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Tóm tắt. Nghiên cứu xác định thời điểm chín của quả là cơ sở khoa học cho việc thu hoạch 

và bảo quản quả được tốt hơn. Các phương pháp sinh lí, hóa sinh được sử dụng để phân 

tích sự biến đổi một số chỉ tiêu theo sự sinh trưởng và phát triển của quả chuối tây trồng tại 

xã Thanh Liệt, huyện Thanh Trì, Hà Nội từ khi hình thành cho đến khi quả chín. Kết quả 

cho thấy, quả chuối tây đạt kích thước tối đa khi 16 tuần tuổi, lúc này vỏ quả có màu vàng 

nhạt do sự giảm hàm lượng diệp lục và tăng hàm lượng carotenoit. Hàm lượng vitamin C 

và hàm lượng axit hữu cơ tổng số trong thịt quả đạt cực đại khi quả 12 tuần tuổi, sau đó 

giảm dần. Hàm lượng tinh bột tăng đến 14 tuần tuổi, sau đó giảm xuống. Hàm lượng đường 

khử tăng dần đến 16 tuần tuổi rồi giảm xuống. Hàm lượng protein giảm dần từ khi quả mới 

hình thành cho đến khi quả chín, hàm lượng lipit tăng dần đến 15 tuần tuổi, sau đó giảm 

xuống. Qua quá trình nghiên cứu chúng tôi xác định được thời điểm chín sinh lí của quả 

chuối tây là 16 tuần tuổi, đây là thời điểm quả ngừng sinh trưởng và tích lũy nhiều chất 

dinh dưỡng. 

Từ khóa: quả chuối tây, chỉ tiêu sinh lí, chỉ tiêu sinh hóa, chín sinh lí. 

1.   Mở đầu 

 Chuối (Musa paradisiaca L.) là loại thực vật thuộc họ Musa, có nguồn gốc từ Đông Nam Á [1]. 

Nó là một trong những loại cây lương thực quan trọng nhất trên thế giới và đứng thứ tư về tổng 

giá trị sản xuất. Cây chuối được trồng ở hơn 100 quốc gia trên khắp vùng nhiệt đới và cận nhiệt 

đới, với sản lượng hàng năm trên thế giới khoảng 98 triệu tấn, trong đó phần lớn được sản xuất 

ở các nước thuộc châu Phi, châu Á - Thái Bình Dương, Châu Mỹ Latinh và vùng Caribê [2]. Ở 

nhiều nước, chuối là một loại cây lương thực phổ biến cung cấp cho con người, ngoài ra nó có 

thể được lên men để sản xuất rượu. Chuối là loại thực phẩm tốt cho sức khỏe vì nó chứa một số 

chất dinh dưỡng thiết yếu, có lợi cho tiêu hoá, tốt cho tim và có thể làm giảm cân. Chuối là một 

nguồn chất xơ lành mạnh, giàu kali, chất chống oxi hóa, magiê vitamin B6 và vitamin C. Đã có 

nhiều nghiên cứu về những thay đổi sinh lí và sinh hóa trong trái cây tại các giai đoạn phát triển 

khác nhau. Rajkumar và các cộng sự (2012) [3] đã nghiên cứu chất lượng quả chuối và các giai 

đoạn chín bằng cách sử dụng hình ảnh siêu kính. Maduwanthi và Marapana (2017) [4] kết luận 

rằng việc làm mềm kết cấu, vàng vỏ, tăng vị ngọt là những thay đổi cảm quan chính có thể được 

ghi nhận trong quá trình chín của chuối, những thay đổi này xảy ra do một loạt các thay đổi sinh hóa 
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trong vỏ và thịt quả chuối. Kanellis và các cộng sự (1989) [5] quan sát thấy sự suy giảm pectin 

methylesterase trong quả chuối chín bị làm chậm khi sử dụng O2 2,5% kết hợp với 500 μl 

ethylene. Nghiên cứu của Kulkarni và các cộng sự (2011) [6] cho thấy quả chuối được xử lí 

ethrel cho chất lượng tốt về cảm quan màu sắc bên ngoài, mùi vị, hương vị và chất lượng tổng thể. 

