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ABSTRACT 

Powder produced from Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze tubers contains 

ingredients with beneficial health effects. This study was conducted to 

evaluate the film-forming ability of Tacca powder and its application in egg 

preservation, compared to tapioca starch and chitosan. The results showed 

that a 4% powder suspension solution, gelatinized at 70°C for 20 minutes, 

produced a thin, smooth, uniform film with high brightness, which had little 

effect on the color of the material. After 30 days of storage, coating eggs 

with the suspension powder helped limit weight loss and changes in eggshell 

brightness, and significantly helped maintain AA quality for up to 8 days at 

room temperature and 12 days in cold storage, compared to uncoated eggs 

(2 days and 6 days, respectively). Overall, Tacca films exhibited similar 

preservative effects to chitosan and tapioca starch. Additionally, the cost of 

chitosan is much higher than that of Tacca powder, so using Tacca film in 

preservation brings economic benefits. 

TÓM TẮT  

Bột huyền sản xuất từ củ của cây huyền (Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze) 

– cây trồng đặc trưng của vùng đất núi An Giang và chứa các thành phần 

có tác dụng tốt với sức khỏe. Nghiên cứu nhằm đánh giá khả năng tạo màng 

của bột huyền và ứng dụng trong bảo quản trứng gà ta so với tinh bột sắn 

và chitosan. Kết quả cho thấy dung dịch bột huyền 4% và hồ hóa ở 70 °C 

trong 20 phút cho màng mỏng, mịn, đồng nhất và có độ sáng lớn nên ít ảnh 

hưởng màu sắc nguyên liệu. Qua 30 ngày bảo quản, việc bao màng bằng 

bột huyền giúp trứng gà ta giảm hao hụt khối lượng và sự thay đổi độ sáng 

của vỏ trứng, đặc biệt giúp trứng gà duy trì hạng chất lượng AA đến 8 ngày 

ở nhiệt độ thường và 12 ngày ở nhiệt độ lạnh so với trứng không bao màng 

(tương ứng 2 ngày và 6 ngày). Nhìn chung, màng bao từ bột huyền chứng 

minh có các tác dụng bảo quản có thể so sánh với màng bao chitosan và 

màng bao tinh bột sắn.  

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

An Giang là tỉnh có diện tích đất đồi núi khá lớn, 

tập trung nhiều cây dược liệu quý có giá trị cao 

trong y học và mang lợi ích kinh tế lớn cho người 

dân, trong đó có cây huyền. Cây huyền còn gọi 

là huyền, bạch tinh, củ nưa có tên khoa học là 

Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze thuộc họ 

Taccaceae, có quan hệ gần với họ 
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Dioscoreaceae. Đây là loại cây hoang dã đặc biệt 

thích hợp với vùng đất ven chân núi, chịu râm 

mát dưới tán rừng, dễ trồng và dễ chăm sóc, đặc 

biệt, có thể trồng xen canh vào các loại cây ăn 

trái dưới tán đồi. Theo trích dẫn từ Kay (1987), 

củ huyền được sử dụng để điều trị bệnh dạ dày 

nhưng chủ yếu là tiêu chảy và kiết lỵ (Borokini 

và cs.  2011). Thực tế, người dân địa phương 

thường sử dụng bột huyền như thực phẩm để giải 

nhiệt, đặc trị đau bao tử và một số bệnh đường 

ruột như kiết lỵ, táo bón,... Tuy nhiên, củ huyền 

tươi có chứa có chứa một số hợp chất kháng dinh 

dưỡng và chất gây đắng như taccalin, saponin, 

axit phenolic,… Nên ít được sử dụng củ tươi mà 

cần được xử lý để loại bỏ  các chất gây đắng. Sau 

khi thu hoạch, củ huyền được dùng để sản xuất 

bột. Hiệu suất thu hồi bột từ củ huyền ước tính 

từ 18% -20%. Bột huyền chứa 85,7% tinh bột, 

0,91% lipid, 0,66% nitơ tổng và 0,05% tro tính 

theo trọng lượng khô (Quan và cs., 2017). Tuy 

nhiên, sản phẩm bột huyền hiện nay chưa được 

tiêu thụ rộng rãi và giá thành khá thấp (khoảng 

20.000 - 30.000 đồng/ kg). Điều này dẫn đến 

việc người dân không thu hoạch củ huyền khi 

đến vụ vì chi phí nhân công cao mà để lại đến 

mùa sau.  

