
Tạp chí Khoa học và Phát triển 2011: Tập 9, số 2: 265 - 270     TRƯỜNG ĐẠI HỌC NÔNG NGHIỆP HÀ NỘI   

¶NH H¦ëNG CñA §é CHÝN THU HO¹CH §ÕN CHÊT L¦îNG Vμ 
THêI GIAN B¶O QU¶N QU¶ V¶I THIÒU 

Effect of Harvesting Maturity on Quality and Storage Life of Litchi Fruits 

Vũ Thị Thúy, Nguyễn Thị Bích Thủy 

Khoa Công nghệ thực phẩm, Trường Đại học Nông nghiệp Hà Nội 
Địa chỉ email tác giả liên lạc: ntbthuy@hua.edu.vn 

Ngày gửi đăng: 25.02.2011; Ngày chấp nhận: 20.3.2011 

TÓM TẮT 
Nghiên cứu được tiến hành tại Khoa Công nghệ thực phẩm, Trường Đại học Nông nghiệp Hà 

Nội. Quả vải thiều Lục Ngạn được thu hoạch ở 3 độ chín khác nhau, sau khi chọn lựa được đóng túi 
PE và bảo quản ở nhiệt độ 5oC. Quả vải thu hoạch khi toàn bộ vỏ quả đã chín đỏ có sự biến đổi chất 
lượng rất nhanh, hư hỏng nhiều nhất và thời gian bảo quản ngắn nhất. Nếu thu hoạch khi vỏ quả 
chuyển đỏ từ 1/3 đến 2/3 diện tích vỏ thì sự biến màu sắc trên vỏ quả diễn ra chậm, chất lượng quả 
thay đổi không đáng kể và tỷ lệ hư hỏng ở mức chấp nhận sau 4 tuần bảo quản. 

Từ khóa: Bảo quản lạnh, độ chín thu hoạch, Litchi chinensis Sonn., quả vải. 

SUMMARY 
This research was carried out at the Faculty of Food Science and Technology, Hanoi University 

of Agriculture. Litchi fruits cv. Thieu grown in Luc Ngan were harvested at 3 different maturities, 
selected for uniformity, then placed in PE bags and stored at 5oC. Fruits harvested when the whole 
pericarp turn to red colour quickly changed the quality, became rotten and had a short storage life. 
Harvesting the fruit when 1/3 to 2/3 area of pericarp fruit turn to red may reduce the skin browning, 
slow down the quality change and fruit rot rate was acceptable after 4 weeks storage. 

Key words: Cold storage, harvesting maturity, Litchi, Litchi chinensis Sonn.,.  

1. §ÆT VÊN §Ò 
V¶i lμ mét lo¹i qu¶ mäng cã vÞ ngon, hÊp 

dÉn. Qu¶ v¶i cã gi¸ trÞ cao ë ch©u ¸, n¬i 
chiÕm ®Õn h¬n 90% s¶n l−îng v¶i s¶n xuÊt 
trªn thÕ giíi. Tuy nhiªn sù thay ®æi chÊt 
l−îng nhanh chãng vμ tÝnh dÔ h− háng cña 
lo¹i qu¶ nμy ®· h¹n chÕ tiÒm n¨ng th−¬ng 
m¹i cña chóng, nhÊt lμ viÖc xuÊt khÈu ®Õn 
c¸c thÞ tr−êng xa (Holcroft vμ cs., 2005).  
Kh¸c víi c¸c lo¹i qu¶ h« hÊp ®ét biÕn, sau 
khi thu ho¹ch vÉn cßn kh¶ n¨ng chÝn tiÕp 
nªn chÊt l−îng cña qu¶ cã thÓ ®−îc n©ng cao, 
®¶m b¶o yªu cÇu vμ thÞ hiÕu cña ng−êi tiªu 
dïng, v¶i lμ qu¶ h« hÊp th−êng, kh«ng cã 
kh¶ n¨ng chÝn tiÕp sau thu ho¹ch. Nh−ng 
qu¶ v¶i còng kh«ng ®−îc thu h¸i qu¸ sím v× 
sÏ  ¶nh h−ëng ®Õn chÊt l−îng ¨n t−¬i. T−¬ng 

øng víi mçi ®é chÝn thu ho¹ch, qu¶ sÏ cã 
chÊt l−îng vμ kh¶ n¨ng tån tr÷ kh¸c nhau. 
ChÝnh v× vËy viÖc x¸c ®Þnh ®é chÝn thu ho¹ch 
thÝch hîp ®Ó ®¶m b¶o chÊt l−îng sö dông vμ 
duy tr× kh¶ n¨ng b¶o qu¶n lμ ®iÒu hÕt søc 
cÇn thiÕt.  

