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Tóm tắt. Nghiên cứu này khảo sát ảnh hưởng của các nồng độ alginat đến chất lượng của củ ném (Allium 

schoenoprasum) trong quá trình bảo quản so với điều kiện bảo quản thông thường. Thí nghiệm tiến hành với 

nguyên liệu củ ném thu hoạch sau bảy tháng kể từ ngày gieo hạt. Củ ném được xử lý bằng cách bọc bằng 

alginat với các nồng độ 0, 1, 2 và 3%, bảo quản trong cát ở 27–29 °C và độ ẩm 65–68% trong 100 ngày. Kết 

quả cho thấy alginat có tác dụng rõ rệt trong việc giảm hao hụt khối lượng và hiện tượng tách vỏ. Ở nồng 

độ 3%, hao hụt khối lượng là thấp nhất (15,98%); hàm lượng tinh dầu còn lại sau bảo quản là 0,20%; tỉ lệ 

nhiễm mốc là 3,17% sau ba tháng bảo quản. Sau thời gian bảo quản, vỏ ném không bị bong ra và củ ném 

vẫn còn chắc. Hợp chất lưu huỳnh dễ bay hơi trong tinh dầu củ ném bọc bằng alginat 3% có hàm lượng 

0,153%. Củ ném sau khi bảo quản có tỉ lệ hạt nảy mầm đạt 100% nên có thể được sử dụng để làm giống cho 

vụ sau. 

Từ khóa: alginat, chất khô hòa tan, củ ném, hao hụt khối lượng, màng bao 
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Abstract. This study assesses the effect of alginate coating on the quality of chives during storage compared 

with the traditional method. The experiments were conducted with chives bulbs harvested after 7-month 

planting. The bulbs were coated with 0, 1, 2, and 3% (w/w) alginate solutions and stored in the sand at                

27–29 °C and 65–68% humidity for 100 days. The results show that the alginate coat reduces weight loss and 

peeling of chives bulb during storage. The 3% alginate coat provides the best outcomes with the lowest 

weight loss at 15.98%, the remaining oil content after storage at 0.20%, and the rate of mold contamination 
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at 3.17%. After storage, the chive bulbs remain stable without peeling. The volatile sulfur content in the bulb 

oil is as high as 0.153%. The bulb germination also remains intact, and the bulbs can be used as seeds for the 

next cultivation season. 

Keywords: alginate, chives bulb, coating, weight loss 

1 Đặt vấn đề 

Cây Ném (Allium schoenoprasum L.) còn có tên gọi khác là cây Nén, Hành tăm, v.v., thuộc 

họ hành (Liliaceae) có nguồn gốc từ Siberai, sau đó được trồng sang châu Á, châu Âu và Bắc Mỹ, 

đã được trồng và sử dụng từ lâu đời [24]. Ném chứa nhiều hoạt chất có giá trị và được sử dụng 

phổ biến trong dân gian như một loại rau gia vị ăn lá, thân củ giàu dinh dưỡng, có tính sát trùng, 

hỗ trợ chữa bệnh. Các nghiên cứu khoa học cũng chứng minh trong thành phần của ném có các 

chất chống viêm, chống ung thư, chất chống oxy hóa và giúp giảm huyết áp [22].  

Ở Việt Nam, ném được trồng nhiều ở khu vực Miền Trung, đặc biệt ở Nghệ An, Quảng 

Bình, Quảng Trị, Quảng Nam, v.v. Ném có thể được trồng bằng cách nhân giống như hành hoa, 

trồng củ hay tách bụi. Thời vụ trồng vào đầu vụ Đông Xuân khi có mưa từ tháng 9 đến 10; thu 

hoạch củ vào vụ Hè Thu khi thời tiết bắt đầu khô hạn từ tháng 4 đến tháng 5 [1].  

Ở quy mô nông hộ, ném sau khi thu hoạch, để khô sơ bộ được vùi trong cát khô, sạch hoặc 

trải trên các tấm lưới ở nơi thoáng mát. Bằng phương pháp này, củ ném thương phẩm (một phần 

được sử dụng làm hạt giống cho vụ trồng kế tiếp) có thể bảo quản trong 3–5 tháng tùy thuộc vào 

điều kiện thời tiết. Mức độ hao hụt khối lượng sau ba tháng lưu giữ trong cát có thể lên đến                

20–30% do quá trình hô hấp, bay hơi nước và xuất hiện hiện tượng tách vỏ. Ngoài ra, củ ném bảo 

quản kéo dài trong điều kiện nóng ẩm thường khó tránh khỏi hiện tượng thối nhũn do một số 

nấm bệnh gây ra như: bệnh thối nhũn đen do Aspergillus niger [2], bệnh  thối  củ  mốc  đen  do  

nấm  Erwinia carotovora, gây suy giảm chất lượng ném thương phẩm một cách đáng kể [6]. 