Việc sử dụng màng bao có tính kháng khuẩn, dễ 

điều chỉnh độ ẩm, không khí… giúp làm chậm 

quá trình hư hỏng và giữ rau quả tươi lâu hơn 

(Hoàng Quang Bình, 2022). Việc ứng dụng bao 

màng trong bảo quản các nguyên liệu có giá trị 

như trứng gà ta nhằm hạn chế quá trình trao đổi 

khí và ẩm cùng với sự xâm nhập của vi sinh vật 

qua bề mặt vỏ trứng (Trần Thị Luyến, 2007). 

Tuy nhiên, các nghiên cứu về màng bao sinh học 

chủ yếu là chitosan, về việc sử dụng các nguồn 

nguyên liệu khác trong sản xuất màng bao bảo 

quản thực phẩm rất ít được công bố, đặc biệt là 

việc sử dụng bột huyền (Tacca leontopetaloides 

(L.) Kuntze) ở An Giang là chưa được nghiên 

cứu. Theo nhóm các nhà nghiên cứu Adebiyi et 

al. (2011) và Ukpabi (2009) đã cho thấy các đặc 

tính hóa lý của bột huyền còn có tiềm năng trong 

ứng dụng tạo màng thực phẩm và có khả năng sử 

dụng như một loại tá dược trong sản xuất dược 

phẩm.  

Khi vấn đề an toàn thực phẩm đang được xã hội 

quan tâm thì việc sử dụng các sản phẩm nguồn 

gốc sinh học, an toàn cho quá trình chế biến và 

bảo quản là hướng đi cần thiết. Do đó, nghiên 

cứu góp phần nâng cao giá trị sử dụng và khai 

thác có hiệu quả nguồn nguyên liệu huyền địa 

phương, đồng thời có tiềm năng hứa hẹn trong 

công nghệ sau thu hoạch. 

2. ĐỐI TƯỢNG VÀ PHƯƠNG PHÁP 

NGHIÊN CỨU 

2.1 Đối tượng nghiên cứu 

Bột huyền (Tacca leontopetaloides L. Kuntze) 

được mua tại cơ sở Xuân Đạt (huyện Tịnh Biên, 

An Giang). Bột có độ trắng sáng tự nhiên, khô 

mịn, không vón cục và không lẫn tạp chất. Chỉ 

tiêu: độ ẩm 12,7%, tinh bột  86%. 

Tinh bột sắn Sepon của tổng công ty TNHH 

MTV Quảng Trị. Chỉ tiêu chất lượng: độ ẩm  

13%, tinh bột  86,07%. 

Chitosan dạng bột của Công ty cổ phần đầu tư 

thương mại dịch vụ Tin cậy. Chỉ tiêu: độ ẩm  

9,19%, chitin  90%. 

Trứng gà được thu mua tại hộ chăn nuôi khu vực 

Châu Thành, An Giang. Trứng được chọn là 

trứng mới thu hoạch trong vòng 1-2 ngày, chưa 

xử lý, tương đối đồng đều về trọng lượng (30 ± 

1 g), có màu sáng, ít vết bẩn, không có tiếng kêu 

khi lắc. Trứng gà được đóng gói cẩn thận trong 

khay giấy và vận chuyển về phòng thí nghiệm. 

Dùng khăn giấy sạch, khô lau xung quanh bề mặt 

trứng để loại bỏ bụi bẩn bên ngoài vỏ trứng. 

2.2 Phương pháp nghiên cứu 

Thí nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên với 

ba lần lặp lại. Các số liệu thu thập được xử lý 

bằng chương trình Microsoft Excel và thống kê 

bằng chương trình Statgraphics Centurion XV. 
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2.2.1 Đánh giá các đặc tính của màng bao từ 

bột huyền  

Nghiên cứu thử nghiệm khả năng tạo màng của 

dung dịch 4% bột huyền và hồ hóa ở 70 oC trong 

20 phút.  

Cách tiến hành: Bột huyền được cân chính xác, 

khuấy đều với nước 70 oC và hồ hóa 20 phút 

trong bể gia nhiệt. Trong quá trình gia nhiệt, 

dùng đũa thuỷ tinh khuấy đều và liên tục để tránh 

bột huyền không bị vón cục và bị kết dính. Dung 

dịch sau khi hồ hóa được đổ vào đĩa nhựa (đường 

kính 20 cm) với khối lượng 10 g. Xoay đĩa sao 

cho dung dịch tráng, phủ khắp bề mặt đĩa. Để 

nguội tự nhiên ở nơi sạch sẽ (khoảng 5 giờ), 

thoáng mát và không có bụi bẩn. Khi lớp màng 

khô, tiến hành tách màng khỏi đĩa và phân tích 

các chỉ tiêu, bao gồm độ ẩm của màng và các chỉ 

tiêu vật lý (độ hòa tan, tốc độ thấm hơi nước, độ 

dai và giá trị màu sắc của màng), đồng thời mô 

tả cảm quan màng. 