2. VËT LIÖU Vμ PH¦¥NG PH¸P 
      NGHI£N CøU 

2.1. VËt liÖu vμ bè trÝ thÝ nghiÖm 

VËt liÖu sö dông trong thÝ nghiÖm lμ 
gièng v¶i thiÒu (Litchi chinensis Sonn.), trång 
t¹i Hång Giang - Lôc Ng¹n - B¾c Giang. V¶i 
thu ho¹ch ë ba ®é chÝn kh¸c nhau: §é chÝn 1 
(1/3 diÖn tÝch vá qu¶ cã mμu ®á, vá lôa dμy, cã 
mμu tr¾ng); ®é chÝn 2 (2/3 diÖn tÝch vá qu¶ cã 
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mμu ®á, vá lôa máng, cã mμu tr¾ng hång); ®é 
chÝn 3 (toμn bé diÖn tÝch vá qu¶ cã mμu ®á, vá 
lôa máng, cã mμu hång). Sau ®ã qu¶ thÝ 
nghiÖm ®−îc lùa chän ®Ó ®¶m b¶o tÝnh ®ång 
®Òu vÒ ®é chÝn vμ lo¹i bá nh÷ng qu¶ nøt vì, 
®èm vá, khuyÕt tËt. V¶i ®−îc bao gãi trong c¸c  
tói PE ®ôc lç vμ b¶o qu¶n ë nhiÖt ®é 5oC. Mçi 
c«ng thøc cã 10 qu¶/tói, lÆp l¹i 3 lÇn. Thêi 
gian ph©n tÝch chÊt l−îng qu¶ ®−îc tiÕn hμnh 
®Þnh kú 7 ngμy/lÇn, b¾t ®Çu ®¸nh gi¸ sau 2 
tuÇn b¶o qu¶n.  

2.2. C¸c chØ tiªu nghiªn cøu 

X¸c ®Þnh tû lÖ hao hôt khèi l−îng tù 
nhiªn b»ng ph−¬ng ph¸p c©n, sö dông c©n 
ph©n tÝch cã ®é chÝnh x¸c cao. Hμm l−îng 
n−íc cña vá qu¶ ®−îc x¸c ®Þnh b»ng ph−¬ng 
ph¸p sÊy ®Õn khèi l−îng kh«ng ®æi. Hμm 
l−îng chÊt kh« hßa tan tæng sè ®−îc x¸c ®Þnh 
b»ng chiÕt quang kÕ ®iÖn tö. X¸c ®Þnh hμm 
l−îng vitamin C b»ng ph−¬ng ph¸p chuÈn ®é 
i«t 0,01N. X¸c ®Þnh sù biÕn ®æi mμu s¾c b»ng 
m¸y ®o mμu cÇm tay NR 3000 (NhËt B¶n). 
ChØ sè n©u hãa vá qu¶ ®−îc x¸c ®Þnh theo 
ph−¬ng ph¸p cho ®iÓm cña NguyÔn ThÞ BÝch 
Thñy vμ cs. (2003). Tû lÖ thèi háng tÝnh theo 
phÇn tr¨m sè qu¶ háng trªn tæng sè qu¶ ®−a 
vμo thÝ nghiÖm. 

Sè liÖu ®−îc xö lý b»ng ch−¬ng tr×nh 
Excel vμ xö lý thèng kª b»ng ch−¬ng tr×nh 
Minitab. So s¸nh gi¸ trÞ trung b×nh cña c¸c 
c«ng thøc thÝ nghiÖm b»ng ph©n tÝch Anova.  

3. KÕT QU¶ Vμ TH¶O LUËN 
Sau khi thu ho¹ch ë 3 ®é chÝn kh¸c nhau, 

qu¶ v¶i ®−îc b¶o qu¶n ë ®iÒu kiÖn 5oC vμ theo 
dâi sù biÕn ®æi chÊt l−îng (H×nh 1 vμ 2). 

