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Bao bì ăn được là một giải pháp hữu hiệu trong bảo quản và 
nâng cao giá trị sản phẩm thực phẩm. Bao bì ăn được với khả năng 
phân hủy sinh học tốt cũng đang nhận được sự quan tâm trong xu 
hướng sản xuất và tiêu dùng bền vững, thân thiện với môi trường. 
Là cây dược liệu được trồng phổ biến trên thế giới và Việt Nam, 
nha đam là một nguyên liệu tiềm năng nên đã và đang được nghiên 
cứu và ứng dụng trong bảo quản thực phẩm. Bao bì ăn được từ gel 
nha đam đã được chứng minh có khả năng kéo dài thời gian bảo 
quản, kháng oxy hóa, kháng các loại vi sinh vật, nấm gây hại, đồng 
thời duy trì các giá trị cảm quan cho sản phẩm thực phẩm. Bài viết 
này nhằm mục đích cung cấp các thông tin liên quan đến đặc tính 
cũng như tiềm năng ứng dụng của gel nha đam trong việc tạo bao 
bì ăn được.  

ABSTRACT 

Edible packaging is an effective solution for preserving and 
enhancing the value of food products. Edible packaging with good 
biodegradability is also receiving attention regarding sustainable 
and environmentally friendly production and consumption trends. 
As a medicinal plant commonly grown worldwide and in Vietnam, 
aloe vera is a potential material that has been researched and 
applied in food preservation. Aloe vera film has been proven to have 
the ability to prolong the shelf-life, reduce oxidation, resist harmful 
microorganisms and fungi, and maintain the sensory values of the 
food product. This article aims to provide information on aloe vera 
gel’s properties and potential applications in edible packaging.  

1. Giới thiệu 
Sự phát triển mạnh mẽ của xu hướng sản xuất xanh đã tạo nên sự chú ý đối với bao bì ăn 

được (edible packaging) so với các loại bao bì truyền thống khác. Bao bì ăn được không chỉ thân 
thiện với môi trường mà còn có tiềm năng kết hợp với nhiều vật liệu mang những hoạt chất tự 
nhiên có giá trị trong bảo quản thực phẩm và có lợi cho sức khỏe (Ju & ctg., 2019). Bao bì ăn 
được thường được sản xuất từ những nguyên liệu hữu cơ, có khả năng phân hủy sinh học, được 
sử dụng làm lớp bọc (wrapping) hoặc lớp phủ (coating) trên thực phẩm. Nhiều nghiên cứu gần 
đây đã chứng minh tầm quan trọng của bao bì ăn được trong việc tạo nên giá trị gia tăng cho 
thực phẩm đóng gói. Bên cạnh đó, bao bì ăn được có khả năng duy trì thành phần dinh dưỡng 
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của thực phẩm, kháng khuẩn chống oxy hóa, đồng thời loại bỏ các thành phần ảnh hưởng đến 
thời gian bảo quản thực phẩm như oxy và hơi nước (Petkoska & ctg., 2021). 

Nha đam là một loại cây thuộc họ xương rồng, được trồng phổ biến và phát triển tốt ở các 
khu vực có khí hậu nhiệt đới, cận nhiệt đới, thậm chí sa mạc. Với khí hậu nhiệt đới, nha đam 
hiện được trồng và phát triển tốt ở nhiều khu vực ở Việt Nam, đặc biệt tại tỉnh Ninh Thuận, nơi 
chủ yếu là loại đất pha cát và khô cằn (Nguyen & ctg., 2021). Từ lâu, nha đam đã được ứng dụng 
như là một loại thảo dược dân gian có tính chất nhuận tràng, có tác dụng làm dịu các vết bỏng 
hoặc côn trùng cắn. Bên cạnh khả năng chữa lành vết thương, nha đam còn được sử dụng rộng 
rãi trong lĩnh vực thực phẩm hoặc mỹ phẩm với khả năng kháng khuẩn, kháng virus, kháng nấm 
(Mandal & ctg., 2023).  

Trong những năm gần đây, thực phẩm lạm dụng chất hóa học nhằm kéo dài thời hạn bảo 
quản đang là vấn đề được người tiêu dùng quan tâm và hạn chế sử dụng. Nhu cầu tiêu thụ thực 
phẩm dinh dưỡng, an toàn và thân thiện với môi trường ngày càng gia tăng. Do đó, bao bì ăn 
được với sự kết hợp giữa các loại polymer sinh học cùng một số nguyên liệu tự nhiên có hoạt 
tính sinh học như nha đam đã và đang được nghiên cứu (Misir & ctg., 2014). 