Nguyễn Thị Bích Thủy (2006) [7] cho rằng khi bảo quản chuối tiêu ở nhiệt độ cao hơn (14 oC), 

chuối tiêu vẫn có thể bảo quản dài ngày mà không có những biến đổi xấu. Nguyễn Thiên Lương 

và các cộng sự (2013) [8] đã nghiên cứu tuyển chọn được giống chuối tiêu GL3-1 cho năng suất 

cao và chống chịu rét, chịu hạn ở mức khá. Nhìn chung những kết quả nghiên cứu trong và 

ngoài nước về quả chuối tập trung chủ yếu vào việc chọn giống mới, xác định thành phần hóa 

học, tính chất dược liệu, chất lượng của quả cũng như các biện pháp tăng năng suất cây chuối. 

Trong khi đó ở Việt Nam chưa có nhiều những nghiên cứu liên quan đến sự biến đổi sinh lí, hóa 

sinh trong quá trình sinh trưởng của quả chuối.   

 Ở Việt Nam, cây chuối được trồng ở nhiều nơi vì chuối là loại cây dễ trồng, có thể sống 

trên nhiều loại đất và quả chứa nhiều chất dinh dưỡng, vì vậy trồng chuối mang lại lợi ích kinh 

tế cao cho người dân. Cây chuối tây được trồng từ lâu tại Thanh Trì, Hà Nội và cho đến nay đã 

được trồng ở nhiều khu vực rộng hơn. Quả chuối thuộc loại quả có hô hấp bột phát, sau khi thu 

hái quả vẫn tiếp tục chín, khi quả chuối chín dễ bị dập nát gây khó khăn cho việc vận chuyển 

dẫn đến làm giảm chất lượng của quả. Vì vậy nghiên cứu sự biến đổi các chỉ tiêu sinh hóa theo 

tuổi phát triển của quả để tìm ra thời điểm chín sinh lí giúp người tiêu dùng thu hái và bảo quản 

quả tốt hơn là điều rất cần thiết hiện nay. 

2.    Nội dung nghiên cứu 

2.1.  Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

* Vật liệu, thời gian và địa điểm nghiên cứu 

- Quả chuối tây (Musa paradisiaca L.) được thu hái tại xã Thanh Liệt, huyện Thanh Trì, 

Hà Nội. 

 - Thời gian thực hiện thí nghiệm được tiến hành từ tháng 01 đến tháng 10 năm 2009. 

- Thí nghiệm phân tích các chỉ tiêu được tiến hành tại bộ môn Sinh lí Thực vật và Ứng dụng, 

Trường Đại học Sư phạm Hà Nội. 

*  Phương pháp thu mẫu 

 Quả chuối tây được thu theo phương pháp lấy mẫu hỗn hợp trên toàn diện tích vườn thí 

nghiệm theo sơ đồ đường chéo tại năm điểm: điểm giữa tâm và bốn điểm chính giữa của các 

đoạn thẳng nối tâm đến bốn góc của đỉnh. Các cây lấy mẫu đều phát triển bình thường, không 

sâu bệnh, có tuổi và điều kiện chăm sóc khá đồng đều. Quả chuối được thu vào buổi sáng, sau 

đó bảo quản lạnh và chuyển về phòng thí nghiệm để phân tích các chỉ tiêu sinh lí, hóa sinh. Các 

chỉ tiêu sinh lí, hóa sinh được nghiên cứu ở các thời điểm quả được 2 tuần, 6 tuần, 10 tuần, 12 

tuần, 14 tuần, 15 tuần, 16 tuần, 17 tuần. Mỗi thời điểm nghiên cứu đều thu mẫu ở 20 cây, mỗi 

cây 05 quả trên cùng một tầng.  