H×nh 1 cho thÊy tû lÖ hao hôt khèi l−îng 
tù nhiªn cña qu¶ v¶i cã ®é chÝn thu ho¹ch 
kh¸c nhau t¨ng dÇn theo thêi gian b¶o qu¶n. 
§é chÝn cña qu¶ v¶i cμng cao th× hao hôt 
cμng lín. Mét trong nh÷ng nguyªn nh©n 
chÝnh lμm gi¶m khèi l−îng qu¶ lμ do sù mÊt 
n−íc cña qu¶. §Ó kiÓm ®Þnh ®iÒu trªn, chóng 
t«i ®· theo dâi biÕn ®éng hμm l−îng n−íc 

trong vá qu¶ vμ thÊy r»ng sù mÊt n−íc cña 
vá qu¶ còng diÔn ra liªn tôc trong thêi gian 
b¶o qu¶n, ®Æc biÖt hμm l−îng n−íc trong vá 
qu¶ gi¶m m¹nh vμo giai ®o¹n cuèi, sau 3 
tuÇn b¶o qu¶n (H×nh 2). Qu¶ v¶i ë ®é chÝn 3 
cã tèc ®é tho¸t h¬i n−íc nhanh h¬n qu¶ v¶i ë 
®é chÝn 1 vμ 2. NhiÒu tμi liÖu nghiªn cøu cho 
thÊy ®Æc ®iÓm cña vá qu¶ v¶i lμ máng vμ cã 
nhiÒu vÕt nøt nhá khiÕn cho n−íc cña vá qu¶ 
bÞ mÊt kh¸ nhiÒu trong thêi gian b¶o qu¶n. 

Mμu s¾c vá qu¶ lμ mét trong nh÷ng chØ 
tiªu rÊt quan träng quyÕt ®Þnh kh¶ n¨ng 
tiªu thô qu¶ sau b¶o qu¶n. Th«ng th−êng vá 
qu¶ th−êng sÉm dÇn vμ chuyÓn sang mμu 
n©u, nhÊt lμ khi bÞ mÊt n−íc qu¸ nhiÒu hoÆc 
do b¶o qu¶n l¹nh. Tèc ®é n©u hãa cña vá qu¶ 
t¨ng m¹nh sau 3 tuÇn b¶o qu¶n l¹nh, ®Æc 
biÖt cao víi qu¶ v¶i ë ®é chÝn 3. TiÕn hμnh ®o 
mμu s¾c trªn vá qu¶, nghiªn cøu thÊy chØ sè 
L trªn vá qu¶ v¶i gi¶m dÇn trong qu¸ tr×nh 
b¶o qu¶n. Tuy nhiªn, chØ sè L cña qu¶ v¶i ë 
c¸c ®é chÝn kh¸c nhau gi¶m kh¸c nhau 
(H×nh 3). Qu¶ v¶i ë ®é chÝn 3 cã chØ sè L 
gi¶m nhanh nhÊt (tõ 42,3 gi¶m cßn 14,2), 
gi¶m chËm nhÊt ë ®é chÝn 1 (tõ 57,6 gi¶m 
cßn 36,6). Trong 21 ngμy ®Çu b¶o qu¶n, chØ 
sè L cña qu¶ v¶i gi¶m chËm ë tÊt c¶ c¸c ®é 
chÝn. Sau 21 ngμy b¶o qu¶n, chØ sè nμy gi¶m 
m¹nh ë c¸c ®é chÝn thÓ hiÖn vá qu¶ bÞ n©u 
hãa mét c¸ch nhanh chãng (H×nh 4). Khi kÕt 
thóc qu¸ tr×nh b¶o qu¶n mμu s¾c vá qu¶ cña 
®é chÝn 3 lμ kÐm nhÊt. Vá qu¶ kh«ng cßn 
mμu ®á s¸ng mμ bÞ n©u hãa hoμn toμn. Theo 
Underhill vμ Critchley (1993), Underhill vμ 
Simon (1993), ë giai ®o¹n ®Çu, sù mÊt n−íc 
cña vá qu¶ lμm gi¶m ®é hÊp dÉn vÒ h×nh 
thøc, lμ mét trong nh÷ng nguyªn nh©n chñ 
yÕu dÉn ®Õn sù n©u ho¸ vá qu¶ v¶i. ViÖc mÊt 
n−íc cña vá qu¶ cã kh¶ n¨ng lμm ho¹t hãa 
c¸c enzym polyphenoloxydase trªn vá qu¶ 
lμm cho qu¸ tr×nh biÕn mμu vá qu¶ diÔn ra 
nhanh chãng. Sau ®ã, chÊt l−îng cña thÞt 
qu¶ còng bÞ ¶nh h−ëng nghiªm träng. Do 
vËy, ë nh÷ng n−íc kh«ng cã ®iÒu kiÖn c«ng 
nghÖ tèt cho b¶o qu¶n v¶i sÏ ¶nh h−ëng rÊt 
lín ®Õn gi¸ trÞ th−¬ng m¹i cña qu¶. 
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Cïng víi sù biÕn ®æi h×nh thøc bªn 
ngoμi, chÊt l−îng dinh d−ìng cña qu¶ v¶i 
còng thay ®æi trong thêi gian b¶o qu¶n. KÕt 
qu¶ ph©n tÝch cho thÊy hμm l−îng chÊt kh« 
hßa tan cña qu¶ v¶i gi¶m kh¸c nhau ë c¸c 
®é chÝn thu ho¹ch. Hμm l−îng chÊt kh« hßa 
tan cña qu¶ v¶i ë ®é chÝn 3 gi¶m m¹nh nhÊt, 
tõ 18,5% xuèng cßn 13,7% (gi¶m 25,7%), 
gi¶m chËm nhÊt ë ®é chÝn 1 tõ 16,8% xuèng 
cßn 13,1% (gi¶m 19,9%). KÕt qu¶ xö lý thèng 
kª cho thÊy, sù sai kh¸c trªn cã nghÜa vÒ 
mÆt thèng kª. Nh− vËy ®é chÝn thu ho¹ch cã 
¶nh h−ëng ®Õn hμm l−îng chÊt kh« hßa tan 
cña qu¶ v¶i t−¬i trong qu¸ tr×nh b¶o qu¶n 
(H×nh 5).  

