuy nhiên, 
m u i ch ng (không r a) có n ng  ch t khô 

t ng ít h n và có khác bi t ý ngh a th ng kê so v i 
m u thanh long r a b ng axit axetic và ozone, 
nh ng l i t ng không khác bi t ý ngh a so v i m u 
r a b ng kali sorbate. Hi n t ng này cho th y, 
khi s  d ng axit axetic và ozone làm dung d ch r a 
s  thúc y quá trình chín c a thanh long sau thu 
ho ch. C  th , sau 5 ngày b o qu n thì hàm l ng 
ch t khô c a m u thanh long r a b ng axit axetic 
còn 14,4oBx, kali sortbate còn 14,2oBx, ozone còn 
14,5oBx và m u i ch ng còn 14,3oBx. K t qu  
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c ng cho th y, kali sortbate không làm nh h ng 
n các bi n i sinh hoá c a qu  sau thu ho ch. 

3.1.2. T  l  h ng v  qu  
ây là ch  tiêu quan tr ng  ánh giá ch t 

l ng c ng nh  tính kinh t  c a qu  trong quá 
trình t n tr . Trong quá trình b o qu n không 
tránh kh i s  m t kh i l ng và th i gian b o 
qu n kéo dài d n n t  l  h ng v  qu  ngày càng 
t ng, ch  y u do quá trình phát tri n c a vi sinh 
v t.  các ch   r a qu  thanh long khác nhau s  
d n n s  h ng v  qu  khác nhau (Hình 2). Th i 
gian b o qu n càng dài, t  l  h ng v  qu  càng 
t ng. Gi a các m u s  d ng dung d ch r a khác 
nhau cho t  l  h ng v  qu  khác bi t có ý ngh a 
th ng kê. C  th , sau 5 ngày b o qu n, t  l  h ng 

v  qu  c a m u thanh long r a b ng ozone là cao 
nh t và chi m 61,7%; l n l t ti p theo là m u i 
ch ng có t  l  h ng v  qu  là 27%, m u thanh long 
r a b ng axit axetic chi m 17,5% cu i cùng là m u 
r a b ng kali sorbate có t  l  h ng v  qu  th p 
nh t chi m 11,6%. K t qu  này cho th y, kh  n ng 
kháng khu n c a kali sorbate ã phát huy tác 
d ng và phù h p  s  d ng cho vi c gi m s  
h ng v  qu  thanh long theo th i gian b o qu n. 
K t qu  này t ng ng v i k t qu  nghiên c u 
c a D’Aquino và cs (2013), Parra và cs (2014), 
Nguy n C m Tú và cs (2023) [27 — 29] trong vi c 

ng d ng kali sorbate ch ng n m m c xanh và 
kéo dài th i gian b o qu n i v i trái h  cam 
chanh và bí . 

 

3.1.3. Hàm l ng betacyanin 
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Quá trình oxy hóa là nguyên nhân làm gi m 
hàm l ng betacyanin trong qu  thanh long. Vi c 
s  d ng các dung d ch r a ch a ch t ch ng oxy 
hóa nh  ozone, kalisorbate ho c axit axetic giúp 

n nh betacyanin trong qu  thanh long ru t  
[14]. K t qu   hình 4 cho th y, v i m u thanh 
long r a b ng kali sorbate (368,14 mg/L) cho hàm 
l ng betacyanin sau th i gian kh o sát 5 ngày là 
cao nh t, ti p theo th  t  gi m d n là m u i 
ch ng (363,48 mg/L), m u thanh long r a b ng 
axit axetic (360,01 mg/L) và m u thanh long r a 
b ng ozone (349,75 mg/L), khác bi t ý ngh a 
th ng kê v i nhau. Tuy nhiên, khi xét n t  l  
betacyanin còn l i sau 5 ngày b o qu n  b ng 1 
cho th y, dung d ch kali sorbate và axit axetic giúp 

n nh betacyanin hi u qu  h n các nghi m th c 
còn l i. i u này c ng có th  c gi i thích r ng 
ozone có tính oxy hoá m nh, ngoài vi c sát khu n, 
còn phá hu  tính n nh c a v  qu , t ng nhanh 
cáo bi n i sinh hoá và s  phân hu  betacyanin. 