* Phương pháp phân tích các chỉ tiêu  

- Xác định hàm lượng sắc tố trong vỏ quả bằng phương pháp quang phổ [9]. 

- Định lượng đường khử theo phương pháp Bertrand [10]. 

- Định lượng tinh bột theo phương pháp Bertrand [10]. 

- Định lượng axit hữu cơ tổng số [11]. 

- Định lượng vitamin C theo phương pháp chuẩn độ [12]. 

- Xác định hàm lượng protein bằng phương pháp Lowry [12]. 
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- Xác định hàm lượng lipit bằng phương pháp Soxlet [12].  

* Phương pháp xử lí số liệu 

 Số liệu được xử lí bằng phần mềm IRRISTAT 5.0. 

2.2.  Kết quả và thảo luận 

2.2.1. Động thái chiều dài và đường kính của quả chuối tây 

 Xác định sự thay đổi về chiều dài và đường kính của quả chuối tây trong suốt quá trình 

sinh trưởng và phát triển cho phép xác định được thời điểm quả ngừng sinh trưởng và đạt kích 

thước tối đa, đây là tiền đề để tìm ra thời điểm chín sinh lí của quả. Kết quả nghiên cứu được thể 

hiện qua Hình 1. 
 

 

 

Tuần 

cm 

  
Hình 1. Sự biến đổi về chiều dài và đường kính của quả chuối tây  

trồng tại Thanh Trì, Hà Nội 

Chiều dài và đường kính của quả chuối tây tăng dần theo tuổi phát triển của quả. Khi mới 

hình thành (2 tuần tuổi) quả chuối tây có chiều dài đạt 7,705 cm và đường kính đạt 2,585 cm. 

Chiều dài và đường kính quả tăng lên rõ rệt ở giai đoạn từ 2 tuần tuổi đến 15 tuần tuổi, điều này 

là do ở giai đoạn này quả có sự gia tăng cả số lượng và kích thước tế bào làm cho quả tăng lên 

về kích thước [13], ban đầu là do sự phân chia tế bào diễn ra mạnh mẽ, về sau là sự sinh trưởng 

kéo dài của tế bào, đến 15 tuần tuổi quả có chiều dài đạt 14,378 cm và đường kính đạt 4,456 cm. 

Giai đoạn từ 15 đến 17 tuần tuổi, quả gần như đạt kích thước tối đa, ở 17 tuần tuổi quả có chiều 

dài 14,400 cm và đường kính 4,550 cm, ở giai đoạn này sự chênh lệch về chiều dài và đường 

kính của quả là không nhiều và đây chính là thời điểm quả đã chuẩn bị đủ tiền chất để bước vào 

giai đoạn chín.  

2.2.2.  Sự biến đổi hệ sắc tố theo tuổi phát triển của quả chuối tây 

 Sự biến đổi trong hệ sắc tố vỏ quả là chỉ tiêu quan trọng cho phép xác định được những 

biến đổi màu sắc bên ngoài vỏ quả [14], từ đó làm căn cứ để xác định thời điểm thu hái quả 

thích hợp. Kết quả nghiên cứu về động thái hàm lượng diệp lục và carotenoit cho thấy, ở những 

tuần tuổi đầu tiên, hàm lượng diệp lục trong vỏ quả chuối chiếm tỉ lệ thấp sau đó tăng dần theo 

tuổi phát triển. Hàm lượng diệp lục tăng nhanh ở giai đoạn từ 10 đến 14 tuần tuổi, đến 14 tuần 

tuổi hàm lượng diệp lục a đạt giáo trị cao nhất là 0,315 mg/g vỏ tươi, trong khi đó hàm lượng 

diệp lục b cũng tăng lên cao đến 14 tuần tuổi nhưng với tốc độ chậm hơn. Hàm lượng diệp lục 

cao trong giai đoạn này phù hợp với sự tăng trưởng về chiều dài, đường kính và tỉ lệ thịt của 

quả, đây là giai đoạn quả cần nguồn cung cấp cacbonhiđrat bổ sung từ vỏ quả để tổng hợp các 

chất cần thiết cho sự sinh trưởng của quả. Sau 14 tuần tuổi hàm lượng diệp lục a và diệp lục b 

giảm xuống nhanh chóng cho đến 17 tuần tuổi (Hình 2). 
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Hình 2. Động thái hàm lượng sắc tố của vỏ quả chuối tây trồng tại Thanh Trì, Hà Nội 