2. Nguyên liệu tạo bao bì ăn được 

Protein, polysaccharide, lipid, và một số thành phần ăn được có nguồn gốc từ các nguồn 
nguyên liệu tái tạo đa dạng thường được sử dụng làm thành phần chính trong bao bì ăn được 
(Krochta, 2002). Bao bì ăn được hiện được sử dụng rộng rãi trong ngành công nghiệp thực phẩm 
nhằm mục đích bảo vệ thực phẩm khỏi các tác hại vật lý, hóa học cũng như sinh học. Bao bì ăn 
được đã được chứng minh hiệu quả trong việc ngăn ngừa mất mùi thơm, hương vị, kháng khuẩn 
và kháng oxy hóa (Díaz-Montes & Castro-Muñoz, 2021). Nhiều sản phẩm phụ từ thực vật và 
động vật có hàm lượng polysaccharide và protein cao, có thể được sử dụng để tạo ra các chất phủ 
và thành phần màng có thể ăn được hoặc phân hủy sinh học. Đây là một giải pháp thay thế hữu 
hiệu cho các bao bì truyền thống không thể tái chế. Trấu, vỏ, hạt, thân và lá thực vật, cùng với 
lông, da động vật là những ví dụ về các sản phẩm phụ có tiềm năng trong sản xuất bao bì ăn 
được (Chiralt & ctg., 2020). Tuy nhiên, các polymer sinh học thường có bản chất ưa nước, do đó 
chúng thể hiện khả năng cản hơi nước và tính chất cơ học kém hơn so với vật liệu nhựa trong 
bao bì truyền thống. Vì vậy, cần có những nghiên cứu nhằm nâng cao độ bền cơ học, khả năng 
chống nước nhằm đáp ứng các yêu cầu về chức năng của vật liệu bao gói thực phẩm (Cano & 
ctg., 2017). 

3. Đặc tính của cây nha đam 

3.1. Đặc điểm thực vật và thành phần hóa học cây nha đam 

Nha đam (Aloe barbadensis Miller) là một loại cây lâu năm lá to màu xanh lục nối với 
nhau ở thân cây theo hình hoa thị. Lá lô hội được hình thành bởi một lớp biểu bì dày (da) được 
bao phủ bởi các lớp biểu bì bao quanh lớp thịt lá, có thể phân biệt thành các tế bào mô đệm và 
các tế bào có thành mỏng hơn tạo thành nhu mô. Thành phần hóa học của cây nha đam phụ 
thuộc phần lớn vào loài được phân tích và có hàm lượng nước cao, dao động từ 98.5% đến 
99.5% chất tươi. Hơn 60% chất rắn còn lại được tạo thành từ polysaccharide (Añibarro-Ortega & 
ctg., 2019; McAnalley, 1990) (Bảng 1).  

Các tế bào nhu mô chứa một loại thạch nhầy trong suốt được gọi là gel nha đam 
(Femenia & ctg., 1999). Thành phần hóa học trong gel nha đam tính trên tổng hàm lượng chất 
khô gồm 35% chất xơ (polysaccharide không phải tinh bột + lignin), 27% đường hòa tan, 24% 
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tro và một phần nhỏ lipid, protein, enzyme và các nguyên tố khoáng (Abendroth & ctg., 2009). 
Acemannan, một glucomannan acetyl hóa được chứng minh là thành phần hoạt chất chính của 
gel nha đam nhầy. Pectic cũng được xác định là polysaccharide chính trong gel nha đam. Sự 
khác biệt về thành phần hóa học và hoạt chất sinh học là do sự khác biệt về loài, mùa vụ, vị trí 
địa lý và quá trình chiết xuất gel nha đam (Femenia & ctg., 1999; Hamman, 2008). 

Bảng 1 
Thành Phần Hóa Học và Các Hợp Chất Tocopherol trong Gel Nha Đam 

Thành phần dinh dưỡng Fillet lá tươi Bột nha đam khô 

Ẩm (g/100g) 
Protein (g/100g) 
Tro (g/100g) 
Béo (g/100g) 
Carbohydrate tiêu hóa (g/100g) 
Chất xơ (g/100g) 
Xơ thô (g/100g) 
Năng lượng (kcal/100g) 

98 ± 1 
0.044 ± 0.001 
0.150 ± 0.003 

0.0168 ±0.0006 
0.630 ± 0.006 
0.84 ± 0.02 

0.120 ± 0.003 
4.54 ± 0.05 

- 
2.60 ± 0.05 
9.0 ± 0.2 

1.00 ± 0.04 
37.4 ± 0.3 
50.1 ± 0.3 
7.1 ± 0.2 
269 ± 3 

Oxalic acid (mg/100g) 
Quinic acid (mg/100g) 
Malic acid (mg/100g) 
Tổng acid hữu cơ (mg/100g) 

2.39 ± 0.04 
11.63 ± 0.07 

97 ± 1 
111 ± 1 

142 ± 2 
689 ± 4 

5,750 ± 66 
6,581 ± 73 

α‐Tocopherol (μg/100g) 
β‐Tocopherol (μg/100g) 
γ‐Tocopherol (μg/100g) 
δ‐Tocopherol (μg/100g) 
Tocopherol tổng (μg/100g) 

81 ± 2 
3.59 ± 0.06 
6.7 ± 0.1 

1.78 ± 0.02 
93 ± 2 

4,813 ± 104 
213 ± 3 
396 ± 8 
106 ± 1 

5527 ± 98 

Nguồn: Dữ liệu từ “Compositional features and bioactive properties of Aloe vera leaf (fillet, mucilage, and rind) and 
flower” bởi M. Añibarro-Ortega, J. Pinela, L. Barros, A. Ćirić, S. P. Silva, E. Coelho, A. Mocan, R. C. Calhelha, M. 
Soković, và M. A. Coimbra, 2019, Antioxidants, 8(10), Article 444 

3.2. Hoạt tính sinh học của gel nha đam 
Nha đam từ lâu đã được sử dụng làm dược liệu. Hiện nay, nha đam không chỉ được sử 

dụng trong lĩnh vực y học mà còn được ứng dụng rộng rãi ở các lĩnh vực khác như mỹ phẩm hay 
thực phẩm. Với tiềm năng ứng dụng lớn, thành phần hoạt tính sinh học của nha đam đã và đang 
tiếp tục được quan tâm nghiên cứu (Martínez-Burgos & ctg., 2022).  

