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Nghiên c u này nh m xem xét kh  i gian s  d ng c a m u t a trong 

ng nghiên c u phát tri n cho ngh  t a rau c  qu , d

s n ph m t a rau c  ra th  ng, góp ph u ra cho s n ph m rau c  qu  Vi t 

Nam. Qua toàn b  k t qu  thí nghi m cho th y vi c s  d ng màng alginate làm màng bao 

m u t i hi u qu  nh nh. M u t a bao màng alginate  n  0.75% b ng 

 th i gian 30 giây và nhúng  nhi  30oC cho k t qu  t t 

nh t v  các ch  tiêu: c m quan, hao h t kh ng và ch  tiêu so màu.  

T  khóa: alginate, màng bao b o qu n, m u t a rau c   

The research on preservation of carving template from root vegetable using 

alginate membrane 

Abstract 

This study was performed to evaluate the extension of shelf life of sample in decoration 

and orient development researches for fruit and vegetable carving career, gradually 

bringing the carving products to the market, contributin

fruit and vegetable products. The obtained results showed that the sample was certainly 

improved when it was covered by alginate membrane. The trimming root vegetable 

immersed in 0,75% alginate solution for 30 seconds at 30oC resulted in the highest quality 

of sensory, colour and weight loss. 
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1. Gi i thi u 
Rau c  qu  u b p ng d ng 

vào ngh  thu t c t t a và trang trí nh

thêm giá tr  ng d ng c a nguyên li u trong 

ch  bi

c s  d ng t  nh ng nguyên li u 

rau - c  - qu  thông qua c t t a, g n k t 

thành nhi  

trang trí tr c ti c t o thành 

các khung c nh khác nhau trên bàn ti c 

nh m m  h p d

s  sang tr ng cho bàn ti c, th  hi ng 

c p c u 

b p. Tuy nhiên, do rau c  qu  ch a hàm 

c cao t  65  95% nên các m u 

t c th c hi n t  nguyên li u rau 



c , th i gian s ng hay th i gian s  d ng c a 

các m u r t th p, trung bình sau 1 gi  b o 

qu n  nhi  ng (tùy lo i nguyên 

li u) nguyên li u s  b  m c và gi  

sáng bóng c a màu s  c ng r n c a 

m u t a. Rau c  qu  sau th i gian b o qu n 

s  bi i kh ng, màu s  c ng do 

s  m c và b  oxy hóa (Velderrain-

Rodríguez và c ng s , 2015; Pradas-Baena 

và c ng s , 2015). Ngoài ra, tùy thu c vào 

gi ng cây tr u ki n canh tác mà 

th i gian b o qu n c a các lo i rau c  qu  

t khác nhau (Hancock và c ng s , 

2008). Vi c s  d c thay 

th   lý b ng hóa ch t 

trong b o qu n rau c  qu  r t hi u qu , giúp 

kéo dài th i gian b o qu n,  kinh 

t  và b o v  ng (Sardsud và c ng 

s , 2003). Vi c nghiên c u s  d ng màng 

bao b o qu n m u t a là c n thi t giúp gia 

 cho rau c  qu .  

2. V t li  

2.1. V t li u 
M u t a c s  d ng trong nghiên c u 

là cà r t, c  c i tr t mua t i siêu th  

a bàn qu n Tân Phú. 

2.2. u 

2.2.1. Kh o sát th i gian b o qu n m u 

t a hoa t  m t s  c  qu   nhi  phòng 

M u t c s  d ng trang trí 

 u ki n nhi  phòng. M u t a 

c b o qu n  nhi  phòng (30-320C) 

 0 gi  và sau 1; 2; 3; 4; 6 gi  (h). 

- nh hao h t kh ng t  nhiên 

c a m u t a theo t  l  %.  

- nh màu s c c a m u t a sau m i 

gi  b t r n. 

- c m quan m u t a dùng 

m c m quan theo 

TCVN 3215-79. 

2.2.2. Kh c l p các y u t  n ng 

, nhi  nhúng và th i 

v i ch t t o màng bao alginate 

Ch t t o màng bao alginate c kh o 

sát  các m c n  là 0,25%; 0,5%; 

0,75%; 1%; 1,25% (Azarakhsh và c ng s , 

2014)  các m c th i gian nhúng là 15 giây, 

30 giây, 45 giây. M i thí nghi m l p l i 3 

l  h p (công th c thí 

nghi m) và 15x3= 45 nghi m th c. Thi t k  

thí nghi c nghi m th c  B ng 1. 

