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Tóm tắt
Xoài Ba Màu (Mangifera indica) được đánh giá về chất lượng ở các độ tuổi thu hoạch khác 

nhau. Đánh giá và phân tích một số thành phần hóa học (chất khô hòa tan, tinh bột, đường khử, 
vitamin C, carotene), từ đó xây dựng bảng màu cho trái xoài Ba Màu ở các thời điểm thu hoạch 
theo thời gian tồn trữ. Kết quả cho thấy có sự khác biệt về một số thành phần hóa học của xoài Ba 
Màu ở các độ tuổi thu hoạch. Xoài ở 110-115 ngày tuổi đạt độ chín thu hoạch nên sau 10 ngày tồn 
trữ vẫn giữ được giá trị cảm quan, hàm lượng chất khô hòa tan, carotene, đường khử tăng; vitamin 
C và tinh bột giảm, vẫn đảm bảo chất lượng cho việc tiêu thụ cũng như chế biến và đã xây dựng 
được bảng màu xoài Ba Màu ở 110-115 ngày tuổi theo thời gian tồn trữ.

Từ khóa: Carotene, chất khô hòa tan, đường khử, tinh bột, tồn trữ, vitamin C, xoài Ba Màu.
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Abstract
Three-colored mango (Mangifera Indica) was evaluated for quality at different harvesting 

ages. The study was to evaluate and analyse its chemical compositions (soluble dry matter content, 
starch, reducing sugar, vitamin C, carotene) so as to come up with a colour band of this mango type 
upon its harvesting and storage times. The results showed that there were differences in its chemical 
composition at different harvesting ages. At 110-115 days, it was mature for harvesting and after 10 
days of storage its sensory value remained fresh with its soluble dry matter content, carotene, and 
reducing sugar increased, but the vitamin C and starch content decreased. Thus, it was still good 
for consumption and processing. Thereby, the colour band of the Three-colored mango harvested 
at 110-115 days and during storage times was made. 

Keywords: Carotene, soluble dry matter, reducing sugar, starch, storage, vitamin C, three-
colored mango.
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1. Đặt vấn đề

Xoài là một trong những loại trái cây quan 
trọng nhất trên thế giới và được trồng ở hơn 
100 quốc gia thuộc vùng khí hậu nhiệt đới và 
cận nhiệt đới, đặc biệt là ở châu Á nói chung 
và Việt Nam nói riêng. Cây xoài ở Việt Nam 
được trồng từ Bắc chí Nam với nhiều loại khác 
nhau như xoài cát chu, xoài cát Hòa Lộc, xoài 
thanh ca… Trong đó giống xoài Ba Màu (xoài 
Đài Loan - Mangifera Indica) mới du nhập vào 
Việt Nam những năm gần đây đang mang lại 
lợi nhuận ngày càng cao cho người nông dân. 
Những năm gần đây nông dân tại huyện Chợ 
Mới (tỉnh An Giang) đã dần thay thế các giống 
xoài địa phương như xoài cát chu, xoài hòn… 
bằng xoài Ba Màu. Trong đó một số xã thuộc 
huyện Chợ Mới với lợi thế nằm giữa hai nhánh 
của sông Tiền, hằng năm được bồi đắp phù sa 
màu mỡ rất thích hợp trồng loại xoài này. Sở 
Khoa học và Công nghệ An Giang đã hỗ trợ 
nông dân huyện Chợ Mới ứng dụng các kỹ thuật 
trong trồng xoài Ba Màu đạt được chứng nhận 
tiêu chuẩn VietGAP với diện tích là 47,5 ha 
vào năm 2014 và đến nay diện tích trồng xoài 
Ba Màu của huyện Chợ Mới được chứng nhận 
VietGAP và nhân rộng diện tích lên 127 ha. 
Huyện Chợ Mới phấn đấu nâng tổng diện tích 
toàn huyện lên trên 1.100 ha xoài trồng đạt theo 
tiêu chuẩn VietGAP vào năm 2020. Tuy nhiên, 
giống xoài này chỉ mới được sử dụng nhiều cho 
nhu cầu ăn tươi trong nước, chưa đa dạng hóa 

được các loại sản phẩm, thị trường chưa ổn định, 
chưa được nghiên cứu kỹ và chưa khuyến cáo 
phát triển tại các tỉnh vùng Nam Bộ. 