Bảng 2 
Thành Phần Hoạt Tính Sinh Học Chính của Gel Nha Đam 

Glycoprotein Anthraquinone Saccharide Vitamin Enzyme 

Glycoprotein Aloe-emodin  
Aloetic acid  
Aloin  

Cellulose  
Glucose  
Mannose  

B1  
B2  
B6  

Amylase 
Carboxypeptidase 
Catalase 
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Glycoprotein Anthraquinone Saccharide Vitamin Enzyme 
Anthranol  
Barbaloin 
isoberbaloin  
Emodin  
Ester methyl 
của acid 
cinnamic 

Aldopentose  
Acetylated mannan 
(acemannan)  
Glucomannan  
Acetylated glycomannan 
Galactogalacturan 
Glucogalactomannan 
Galactoglucoarabinomannan 

C  
β-carotene  
Choline  
Folic acid  
α-tocopherol 

Cyclooxidase 
Lipase  
Oxidase 

Nguồn: Dữ liệu từ “Aloe vera: A plant for many uses” bởi E. Christaki và P. Florou-Paneri, 2010, Journal of Food, 
Agriculture and Environment, 8(2), 245-249 

Có khoảng 75 hợp chất tự nhiên có hoạt tính sinh học trong nha đam; trong đó có lignin, 
saponin, anthraquinone, chất khoáng, vitamin, acid amin thiết yếu và không thiết yếu, và nhiều 
loại enzyme khác nhau (Raksha & ctg., 2014). Một số nghiên cứu đã cho thấy ngoài các hợp chất 
phenol, polysaccharide là thành phần chính mang lại nhiều hoạt tính sinh học trong nha đam; 
trong đó acemannan, hay β-(1,4)-acetylated polymannose, là polysaccharide có hoạt tính sinh 
học chính (Christaki & Florou-Paneri, 2010; Liu & ctg., 2019) (Bảng 2). Hoạt động của 
polysaccharide này phụ thuộc vào mức độ acetyl hóa, trọng lượng phân tử, loại đường và sự 
phân nhánh glycosid. Điều kiện sinh trưởng khác nhau có thể làm thay đổi cấu trúc 
polysaccharide trong nha đam (Sánchez-Machado & ctg., 2017). Các tác động sinh học từ nha 
đam được cho là do tác dụng hiệp đồng giữa nhiều hợp chất có hoạt tính sinh học mà không phải 
là tác động đơn lẻ của từng hợp chất (Hamman, 2008). 

3.3. Đặc tính kháng oxy hóa, chống viêm và kháng khuẩn của gel nha đam 

ROS (Reactive Oxygen Species) là các gốc oxy hóa hoạt động có nguồn gốc từ oxy. ROS 
tham gia vào nhiều hoạt động điều khiển quá trình oxy hóa khử của tế bào nhằm duy trì cân bằng 
nội môi tế bào. ROS gồm các gốc tự do và các phân tử khác không phải gốc tự do nhưng có khả 
năng tham gia phản ứng mạnh mẽ. Các chất chống oxy hóa có nguồn gốc thực vật, trong đó có 
nha đam, đã được chứng minh có khả năng tham gia điều hòa mức độ ROS từ đó có khả năng 
chống oxy hóa, và chống viêm (Bardaweel & ctg., 2018). Trong dịch chiết lá nha đam có chứa 
nhiều thành phần có khả năng kháng oxy hóa như phenol tổng, flavonoid, axit ascorbic, β-
carotene và α-tocopherol (Raksha & ctg., 2014). 