Hàm lượng carotenoit trong vỏ quả chuối tây tăng dần theo tuổi phát triển của quả. Trong 

những tuần đầu tiên của quả, hàm lượng carotenoit có giá trị thấp, sau đó tăng chậm đến 12 tuần 

tuổi. Sau 12 tuần tuổi, hàm lượng carotenoit tăng lên nhanh hơn đến 17 tuần tuổi, ở thời điểm 

này hàm lượng carotenoit đạt 0,682 mg/g vỏ quả tươi. Sự giảm hàm lượng diệp lục cùng với sự 

gia tăng lượng carotenoit là do quả bắt đầu chuyển sang giai đoạn chín, sắc tố diệp lục bị phân 

hủy và sắc tố carotenoit được tổng hợp [15,16]. Kết quả sự thay đổi hàm lượng sắc tố trong quả 

cũng phù hợp với một số nghiên cứu đã mô tả rằng sự phân hủy chất diệp lục có liên quan đến 

sự trưởng thành của một số loại quả [17-19]. 

2.2.3. Sự biến đổi hàm lượng đường khử và tinh bột của quả chuối tây 

 Quả chuối tây có chứa nguồn cacbonhiđrat phong phú, nó chủ yếu xuất hiện dưới dạng tinh 

bột trong quả chuối chưa chín và dạng đường trong quả chuối đã chín. Trong quá trình quả 

chuối chín các thành phần cacbonhiđrat sẽ thay đổi mạnh. Nghiên cứu sự thay đổi hàm lượng 

đường khử và tinh bột theo tuổi của quả cho phép đánh giá một phần chất lượng của quả khi 

chín. Kết quả được thể hiện trong Hình 3.  
 

Tuần 

% 

 
Hình 3. Sự biến đổi hàm lượng đường khử và tinh bột  

của quả chuối tây trồng tại Thanh Trì, Hà Nội  

  Các loại đường phổ biến nhất có trong quả chuối chín là fructose và glucose, nó biến 

đổi theo sự sinh trưởng của quả. Hàm lượng đường khử ở giai đoạn đầu (2 tuần tuổi) trong quả 

chuối tây chiếm tỉ lệ tương đối thấp, từ 2 đến 14 tuần tuổi, hàm lượng đường khử tăng chậm 

(hàm lượng đường khử ở thời điểm 14 tuần tuổi đạt 1,394%). Sau giai đoạn này thế tích và khối 

lượng của quả tăng nhanh, các tế bào tiếp tục tăng sinh trưởng dãn, do vậy tăng sự tổng hợp 

năng lượng và các thành phần cấu thành nên tế bào dẫn tới hàm lượng đường khử tăng lên 

nhanh chóng. Giai đoạn quả từ 14 đến 16 tuần tuổi, hàm lượng đường khử tăng nhanh và đạt 

15,002% khi quả ở 16 tuần tuổi. Tuy nhiên sau 16 tuần tuổi hàm lượng đường khử giảm xuống, 

https://www.vinmec.com/vi/tin-tuc/thong-tin-suc-khoe/carbohydrate-la-gi-va-co-tac-dung-gi/
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điều này là do quả chuối là một trong những loại quả có quá trình hô hấp bột phát [14], vì vậy 

trong quá trình chín của quả có sự gia tăng về cường độ hô hấp, sự tăng nhanh quá trình hô hấp 

ở thời điểm này là nguyên nhân gây ra sự giảm hàm lượng đường khử vốn là nguyên liệu trực 

tiếp sử dụng trong quá trình hô hấp. Sự biến động hàm lượng đường khử theo tuổi phát triển của 

quả chuối tây phù hợp với sự biến động của hợp chất cacbohiđrat trong quả dứa Cayen trồng tại 

Ninh Bình, đó là hàm lượng đường khử thấp lúc quả còn non, sau đó tăng liên tục đến khi quả 

bước vào giai đoạn chín [20]. 