Chính vì lý do trên, việc khảo sát sự thay 
đổi một số thành phần hóa học và xây dựng bảng 
màu cho trái xoài Ba Màu ở huyện Chợ Mới theo 
độ tuổi thu hoạch được thực hiện nhằm mục đích 
giúp hỗ trợ quá trình thu hoạch xoài Ba Màu theo 
độ tuổi ở từng thời điểm khác nhau với những 
mục đích khác nhau.

2. Phương pháp nghiên cứu

Xoài Ba Màu được thu hoạch tại các xã là 
Bình Phước Xuân, Mỹ Hiệp và Tấn Mỹ, huyện 
Chợ Mới, tỉnh An Giang. Xoài được thu hoạch 
vào buổi sáng, được bao gói giấy xốp và vận 
chuyển về phòng thí nghiệm trong thời gian 
ngắn nhất bằng xe. Xoài được chọn cho nghiên 
cứu là những trái xoài đã được đánh dấu tại vườn 
(sau khi đậu trái). Xoài Ba Màu sau khi được 
đưa về phòng thí nghiệm, được phân loại và lựa 
chọn trái nguyên vẹn, tương đối đồng đều về 
trọng lượng và kích thước. Xoài Ba Màu được 
thu hoạch ở các thời điểm khác nhau (sau khi 
đậu trái): 90-95, 100-105, 110-115 và 120-125 
ngày. Ở mỗi độ tuổi thu hoạch, sử dụng 50 trái 
và lặp lại 3 lần. Xoài được tồn trữ ở nhiệt độ 
phòng, tiến hành phân tích và đánh giá các chỉ 
tiêu sau mỗi 2 ngày (khi xoài có dấu hiệu hư 
hỏng, không đạt giá trị thương mại thì dừng lại 
không tiến hành đánh giá).

Bảng 1. Các chỉ tiêu chất lượng và phương pháp phân tích

Chỉ tiêu Phương pháp phân tích

Hàm lượng chất khô hòa tan (oBrix) Sử dụng chiết quang kế Refractometer: 0-32oBrix đo trực tiếp 
(Atago, Nhật Bản)

Hàm lượng carotene, μg/g AOAC 941.15

Hàm lượng vitamin C, mg% Chuẩn độ với iod 

Hàm lượng tinh bột, % Theo phương pháp Lane-Eynon phát triển từ phương pháp 
Bertrand

Hàm lượng đường khử, % So màu dung dịch phản ứng với Nitro Salicylic acid (DNS) 
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Các số liệu thu thập được xử lý bằng phần 
mềm thống kê Statgraphics. Đồ thị được vẽ 
bằng phần mềm Microsoft Excel với độ lệch 
chuẩn (STD). Mỗi khảo nghiệm được lặp lại 
ba lần, phương pháp phân tích phương sai 
(ANOVA) được thực hiện để xác định sự khác 
biệt ý nghĩa (P<0,05) giữa các trung bình 
nghiệm thức.

3. Kết quả và thảo luận

3.1. Sự thay đổi về hàm lượng chất khô 
hòa tan (oBrix)

Hàm lượng chất khô hòa tan (oBrix) là một 
trong những chỉ tiêu quan trọng để đánh giá chất 
lượng của trái trong quá trình tồn trữ. Hàm lượng 
chất khô hòa tan càng cao, độ ngọt trái càng tăng. 
Theo thời gian tồn trữ hàm lượng chất khô hòa 
tan có nhiều biến đổi do quá trình phân giải, tổng 
hợp các chất hoạt động của trái. 

Sự gia tăng độ Brix trong trái có liên quan 
trực tiếp đến những phản ứng thủy phân tinh 
bột và sự chuyển hóa tinh bột thành đường. 
Sự gia tăng độ Brix có thể là do sự thay đổi 
độ cứng thành tế bào và sự phân cắt phức chất 
carbohydrate thành đường đơn bởi hoạt động 
của enzyme (Rathore, 2007), hàm lượng chất 
khô hòa tan có xu hướng tăng nhanh trong giai 
đoạn đầu và tăng chậm hơn trong giai đoạn sau 
của quá trình tồn trữ. 