Alginat là một polysaccharide tự nhiên được sử dụng rộng rãi trong công nghiệp, sinh học 

và thực phẩm, có nguồn gốc từ các loài tảo nâu. Ở châu Âu và Mỹ, alginat được đưa vào nhóm 

chất an toàn cho việc sử dụng ở mức độ là chất phụ gia. Màng alginat có tác dụng duy trì chất 

lượng và kéo dài thời hạn sử dụng của các loại rau củ, trái cây, thịt, hải sản và pho mát do có khả 

năng làm giảm sự mất nước, kiểm soát hô hấp, cải thiện tính chất cơ học của nông sản, v.v., do 

alginate có tính hòa tan chậm trong nước lạnh, hình thành dung dịch nhớt và keo [21]. Alginat có 

khả năng liên kết với các ion kim loại hóa trị II như Ca2+ để tạo màng và chính màng bao này 

ngăn cản sự bay hơi nước, giảm độ thấm hơi nước. Đây là một tính chất quan trọng khi sử dụng 

alginat trong bảo quản nông sản. Lớp phủ này tạo ra một lớp rào cản trên các lỗ khí của rau quả 

làm giảm thoát hơi nước [19]. 
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Các nghiên cứu về màng bao alginat trong bảo quản rau quả như hành tây [17], nho [8], 

táo [20] và cherry [12] đã được công bố. Tuy nhiên, việc sử dụng alginat trong bảo quản củ ném, 

làm giảm hiện tượng tách vỏ và giảm hao hụt khối lượng hiện nay vẫn chưa được công bố. 

Nghiên cứu này khảo sát hiệu quả của màng bao alginat trong bảo quản củ ném sau thu hoạch 

thông qua xác định sự biến đổi các thông số như hao hụt khối lượng, lượng chất khô hòa tan, tỉ 

lệ nhiễm nấm mốc và hàm lượng tinh dầu trong quá trình bảo quản. 

2 Vật liệu và phương pháp 

2.1 Vật liệu 

  Củ ném được thu mua tại các hộ gia đình thuộc Hợp tác xã Đông Dương, xã Hải Dương, 

huyện Hải Lăng, tỉnh Quảng Trị, sau bảy tháng kể từ ngày gieo củ. Thời điểm này ném có chất 

lượng tốt nhất để bảo quản. Alginat, loại sử dụng cho thực phẩm, được mua từ hãng Himedia, 

Ấn Độ. 

2.2 Phương pháp 

Chuẩn bị mẫu ném [4] 

 Việc lấy mẫu trên đồng ruộng được thực hiện theo TCVN 9016:2011. Ném được thu hoạch 

khi thời tiết nắng ráo. Sau khi thu hoạch tại vườn, ném được rũ sạch đất cát, để thành lớp mỏng 

2–3 cm ở nơi thoáng khí (khi thời tiết quá nóng phải sử dụng quạt máy để lưu thông không khí) 

trong 2–3 ngày cho ném khô sau đó vận chuyển về phòng thí nghiệm. Ném sau khi đưa về phòng 

thí nghiệm được phân loại và lựa chọn để loại bỏ các củ không đủ tiêu chuẩn về kích thước (chọn 

các củ có kích thước từ 7 đến 10 mm), loại bỏ củ bị sâu bệnh hoặc hư hỏng. Sau đó đem đi rửa 

sạch, ngâm cồn 70% (v/v) trong hai phút và để ráo. 