2.2.2 So sánh hiệu quả của các loại màng bao 

trong bảo quản trứng gà ta 

Thí nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên với 

2 nhân tố: 

Nhân tố A: Loại màng bao 

A1: Đối chứng (không bao màng) 

A2: Bao màng bằng dung dịch bột huyền.  

A3: Bao màng bằng dung dịch bột sắn.  

A4: Bao màng bằng dung dịch chitosan. Dung 

dịch bao màng từ chitosan được thực hiện 

theo thông số khuyến cáo của nhà sản xuất 

ghi trên bao bì.  

Nhân tố B: Nhiệt độ bảo quản 

A1: Nhiệt độ thường (30±20 oC, độ ẩm không 

khí 65-74%) 

A2: Nhiệt độ mát (10 ± 20 oC). 

Cách tiến hành: 

Dung dịch bột huyền 4% sau khi hồ hóa (70 oC, 

20 phút) được để nguội ở nơi sạch sẽ, thoáng mát 

và không có bụi bẩn đến nhiệt độ 40 oC là phù 

hợp nhất cho quá trình bao màng.    

Hòa tan 50 g bột chitosan trong 1 lít nước, cho 

thêm 15 mL acid acetic 95%, khuấy đều và để 

yên 24 giờ. Pha loãng dung dịch với nước theo tỉ 

lệ 1:20 khi bao màng.  

Dung dịch bao màng từ tinh bột sắn được thực 

hiện theo thông số nghiên cứu của Nguyễn Ngọc 

Anh và các cộng sự (2018). Tinh bột sắn được 

hòa tan trong nước ở nồng độ 10%, tiến hành hồ 

hóa ở nhiệt độ 70 °C trong thời gian 25 phút.  

Trứng gà ta được nhúng trong từng dung dịch 

bao màng tương ứng trong thời gian 3 phút và 

mẫu đối chứng (không bao màng). Để ráo cho 

trứng khô tự nhiên trên vỉ inox ở nhiệt độ phòng 

cho lượng dung dịch dư chảy hết và lớp màng 

hơi khô bề mặt. Cuối cùng, xếp trứng gà vào các 

khay nhựa (5 trứng/khay) và tiến hành quá trình 

bảo quản. 

Các chỉ tiêu đánh giá được phân tích ngay khi 

nhúng và sau mỗi 2 ngày bảo quản trong 30 ngày 

hoặc đến khi mẫu bị hư, bao gồm hao hụt khối 

lượng, giá trị màu sắc vỏ trứng và lòng đỏ trứng, 

hàm lượng chất khô hòa tan, đánh giá hạng chất 

lượng trứng và đánh giá cảm quan.  

2.3 Phương pháp phân tích các chỉ tiêu: 

Độ ẩm được xác định bằng phương pháp sấy ở 

105 oC đến khối lượng không đổi.  

Chất khô hòa tan được xác định bằng brix kế 

Atago – Nhật Bản (Model N-2E). 

Hao hụt khối lượng được xác định bằng cân điện 

tử 4 số lẻ của Precisa – Thụy Sĩ (Model 

LS220A), sai số trong khoảng 0,01 g. 

Độ dai màng được xác định bằng máy đo cấu 

trúc Brookfield – Mỹ (Model CT3). 

Giá trị màu sắc L*, a*, b* được xác định bằng 

máy đo màu Konica Minolta – Nhật Bản (Model 

CR-400).  
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Tốc độ thấm hơi nước được tính bằng lượng 

nước thấm qua màng trong một đơn vị thời gian 

trên một đơn vị thể tích và được xác định theo 

phương pháp phủ màng tinh bột lên trên bề mặt 

chén cân có chứa CaCl2, xác định khối lượng ban 

đầu. Để qua đêm rồi cân xác định thay đổi khối 

lượng. Cân 8 lần mỗi lần cách nhau 01 giờ, từ sự 

thay đổi về khối lượng chén cân sẽ xác định được 

tốc độ thấm qua màng tinh bột (Nguyễn Ngọc 

Anh và cs., 2018). 