Theo nhiÒu nghiªn cøu, hμm l−îng chÊt 
kh« hßa tan trong qu¶ v¶i t¨ng lªn trong qu¸ 
tr×nh chÝn, ®¹t møc 13-20% t¹i thêi ®iÓm thu 
ho¹ch tïy theo gièng vμ ®é chÝn thu ho¹ch 
nh−ng sau ®ã l¹i gi¶m trong qu¸ tr×nh b¶o 
qu¶n (Nagar, 1994; Sonali vμ cs., 2001). 
Nh÷ng lo¹i ®−êng chÝnh quyÕt ®Þnh vÞ ngät 
cña qu¶ lμ saccarose, glucose vμ fructose 
(Paul vμ cs., 1984). C¸c khuyÕn c¸o vÒ ®é 
chÝn thu ho¹ch qu¶ còng cã nhiÒu ®iÒu 
kh«ng thèng nhÊt, tuy nhiªn cã ý kiÕn cho 
r»ng nªn thu ho¹ch qu¶ khi tû lÖ TSS: TA 
(chÊt kh« hßa tan : axit h÷u c¬) ë møc trªn 
40 th× sÏ tèt cho viÖc th−¬ng m¹i hãa lo¹i 
qu¶ nμy. KÕt qu¶ cña nghiªn cøu nμy khi 
tÝnh to¸n tû lÖ TSS:TA cña qu¶ v¶i ®é chÝn 1 
vμ 2 còng n»m trong kho¶ng nμy. Tuy nhiªn, 
còng cã quan ®iÓm cho r»ng víi lo¹i qu¶ nμy 
cã thÓ quyÕt ®Þnh thu ho¹ch dùa trªn viÖc 
nÕm vÞ cña qu¶ vμ mμu s¾c vá qu¶. V¶i nÕu 
thu ho¹ch qu¸ chÝn th× vÞ ngät nh−ng l¹i 
kh«ng hμi hßa. 