Tạo màng bao alginat (Chiumarelli và cộng sự với một số hiệu chỉnh) [13] 

Hòa tan alginat với các công thức thí nghiệm: CT ĐC: 0%, CT1: 1%, CT2: 2%, CT3: 3% (w/w) 

trong nước cất ở 70 °C; khuấy cho đến khi dung dịch trở nên trong suốt; cho vào dung dịch 

glycerol (1,5% so với thể tích cuối cùng của dung dịch ngâm củ ném) để làm chất nhũ hóa [19], 

khuấy 10 phút sau đó cho CaCl2 (2%) vào khuấy đều trong hai phút, cho dung dịch vào ngâm củ 

ném trong hai phút [11], sau đó vớt ném ra thành từng lớp mỏng, để khô ở nhiệt độ phòng trong 

72 giờ (độ ẩm của củ ném <70%) sau đó đem đi bảo quản. 

Mẫu đối chứng được tiến hành các bước xử lý và bảo quản hoàn toàn giống các mẫu có 

bọc alginat: mẫu được lấy từ cùng lô ném với các mẫu thí nghiệm, loại bỏ những củ không đạt 

yêu cầu, rửa sau đó tiến hành xử lý bằng cồn 70% để loại bỏ vi sinh vật, để khô và tiến hành bảo 

quản trong cát cùng điều kiện với các công thức thí nghiệm còn lại. 
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Bảo quản củ ném 

 Củ ném đã bọc alginat sau khi để khô được bảo quản trong cát: chiều cao lớp cát từ                        

12 đến 15 cm, chiều cao lớp ném từ 3 đến 4 cm. Điều kiện bảo quản được duy trì ổn định trong 

100 ngày với các chỉ số độ ẩm môi trường từ 65 đến 68%, nhiệt độ 27–29 °C. Sau mỗi 10 ngày lấy 

mẫu phân tích các chỉ tiêu: cường độ hô hấp, tổng chất khô hòa tan, hao hụt khối lượng và tỉ lệ 

nhiễm nấm mốc. Sau mỗi 30 ngày lấy mẫu phân tích chỉ tiêu tinh dầu.  

Các phương pháp phân tích  

Tổng chất khô hòa tan: được xác định theo phương pháp AOAC [9]: Nghiền mịn 5 g củ ném, 

vắt lấy dịch, lọc qua giấy lọc và đồng nhất mẫu bằng thiết bị Vortex. Tổng chất khô hòa tan được 

đo từ cùng một mẫu bằng cách nhỏ vài giọt dịch ném vào lăng kính của khúc xạ kế điện tử 

(ATAGO PAL – 1, Nhật Bản).  

Hao hụt khối lượng: củ ném sau khi bọc màng alginat và để khô ở nhiệt độ phòng được cân 

trước khi bảo quản với khối lượng mỗi mẫu 500 g (0 ngày) và cân lại vào mỗi 10 ngày tiếp theo 

bằng cân kỹ thuật với độ chính xác 0,01 g. Sự sai khác giữa khối lượng ném ban đầu và thời điểm 

đo tiếp theo được coi là hao hụt khối lượng trong quá trình bảo quản. Hao hụt khối lượng tính 

theo công thức: 

𝑚 =
𝑎−𝑏

𝑎
, % (1) 

trong đó m là tỉ lệ hao hụt khối lượng củ ném theo thời gian bảo quản, %; a là khối lượng mẫu 0 

ngày, g; b là khối lượng mẫu tại ngày phân tích, g. 

 Cường độ hô hấp [10]: Cường độ hô hấp được phân tích bằng cách để củ ném trong hộp kín 

trong tám giờ. Lượng CO2 sinh ra được đo bằng thiết bị phân tích nồng độ khí CO2 (ICA 250, Dual 

Analyser, Nhật Bản). Kết quả được tính theo công thức: 

 mL CO2.kg–1.h–1 (2) 

trong đó R là cường độ hô hấp của quả, mL CO2.kg–1.h–1; Vtd là thể tích tự do của hộp (Vtd = Vhộp – 

Vquả), L; %CO2 là nồng độ của CO2 đo được trên máy; mq là khối lượng mẫu đem đo, kg; T là thời 

gian từ lúc đậy mẫu đến lúc đo, h. 