Kết quả thể hiện ở Hình 1 cho thấy, hàm 
lượng chất khô hòa tan của xoài Ba Màu biến 
động khác nhau tùy thuộc vào các độ chín thu 
hoạch. Mẫu xoài thu hoạch ở 90-95 ngày tuổi 
tồn trữ đến ngày thứ 6 đạt 8,33 oBrix do trái 
thu hoạch trong giai đoạn còn non, nên trái 
chín héo, có dấu hiệu hư hỏng, không còn giá 

trị cảm quan. Sau 8 ngày tồn trữ mẫu xoài thu 
hoạch ở 120-125 ngày tuổi đạt 16,67 oBrix và 
đến ngày thứ 10 xoài đã biểu hiện hư hỏng, 
không đạt giá trị cảm quan. Mẫu xoài thu 
hoạch ở 100-105 và 110-115 ngày tuổi tồn trữ 
đến ngày thứ 10 đạt lần lượt là 12,33 oBrix và 
15,33 oBrix, nguyên nhân xoài Ba Màu được 
thu hoạch vào giai đoạn thuần thục, trái đang 
bước vào giai đoạn chín, khi đó dưới tác dụng 
của enzyme protopectinase, protopectin bị 
thủy phân chuyển hóa thành pectin hòa tan 
(Prasanna và cs., 2007), các polysacarid khác 
trong trái cây như cellulose và hemiaellulose, 
tinh bột bị thủy phân, từ đo làm giảm cấu trúc 
tế bào với sự phát triển của vị ngọt, do tích lũy 
(Singh và cs., 2013) dẫn đến hàm lượng chất 
khô hòa tan tăng theo. 

 Hình 1. Sự thay đổi hàm lượng chất khô hòa tan xoài Ba Màu ở các độ tuổi thu 
hoạch khác nhau theo thời gian tồn trữ 
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3.2. Sự thay đổi về hàm lượng carotene

Sự thay đổi màu sắc trong quá trình chín 
của quả là do sự phân hủy chlorophyll và tổng 
hợp các loại anthocyanin khác nhau và sự tích 
lũy của chúng trong không bào như carotene, 
xanthophyll và lycopene (Prasanna và cs., 

2007). Carotene chứa nhiều trong mô và vỏ trái, 
khi chín carotene tồn tại cùng với chlorophyll, 
khi trái chín chlorophyll bị phân hủy (Trần Minh 
Tâm, 2006), lượng carotene đều tăng theo thời 
gian tồn trữ ở tất cả các mẫu và chủ yếu là xảy 
ra ở thịt trái.

Qua Hình 2 nhận thấy, hàm lượng carotene 
đều tăng giữa các mẫu trong quá trình tồn trữ. 
Xoài thu hoạch ở 90-95 ngày tuổi tồn trữ đến 
ngày thứ 6 có hàm lượng carotene là 5,78 μg/g. 
Đến ngày tồn trữ thứ 10 mẫu xoài thu hoạch ở 
100-105 và 110-115 ngày tuổi đạt lần lượt là 
12,32 μg/g và 13,36 μg/g. Mẫu xoài thu hoạch 
ở 120-125 ngày tuổi tồn trữ đến ngày thứ 8 đạt 
11,09 μg/g carotene. Nguyên nhân dẫn đến sự 
khác biệt là do mức độ thuần thục của trái xoài 
Ba Màu khi thu hái, trái càng thuần thục thì hàm 
lượng carotene càng cao. 

 3.3. Sự thay đổi về hàm lượng vitamin C

Xoài là loại trái có hàm lượng vitamin C rất 
cao và thay đổi rất nhanh chóng trong quá trình 
tồn trữ (Nguyễn Minh Thủy, 2007).  Trong quá 
trình bảo quản trái cây và rau quả hàm lượng 
acid ascorbic hay vitamin C bị sụt giảm (Gupta 
và cs., 2014). Do đó, vitamin C là một trong 

những chỉ tiêu quan trọng đánh giá hiệu quả 
của quá trình tồn trữ. 