Nhiều nghiên cứu in vitro và in vivo đã cho thấy tác dụng ức chế thromboxane (chất ức 
chế quá trình hồi phục vết thương) của nha đam, từ đó khẳng định khả năng hỗ trợ làm lành vết 
thương và giảm viêm của nha đam. Bên cạnh đó, gel nha đam có chứa magiê lactate, có khả 
năng ức chế sản sinh histamine gây kích ứng da. Cơ chế chống viêm của nha đam được thực hiện 
thông qua việc ức chế sản xuất cytokine gây viêm (IL-6 và TNF-α), các chất trung gian và 
enzyme (NO, iNOS và COX-2) và thông qua điều hòa giảm đường dẫn tín hiệu NF-κB và 
MAPK (Wang & ctg., 2023). Các hợp chất tự nhiên được phân lập từ nha đam như aloe-emodin, 
aloin, aloesin, emodin và acemannan, còn có tác dụng làm giảm các triệu chứng liên quan đến 
tình trạng viêm mãn tính (Park & ctg., 2011). Đặc tính tái tạo của nha đam được lý giải do nha 
đam có chứa hợp chất glucomannan, hợp chất này tác động đến hoạt động của thụ thể yếu tố tăng 
trưởng nguyên bào sợi, làm tăng sản xuất collagen và các liên kết của chúng, từ đó đẩy mạnh quá 
trình hồi phục vết thương (Takahashi & ctg., 2009). 
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Khả năng kháng khuẩn, kháng nấm của gel nha đam đã được khảo sát trong nhiều công 
trình nghiên cứu. Chiết xuất gel nha đam đã được chứng minh có khả năng tạo vòng kháng với 
các chủng vi khuẩn Bacillus cereus, Bacillus subtitis, Bacillus megaterium, Streptococcus 
pyogenes, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Acinetobacter 
baumannii và khả năng kháng nấm tốt trên các chủng nấm Fuserium oxysporum, Candida 
albicans, Aspergillus fumigatus, Aspergillus niger (Danish & ctg., 2020; Nejatzadeh-Barandozi, 
2013). Khả năng ức chế vi khuẩn và nấm của nha đam được lý giải do chúng có chứa nhiều hợp 
chất tự nhiên có hoạt tính sinh học, đặc biệt là các hợp chất polyphenol (Ignat & ctg., 2013). 

4. Tiềm năng ứng dụng của gel nha đam trong tạo bao bì ăn được 

Lá nha đam là một mặt hàng thương mại lớn trên toàn thế giới. Gel nha đam - phần trung 
mô lá giàu polysaccharide cung cấp nguồn nước dự trữ cho cây nha đam trong điều kiện sống 
khô hạn - chứa nhiều đặc tính  hữu ích và được ứng dụng trong nhiều lĩnh vực, trong đó có thực 
phẩm (Grace & ctg., 2015). Gel nha đam với đặc tính tạo màng và phân hủy sinh học tốt, kèm 
theo nhiều hợp chất tự nhiên có hoạt tính sinh học, có khả năng ứng dụng trong chế biến và bảo 
quản thực phẩm (Maan & ctg., 2021). Hiện nay, gel nha đam đang được ứng dụng phổ biến trong 
tạo bao bì ăn được trong bảo quản các loại thực phẩm tươi như rau củ quả, nấm hay thủy hải sản. 
Gel nha đam có thể được sử dụng riêng lẻ hoặc kết hợp cùng nhiều loại polymer sinh học khác 
nhằm tối ưu các đặc tính của bao bì (Hasan & ctg., 2021; Nicolau-Lapeña & ctg., 2021; Vaishali 
& ctg., 2019). 

Trên thế giới, nhiều công trình nghiên cứu đã ứng dụng gel nha đam trong tạo bao bì ăn 
được dưới dạng lớp màng (wrapping) hoặc lớp phủ (coating) ứng dụng trong bảo quản thực 
phẩm (Bảng 3). Bao bì ăn được không chỉ góp phần thay thế các loại bao bì nhựa khó phân hủy 
mà còn góp phần tăng cường giá trị dinh dưỡng cho thực phẩm. Sự kết hợp của gel nha đam 
cùng tinh bột đã cho kết quả tạo màng có hàm lượng tinh bột kháng cao hơn. Kết quả trên cho 
thấy gel nha đam có tác dụng làm chậm quá trình tiêu hóa tinh bột trong màng từ đó có thể đóng 
vai trò hỗ trợ trong các thực phẩm ăn kiêng (Gutiérrez & Álvarez, 2016). Gel nha đam đã được 
chứng minh có vai trò tăng cường tính kháng khuẩn, kháng oxy hóa của bao bì, đồng thời giúp 
cải thiện tính chất cơ học của bao bì ăn được (Chin & ctg., 2017; Nizam & ctg., 2021).  

Bảng 3 
Tổng Hợp một số Công Trình Nghiên Cứu Ứng Dụng Nha Đam trong Bảo Quản Thực Phẩm 

TT Đối tượng 
bảo quản 

Tỷ lệ nha 
đam (%) 

Nguyên liệu kết 
hợp/Phụ gia 

Phương 
pháp tạo 

màng 
Kết quả Tài liệu tham 

khảo 

Trái cây 

1. Nho 25  Nhúng 

Kéo dài thời gian bảo quản, hạn 
chế giảm trọng lượng, thay đổi 
màu sắc, độ mềm và tốc độ chín 
Hạn chế sự phát triển vi sinh vật 

Valverde và 
cộng sự (2005)  

2. Cherry 25  Nhúng 

Kéo dài thời gian bảo quản, hạn 
chế giảm trọng lượng, thay đổi 
màu sắc, độ mềm, duy trì 
hương vị quả 
Hạn chế sự phát triển vi sinh vật 

Martínez-
Romero và 
cộng sự (2006)  
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TT Đối tượng 
bảo quản 

Tỷ lệ nha 
đam (%) 

Nguyên liệu kết 
hợp/Phụ gia 

Phương 
pháp tạo 

màng 
Kết quả Tài liệu tham 

khảo 

3. Kiwi cắt 
lát 5  Nhúng 

Giảm quá trình vàng hóa, cải 
thiện tổng lượng pectin và duy 
trì kết cấu, giảm tiêu thụ O2 và 
sản xuất CO2  
Hạn chế sự phát triển vi sinh vật 