 Xác định hàm lượng tinh dầu: hàm lượng tinh dầu được xác định bằng phương pháp chưng 

cất lôi cuốn hơi nước theo phương pháp của Díaz có hiệu chỉnh [14]. Ném được rửa sạch, cân 400 

g xay nhỏ với nước, cho vào bình cầu và chưng cất trong 2,5 giờ trong thiết bị chưng cất lôi cuốn 

hơi nước thu được hỗn hợp hơi nước và tinh dầu ném. Do tinh dầu ném có tỉ trọng lớn hơn 1, 

không thể tách bằng phễu chiết nên để tách tinh dầu, cho dung môi n-hexan vào dung dịch trên, 

100

1000% 2 
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lắc đều, lớp tinh dầu sẽ tách lên trên cùng, thu phần tinh dầu này đi cô quay chân không để tách 

hết dung môi; làm khan tinh dầu bằng Na2SO4 thu được tinh dầu ném. 

 Hàm lượng tinh dầu được tính theo công thức: 

TD  = 
𝑎

𝑏  
  % (3) 

trong đó TD là hàm lượng tinh dầu ném, %; a là lượng tinh dầu thu được, g; b là khối lượng ném 

ban đầu đem chưng cất, g. 

 Tỉ lệ nhiễm nấm mốc: Tỉ lệ nhiễm nấm mốc được xác định theo công thức  

TLNM  = 
𝑎

𝑏 
  % (4) 

trong đó TLNM là tỉ lệ nhiễm mốc ở củ ném, %; a là khối lượng ném bị nhiễm mốc, g; b là khối 

lượng ném tại thời điểm xác định, g 

Tỉ lệ nảy mầm của củ ném sau bảo quản được xác định theo TCVN 8548: 2011 về hạt giống cây 

trồng – phương pháp kiểm nghiệm [3]. 

Xác định hợp chất lưu huỳnh hữu cơ dễ bay hơi theo TCVN 9678:2013 về tỏi khô – Xác định 

các hợp chất lưu huỳnh hữu cơ dễ bay hơi [4]. 

Các thí nghiệm trên đều được tiến hành lặp lại ba lần. 

2.3 Xử lý số liệu 

Kết quả thí nghiệm được phân tićh phương sai một nhân tố ANOVA (Anova single factor) 

và so sánh các giá trị trung bình bằng kiểm định DUNCAN trên phần mềm thống kê SPSS 20. 

3 Kết quả và thảo luận 

3.1 Ảnh hưởng của alginat đến cường độ hô hấp của củ ném trong quá trình bảo quản 

 Kết quả thí nghiệm cho thấy alginat có hiệu quả trong việc duy trì cường độ hô hấp của củ 

ném ở mức thấp hơn so với đối chứng (Hình 1).  



Nguyễn Thỵ Đan Huyền, Nguyễn Hiền Trang Tập 130, Số 3B, 2021 

 

148 

 

 

 Hình 1. Ảnh hưởng của alginat đến cường độ hô hấp của củ ném trong 100 ngày bảo quản 

Cường độ hô hấp ở các công thức thí nghiệm đều có xu hướng cùng giảm mạnh sau ngày 

bảo quản thứ 10 và tăng sau ngày bảo quản thứ 80, nhưng không có sự sai có ý nghĩa thống kê 

vào các ngày bảo quản thứ 20, 30, 40 và 50. Sau 50 ngày bảo quản, bắt đầu có sự khác biệt có ý 

nghĩa thống kê về cường độ hô hấp ở các công thức thí nghiệm. Công thức đối chứng không bọc 

alginat có cường độ hô hấp lớn nhất và giảm dần khi nồng độ alginat tăng dần, đạt 5,30a ± 0,173  

mL CO2·kg–1·h–1 so với đối chứng (6,33b ± 0,231 mL CO2·kg–1·h–1). Từ ngày bảo quản thứ 20 đến 

ngày bảo quản thứ 70, cường độ hô hấp giảm nhẹ và không có sự dao động lớn. Điều này phù 

hợp với quy luật bảo quản là nông sản bảo quản có chất lượng tốt, đạt độ chín cần thiết, không 

bị sâu bệnh, hư hỏng thì quá trình hô hấp sẽ ít diễn ra. Củ ném trước khi đem vào bảo quản đã 

được lựa chọn những củ không sâu bệnh, không dập nát, bảo quản ở nhiệt độ không quá cao   

(27–29 °C) giúp hoạt động hô hấp duy trì được ở mức thấp, giảm bớt hiện tượng hao hụt khối 

lượng.  