M u t a sau khi nhúng s   ráo 

kh ng hao h t c a m u t a theo t  l  %. 

B ng 1. B  trí nghi m th c các y u t  ng c a ch t t o màng và th i gian nhúng 

Th i gian nhúng 

(giây) 

T  l  ch t t o màng (%) 

0,25 0,5 0,75 1 1,25 

15 1 2 3 4 5 

30 6 7 8 9 10 

45 11 12 13 14 15 

2.3.  

lý s  li u 

2.3.1.  

nh s  bi i màu s c m u t a 

qua t n b

- 400 do 

Nh t s n xu t. K t qu  hi n ra trên máy là 

các ch  s  màu L*, a*, b*. 

 

L*  là ch  s  th  hi  sáng có giá tr  



t  0-100;  

a*  là ch  s  th  hi n d i màu t  xanh 

, có giá tr  t  - n 

+60;  

b*  là ch  s  th  hi n d i màu t  xanh 

da tr n vàng, có giá tr  t  -60 

n +60.  

2.3.2. nh kh i 

ng hao h t  

nh hao h t kh ng t  nhiên 

c a m u t a theo t  l  %.  

X = (M1  M2) / M1 

 

X:  Hao h t kh ng t  nhiên  m i 

l n theo dõi (%); 

M1: Kh ng qu  c b o qu n 

(gram);  

M2: Kh ng qu   các l n theo dõi 

(gram). 

2.3.3. m quan  

m quan m u t a dùng 

m c m quan theo 

TCVN 3215- c s  

d  ng quát m c ch ng 

c a m t s n ph m so v i tiêu chu n ho c so 

v i m t s n ph m cùng lo i trên t t c  các 

ch  tiêu c m quan: màu s  héo c a m u, 

 c ng c  bao ph  c a màng 

bao, bong tróc c

s  héo c a m u là ch  tiêu quan 

tr ng. K t qu  i theo 

B ng 2. 

B ng 2. Các c p ch i v i s n ph m 

C p ch ng m chung 
Yêu c u v  ng 

s  i v i ch  tiêu 

Lo i t t 18,6  20,0 Các ch  tiêu quan tr ng nh  

Lo i khá 15,2  18,5 Ch  tiêu quan tr ng nh  

Lo i trung bình 11,2  15,1 M i ch   

Lo i kém  7,2  11,1 M i ch   

Lo i r t kém 4,0  7,1 M i ch   

 

3. K t qu  và th o lu n 

3.1. K t qu  kh o sát th i gian b o qu n m u t a hoa t  m t s  c  qu   nhi  
phòng 

3.1.1. m quan 

  

u 

  

Sau 2 gi  

  

Sau 4 gi  

  

Sau 6 gi  

Hình 1. Hình m u t a hoa khi b o qu n  nhi  phòng,  

sau các kho ng th i gian khác nhau



K t qu  thí nghi m cho th y m u t a 

u có màu s a 

c , cánh hoa c a m u t a c ng (Hình 1). Sau 

6h, m u t a b o qu n  nhi  phòng 

chuy n sang màu vàng nâu do b  oxy hóa, 

cánh hoa m m, m u b  héo do m c, k t 

qu  phù h p v i nghiên c u c a Pradas-

Baena và c ng s  (2015). Trong quá trình 

b o qu n rau c  c t t a b  m c, gây nên 

hi ng héo, m m, màu s c bi n nâu, 

s  k t qu  nghiên c u c a 

Nguy n Minh Th y (2010) và Olivas và 

c ng s  (2007). M u t a khô m b o 

c giá tr  c m quan màu s c b  bi i, 

cánh hoa b  i sau th i 

gian là 6 gi   u ki n nhi  phòng (30-

320C)  

3.1.2. Hao h t kh ng 

T  l  hao h t kh n theo 

th i gian. B o qu n  nhi  cao làm 

ng c nhanh chóng m i 

quá trình hô h p làm m u t a b  ng 

v  c m quan và t n th t kh ng (Hình 

2). Khi b o qu n  nhi  phòng, m u t a 

có t  l  hao h t kh ng cao, sau 4h, m u 

t a cà r t có t  l  hao h t kh ng 

15,01%, c  c i tr ng có t  l  hao h t là 20%. 

K t qu   v i k t qu  nghiên 

c u c a Velderrain và c ng s  (2015). S  

m c chính là nguyên nhân làm gi m 

kh ng các thành ph n 

ph  th c t  

không th  phát hi n trong hao h t kh i 

ng u c a u này làm 

cho m u t a b  héo m t giá tr  c m quan. 