Benítez và 
cộng sự (2013)  

4. Táo Tàu 75 Pectin Nhúng 
Kéo dài thời gian bảo quản, 
duy trì giá trị cảm quan  
Hạn chế sự phát triển vi sinh vật  

Padmaja và 
Bosco (2014) 

5. Đào 25  Nhúng 
Hạn chế giảm trọng lượng 
Duy trì hương vị, màu sắc quả 

Hazrati và 
cộng sự (2017) 

6. Cam cắt 
lát 100 

Gelatin, chiết 
xuất trà xanh, 
chiết xuất trà 
đen 

Nhúng 

Hạn chế giảm trọng lượng, kéo 
dài thời gian bảo quản, duy trì 
giá trị cảm quan 
Hạn chế sự phát triển vi sinh vật 

Radi và cộng 
sự (2017) 

7. Dâu tây 
đông lạnh 100 Glycerol Nhúng 

Duy trì màu sắc, ngoại quan, 
tổng chất rắn hòa tan, acid 
chuẩn độ, acid ascorbic, hoạt 
tính kháng oxy hóa, lượng 
anthocyanins và phenol tổng 

Qamar và cộng 
sự (2018) 

8. Táo tươi 
cắt lát 150 

Gelatin, chiết 
xuất trà xanh, 
acid citric, acid 
ascorbic, CaCl2 

Nhúng 

Hạn chế giảm trọng lượng; duy 
trì giá trị cảm quan: màu sắc, 
hương, vị, độ chắc 
Hạn chế sự phát triển vi sinh vật 

Amiri và cộng 
sự (2018) 

9. Cam 2 
Rhamnolipid, 
acid ascorbic, 
acid citric 

Nhúng 

Hạn chế giảm chất rắn hòa tan, 
độ cứng, acid chuẩn độ 
Ức chế sự phát triển của nấm 
Penicillium digitatum 

Adetunji và 
cộng sự (2019) 

10. Cam 30 Salicylic acid, 
glycerol Nhúng 

Duy trì độ cứng, lượng chất rắn 
hòa tan, acid, vitamin C, 
phenol; giảm rò rỉ chất điện 
giải và tổn thương lạnh; duy trì 
tốt các đặc tính cảm quan: mùi 
vị, độ ngọt, độ mọng nước  
Hạn chế thối rữa, nấm men, 
nấm mốc, vi khuẩn hiếu khí 

Rasouli và 
cộng sự (2019)  

11. Táo cắt lát 40 

Tinh dầu chanh, 
hydroxypropyl 
methylcellulose, 
acid ascorbic, 
acid citric 

Phun 

Hạn chế giảm trọng lượng, chất 
rắn hòa tan, màu sắc 
Trì hoãn quá trình chín, mềm quả 

Farina, 
Passafium, 
Tinebra, 
Palazzolo, và 
cộng sự (2020) 

12. Dâu tây 20 
Chitosan, tinh 
bột chuối, acid 
citric 

Nhúng 
  

Hạn chế giảm trọng lượng; duy 
trì đặc tính hóa lý (độ cứng, 
màu sắc); kéo dài thời gian bảo 
quản, kháng nấm 

Pinzon và 
cộng sự (2020) 
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TT Đối tượng 
bảo quản 

Tỷ lệ nha 
đam (%) 

Nguyên liệu kết 
hợp/Phụ gia 

Phương 
pháp tạo 

màng 
Kết quả Tài liệu tham 

khảo 

13. Đu đủ cắt 
lát 30 

Gellan gum, K-
carrageenan, 
CaCl2, sodium 
alginate, 
glycerol, acid 
citric, acid 
ascorbic 

Nhúng 

Hạn chế giảm trọng lượng, duy 
trì độ chắc, màu sắc, tổng 
lượng chất rắn hòa tan, acid 
chuẩn độ 

Farina, 
Passafiume, 
Tinebra, 
Scuderi, và 
cộng sự (2020) 

14. Xoài 40 Guar gum Nhúng 

Hạn chế giảm trọng lượng, thay 
đổi màu sắc; duy trì lượng acid 
ascorbic, phenol tổng, hoạt tính 
kháng oxy hóa 

Ebrahimi và 
Rastegar 
(2020) 

15. Xoài 0.3 

Chitosan, 
glycerol, tween 
80, chiết xuất lá 
đu đủ 

Nhúng 

Hạn chế giảm trọng lượng, thay 
đổi màu sắc, độ chắc, duy trì 
hàm lượng vitamin C 
Kháng nấm Colletotrichum 
gloeosporioides 

Nguyen và 
Nguyen (2021) 

16. Chuối 50 Chiết xuất vỏ 
chanh Nhúng 

Kéo dài thời gian bảo quản 
Hạn chế lượng chất rắn hòa tan, 
acid ascorbic 
Kháng nấm Colletotrichum 
musae 

Jodhani và 
Nataraj (2021) 