 Sau 80 ngày bảo quản, cường độ hô hấp có xu hướng tăng lên ở các công thức thí nghiệm: 

cao nhất ở công thức đối chứng (10,07c ± 1,102 mL CO2·kg–1·h–1) và thấp nhất ở công thức alginat 

3% (7,87a ± 0,321 mL CO2·kg–1·h–1). Điều này tương đồng với kết quả của Parreidt và cs. khi ứng 

dụng của alginat trong bao gói thực phẩm. Alginat là một polysaccharide hòa tan trong nước, có 

tác dụng làm giảm nồng độ O2 và tăng nồng độ CO2 trong khí quyển bên trong của các loại trái 

cây và rau quả. Do đó, ở nông sản được phủ bằng alginat, cường độ hô hấp giảm trong quá trình 

bảo quản [19]. Kết quả nghiên cứu về quá trình bảo quản quả cherry đỏ, dâu tây, đào, táo, dứa, 

ổi và rau diếp đều cho thấy cường độ hô hấp của các loại nông sản đó giảm khi được phủ bằng 

màng alginat [15]. 
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3.2 Ảnh hưởng của alginat đến hao hụt khối lượng của củ ném trong quá trình bảo quản 

 Hao hụt khối lượng là chỉ tiêu rất quan trọng trong bảo quản ném thương phẩm vì nó không 

những ảnh hưởng đến chất lượng, tính chất cảm quan, thời gian bảo quản của củ ném mà còn ảnh 

hưởng đến giá trị kinh tế. Ném sau khi bảo quản một thời gian sẽ giảm khối lượng kết hợp với sự 

tự tách vỏ từng lớp làm cho củ ném ngày càng nhỏ lại, không giữ được độ chắc của củ. Sự thay đổi 

về hao hụt khối lượng ở công thức có màng bao và không có màng bao alginat được trình bày trên 

Hình 2. Đồ thị này cho thấy mức độ hao hụt khối lượng ở các công thức thí nghiệm tăng dần theo 

thời gian bảo quản. Sự hao hụt này đến từ việc hô hấp, bay hơi nước, quá trình trao đổi chất và 

sự tồn tại của vi sinh vật (nếu có) do các quá trình này làm tiêu hao các vật chất khô hoặc bay hơi 

nước làm giảm khối lượng. Kết quả cho thấy nồng độ alginat có tác động rõ rệt đến mức độ hao 

hụt khối lượng củ ném trong 100 ngày bảo quản. Nồng độ alginat càng cao, hao hụt khối lượng 

càng ít. Sự sai khác giữa các công thức thí nghiệm hầu hết đều có ý nghĩa thống kê ( < 0,05). Hao 

hụt khối lượng nhiều nhất ở công thức đối chứng, sau đó đến công thức alginat 1%. Củ ném được 

bọc bằng alginat 2 và 3% đã cho thấy hao hụt khối lượng thấp hơn so với đối chứng qua các mốc 

thời gian bảo quản khác nhau. Sau 100 ngày bảo quản, hao hụt khối lượng ở công thức alginat 2 

và 3% là 13,05 và 11,18% so với 17,24% ở công thức đối chứng. Sau 90 ngày, hao hụt khối lượng 

ở công thức alginat 3% chỉ ở mức 15,98% so với 21,53% ở đối chứng; sự sai khác về hao hụt khối 

lượng ở hai công thức này là có ý nghĩa thống kê ( < 0,05). 

 Sự giảm hao hụt khối lượng khi bọc ném bằng alginat cho thấy hiệu quả của lớp phủ. 

Alginat có tác dụng như một màng bán thấm, có thể làm giảm sự dịch chuyển ẩm và chất hòa 

tan, làm giảm quá trình hô hấp [7]. Theo Díaz và cs., trong các loại trái cây và rau quả chưa qua 

xử lý, lớp tế bào biểu bì và lớp tiểu bì là nguyên nhân gây hao hụt khối lượng ở rau quả. Màng 

alginat, khi được phủ lên bề mặt rau củ, tràn lên trên các lỗ khí, tạo ra một lớp rào cản làm giảm 

khả năng thoát hơi nước, do đó giảm hao hụt khối lượng [15]. 

 

Hình 2. Ảnh hưởng của alginat đến hao hụt khối lượng của củ ném trong 100 ngày bảo quản 
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3.3 Ảnh hưởng của alginat đến tổng chất khô hòa tan của củ ném trong quá trình bảo quản 

 Củ ném trước khi đem vào bảo quản có tổng chất khô hòa tan là 23,9° Brix (Bx). Đại lượng 

này giảm nhẹ trong quá trình bảo quản. Khi kết thúc thời gian bảo quản, màng alginat với nồng 

độ càng cao thể hiện khả năng duy trì chất khô tổng số càng tốt. Kết quả cụ thể về hàm lượng 

chất khô tổng số đo được ở các mẫu thí nghiệm được trình bày trên Hình 3.  