 

Hình 2. T  l  hao h t kh ng c a m u t a cà r t và  
c  c i tr ng khi b o qu n  nhi  phòng 

3.1.3. K t qu  so màu 

 

Hình 3. Giá tr   sáng (L*) c a m u t a cà r t và  

c  c i tr ng khi b o qu n  nhi  phòng 



Theo k t qu  thí nghi m (Hình 3), giá 

tr   sáng (L*) c a m u t a cà r n 

theo th u này ch ng t  s c t  c a 

cà r t b  m t sau th i gian b o qu c 

l i, giá tr   sáng (L*) c a m u t a c  c i 

tr ng thì gi m d n theo th u này 

ch ng t  màu c a c  c i tr ng s  s m l i. 

Màu s c c a rau c  qu  sau khi c t có th  

m t màu ho c s  v i 

nghiên c u c a Chiabrando và Giacalone 

(2013). Khi c  b  c t t a, t  bào b  t n 

c di n ra nhanh 

chóng, kèm theo s  ti p xúc v i không khí 

làm cho m u t a b  m t màu s c t  nhiên  

u. 

Qua thí nghi m, b o qu n m u t a b o 

qu n  nhi  phòng giá tr  c m quan 

gi m, kh ng và màu s i rõ r t 

là do quá trình m c c a c  sau khi b  

c t t a. 

3.2. K t qu  kh c l p các y u 

t  n , nhi  nhúng và th i gian 

i v i ch t t o màng bao 
3.2.1. ng c a n  ch t t o 

màng lên m u t a 

m quan 

Qua k t qu  thí nghi m, các m u t a cà 

r t và c  c i tr ng sau khi nhúng màng 

alginate  các n  0,25%; 0,5%; 

0,75%; 1%; 1, u cho hi u qu  t

m u t a không nhúng màng b o qu n. M u 

t a nhúng màng alginate  n  0,25% 

 c m u t a,  

n  0,75% màng bao ph  u m u t a, 

 n  1%; 1,25% màng bao m u t a 

dày. Sau 6 gi   u ki n nhi  phòng, 

m u nhúng màng v i n  0,75% v n 

gi   c và màng bao v n 

còn nguyên v n không có d u hi u bong 

m c m. Còn các 

n  th u b  héo, m t màu. 

M u có n  y rõ màng 

bao, màng b u b  co l i (Hình 4,  

Hình 5). 

 

 

Hình 4. M u t a cà r t v i n  màng bao khác nhau,  kho ng th i gian khác nhau 

   

Hình 5. M u t a c  c i tr ng v i n  màng bao khác nhau,  kho ng th i gian khác nhau 



Hao h t kh ng 

  

Hình 6. T  l  hao h t kh ng c a  

m u t a cà r t bao màng v i n   

khác nhau 

Hình 7. T  l  hao h t kh ng m u  

t a c  c i tr ng bao màng v i n   

khác nhau 

 

K t qu  kh o sát ng c a n ng 

 ch t t n t  l  hao h t 

kh ng c a t ng m u t a (cà r t và c  

c i tr ng) sau 6 ti ng b o qu n  nhi  

phòng (30-320C) th  hi n qua Hình 6 và 

Hình 7, khi m u t c x  lý sodium 

alginate  các n  khác nhau có nh 

n s  hao h t kh ng 

t  nhiên theo th i gian b o qu

n  ch t t o màng thì t  l  hao h t kh i 

ng gi m.  n  1,25% thì t  l  hao 

h t kh ng c a 2 m u t a là th p nh t và 

 n  0,25% thì t  l  hao h t kh i 

ng là cao nh t. Nguyên nhân là n  

  bao ph  

t t trên b  m t cánh hoa nên s  th t thoát 

c nhanh chóng t  l  hao h t l t 

là 22,13%; 20,17%. M u t a  m u b c 

màng alginate 0,75% t  l  hao h t là 

19,41% cho l p màng bao ph  t i v i 

m u t a b c màng alginate 1%; 1,25% ít hao 

h t kh ng nh t do t c l p màng 

dày, h n ch  s  thoát m x y ra nên nó tr  

thành rào c n v ng ch n quá 

c, k t qu   v i 

nghiên c u c a Debeaufort và c ng s  

(1998). Tuy nhiên,  hai n  t 

quá s  bao ph  c n thi t d n màng bao 

quá dày làm m t s  t  nhiên c a m u t a. 