17. Xoài 30 Chitosan, CaCl2 Nhúng 

Hạn chế giảm trọng lượng 
Duy trì lượng acid ascorbic, 
phenol, hoạt tính chống oxy hóa 
Duy trì màu sắc quả 

Seyed và cộng 
sự (2021)  

18. Vả tây 40 
Glycerol, acid 
citric, 
anthocyanin,  

Nhúng 
Hạn chế giảm tổng lượng chất 
rắn hòa tan, acid chuẩn độ 

Al-Hilifi và 
cộng sự (2022)  

19. Dâu tây 
45 

 

Sáp carnauba, 
acid citric, acid 
ascorbic 

Nhúng 

Hạn chế suy giảm trọng lượng 
Ổn định độ pH và trì hoãn quá 
trình chín 
Hạn chế sự phát triển của nấm 
Botrytis cinerea 

Álvarez-
Barreto và 
cộng sự (2023)  

20. Táo cắt lát 
3 
 

CMC Nhúng 

Hạn chế suy giảm trọng lượng, 
duy trì hàm lượng phenolic 
Kháng oxy hóa, giảm hóa nâu  
Tăng khả năng kháng khuẩn đối 
với vi khuẩn hiếu khí và ưa lạnh 

Tosif và cộng 
sự (2023)  

Rau củ 

21. Cà chua 
cherry 50 Tinh bột bắp, 

glycerol Phun 

Hạn chế giảm trọng lượng quả 
Kháng nấm Fusarium oxysporum, 
Bipolaris spicifera, Curvularia 
hawaiiensis  

Ortega-Toro 
và cộng sự 
(2017) 
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TT Đối tượng 
bảo quản 

Tỷ lệ nha 
đam (%) 

Nguyên liệu kết 
hợp/Phụ gia 

Phương 
pháp tạo 

màng 
Kết quả Tài liệu tham 

khảo 

22. Ớt chuông 
xanh 

 
66.7 

Sodium alginate, 
dầu trầm hương, 
glycerol 

Nhúng 

Làm chậm quá trình lão hóa, 
chắn tia cực tím 
Kháng khuẩn S. pneumonia, E. 
coli, kháng nấm S. racemosum 

Salama và 
Aziz (2021) 

Sản phẩm khác 

23. Nấm mỡ 50 Gum tragacanth Nhúng 

Kéo dài thời gian bảo quản, 
duy trì cấu trúc, trọng lượng, 
giảm hư hại trong quá trình vận 
chuyển 
Hạn chế sự phát triển vi sinh vật 

Mohebbi và 
cộng sự (2012) 

24. Tôm 20 Tween 80, 
eugenol Nhúng 

Làm chậm oxy hóa lipid 
Cải thiện sự mất nước, màu 
sắc, sự phân hủy 

Sharifimehr và 
cộng sự (2019) 

25. Kem 15 Carrageenan, 
glycerol 

Tạo lớp 
film 

Cải thiện độ ổn định của lipid 
Kháng oxy hóa, kháng khuẩn 
Escherichia coli 

Mahajan và 
cộng sự (2022)  

26. Nấm mỡ 50 Tinh dầu vỏ cam Nhúng 

Làm chậm hô hấp, giảm độ ẩm, 
ức chế hoá nâu; duy trì các đặc 
tính cảm quan, độ cứng, hàm 
lượng phenolic tổng, flavonoid 
tổng, hoạt tính chống oxy hóa 
Hạn chế sự phát triển vi sinh vật 

Kumar và 
cộng sự (2023) 

Nguồn: Kết quả phân tích dữ liệu của nhóm nghiên cứu 
5. Thảo luận  
5.1. Tình hình nghiên cứu trong và ngoài nước 
Các công bố liên quan đến ứng dụng của nha đam trong bảo quản thực phẩm đều là các 

công trình công bố quốc tế, chưa có công bố trong nước về ứng dụng gel nha đam trong bảo 
quản thực phẩm. Các công trình ứng dụng gel nha đam kết hợp với một số vật liệu sinh học và 
phụ gia khác chủ yếu ứng dụng trong bảo quản trái cây, củ dưới dạng nguyên trái hoặc đã được 
cắt lát/miếng. Các công trình nghiên cứu trên đã cho thấy tiềm năng ứng dụng của gel nha đam 
trong tạo lớp màng ăn được dưới dạng lớp phủ hoặc lớp màng trong bảo quản thực phẩm. Đây là 
một giải pháp hiệu quả thay thế cho các phương pháp bảo quản truyền thống khác, góp phần hạn 
chế phụ gia bảo quản đồng thời giảm thiểu lượng rác thải từ thực phẩm (Nair & ctg., 2023). Đặc 
biệt, đối với những loại trái cây có giá trị kinh tế cao, đây là một giải pháp nhằm tăng cường hiệu 
quả kinh tế thông qua việc kéo dài thời hạn bảo quản, giảm thất thoát sau thu hoạch, duy trì chất 
lượng, hương vị sản phẩm đồng thời đáp ứng được xu hướng tiêu dùng thân thiện với môi trường 
của người tiêu dùng hiện đại (Petkoska & ctg., 2021). 