Kết quả từ Hình 3 cho thấy giá trị tổng chất khô hòa tan trong 10 ngày bảo quản đầu tiên 

giảm nhẹ, sau đó tăng trở lại vào ngày thứ 20 và đạt cực đại vào ngày thứ 50. Sau 50 ngày bảo 

quản, hàm lượng tổng chất khô hòa tan giảm trở lại. Tuy nhiên, tốc độ thay đổi hàm lượng chất 

khô hòa tan giữa các công thức thí nghiệm có sự khác nhau. Ở công thức đối chứng, tổng lượng 

chất khô cực đại vào ngày thứ 50 có giá trị thấp nhất trong các công thức thí nghiệm                                   

(27,23 ± 0,74 °Bx). Củ ném bọc alginat 3% cho giá trị Bx cao nhất (29,23 ± 0,35 °Bx) và không có sai 

khác với nồng độ alginat 2% (28,37 ± 0,58 °Bx) ( < 0,05). Sau 100 ngày bảo quản, tổng chất khô 

hòa tan có xu hướng giảm đều ở các công thức thí nghiệm với giá trị Bx thấp nhất ở công thức 

đối chứng (21,23 ± 0,06 °Bx); không có sự khác nhau có ý nghĩa thống kê về tổng lượng chất khô 

hòa tan giữa công thức 2 và 3% sau 100 ngày bảo quản với các giá trị Bx tương ứng là 23,47 ± 0,21 

và 23,57 ± 0,06 °Bx. 

Tổng lượng chất khô hòa tan tăng lên ở ngày bảo quản thứ 50 có thể do quá trình bay hơi 

nước và những biến đổi sinh lý, sinh hóa sau thu hoạch như quá trình chín tiếp, hoạt động thủy 

phân của các enzym, v.v. [25]. Ở các công thức có bọc alginat, do alginat có tác dụng làm giảm 

quá trình hô hấp của củ ném làm tiêu hao ít vật chất khô hơn so với đối chứng, Bx tại cùng thời 

điểm bảo quản cao hơn so với công thức đối chứng. Giữa các mẫu ném có bọc alginat, sự thay 

 

Hình 3. Ảnh hưởng của alginat đến tổng chất khô hòa tan của củ ném trong 100 ngày bảo quản 
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đổi về tổng lượng chất khô hòa tan không có khác biệt đáng kể. Điều này tương đồng với kết quả 

của Zam khi nghiên cứu ảnh hưởng của alginat, chitosan và chiết xuất từ lá oliu đến quá trình 

bảo quản quả anh đào và một số loại quả khác như ổi, xoài và chuối [25]. 

3.4     Ảnh hưởng của alginat đến tỉ lệ nhiễm mốc của củ ném trong quá trình bảo quản 

 Theo Lê Thanh Long và cs., ném củ sau khi thu hoạch rất dễ bị bệnh thối củ mốc đen do 

nấm Aspergillus niger gây ra [2]. Khi bảo quản ở điều kiện độ ẩm cao (>80%), ném củ bị mốc đen; 

ban đầu ít, nếu không xử lý sẽ lan ra toàn bộ khu vực ném bảo quản. Khi bọc alginat, củ ném 

trong quá trình bảo quản có tỉ lệ nhiễm mốc khác nhau ở các công thức thí nghiệm khác nhau 

(Bảng 1). 