T  k t qu  thí nghi m, n  alginate 

c ch n s  d ng làm màng bao 

b o qu n m u t a. 

Nhìn chung, hao h t tr

 trong su t th i gian b o 

qu n, m c dù có s  khác bi a 

các m u t a  t ng th m, k t qu  

t  u c a Fan và c ng s  

(2009).  

K t qu  so màu  

Thí nghi m kh o sát ng c a 

n  ch t t n màu 

s c c a t ng m u t a (cà r t và c  c i 

tr ng) sau 6 ti ng b o qu n  nhi  

phòng (30-320C). K t qu  

s c qua giá tr  c th  hi n  Hình 8 

và Hình 9. 



  

Hình 8. Giá tr   sáng (L*) c a m u  

t a cà r t bao màng v i các n   

khác nhau 

Hình 9. Giá tr   sáng (L*) c a m u t a  

c  c i tr ng bao màng v i các n   

khác nhau 

 
Theo k t qu  kh o sát, giá tr   sáng 

(L*)  các n  khác nhau không có s  

chênh l ch rõ r i v i m u 

t a cà r t giá tr  i m u t a c  

c i tr ng giá tr  L* thì gi m theo th i gian 

b o qu n (Hình 8, Hình 9). Màu c a cà r t 

b  m  oxy hóa, màu c  c i tr ng 

là do s  s m màu, k t qu  này  v i 

nghiên c u c a Chiabrando và Giacalone 

(2013). Sau 4h và 6h nhúng màng, màu s c 

c a nh ng m u  lý qua dung d ch ch t 

t o màng  các n  0,75%; 1%; 1,25% 

không có bi i nhi u, g ng 

u này ch ng t  

ch n b  m t m u t a s  ti p xúc v i oxy, 

gi m s  th c giúp cho m u t a 

không b  bi i màu s c trong th i gian 

b o qu  t qu  nghiên c u 

c a Fan và c ng s  (2009). 

3.2.2. Kh o sát th i gian nhúng ch t t o màng 

m quan 

  
Hình 10. M u t a cà r t sau khi nhúng màng  th i gian nhúng khác nhau 

  
Hình 11. M u t a c  c i tr ng sau khi nhúng màng  th i gian nhúng khác nhau  



M u t u có màu 

s a cà r t và c  c i 

tr ng. Tuy nhiên, sau 6h b o qu n thì m u t a 

 th i gian nhúng 15s b u chuy n màu 

và có d u hi c 

nhúng  30 và 45s v n gi  c màu s c và 

 c u c a m u t a, màng bao ph  

u không có d u hi m c m 

t l m (Hình 

10, Hình 11). K t qu  này  v i k t 

qu  nghiên c u c a Fan và c ng s , 2009. 

Hao h t kh ng 

Thí nghi m kh o sát s  nh ng c a 

th i gian nhúng màng (15, 30 và 45 giây) 

và  n  n t  l  hao 

h t kh ng c a m u t a. K t qu  

giá t  l  hao h t kh c th  hi n  

Hình 12 và Hình 13. 

 

  

Hình 12. T  l  hao h t kh ng  

c a m u t a cà r t v i th i gian nhúng  

màng khác nhau 

Hình 13. T  l  hao h t kh ng  

c a m u t a c  c i tr ng v i th i gian  

nhúng khác nhau 

 

T  k t qu  kh o sát cho th y, th i gian 

nhúng màng có ng r t l n c m 

quan c a m u t a. K t qu  này  v i 

k t qu  nghiên c u c a Olivas và c ng s  

(2007), v i cùng n  ch t t o màng, 

th i gian nhúng khác nhau thì tính ch t 

màng bao m u t a s  khác nhau. 

K t qu  so màu 

Theo k t qu  kh o sát, giá tr   sáng 

(L*) c a m u t a cà r t có màng bao alginate 

s  i gian nhúng màng, 

ng th  i gian b o 

qu u này ch ng t  th i gian nhúng 

màng lâu, màng s  dày nên làm ng 

n màu s c c a m u t i v i m u t a c  

c i tr ng, giá tr   

i gian nhúng màng, tuy nhiên giá tr  

 sáng (L*) này s  gi m theo th i gian b o 

qu n. Sau 6h nhúng màng thì giá tr  L* c a 

m u t a c  c i tr ng gi m, do màu c a c  b  

s m l i (Hình 14, Hình 15).  