Độ hòa tan màng được xác định bằng phương 

pháp hòa tan 0,5 g màng tinh bột trong 10ml 

nước cất khuấy trong 30 phút đối với màng. Đem 

dung dịch ly tâm tốc độ 5000 vòng trong 45 phút 

thu phần lỏng phía trên ống ly tâm cho vào cốc, 

sấy ở nhiệt độ 105 oC đến khối lượng không đổi. 

Xác định khối lượng còn lại trong cốc (Nguyễn 

Ngọc Anh và cs., 2018). 

Hạng chất lượng trứng được xác định theo thang 

mô tả của TCVN 1858:2018. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1 Đánh giá các đặc tính của màng sinh học 

từ bột huyền 

Kết quả nghiên cứu cho thấy ở nồng độ bột 

huyền 4% và nhiệt độ hồ hóa 70 oC trong 20 phút 

thì màng tạo thành mỏng, mịn, phẳng, đồng nhất, 

mềm và có các thông số vật lý như bảng 1. 

Theo Kaur (2009), các tính chất cơ học của gel 

tinh bột phụ thuộc các đặc tính lưu biến của ma 

trận amylose, phần thể tích và độ cứng của các 

hạt tinh bột hồ hóa, cũng như sự tương tác giữa 

pha phân tán và pha liên tục của gel. Ở nồng độ 

dung dịch càng lớn thì độ nhớt dung dịch cao gây 

khó khăn khi đổ màng và bao màng do dung dịch 

bị sánh đặc, vón cục, màng lâu khô và không 

đồng nhất, khi màng khô lại có hiện tượng màng 

bị cong vênh (Trương Thị Minh Hạnh, 2008).  

3.2 So sánh hiệu quả của loại màng và điều 

kiện bảo quản trong bảo quản trứng gà ta 

Bên ngoài vỏ trứng có một lớp màng mỏng trong 

suốt bao bọc giúp hạn chế sự xâm nhập của vi 

sinh vật và giảm sự bốc hơi, tuy nhiên lớp màng 

này sẽ mất theo thời gian bảo quản. Khi đó, quá 

trình mất nước của trứng diễn ra nhanh hơn, vi 

sinh vật dễ dàng xâm nhập làm giảm chất lượng 

của trứng và gây hư hỏng.  

3.2.1 Ảnh hưởng của loại màng bao và điều 

kiện bảo quản đến hao hụt khối lượng  

Tốc độ hao hụt khối lượng của các mẫu khác 

nhau trong suốt thời gian bảo quản tùy thuộc loại 

màng bao và nhiệt độ bảo quản. Trong quá trình 

bảo quản, khối lượng trứng giảm dần ở tất cả các 

mẫu bảo quản đồng nghĩa với hao hụt khối lượng 

tăng lên. Nhìn chung, các mẫu bảo quản ở nhiệt 

độ lạnh có sự hao hụt khối lượng thấp hơn các 

mẫu bảo quản ở nhiệt độ phòng, đồng thời ở 

cùng nhiệt độ bảo quản các mẫu không bao màng 

(mẫu đối chứng) có hao hụt khối lượng lớn nhất, 

tiếp đến là các mẫu bao màng tinh bột sắn, tinh 

bột huyền và chitosan. Nguyên nhân là do sự 

khuếch tán ẩm khác nhau giữa trứng và môi 
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trường, các mẫu được bao màng giúp làm kín các 

lỗ khí trên bề mặt trứng nên hạn chế được sự hao  

hụt khối lượng trong thời gian bảo quản.

 

Hình 1: Sự hao hụt khối lượng của trứng theo thời gian bảo quản

Kết quả phân tích thống kê cho thấy cả hai nhân 

tố nhiệt độ bảo quản và phương pháp bao màng 

đều ảnh hưởng có ý nghĩa đến sự hao hụt khối 

lượng của trứng khi bảo quản. 