Cïng víi sù suy gi¶m vÒ hμm l−îng chÊt 
kh« hßa tan, hμm l−îng vitamin C cña qu¶ 
v¶i còng gi¶m m¹nh trong qu¸ tr×nh b¶o 
qu¶n (H×nh 6). V¶i thu ho¹ch ë ®é chÝn 3 cã 
hμm l−îng vitamin C cao nhÊt, nh−ng cïng 
víi thêi gian b¶o qu¶n, hμm l−îng vitamin C 
cña qu¶ v¶i ë ®é chÝn 3 l¹i gi¶m m¹nh nhÊt, 

tõ 31,8 mg% tr−íc khi b¶o qu¶n gi¶m cßn 
10,3 mg% sau 42 ngμy b¶o qu¶n. KÕt thóc 
b¶o qu¶n, hμm l−îng vitamin C cña v¶i ®é 
chÝn 3 l¹i thÊp nhÊt, trong khi hμm l−îng 
vitamin C cña qu¶ v¶i ë ®é chÝn 1 l¹i gi¶m 
chËm nhÊt, tõ 28,4 mg% xuèng cßn 14,9 
mg%. Nh− vËy, ®é chÝn thu ho¹ch râ rμng cã 
¶nh h−ëng ®Õn hμm l−îng vitamin C trong 
qu¸ tr×nh tån tr÷ cña qu¶ v¶i. Theo Singh vμ 
cs. (1986), Paull vμ Chen (1987), hμm l−îng 
vitamin C trong qu¶ v¶i th−êng dao ®éng 
trong kho¶ng 40 - 100 mg% khi thu ho¹ch, 
nh−ng sau ®ã th−êng gi¶m trong qu¸ tr×nh 
tån tr÷, bÊt kÓ ®iÒu kiÖn b¶o qu¶n thÕ nμo. 
Ngoμi sù gi¶m hμm l−îng ®−êng vμ vitamin 
C th× hμm l−îng axit, phenol trong qu¶ còng 
gi¶m cïng víi thêi gian b¶o qu¶n (Holcroft 
vμ Mitcham, 1996; Chen vμ cs., 2001). §iÒu 
nμy hoμn toμn phï hîp víi c¸c kÕt qu¶ ph©n 
tÝch trong nghiªn cøu nμy. 

Trong 3 tuÇn ®Çu b¶o qu¶n, qu¶ v¶i thu 
ho¹ch ë c¶ ba ®é chÝn ch−a xuÊt hiÖn bÊt kú 
triÖu chøng h− háng. Nh−ng ë tuÇn thø t− 
th× b¾t ®Çu thÊy xuÊt hiÖn qu¶ bÞ thèi háng, 
cμng vÒ sau tèc ®é thèi háng cμng nhanh. 
Trong suèt qu¸ tr×nh b¶o qu¶n, tû lÖ thèi 
háng cña qu¶ v¶i ë ®é chÝn 3 lu«n cao h¬n 2 
®é chÝn cßn l¹i. Sau 6 tuÇn b¶o qu¶n, v¶i ë 
®é chÝn 3 cã tû lÖ thèi háng lμ cao nhÊt, lªn 
tíi 86,7%, ë ®é chÝn 2 lμ 70% vμ ®é chÝn 1 
thÊp nhÊt lμ 53,3% (H×nh 7).  

Nh− vËy qu¶ cμng chÝn th× tû lÖ thèi 
háng cμng cao, kh¶ n¨ng vμ thêi gian b¶o 
qu¶n bÞ rót ng¾n l¹i. VÒ nguyªn nh©n g©y 
thèi háng qu¶, c¸c kÕt qu¶ nghiªn cøu ®· chØ 
ra mét sè loμi nÊm g©y bÖnh chñ yÕu nh− 
Colletotrichum spp. (Coates vμ Gowanlock, 
1993), cïng víi Penicillium spp. (Johnson vμ 
Sangchote, 1993). Johnson vμ cs. (2002) còng 
chØ ra r»ng b¶o qu¶n l¹nh lμ biÖn ph¸p h÷u 
hiÖu ®Ó gi¶m sù h− háng cña qu¶. Qu¶ v¶i 
b¶o qu¶n ë 22oC cã tû lÖ thèi háng cao gÊp 3 
lÇn so víi b¶o qu¶n ë 5oC.  
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4. KÕT LUËN 
§Ó duy tr× mÉu m· vμ chÊt l−îng, qu¶ 