Quả chuối chưa chín có thành phần chính là tinh bột. Khi quả mới hình thành (2 tuần tuổi) 

quả chuối tây có hàm lượng tinh bột thấp, sau đó hàm lượng tinh bột trong quả tăng dần, tuy 

nhiên mức độ tăng chậm, đến 12 tuần tuổi hàm lượng tinh bột chỉ đạt 9,269%. Hàm lượng tinh 

bột đạt giá trị cao nhất khi quả được 14 tuần tuổi (20,754%), sau 14 tuần hàm lượng tinh bột 

giảm xuống còn 9,005% khi quả 17 tuần tuổi. Ở giai đoạn từ sau 14 tuần tuổi sự trao đổi chất 

trong quả diễn ra mạnh mẽ, đặc biệt là quá trình hô hấp, do vậy tinh bột trong quả được sử dụng 

nhiều hơn dẫn tới hàm lượng của chúng giảm dần theo sự chín của quả. Sự biến đổi hàm lượng 

tinh bột và hàm lượng đường khử trong quả phù hợp với sự biến động về hoạt tính của enzym 

-amylaza vốn xúc tác phản ứng chuyển hóa tinh bột thành đường.  

2.2.4. Sự biến đổi hàm lượng axit hữu cơ tổng số, hàm lượng vitamin C của quả chuối tây 

Các axit hữu cơ trong quả xuất hiện như là sản phẩm trung gian của các quá trình trao đổi 

chất, vốn đóng vai trò quan trọng như là nguyên liệu cho các quá trình sinh tổng hợp mới các 

chất cần thiết của quả [21]. Các axit hữu cơ trong quả rất cần thiết cho quá trình trao đổi hiếu 

khí và đóng góp quan trọng vào chất lượng và độ chua của quả [22]. Kết quả nghiên cứu sự biến 

đổi hàm lượng axit hữu cơ tổng số được thể hiện qua Hình 4. 
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Hình 4. Sự biến đổi hàm lượng axit hữu cơ tổng số của quả chuối tây  

trồng tại Thanh Trì, Hà Nội 

Khi quả mới hình thành đã tích luỹ lượng axit hữu cơ lớn đạt 12,3 lđl/100g thịt quả tươi 

(lđl: mili đương lượng), sau đó hàm lượng axit hữu cơ tổng số tăng nhanh và đạt giá trị cao nhất 

là 43,506 lđl/100g thịt quả tươi ở 12 tuần tuổi. Kết quả của sự tăng nhanh hàm lượng axit hữu 

cơ tổng số trong giai đoạn này là do ở trong quả, các quá trình trao đổi cacbohiđrat, trao đổi 

protein và lipit diễn ra mạnh mẽ tạo ra nhiều sản phẩm trung gian như các aminoaxit, 

xetoaxit,…. Từ 12 tuần đến 17 tuần, hàm lượng axit hữu cơ giảm xuống, đến 17 tuần tuổi chỉ 

còn 35,602 lđl/100g thịt quả tươi. Hàm lượng axit hữu cơ giảm do axit hữu cơ được sử dụng 

trong quá trình hô hấp tạo năng lượng cung cấp cho các quá trình tổng hợp tinh bột. Mặt khác, 

năng lượng lại tiếp tục cần cho sự sinh tổng hợp các chất đặc trưng cho thời kì chín của quả như 

các enzym thủy phân, este tạo mùi thơm cho quả ở thời kì chín và tổng hợp đường tạo vị ngọt 

cho quả dẫn tới sự giảm dần của lượng axit tổng số [23]. 
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Lê Văn Trọng và Nguyễn Như Khanh 

92 

 