   Vitamin C là chỉ tiêu hóa sinh quan trọng 
đánh giá chất lượng của xoài sau thu hoạch, kết 
quả thể hiện ở Hình 3 cho thấy trong thời gian tồn 
trữ, hàm lượng vitamin C của các mẫu luôn giảm 
dần là do trong quá trình bảo quản protopectin và 
hemicellulose bị thủy phân làm cho cấu trúc tế 
bào không còn chặt chẽ nên không khí dễ đi vào 
trong trái và thúc đẩy quá trình oxy hóa vitamin 
C dưới tác dụng của emzyme ascorbinoxydase 
(Trần Thị Kim Ba, 2007). Sau 10 ngày tồn trữ 
hàm lượng vitamin C ở mẫu xoài thu hoạch ở 
100-105 và 110-115 ngày tuổi giảm còn 10,19 
mg% và 9,96 mg%. Mẫu xoài thu hoạch ở 120-
125 ngày tuổi tồn trữ đến ngày thứ 8 chỉ còn 11,04 
mg%. Xoài thu hoạch ở 90-95 ngày tuổi tồn trữ 
đến ngày thứ 6 hàm lượng vitamin C còn lại khá 
cao (20,97 mg%). 

Hình 2. Sự thay đổi hàm lượng carotene xoài Ba Màu ở các độ tuổi thu hoạch 
khác nhau theo thời gian tồn trữ

R2 = 0,8816 R2 = 0,9198

R2 = 0,9216

R2 = 0,9077
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3.4. Hàm lượng tinh bột và hàm lượng 
đường khử 

Ở xoài, sự thủy phân tinh bột và thành lập 
đường diễn ra trong suốt quá trình chín của 
trái và được gắn kết với hoạt động của enzyme 
amylase (Nuzba, 2006). Sự thủy phân tinh bột 
thành đường hòa tan là một trong những thay đổi 
dễ thấy nhất ở trái xoài, chính sự thủy phân này 
làm cho hàm lượng đường tăng. Ngoài ra sự ưa 
thích về mặt cảm quan của các loại trái chính là 
nhờ sự tạo ngọt của hàm lượng đường. Sự thay 
đổi về chất lượng và số lượng đường sẽ làm 
thay đổi vị của trái. Trong quá trình bảo quản, 
lượng đường khử tăng theo thời gian, hàm lượng 
đường khử tăng không chỉ do sự thủy phân 
tinh bột mà còn do sự thủy phân của cellulose, 
pectin...  Khi tồn trữ xoài ở nhiệt độ phòng, do 
nhiệt độ cao và ẩm độ tương đối thấp nên dẫn 
đến việc chuyển đổi tinh bột và carbohydrate 
không hòa tan khác thành đường hòa (Gupta và 
cs., 2014) như, saccharose, glucose, fructose 
và arabinose, galactose được tích tụ nhiều. Các 

loại đường đa dần dần bị thủy phân thành đường 
đơn, sau đó các đường đơn này tham gia vào 
quá trình hô hấp để tạo năng lượng duy trì sự 
sống của trái.

    Sau thu hoạch lượng tinh bột của trái 
giảm dần do bị thủy phân thành đường và hầu 
như biến mất khi xoài chín hoàn toàn, sự thủy 
phân tinh bột là một trong những thay đổi dễ 
thấy nhất ở trái xoài (Baloch và Bibi, 2012). Kết 
quả thể hiện ở Hình 4 và 5 cho thấy, hàm lượng 
tinh bột và đường khử của xoài Ba Màu biến 
động khác nhau tùy thuộc vào các độ chín thu 
hoạch. Mẫu xoài thu hoạch ở 90-95 ngày tuổi 
tồn trữ đến ngày thứ 6 hàm lượng tinh bột chỉ 
còn 4,78%, hàm lượng đường khử đạt 6,11%. 
Sau 8 ngày tồn trữ mẫu xoài thu hoạch ở 120-
125 ngày tuổi hàm lượng tinh bột chỉ còn 4,42%, 
hàm lượng đường khử đạt 7,72%. Mẫu xoài thu 
hoạch ở 100-105 và 110-115 ngày tuổi tồn trữ 
đến ngày thứ 10 đạt hàm lượng tinh bột và hàm 
lượng đường khử lần lượt là 1,97%-7,58% và 
3,01%-7,84%. 