Công thức xây dựng dung dịch tạo màng từ các nghiên cứu đã được công bố rất đa dạng. 
Tỷ lệ nha đam được sử dụng trong công thức của dung dịch tạo màng dao động tùy thuộc vào đối 
tượng bảo quản, các vật liệu/phụ gia kết hợp hoặc phương pháp tạo màng. Nhiều loại polymer 
sinh học đã được nghiên cứu kết hợp cùng gel nha đam trong tạo bao bì ăn được như: chitosan, 
gelatin, sodium alginate, pectin hoặc nhiều loại gum khác nhau. Bên cạnh đó, glycerol được sử 
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dụng phổ biến với vai trò là chất làm dẻo. Glycerol với tính chất ưa nước và khi được bổ sung 
với lượng phù hợp cùng với các polyme sinh học có thể làm giảm lực liên phân tử và tăng tính 
linh động của chuỗi polymer, từ đó tăng cường tính chất cơ học của bao bì ăn được (Jouki & 
ctg., 2013). Một số loại acid hữu cơ cũng được sử dụng trong công thức tạo bao bì ăn được, phổ 
biến như acid citric và acid ascorbic. Chúng có vai trò điều chỉnh độ pH của dung dịch tạo màng 
đồng thời có vai trò kháng oxy hóa và tạo độ ổn định về màu sắc sản phẩm (Marghmaleki & ctg., 
2021; Rodríguez & ctg., 2020). Nhằm tăng cường hoạt tính sinh học cho bao bì ăn được, nhiều 
loại tinh dầu hoặc chiết xuất thực vật đã được bổ sung trong dung dịch tạo màng. Tinh dầu từ vỏ 
cam, chanh, hoặc các loại chiết xuất từ trà xanh từ lâu đã được được biết đến với đặc tính kháng 
khuẩn, kháng oxy hóa tốt đã được kết hợp trong một số công thức tạo bao bì ăn được (Farina, 
Passafiume, Tinebra, Palazzolo, & ctg., 2020; Jodhani & Nataraj, 2021; Radi & ctg., 2017). 

Hình 1 

Dâu Tây được Bảo Quản bởi Bao Bì Ăn được từ Gel Nha Đam Kết Hợp Tinh Dầu Húng Quế 
(Hình B) so với Mẫu Đối Chứng (Hình A) trong Thời Gian 12 Ngày ở 4oC  

 
Nguồn: Dữ liệu từ “Impact of Aloe vera gel coating enriched with basil (Ocimum basilicum L.) essential oil on 
postharvest quality of strawberry fruit” bởi L. Mohammadi, A. Ramezanian, F. Tanaka, và F. Tanaka, 2021, Journal of 
Food Measurement and Characterization, 15, pp. 353-362 

Tùy vào đặc tính sản phẩm, bao bì ăn được được tạo thành dưới nhiều phương pháp tạo 
màng khác nhau. Bao bì ăn được có thể được ứng dụng trong bảo quản thực phẩm dưới hai dạng 
chính: (1) lớp bao bì được phủ trực tiếp lên bề mặt thực phẩm bằng phương pháp nhúng 
(imersion), phun (spraying), hoặc phủ (drenching) và (2) bao bì được tạo dưới dạng lớp màng rời 
(lớp film) bao quanh sản phẩm (Aguirre-Joya & ctg., 2018). Đối với bảo quản trái cây tươi, bao 
bì ăn được thường được phủ trực tiếp lên bề mặt thực phẩm bằng phương pháp nhúng. Thời gian 
nhúng của sản phẩm trong dung dịch tạo màng đối với sản phẩm trái cây tươi phổ biến là từ 02 - 
05 phút. Sau khi nhúng, sản phẩm được làm khô tự nhiên hoặc có sự hỗ trợ của một số phương 
pháp làm khô khác như quạt gió (Benítez & ctg., 2013; Farina, Passafiume, Tinebra, Scuderi, & 
ctg., 2020; Nguyen & Nguyen, 2021). Các đặc điểm của lớp màng phụ thuộc phần lớn vào ứng 
dụng của sản phẩm thực phẩm, các sản phẩm nhạy cảm với quá trình oxy hóa cần lớp màng có 
độ thấm oxy thấp (Aguirre-Joya & ctg., 2018). Đối với trái cây và rau quả, màng bao cần đảm 
bảo độ dày nhằm giảm nồng độ O2 tăng nồng độ CO2 từ quá trình lên men kỵ khí (Choi & ctg., 
2002). Vì vậy, màng bao ăn được sử dụng trên trái cây thường được tạo bằng phương pháp phủ 
ướt và trải đều trên bề mặt trái cây và khi sấy khô tạo thành một lớp phủ có độ bám dính, độ kết 
dính và độ bền phù hợp (Krochta & De Mulder-Johnston, 1997). Sau khi được bảo quản bằng 
lớp bao bì ăn được, các sản phẩm tiếp tục được lưu trữ ở các điều kiện khác nhau để đánh giá 
thời gian bảo quản. 