Vitamin C hay còn gọi là sinh tố C (axit ascorbic) là một loại vitamin tan trong nước, đóng 

vai trò thiết yếu trong việc duy trì sức khỏe của các mô liên kết trong cơ thể và hoạt động như 

một chất chống oxi hóa. Giống như hầu hết các loại quả khác, quả chuối tây cũng là nguồn cung 

cấp vitamin C khá phong phú. Hàm lượng vitamin C trong quả chuối tây cũng thay đổi trong 

quá trình sinh trưởng và phát triển (Hình 5).  
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Hình 5. Sự biến đổi hàm lượng vitamin C của quả chuối tây trồng tại Thanh Trì, Hà Nội 

Hàm lượng vitamin C trong quả chuối tây ở 2 tuần tuổi chiếm tỉ lệ khá cao đạt 19,078 mg/100g 

thịt quả tươi, sau đó tăng chậm đến thời điểm 10 tuần tuổi. Từ 10 tuần đến 12 tuần tuổi hàm 

lượng vitamin C trong quả tăng nhanh và đạt giá trị cao nhất ở 12 tuần tuổi với giá trị là 29,587 

mg/100g thịt quả tươi. Đây là giai đoạn quả tăng quá trình tổng hợp các thành phần hữu cơ 

trong quả, đồng thời hàm lượng thịt quả tăng nhanh và có sự tích lũy vitamin C cùng với các 

chất dinh dưỡng khác trong quả. Sau 12 tuần hàm lượng vitamin C giảm dần, đến 17 tuần tuổi 

chỉ còn 17,671 mg/100g thịt quả tươi, lúc này phẩm chất của quả bị giảm đi đáng kể. Sự biến 

động hàm lượng vitamin C trong quả chuối tây phù hợp với sự biến động của hàm lượng 

vitamin C theo sự sinh trưởng và phát triển của quả cam trồng tại Thanh Hóa [21]. 

2.2.5. Sự biến đổi hàm lượng protein và lipit của quả chuối tây 

 Quả chuối tây chứa hàm lượng protein và lipit không cao, tuy nhiên đây là hai thành phần 

không thể thiếu tạo nên phẩm chất dinh dưỡng của quả khi chín. Trong quả chuối, protein có 

hàm lượng thấp nhưng đóng vai trò quan trọng trong cấu trúc và chức năng sinh lí của quả. Nó 

được hình thành do sự trao đổi chất tạo nên và do các cơ quan dinh dưỡng vận chuyển đến. 

Trong khi đó lipit chủ yếu có trong tế bào thịt quả có vai trò cung cấp năng lượng cho các hoạt 

động trao đổi chất. Kết quả nghiên cứu sự thay đổi hàm lượng protein và lipit trong quả chuối 

tây được thể hiện qua Hình 6. 
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Hình 6. Sự biến đổi hàm lượng lipit và protein của quả chuối tây trồng tại Thanh Trì, Hà Nội 
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Khi mới hình thành hàm lượng protein có giá trị tương đối cao (ở thời điểm 2 tuần tuổi), ở 

thời điểm này quá trình phân chia tế bào và quá trình sinh trưởng dãn dài của tế bào tăng nhanh 

thúc đẩy quả sinh trưởng của quả dẫn tới quá trình sinh tổng hợp protein diễn ra mạnh hơn. 

Sau 2 tuần tuổi, hàm lượng protein trong quả giảm dần, đến 10 tuần tuổi hàm lượng protein 

trong quả đạt 6,181%, sau đó hàm lượng protein tiếp tục giảm cho đến khi quả chín hoàn toàn, 

trong đó giai đoạn giảm nhanh nhất là từ 10 tuần đến 12 tuần tuổi, đây là giai đoạn enzym 

proteaza trong quả chuối tăng cường phân giải protein cung cấp năng lượng cho quá trình hô 

hấp. Đến 17 tuần tuổi, hàm lượng protein trong quả chuối chỉ đạt 3,775%.  