Hình 3. Sự thay đổi hàm lượng vitamin C xoài Ba Màu ở các độ tuổi thu hoạch 
khác nhau theo thời gian tồn trữ 

R2 = 0,8629

R2 = 0,9029

R2 = 0,9163R2 = 0,912
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Hình 4. Sự thay đổi hàm lượng tinh bột xoài Ba Màu ở các độ tuổi thu hoạch khác nhau 
theo thời gian tồn trữ 

Hình 5. Sự thay đổi hàm lượng đường khử xoài Ba Màu ở các độ tuổi thu hoạch khác 
nhau theo thời gian tồn trữ 

R2 = 0,9578

R2 = 0,969

R2 = 0,9142
R2 = 0,9584

R2 = 0,9596
R2 = 0,9589

R2 = 0,9683

R2 = 0,9606
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3.5. Bảng màu xoài Ba Màu theo độ tuổi thu hoạch được tồn trữ ở nhiệt độ phòng 

Bảng 2. Mẫu xoài Ba Màu ở 110-115 ngày tuổi tồn trữ ở nhiệt độ phòng

4. Kết luận

Độ tuổi thu hoạch có ảnh hưởng rất lớn đến 
chất lượng và khả năng bảo quản xoài Ba màu. 
Trái xoài Ba Màu thu hoạch ở 90-95 ngày: Trái 
còn non, cấu trúc trái chưa vững, do đó đến 
ngày tồn trữ thứ 6, hàm lượng chất khô hòa 
tan đạt thấp 8,33 oBrix; vỏ trái trở nên kém, 
nhăn, xấu về mặt cảm quan. Khi xoài được 
thu hoạch ở 100-105 ngày: Bề mặt mới hình 
thành một lớp phấn, chưa đạt đến độ chín thuần 
thục. Kết cấu trái bền hơn mẫu ở 90-95 ngày 

  Ngày 0         

 Ngày 6         

 Ngày 12

Ngày 4

Ngày 10

Ngày 2

Ngày 8

tuổi, do vậy vẫn giữ được giá trị cảm quan đến 
ngày thứ 10. Tuy nhiên trong bản thân trái vẫn 
xảy ra quá trình biến đổi, hàm lượng chất khô 
hòa tan đạt khá 12,33 oBrix. Trong khi đó, trái 
xoài Ba Màu thu hoạch ở 110-115 ngày: trái 
đã hình thành hai lớp phấn, đạt độ chín thu 
hoạch. Sau 10 ngày tồn trữ vẫn giữ được giá 
trị cảm quan tốt, trọng lượng trái đạt yêu cầu, 
giá trị cảm quan của trái được giữ lại đáng kể. 
Trái xoài Ba Màu đạt hàm lượng chất khô hòa 
tan đạt cao15,33 oBrix. Đối với xoài được thu 
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hoạch muộn 120-125 ngày (sau khi đậu trái): 
Trái đạt độ chín thu hoạch, tuy nhiên đến ngày 
tồn trữ thứ 8 trái bị hư hỏng. Nguyên nhân hư 
hỏng là do mức độ thuần thục của trái cao dẫn 
đến hàm lượng các hợp chất khô cao, điều đó 
dễ gây biến đổi và hư hỏng trong quá trình tồn 
trữ. Bên cạnh đó, Bảng màu đánh giá sử thay 
đổi mà sắc vỏ và thịt của xoài Ba Màu ở độ 
tuổi thu hoạch 110-115 ngày theo thời gian tồn 
trữ sau thu hoạch cũng được xây dựng là cơ sở 
tham khảo cho các vựa, thương lái, cơ sở sản 
xuất… có thể xác định được thành phần, tính 
chất của xoài Ba Màu, để từ đó lựa chọn cách 
bảo quản hay cách sơ chế phù hợp. Tùy vào mục 
đích sử dụng mà nhà sản xuất lựa chọn độ chín 
của xoài dựa trên bảng màu sẵn có./.
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