Qua thí nghi m trên cho th y th i gian 

nhúng màng lâu thì l p màng bao dày làm 

n màu s c c a m u t a, ngoài 

ra qua th i gian b o qu n l p màng dày này 

s  n giá tr  c m quan c a m u 

t a. V y, th c 

ch n là th i gian thích h  bao màng. 

 



  

Hình 14. Giá tr   sáng (L*) c a m u  

t a cà r t v i th i gian nhúng màng  

khác nhau 

Hình 15. Giá tr   sáng (L*) c a m u  

t a c  c i tr ng v i th i gian nhúng màng 

khác nhau 

 

3.2.3. Kh o sát nhi  nhúng ch t t o màng 

m quan 

   

Hình 16. M u t a cà r t v i nhi  nhúng màng khác nhau  

   

Hình 17. M u t a c  c i tr ng v i nhi  nhúng màng khác nhau 



Khi nhúng màng  30oC ph  c 

m u t a,  40oC, 50oC có l p màng bao 

dày. V i nhi  nhúng màng 30oC sau 

6h thì m u t a hoa v n gi   

màu s p và màng bao ph  u sau th i 

gian b n qu  màng không có d u hi n 

m c m quan cho s n ph m 

m (Hình 16, Hình 17) u này 

ch ng t  nhi  nhúng màng th p giúp 

b o qu n m u t t qu  nghiên c u 

 v i k t qu  nghiên c u c a 

Azarakhsh và c ng s  (2014). Còn các 

kho ng nhi t còn l i thì màng có d u hi u 

co l i và bong ra. 

 

Hao h t kh ng 

 

Hình 18. T  l  hao h t kh ng  

c a m u t a cà r t  nhi   

nhúng màng khác nhau 

Hình 19. T  l  hao h t kh ng  

c a m u t a c  c i tr ng  nhi   

nhúng màng khác nhau 

 

 

T i m i th m kh o sát, không có 

s  khác bi t trong hao h t kh ng c a 

m u t a  các thí nghi m kh o sát nhi  

nhúng ch t t o màng so v i ch ng. Tuy 

nhiên, hao h t kh ng di n ra  t t c  

các thí nghi n theo th i gian 

b o qu n. M i ch ng không bao màng 

có t  l  hao h t kh ng l n nh t. Các 

m u t c ph  màng s  hao h t v n di n 

 l  hao h t th i m u 

i ch ng. T  l  hao h t kh ng  các 

nhi  30oC cho k t qu  hao h t c a m u 

t a cà r t 7,95% và m u t a c a c i tr ng 

9,30% th p nh t (Hình 18, Hình 19). K t 

qu  ng v i nghiên c u c a 

Debeaufort và c ng s  (1998), nhi  

nhúng màng cao s  làm n hao 

h t kh ng. 

K t qu  so màu 

S  bi  sáng c a b  m t (L*)  

t t c  các m u t u khác bi t không có ý 

ng v i m i th m kh o sát. 

 sáng m u t a có chi ng gi m 

theo th i gian b o qu n, v i t  gi m 

ch m (Hình 20, Hình 21) u này do màng 

m s  ti p xúc oxy, s  thoát 

p c a c  

giúp cho m u t c màu s c trong 

th i gian b o qu n, k t qu  này  v i 

nghiên c u c a Romanazzi (2017). 

0

5

10

15
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Sau 2h
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Sau 6h



Hình 20. Giá tr   sáng (L*) c a m u  

t a cà r t  nhi  nhúng màng  

khác nhau 

Hình 21. Giá tr   sáng (L*) c a m u  

t a c  c i tr ng   nhi  nhúng màng  

khác nhau 

 

4. K t lu n 
K t qu  nghiên c u cho th y vi c s  

d ng màng alginate làm bao màng m u t a 

th c s  i hi u qu  rõ ràng. M u t a 

bao màng  n  0,75% b

pháp nhúng màng,  th i gian 30 giây và 

nhúng  nhi  30oC cho k t qu  t t nh t 

v i th i gian b o qu n lâu nh t (6 gi ) 

m b o các ch  tiêu: c m quan, 

hao h t kh ng và ch  tiêu so màu. S  

d ng màng bao giúp m n b  m t 

m u t a ti p xúc v i oxy và làm gi m s  b c 

c giúp m u t a không b  bi i 

màu s c và không b  héo trong quá trình b o 

qu n  nhi  phòng. Ngoài ra, màng bao 
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qu n, k t qu  này  v i nghiên c u 
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