 Hàm lượng lipit trong quả chuối tăng dần từ 2 tuần tuổi đến 15 tuần tuổi, lúc này hàm 

lượng lipit trong quả có giá trị cao nhất đạt 14,517%. Đây là giai đoạn quả sinh trưởng mạnh, 

quá trình tích lũy các chất hữu cơ trong quả tăng nhanh, quả tăng cường tích lũy lipit song song 

với quá trình tổng hợp các chất. Sau 15 tuần tuổi hàm lượng lipit trong quả giảm xuống, khi quả 

được 17 tuần tuổi, hàm lượng lipit chỉ còn 6,731%, sự giảm hàm lượng lipit giai đoạn này là do 

quả chuyển sang giai đoạn chín, quá trình hô hấp trong quả tăng nhanh, lipit tham gia vào các 

phản ứng trong quả cung cấp nguyên liệu và năng lượng cho quá trình hô hấp. Ở chuối tây, tuy 

hàm lượng lipit không cao nhưng vẫn chiếm một tỉ lệ nhất định, nó có vai trò quan trọng trong 

quá trình phát triển của quả và cùng với các chất dinh dưỡng khác tạo nên hương vị đặc trưng 

cho quả, vì vậy nên thu hoạch quả khi quả bước vào giai đoạn chín và có hàm lượng lipit trong 

quả tương đối cao. 

3.   Kết luận  

Kết quả phân tích sự biến đổi một số chỉ tiêu sinh lí, hóa sinh theo sự sinh trưởng và phát 

triển của quả chuối tây cho thấy, quả chuối tây ở thời điểm 16 tuần tuổi đạt kích thước gần như 

tối đa cả về chiều dài và đường kính. Màu sắc quả lúc này có sự biến đổi từ màu xanh sang màu 

vàng nhạt do sự giảm hàm lượng diệp lục và tăng hàm lượng carotenoit. Các chỉ tiêu sinh hóa 

trong quả biến đổi từ khi quả mới hình thành đến khi quả chín, đến 16 tuần tuổi quả chuối tây có 

giá trị cực đại về hàm lượng đường khử và có hàm lượng cao về các thành phần như vitamin C, 

protein, lipit. Sau thời điểm 16 tuần tuổi một số thành phần chính của quả như đường khử, 

vitamin C giảm xuống, do vậy thời điểm quả chuối tây được 16 tuần tuổi là thời điểm thu hái 

thích hợp nhất, nếu thu hái sớm hơn hay muộn hơn sẽ ảnh hưởng đến chất lượng của quả. 
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ABSTRACT 

 

Study on some of the physiological and biochemical indexes under the age of development  

of banana fruit (Musa paradisiaca L.)  grown in Thanh Tri, Hanoi 

Le Van Trong1 and Nguyen Nhu Khanh2 
1Faculty of Natural Sciences, Hong Duc University 

2Faculty of Biology, Hanoi National University of Education 

 Research to determine the ripening time of the fruit is the scientific basis for better 

harvesting and preservation. Physiological and biochemical methods were used to analyze the 

changes of some indicators according to the growth and development of banana fruit grown in 

Thanh Liet commune, Thanh Tri district, Hanoi from the time of its formation until the fruit 

ripening. The results showed that the banana reached the maximum size at 16 weeks old, at this 

time the peel was yellow due to the decrease in chlorophyll and increased carotenoid content. 

The content of vitamin C and total organic acid content reached their maximum when the fruit 

at 12 weeks old, then decreased gradually. Starch content increased to 14 weeks old, then 

decreased. Reduced sugar content increased gradually to 16 weeks old and then decreased. 

Protein content decreased gradually from fruit formation until fruit ripening, lipid content 

increased gradually to 15 weeks old, then decreased. Through the research process, we have 

determined that the physiological ripe time of banana fruit was 16 weeks old, this is the time 

when the fruit stops growing and accumulates many nutrients. 

 Keywords: banana, physiological indicators, biochemical indicators, physiological 

maturity. 

 