 Trong 30 ngày đầu bảo quản, củ ném ở tất cả các công thức thí nghiệm đều có chất lượng 

tốt, chưa có hiện tượng nhiễm mốc. Ở công thức đối chứng, bắt đầu xuất hiện mốc đen với tỉ lệ 

2,73% ở ngày thứ 40 và tăng dần theo thời gian bảo quản. Các công thức ném bọc alginat có sự 

ức chế rõ rệt. Mốc chỉ xuất hiện bắt đầu từ ngày thứ 60 với tỉ lệ thấp hơn so với đối chứng. Nồng 

độ alginat càng cao thì tỉ lệ nhiễm mốc càng giảm và sự sai khác giữa các công thức thí nghiệm 

đều có ý nghĩa thống kê ( < 0,05). Ở ngày bảo quản thứ 100, alginat 3% cho tỉ lệ nhiễm mốc thấp 

nhất (3,73 ± 0,289 %); tỉ lệ này thấp hơn tỉ lệ nhiễm mốc ở công thức đối chứng sau 50 ngày (4,50 

± 0,436 %). Kết quả này cho thấy lớp màng alginat có khả năng ức chế và làm chậm sự phát triển 

của nấm mốc trong thời gian bảo quản. Điều này là do alginat tạo màng như một rào cản hiệu 

quả chống lại sự trao đổi khí. Nấm mốc là loài hiếu khí, do đó rất khó phát triển trong điều kiện 

thiếu oxy như vậy [8]. Kết quả của chúng tôi cũng tương đồng với kết quả của Fan và cs.: màng 

alginat có tác dụng giảm tỉ lệ nấm hại quả dâu tây trong quá trình bảo quản so với mẫu đối chứng 

không được phủ alginat [16]. 

Bảng 1. Tỉ lệ nhiễm mốc của củ ném bọc alginat trong 100 ngày bảo quản 

Thời 

gian bảo   

quản 

(ngày) 

CTTN 

Tỉ lệ nhiễm mốc (%) 

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 

ĐC – – – 2,73 ± 0,252 
4,50 ± 

0,436 

5,90c ± 

1,039 

7,13c ± 

0,635 

7,47c ± 

0,666 

7,5d ± 

0,624 

7,73d ± 

0,751 

CT1 – – – – – 
3,93b ± 

0,404 

4,10b ± 

0,361 

4,60b ± 

0,265 

4,93c ± 

0,115 

5,57c ± 

0,231 

CT2 – – – – – 
2,87ab ± 

0,709 

3,13a ± 

0,635 

3,60a ± 

0,529 

3,97b ± 

0,451 

4,77b ± 

0,208 

CT3 – – – – – 
1,80a ± 

0,300 

2,30a ± 

0,200 

2,90a ± 

0,265 

3,17a ± 

0,289 

3,73a ± 

0,153 

Ghi chú: Dấu (–) thể hiện mẫu ném không bị nhiễm mốc; Các giá trị trung bình tỉ lệ nhiễm mốc theo 

hàng có cùng chữ cái in thường là không sai khác có ý nghĩa thống kê ( < 0,05). 
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3.5  Ảnh hưởng của alginat đến hàm lượng tinh dầu củ ném trong quá trình bảo quản 

 Trong quá trình bảo quản, trong củ ném vẫn xảy ra các hoạt động sống như hô hấp, trao 

đổi chất và bốc hơi, dẫn đến các biến đổi trong thành phần hóa học của nguyên liệu. Tinh dầu là 

một trong những thành phần nhạy cảm, rất dễ bị mất đi trong quá trình bảo quản. Trong tinh 

dầu củ ném, tồn tại một lượng đáng kể các hợp chất lưu huỳnh dễ bay hơi, như 1-propenyl propyl 

disunfua và allyl methyl trisulfua. Đây là các thành phần chính có khả năng kháng oxy hóa và 

kháng vi khuẩn tốt [18]. Kết quả cho thấy ném bọc alginat có tổn thất tinh dầu ít hơn so với không 

bọc alginat trong quá trình bảo quản (Bảng 2). 

Kết quả Bảng 2 cho thấy, trong quá trình bảo quản, hàm lượng tinh dầu trong củ ném tăng 

lên sau 30 ngày bảo quản sau đó giảm xuống. Từ 0,25 ± 0,015% ban đầu tăng lên 0,30 ± 0,010% ở 

công thức đối chứng không bọc alginat và 0,35 ± 0,021% ở công thức alginat 3%. Sau 90 ngày bảo 

quản, hàm lượng tinh dầu thấp nhất ở công thức đối chứng và 1% (0,13 ± 0,015%) và cao nhất ở 

công thức alginat 3% (0,20 ± 0,021%). Công thức alginat 2 và 3% không có sự khác nhau về hàm 

lượng tinh dầu ném sau 90 ngày bảo quản ( < 0,05).  