5.2. Tiềm năng phát triển của bao bì ăn được từ nha đam trên thế giới và Việt Nam 

Nha đam là một loại cây được trồng phổ biến và phân bố rộng rãi ở nhiều khu vực trên 
thế giới. Là loài cây đơn tính, rễ nông, sống lâu năm phân bố chủ yếu ở Châu Phi, Ấn độ và 
nhiều khu vực khô cằn hoặc các khu vực cận nhiệt đới. Nha đam có môi trường sống đa dạng 



  

            Đoàn Thị Quỳnh Hoa và cộng sự. HCMCOUJS-Kỹ thuật và Công nghệ, 20(1), 54-70 63 

phân bố từ khu vục có độ cao ngang mực nước biển đến độ cao 2,700m, ngay cả khu vực rừng 
kín tán đến vùng đất cây bụi sa mạc. Nha đam có thể sinh trưởng tốt ở nhiều loại đất khác nhau, 
trong điều kiện sinh trưởng tốt chúng có thể đạt chiều cao từ 61 - 99cm. Cây nha đam thậm chí 
thường phát triển tốt ở các khu vực đất và khí hậu không phù hợp cho phát triển nông nghiệp và 
có điều khiện khắc nghiệt đất đá pha cát. Ngoài cung cấp lá thương mại, nha đam còn có khả 
năng cải tạo đất thông qua khả năng liên kết và ổn định đất của hệ thống rễ (Salehi & ctg., 2018). 
Vì vậy, tiềm năng xây dựng vùng nguyên liệu nha đam nhằm cung cấp nguyên liệu cho sản xuất 
thực phẩm cũng như các lĩnh vực khác là rất lớn. 

Hiện nay, gel nha đam chiếm khoảng 40% thị phần nha đam theo sản phẩm trên toàn thế 
giới, nha đam nguyên lá chiếm 30% và còn lại là các sản phẩm khác. Dự báo đến năm 2030, thị 
trường nha đam trên toàn thế giới có thể đạt mức 3.4 tỷ USD (The Brainy Insights, 2021). Tại 
Bangladesh, nha đam là loại cây trồng lâu năm thường được nhân giống sinh dưỡng. Nha đam có 
thời vụ trồng từ tháng 11 đến tháng 04 và thường được canh tác thủ công (Hình 2). Nha đam đã 
được chứng minh là cây trồng mang lại lợi nhuận đáng kể, tuy nhiên cần phải đảm bảo đầu ra ổn 
định có thể được thực hiện thông qua đa dạng hóa sản phẩm từ nha đam. Theo thống kê giá nha 
đam tại Bangladesh năm 2020 khoảng Tk. 32.42/kg tức khoảng 7,000 vnđ/kg (Saiyem & ctg., 
2020). Tại Việt Nam, giá nguyên liệu nha đam dao động trong khoảng 2,000 vnđ/kg với lợi 
nhuận thu được từ trồng nha đam từ khoảng 300 - 600 triệu đồng/ha/năm. 

Tổn thất sau thu hoạch là vấn đề được quan tâm trên toàn thế giới trong đó có Việt Nam. 
Tại Việt Nam, tổn thất sau thu hoạch ở mức trung bình 23%, trong đó rau quả chiếm tỷ lệ tổn 
thất cao nhất (khoảng 32%) (Axmann & ctg., 2022). Nhiều nỗ lực và nghiên cứu đã được thực 
hiện nhằm giảm thiểu tổn thất sau thu hoạch. Tuy nhiên, việc sử dụng bao bì ăn được trên sản 
phẩm thương mại tại Việt Nam hiện chưa phổ biến. Một số công trình nghiên cứu trong nước đã 
sử dụng bao bì ăn được được tạo thành từ một số loại polymer sinh học ứng dụng chủ yếu trong 
bảo quản rau quả như táo, hoặc các loại trái cây họ cam, quýt (Tran & ctg., 2022; Nguyen & 
Ton, 2021). Là nguyên liệu phổ biến, sẵn có và có nhiều tác dụng trong bảo quản thực phẩm, tuy 
nhiên nha đam chưa được nghiên cứu và ứng dụng trong tạo bao bì ăn được tại Việt Nam. 

Hình 2 
Cánh Đồng Nha Đam của Công ty Cổ phần Thực phẩm C.G tại Tỉnh Ninh Thuận, Việt Nam 

 
Nguồn: Cung cấp bởi công ty cổ phần Thực phẩm G.C 
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6. Kết luận 
Bao bì ăn được là phương pháp bảo quản sau thu hoạch đã được chứng minh hiệu quả 

trên toàn thế giới. Trong đó, gel nha đam với các đặc tính hữu ích về hoạt tính sinh học, khả năng 
tạo màng và phân hủy sinh học được đề xuất là một nguyên liệu tiềm năng trong tạo bao bì ăn 
được. Ngoài bảo quản trái cây, nha đam có thể được xem xét tạo bao bì ăn được cho nhiều loại 
thực phẩm khác. Để nâng cao tính khả dụng của màng, nha đam cần được nghiên cứu và kết hợp 
với các vật liệu sinh học khác nhau. Các công thức tạo màng cũng cần được phát triển để phù 
hợp với từng đối tượng để bảo quản. Nhìn chung, bao bì ăn được nói chung và bao bì ăn được từ 
nha đam nói riêng là một hướng đi tiềm năng, đáp ứng được xu hướng tiêu dùng hiện đại, thân 
thiện với môi trường và an toàn với sức khỏe. 
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