Dung d ch kali sorbate và axit axetic có tác 
d ng sát khu n và b o v  v  qu  t t h n, góp ph n 
t ng tính n nh c u trúc t  bào th t qu , t  ó 
b o v  t t betacyanin tr c tác ng c a môi 

tr ng bên ngoài. Kali sorbate là mu i c a axit 
sorbic, c t o nên b i ph n ng hóa h c c a axit 
sorbic v i potassium hydroxide, có th  hoà tan 

c trong n c và là ch t ch ng oxy hóa góp 
ph n giúp b o v  màu b ng c  ch  ch ng các tác 
nhân oxi hóa, do ó có tác d ng r t t t trong vi c 
duy trì màu betacyanin. Khi có các tác nhân oxi 
hóa, kali sorbate thay th  betacyanin ph n ng 
tr c, vì v y làm nguyên v n ho c h n ch  ph n 

ng oxi hóa c a h p ch t màu [30].  

Dung d ch r a T  l  betacyanin còn l i (%) 

i ch ng 95,98 ± 0,8 

Axit axetic 97,86 ± 0,38 

Kali sorbate 98,70 ± 0,57 

Ozone 96,07 ± 0,89 

3.2.1. N ng  ch t khô hòa tan 

 

Hàm l ng ch t khô hòa tan có tính ch t quan 
tr ng vì nó bi u hi n thành ph n dinh d ng có 
trong qu  thanh long. Qua th i gian t n tr , hàm 
l ng ch t khô có nhi u dao ng do quá trình 

phân gi i, t ng h p các ch t trong ho t ng c a 
qu . Hình 4 cho th y, n ng  ch t khô c a trái 
thanh long ru t   t t c  các nghi m th c u có 
xu h ng t ng d n trong quá trình b o qu n. Tuy 
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nhiên, k t qu  th ng kê cho th y, không có s  
khác bi t ý ngh a v  n ng  ch t khô  các lo i 
bao bì và m u i ch ng. i u này ch ng t  bao bì 
không có nh h ng áng k  n các bi n i 

sinh hoá c a thanh long sau thu ho ch, t ng t  
v i k t qu  nghiên c u c a Nguyễn Nhật Minh 
Phương và Hà Thanh Toàn (2006) [31]. 

3.2.2. T  l  h ng v  qu  

 

Sau th i gian b o qu n  các ch   bao gói 
khác nhau s  d n n s  h ng v  qu  khác nhau. 
K t qu  thí nghi m c th  hi n  (Hình 5) cho 
th y, th i gian b o qu n càng dài thì t  l  h ng v  
qu  càng t ng. Tuy nhiên, so v i m u i ch ng 
thì vi c s  d ng bao bì mang l i hi u qu  khác bi t 
rõ r t trong 5 ngày u c a quá trình b o qu n. C  
th , không nh n th y s  h ng v  qu  sau 3 ngày 
b o qu n khi s  d ng bao bì PP và chitosan, s  
h ng này có chuy n bi n nh  trong 2 ngày b o 
qu n sau ó. Quá trình h ng v  qu  b t u x y ra 
nhanh chóng m t cách tuy n tính sau ngày b o 
qu n th  5. Bên c nh ó, vi c s  d ng bao bì khác 

nhau s  nh h ng n t  l  h ng v  qu  và s  
khác bi t bi t này là có ý ngh a th ng kê. C  th , 
sau 9 ngày b o qu n, t  l  h ng v  qu  c a m u 

i ch ng là cao nh t và chi m 24,9%; l n l t ti p 
theo là m u thanh long s  d ng bao bì là PP có t  
l  h ng v  qu  là 21,5%, m u thanh long s  d ng 
bao bì chitosan có t  l  h ng v  qu  là 15,1%. K t 
qu  này cho th y, kh  n ng b o v  hi u qu  tr c 
các tác nhân gây h i t  môi tr ng c a chitosan, 
phù h p  s  d ng cho vi c b o qu n trái thanh 
long ru t .  