Bảng 2: Kết quả thống kê hao hụt khối lượng trứng theo từng nhân tố bảo quản 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

0 4 8 12 16 20 24 28

H
a
o
 h

ụ
t 

k
h

ố
i 

lư
ợ

n
g
 (

%
)

Thời gian bảo quản (ngày)

Đối chứng Chitosan

Huyền Sắn

0

1

2

3

4

5

6

0 4 8 12 16 20 24 28

H
a
o
 h

ụ
t 

k
h

ố
i 

lư
ợ

n
g
 (

%
)

Thời gian bảo quản (ngày)

Đối chứng Chitosan

Nhân tố Hao hụt khối lượng (%) 

Nhiệt độ bảo quản (*) 
Nhiệt độ phòng 6,81b 

P = 0,0000 
Nhiệt độ lạnh 4,06a 

Loại màng bao (*) Đối chứng 6,35b P = 0,0006 

(a) Ở nhiệt độ phòng 

(b) Ở nhiệt độ lạnh 



AGU International Journal of Sciences – 2024, Vol. 33 (3), 90 – 99

   

 
95 

Ghi chú: (*) Các số có cùng ký tự a, b, c… trong cùng một cột của từng nhân tố không có sự khác 

biệt ở mức ý nghĩa 5% qua phép thử LSD. 

Kết quả nghiên cứu này cũng phù hợp với nghiên 

cứu của Trần Thị Luyến (2007) về hiệu quả của 

màng bọc chitosan trên trứng gà tươi. 

3.2.2 Ảnh hưởng của loại màng bao và điều 

kiện bảo quản đến giá trị màu sắc trứng 

Sự khác biệt màu sắc của trứng sau thời gian bảo 

quản chịu ảnh hưởng bởi cả 2 nhân tố nhiệt độ 

bảo quản (P=0,0000) và phương pháp bao màng 

(P=0,0117). Trong quá trình bảo quản, vỏ trứng 

có xu hướng sậm dần thể hiện qua sự giảm của 

giá trị L. Nguyên nhân của sự thay đổi này có thể 

giải thích thông qua sự mất nước và khô bề mặt 

trứng trong quá trình bảo quản làm cường độ các 

hợp chất màu trên vỏ trứng tăng và độ sáng của 

trứng giảm. Do đó, trứng bảo quản ở nhiệt độ 

phòng có giá trị L thấp hơn mẫu bảo quản ở nhiệt 

độ lạnh. Bên cạnh đó những mẫu không bao 

màng có độ sáng thấp hơn các mẫu bao màng. 

Giá trị L đo được của các mẫu trứng hư rất thấp 

mặc dù bên ngoài vỏ chưa có dấu hiệu rạn nứt.  

Bảng 3: Sự thay đổi giá trị màu sắc (E) của vỏ trứng theo thời gian bảo quản 

Nhân tố Hao hụt khối lượng (%) 

Sắn 5,3a 

Huyền 5,11a 

Chitosan 4,96a 

Ngày 

Nhiệt độ phòng Nhiệt độ lạnh 

Đối 

chứng 
Sắn Chitosan Huyền 

Đối 

chứng 
Sắn Chitosan Huyền 

0 80,99e±0,05 81,22d±2,14 81,38b±1,28 91,46c±0,66 81,15cde±1,82 81,22d±0,42 81,41a±0,95 81,31a±1,10 

2 80,31e±0,94 81,08cd±1,04 81,1b±2,75 81,2bc±1,02 81,82e±1,62 81,08cd±1,04 81,1a±2,75 81,2a±1,14 

4 80,14de±0,60 81,17d±0,65 81,00ab±2,40 81,42c±1,43 81,48de±0,60 81,96d±2,15 81,00a±2,40 81,42a±0,76 

6 79.73cde±1,07 80,93bcd±2,56 81,21b±1,03 81,5c±1,97 81,06cde±0,63 81,16cd±1,54 81,21a±1,03 81,83a±1,25 

8 79,52bcde±1,13 80,61bcd±0,07 81,04ab±2,41 80,47abc±1,66 81,19cde±0,70 81,08cd±1,04 81,04a±2,41 81,74a±1,66 

10 79,41bcde±2,01 80,62bcd±1,04 80,04ab±2,80 80,35abc±1,81 81,41de±2,01 81,17cd±0,65 81,26a±0,66 81,35a±1,81 

12 79,81de±1,62 80,69bcd±1,73 80,35ab±2,53 80,69abc±2,81 80,98cde±0,23 80,93bcd±2,55 80,35a±2,53 81,69a±2,81 

14 79,63cde±0,68 79,96bcd±2,15 80,12ab±1,30 80,71abc±0,73 80,64bcde±0,44 80,61bcd±0,07 80,11a±1,30 81,71a±0,72 

16 79,04bcde±1,99 79,16abcd±1,54 80,04ab±2,06 79,83abc±1,97 80,37abcde±1,84 80,62bcd±1,04 80,71a±1,43 80,83a±1,97 