Sau 100 ngày bảo quản, hàm lượng hợp chất lưu huỳnh dễ bay hơi trong tinh dầu của ném 

ở các công thức thí nghiệm được xác định. Kết quả thu được cho thấy củ ném bọc màng alginat 

có tỉ lệ các hợp chất lưu huỳnh dễ bay hơi là 0,153 ± 0,0041%, cao hơn so với công thức đối chứng 

(0,134 ± 0,0007%). 

Alginat tạo màng bao xung quanh củ ném, có tác dụng ngăn cản quá trình bay hơi tinh 

dầu, ức chế quá trình hô hấp, trao đổi chất cũng như sự phát triển của nấm mốc. Do đó cũng 

giảm được tỉ lệ hao hụt lượng tinh dầu trong quá trình bảo quản [23]. 

Bảng 2. Sự thay đổi hàm lượng tinh dầu trong củ ném trong quá trình bảo quản 

CTTN 

Thời gian bảo quản (ngày) 

Hàm lượng tinh dầu (%) 

0 30 60 90 

ĐC 0,25 ± 0,015 0,30a ± 0,010 0,22ab ± 0,010 0,13a ± 0,015 

CT1 0,25 ± 0,015 0,28a ± 0,020 0,20a ± 0,026 0,13a ± 0,015 

CT2 0,25 ± 0,015 0,31a ± 0,021 0,25b ± 0,010 0,16b ± 0,021 

CT3 0,25 ± 0,015 0,35b ± 0,021 0,30c ± 0,031 0,20b ± 0,021 

Ghi chú: Các giá trị trung bình hàm lượng tinh dầu theo hàng có cùng chữ cái in thường là sai khác 

không có ý nghĩa thống kê (< 0,05). 
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3.6 Ảnh hưởng của alginat đến tỉ lệ nảy mầm của củ ném sau bảo quản 

 Sau bảo quản, củ ném một phần được bán dưới dạng ném thương phẩm và một phần được 

dùng để làm giống cho vụ sau. Kết quả nghiên cứu cho thấy sau 100 ngày bảo quản, màng alginat 

không ảnh hưởng đến tỉ lệ nảy mầm của củ ném. Công thức đối chứng và các công thức ném bọc 

alginat đều cho tỉ lệ nảy mầm 100% (Hình 4).  

 Thời điểm nảy mầm của củ ném ở công thức đối chứng không bọc alginat và các công thức 

có bọc alginat có sự khác nhau. Ném không bọc alginat nảy mầm sau 14 ngày trong khi đó củ 

ném có bọc màng alginat nảy mầm chậm hơn, khoảng 21 ngày. Củ ném bọc alginat nồng độ 3% 

có chiều dài mầm ngắn nhất. Điều này có thể do màng alginat tạo thành một lớp bao phủ xung 

quanh bề mặt củ ném làm ngăn cản sự xâm nhập ẩm và sau một thời gian dài cung cấp ẩm, củ 

ném mới đạt độ ẩm thích hợp cho nảy mầm. Củ ném ở công thức đối chứng nhỏ hơn so với các 

công thức khác là do ở công thức này xảy ra hiện tượng tách vỏ củ trong quá trình bảo quản. Các 

công thức bọc alginat đều đã hạn chế được phần lớn quá trình tách vỏ do alginat tạo thành một 

màng bao khá bền xung quanh củ ném, phải dùng tay chà thật mạnh thì màng bao này mới tách 

ra. Mầm củ ném ở công thức alginat 3% tuy ngắn hơn nhưng lớn hơn và chắc hơn mầm ở công 

thức đối chứng. 

 

Hình 4. Hạt ném nảy mầm sau thời gian bảo quản 
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4 Kết luận 

Alginat có tác dụng tích cực rõ rệt trong việc duy trì chất lượng và kéo dài thời gian bảo 

quản củ ném trong điều kiện thường (27–29 °C, độ ẩm 65–68%). Chế độ xử lý alginat nồng độ 3% 

là phù hợp nhất để bảo quản củ ném với tổn thất khối lượng 16,96%, tỉ lệ nhiễm mốc 3,73%, hàm 

lượng tinh dầu 0,20% và hàm lượng các chất lưu huỳnh dễ bay hơi 0,153% sau 100 ngày bảo quản. 

Củ ném sau khi bảo quản có tỉ lệ nảy mầm 100% nên vẫn có thể sử dụng để làm giống cho vụ 

sau.  
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