3.2.3. Hàm l ng betacyanin 
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Hàm l ng betacyanin còn l i trong v  qu  
thanh long s  d ng các lo i bao bì g m PP và 
chitosan sau th i gian b o qu n c th  hi n  
hình 6. Nhìn chung, sau th i gian b o qu n kh o 
sát 9 ngày thì hàm l ng betacyanin  t t c  các 
th  nghi m u gi m và ây c ng là k t qu  c a 
quá trình oxy hoá. Hàm l ng betacyanin t i th i 

i m k t thúc kh o sát l n l t là 333,4 mg/L; 
330,4 mg/L và 323,6 mg/L t ng ng v i m u 
thanh long ph  b i chitosan, bao bì PP và m u i 
ch ng. Khi so sánh hi u qu  c a vi c s  d ng bao 
bì n hàm l ng betacyanin, k t qu  không cho 
th y, s  khác bi t ý ngh a gi a m u i ch ng và 
mang bao chitosan. Riêng v i m u c b o qu n 
b ng bao bì PP, hàm l ng betacyanin có k t qu  
th p h n rõ r t. Tuy nhiên, i u này có th  gi i 
thích là do nguyên li u b  trí cho nghi m th c này 
ngay t  u ã có hàm l ng betacyanin th p h n 
so v i các nghi m th c khác, c  th   ngày b o 
qu n th  nh t hàm l ng betacyanin c a m u bao 
bì PP (358,0 mg/L) khác bi t có ý ngh a so v i 
m u i ch ng (370,4 mg/L) và màng bao 
chitosan (368,6 mg/L). Ngoài ra,  b ng 2 c ng 
th  hi n hàm l ng betacyanin còn l i sau 9 ngày 
b o qu n không có s  khác bi t có ý ngh a gi a 
các lo i bao bì. 

Lo i bao bì T  l  betacyanin còn l i (%) 

i ch ng 89,19 ± 1,64 

Màng chitosan 90,47 ± 2,06 

PP 90,39 ± 0,97 

ã có nhi u công trình nghiên c u t p trung 
vào các ng d ng c a chitosan  c i thi n ch t 
l ng, gi  hàm l ng betacyanin và th i h n s  
d ng c a các lo i th c ph m khác nhau t  thu  h i 

s n [32], c  c i tím [33], rau d n [34] và c  trên 
trái thanh long ru t  [35]. 

4. K T LU N 

K t qu  nghiên c u ch  ra r ng vi c x  lý 
thích h p có th  nh h ng tích c c n 
betacyanin trong thanh long ru t  và ng th i 
gia t ng kh  n ng b o qu n. C  th , vi c r a trái 
cây b ng dung d ch kali sorbate 3% trong kho ng 
th i gian 60 giây và ph  b  m t b ng màng bao 
chitosan 3% w/v, v i s  b  sung 0,15% w/v kali 
sorbate, ã cho th y hi u qu  c bi t trong quá 
trình b o qu n. K t qu  nghiên c u c ng cho th y, 
v i i u ki n x  lý này không ch  giúp duy trì tính 

n nh c a betacyanin mà còn kéo dài th i gian 
b o qu n c a thanh long ru t  n 9 ngày  
nhi t  th ng. K t qu  nghiên c u góp ph n 
cung c p c  s  khoa h c cho vi c áp d ng các bi n 
pháp x  lý c  th   nâng cao ch t l ng và th i 
gian b o qu n c a thanh long ru t  trong quy 
trình s n xu t và th ng m i hóa. 
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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. 

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