18 79,22bcde±0,96 79,42bcd±1,47 80,12ab±1,30 79,23abc±1,46 80,55bcde±0,62 80,69bcd±1,73 80,12a±1,30 80,23a±1,46 

20 78,06bcd±0,70 79,71bcd±1,39 80,66ab±2,66 79,95abc±1,49 80,06abcd±0,70 80,71bcd±1,39 80,66a±2,26 80,95a±1,49 

22 79,11bcde±1,21 79,78bcd±0,95 80,45ab±2,67 79,87abc±3,84 80,44bcde±0,88 80,77bcd±0,95 80,45a±2,66 80,87a±3,84 
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Ghi chú: (*) Các số có cùng ký tự a, b, c… trong cùng cột không có sự khác biệt ở mức ý nghĩa 5% 

qua phép thử LSD. 

3.2.3 Ảnh hưởng loại màng bao và điều kiện 

bảo quản đến hàm lượng chất khô hòa tan  

Với trứng gà mới, hàm lượng chất khô hòa tan 

của lòng đỏ vào khoảng 46oBx và của lòng trắng 

là 19-20oBx, do đó hỗn hợp lòng đỏ và lòng trắng 

có chất khô hòa tan dao động 30-31oBx. Nhìn 

chung, tổng số chất khô hòa tan của trứng gà có 

xu hướng giảm sau thời gian bảo quản (bảng 4), 

tuy nhiên sự khác biệt này không mang ý nghĩa 

về mặt thống kê trong cũng loại bao màng. 

Theo Trần Thị Luyến (2007), quá trình trao đổi  

khí và ẩm cùng với sự xâm nhập của vi sinh vật 

qua các lỗ khí trên bề mặt vỏ trứng gây nên hao 

hụt khối lượng và biến đổi các thành phần bên 

trong trứng trong quá trình bảo quản. Do đó, khi 

hàm lượng nước trong trứng bị bốc hơi thì nồng 

độ các chất hòa tan sẽ tăng lên nhưng do bản thân 

trứng diễn ra quá trình tự phân hủy, sinh ra các 

chất dễ bay hơi làm giảm hàm lượng chất khô 

trong trứng. Khi mới bắt đầu bảo quản, quá trình 

mất nước diễn ra nhanh đồng thời sự tổn thất chất 

khô chưa đáng kể nên ở một số mẫu có thể hàm 

lượng chất khô hòa tan tăng nhẹ (mẫu đối 

chứng). Càng về sau, quá trình tự phân hủy càng 

nhiều cùng với sự xâm nhập của vi sinh vật làm 

chất khô hòa tan của trứng giảm.

Bảng 4: Sự thay đổi hàm lượng chất khô hòa tan của trứng theo thời gian bảo quản 

Ngày 

Nhiệt độ phòng Nhiệt độ lạnh 

Đối 

chứng 
Sắn Chitosan Huyền 

Đối 

chứng 
Sắn Chitosan Huyền 

24 77,98bcd±0,94 78,74abcd±1,36 79,26ab±0,66 79,11abc±0,41 79,91abcd±0,74 79,74abcd±1,36 80,04a±02,79 80,11a±0,41 

26 77,35ab±0,85 78,50ab±1,29 78,47ab±0,80 78,27ab±3,05 79,64abc±0,45 79,50abc±1,29 80,47a±0,80 80,27a±3,05 

28 77,57abc±2,27 78,61abc±1,54 77,84a±0,77 77,70a±1,10 78,98ab±0,47 77,76a±0,87 80,47a±0,99 79,70a±1,10 

30 75,64a±1,81 76,74a±1,38 77,81a±1,93 77,74a±0,60 78,68a±0,54 78,74ab±1,05 80,17a±0,28 79,74a±0,60 

P 0,0029 0,0456 0,4507 0,2187 0,4582 0,3003 0,8324 0,6693 

Ngày 

Nhiệt độ phòng Nhiệt độ lạnh 

Đối 

chứng 
Sắn Chitosan Huyền 

Đối 

chứng 
Sắn Chitosan Huyền 

0 30,67ab±0,58 30,67b±0,58 30,67a±0,58 30,67b±0,58 30,67a±0,58 30,67ab±0,58 30,67a±0,58 30,67a±0,58 

2 31,0b±1,00 30,67b±0,58 30,67a±0,58 30,67b±0,58 30,67a±0,58 30,33ab±0,58 30,33a±0,58 30,67a±0,58 

4 31,0b±1,00 30,33ab±0,58 30,33a±0,58 30,67b±0,58 30,33a±1,15 30,67ab±0,58 30,67a±0,58 30,67a±0,58 

6 30,67ab±0,58 30,67b±0,58 30,67a±0,58 30,33ab±0,58 30,33a±1,15 31,0b±0,00 30,67a±0,58 30,67a±0,58 

8 30,33ab±0,58 30,33ab±0,58 30,67a±0,58 30,33ab±0,58 30,33a±1,53 30,67ab±0,58 30,67a±0,58 30,67a±0,58 

10 30,33ab±0,58 30,67b±0,58 30,67a±1,15 30,33ab±0,58 30,33a±0,58 30,67ab±0,58 30,67a±0,58 30,33a±0,58 
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Ghi chú: (*) Các số có cùng ký tự a, b, c… trong cùng một cột không có sự khác biệt ở mức ý nghĩa 

5% qua phép thử LSD. (-) trứng hư.

Khi bảo quản ở nhiệt độ thấp giúp hạn chế quá 

trình trên nên sự giảm hàm lượng chất khô hòa 

tan của trứng diễn ra chậm và ít hơn các mẫu bảo 

quản nhiệt độ phòng. Ngoài ra, các mẫu được 

bao màng trên bề mặt vỏ trứng giúp hạn chế sự 

thoát ẩm, chống nhiễm khuẩn và tổn thất chất 

khô nên có hàm lượng chất khô hòa tan ít thay 

đổi.  

3.2.4 Ảnh hưởng loại màng bao và điều kiện 

bảo quản đến hạng chất lượng của trứng  

Hạng chất lượng trứng gà được đánh giá thông 

qua bảng mô tả cảm quan dựa trên TCVN 

1858:2018, cụ thể như sau: 

Hạng AA: Bề mặt vỏ nhẵn, không bị rạn, nứt 

hoặc dập. Phần lòng trắng đặc phải cao và tròn. 

Phần lòng trắng loãng không bị lan rộng. Lòng 

đỏ tròn; nằm ở giữa phần lòng trắng đặc. Không 

có vết máu hoặc vết thịt. 

Hạng A: Bề mặt vỏ nhẵn, không bị rạn, nứt hoặc 

dập. Phần lòng trắng đặc khá cao. Phần lòng 

trắng loãng không bị lan rộng. Lòng đỏ tròn và 

dạng lồi. Không có vết máu hoặc vết thịt. 

Hạng B: Bề mặt vỏ có thể có vùng thô ráp, gồ 

ghề. Phần lòng trắng đặc và phần lòng trắng 

loãng bị lan rộng và có dạng dẹt. Lòng đỏ có 

dạng dẹt. Có thể có vết máu hoặc vết thịt.

Bảng 5: Kết quả đánh giá hạng chất lượng trứng theo thời gian bảo quản 

Ngày 
Nhiệt độ phòng Nhiệt độ lạnh 

Đối chứng Sắn Chitosan Huyền Đối chứng Sắn Chitosan Huyền 

0 AA AA AA AA AA AA AA AA 

2 AA AA AA AA AA AA AA AA 

Ngày 

Nhiệt độ phòng Nhiệt độ lạnh 

Đối 

chứng 
Sắn Chitosan Huyền 

Đối 

chứng 
Sắn Chitosan Huyền 

12 30,0ab±1,00 30,33ab±0,58 30,33a±0,58 30,33ab±0,58 30,67a±1,15 30,67ab±0,58 30,33a±0,58 30,67a±0,58 

14 30,0ab±1,00 30,33ab±1,15 30,67a±0,58 30,67b±0,58 30,67a±1,15 30,33ab±0,58 30,33a±0,58 30,33a±0,58 

16 29,33a±0,58 30,33ab±0,58 30,33a±0,58 30,67b±0,58 30,67a±0,58 30,67ab±0,58 30,33a±0,58 30,33a±0,58 

18 - 30,0ab±0,00 30,67a±0,58 30,33ab±0,58 30,33a±1,15 30,0a±0,00 30,67a±0,58 30,67a±0,58 

20 - 30,0ab±0,00 30,0a±0,00 30,0ab±0,00 30,67a±0,58 30,33ab±0,58 30,67a±0,58 30,67a±0,58 

22 - 29,33a±,058 30,0a±1,00 30,0ab±0,00 30,33a±0,58 30,0a±0,00 30,67a±0,58 30,33a±0,58 

24 - - 29,67a±0,58 29,67a±0,58 30,33a±0,58 30,0a±1,00 30,33a±0,58 30,67a±0,58 

26 - - - - 30,0a±0,0 30,0a±0,00 30,33a±0,58 30,33a±0,0 

28 - - - - 29,33a±0,58 30,0a±0,00 30,33a±0,58 30,0a±0,0 

30 - - - - - 30,0a±0,00 30,0a±0,0 30,0a±0,0 

P 0,2690 0,3088 0,6616 0,4178 0,9254 0,2063 0,9606 0,6693 
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Ngày 
Nhiệt độ phòng Nhiệt độ lạnh 

Đối chứng Sắn Chitosan Huyền Đối chứng Sắn Chitosan Huyền 

4 A AA AA AA AA AA AA AA 

6 A AA AA AA AA AA AA AA 

8 A A AA AA A AA AA AA 

10 A A A A A AA AA AA 

12 B A A A A A AA AA 

14 B A A A A A A A 

16 B B A A A A A A 

18 - B A A A A A A 

20 - B B B B A A A 

22 - B B B B A A A 

24 - - B B B A A A 

26 - - - - B B A A 

28 - - - - B B A B 

30 - - - - - B B B 

Ghi chú: (-) trứng hư do bề mặt vỏ bị rạn, nứt hoặc phần lòng trắng và lòng đỏ bị trộn lẫn, xuất hiện 

các điểm màu lạ.

Quá trình tự phân hủy protein làm lòng trắng 

trứng loãng dần ra, nếu để lâu hơn lòng đỏ sẽ bị 

phân hủy do nước trong lòng trắng đi vào lòng 

đỏ dẫn đến màng lòng đỏ vỡ ra và lòng trắng 

lòng đỏ hòa vào nhau. Mặt khác, khi lớp màng 

bảo vệ vỏ trứng bị mất đi theo thời gian bảo 

quản, cấu trúc xốp của vỏ trứng điều kiện thuận 

lợi cho vi sinh vật dễ dàng xâm nhập vào trong 

trứng. Kết quả nghiên cứu cho thấy nhiệt độ càng 

cao quá trình hư hỏng diễn ra càng nhanh. Khi 

bảo quản ở nhiệt độ phòng, mẫu đối chứng hư 

sau 16 ngày, mẫu bao màng sau 22 ngày, riêng 

mẫu bao màng chitosan và huyền hư sau 24 

ngày. Tuy nhiên, khi bảo quản nhiệt độ lạnh, 

ngoại trừ mẫu đối chứng hư sau 28 ngày thì các 

mẫu bao màng vẫn giữ chất lượng tốt sau 30 

ngày bảo quản. Điều này cho thấy hiệu quả của 

việc bao màng giúp làm chậm quá trình hư hỏng 

của trứng gà. Bên cạnh đó, giá thành chitosan 

cao hơn nhiều so với bột huyền, nên việc sử dụng 

bột huyền trong bảo quản có thể mang lại hiệu 

quả kinh tế. 

4. KẾT LUẬN  

Với nồng độ bột huyền 4% được hồ hóa ở 70 oC 

trong 20 phút tạo màng mỏng, mịn, phẳng, đồng 

nhất, đồng thời màng có độ sáng lớn ít ảnh 

hưởng màu sắc nguyên liệu. Việc bao màng 

trứng gà với bột huyền giúp giảm hao hụt khối 

lượng và sự thay đổi độ sáng của vỏ trứng, đặc 

biệt giúp giữ trứng lâu hư hỏng khi bảo quản ở 

nhiệt độ phòng (24 ngày) và nhiệt độ lạnh (30 

ngày) so với 16 ngày và 24 ngày của mẫu không 

bao màng. Việc bảo quản lạnh giúp làm chậm 

biến đổi của nguyên liệu hơn so với bảo quản 

nhiệt độ phòng. Ở cùng nhiệt độ bảo quản, việc 

bao màng chứng minh hiệu quả bảo quản tốt hơn 

so với không bao màng, tuy nhiên hiệu quả bảo 

quản của màng bao bột huyền không có sự khác 

biệt ý nghĩa so với màng bao từ tinh bột sắn và 

chitosan. Tuy nhiên, trong những nghiên cứu 
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tiếp theo cần đánh giá ảnh hưởng của chất lượng 

và thời gian bảo quản của bột huyền sử dụng đến 

chất lượng màng tạo thành, cũng như nghiên cứu 

thêm hiệu quả của màng bao bột huyền trên một 

số sản phẩm thực phẩm ăn liền khác. 
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