v¶i thiÒu trång t¹i vïng Lôc Ng¹n, B¾c 
Giang nªn thu ho¹ch v¶i khi 1/3 ®Õn 2/3 diÖn 
tÝch vá qu¶ chuyÓn sang mμu ®á hång. NÕu 
b¶o qu¶n v¶i ë nhiÖt ®é 5oC th× chØ nªn tån 
tr÷ qu¶ trong thêi gian 4 tuÇn ®Ó ®¶m b¶o 
chÊt l−îng vμ hiÖu qu¶ kinh tÕ. 
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¶NH H¦ëNG CñA §é CHÝN THU HO¹CH §ÕN CHÊT L¦îNG Vµ
THêI GIAN B¶O QU¶N QU¶ V¶I THIÒU


Effect of Harvesting Maturity on Quality and Storage Life of Litchi Fruits


Vũ Thị Thúy, Nguyễn Thị Bích Thủy


Khoa Công nghệ thực phẩm, Trường Đại học Nông nghiệp Hà Nội
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Ngày gửi đăng: 25.02.2011; Ngày chấp nhận: 20.3.2011


TÓM TẮT


Nghiên cứu được tiến hành tại Khoa Công nghệ thực phẩm, Trường Đại học Nông nghiệp Hà Nội. Quả vải thiều Lục Ngạn được thu hoạch ở 3 độ chín khác nhau, sau khi chọn lựa được đóng túi PE và bảo quản ở nhiệt độ 5oC. Quả vải thu hoạch khi toàn bộ vỏ quả đã chín đỏ có sự biến đổi chất lượng rất nhanh, hư hỏng nhiều nhất và thời gian bảo quản ngắn nhất. Nếu thu hoạch khi vỏ quả chuyển đỏ từ 1/3 đến 2/3 diện tích vỏ thì sự biến màu sắc trên vỏ quả diễn ra chậm, chất lượng quả thay đổi không đáng kể và tỷ lệ hư hỏng ở mức chấp nhận sau 4 tuần bảo quản.


Từ khóa: Bảo quản lạnh, độ chín thu hoạch, Litchi chinensis Sonn., quả vải.


SUMMARY


This research was carried out at the Faculty of Food Science and Technology, Hanoi University of Agriculture. Litchi fruits cv. Thieu grown in Luc Ngan were harvested at 3 different maturities, selected for uniformity, then placed in PE bags and stored at 5oC. Fruits harvested when the whole pericarp turn to red colour quickly changed the quality, became rotten and had a short storage life. Harvesting the fruit when 1/3 to 2/3 area of pericarp fruit turn to red may reduce the skin browning, slow down the quality change and fruit rot rate was acceptable after 4 weeks storage. 

Key words: Cold storage, harvesting maturity, Litchi, Litchi chinensis Sonn.,. 


1. §ÆT VÊN §Ò


V¶i lµ mét lo¹i qu¶ mäng cã vÞ ngon, hÊp dÉn. Qu¶ v¶i cã gi¸ trÞ cao ë ch©u ¸, n¬i chiÕm ®Õn h¬n 90% s¶n l­îng v¶i s¶n xuÊt trªn thÕ giíi. Tuy nhiªn sù thay ®æi chÊt l­îng nhanh chãng vµ tÝnh dÔ h­ háng cña lo¹i qu¶ nµy ®· h¹n chÕ tiÒm n¨ng th­¬ng m¹i cña chóng, nhÊt lµ viÖc xuÊt khÈu ®Õn c¸c thÞ tr­êng xa (Holcroft vµ cs., 2005).  Kh¸c víi c¸c lo¹i qu¶ h« hÊp ®ét biÕn, sau khi thu ho¹ch vÉn cßn kh¶ n¨ng chÝn tiÕp nªn chÊt l­îng cña qu¶ cã thÓ ®­îc n©ng cao, ®¶m b¶o yªu cÇu vµ thÞ hiÕu cña ng­êi tiªu dïng, v¶i lµ qu¶ h« hÊp th­êng, kh«ng cã kh¶ n¨ng chÝn tiÕp sau thu ho¹ch. Nh­ng qu¶ v¶i còng kh«ng ®­îc thu h¸i qu¸ sím v× sÏ  ¶nh h­ëng ®Õn chÊt l­îng ¨n t­¬i. T­¬ng øng víi mçi ®é chÝn thu ho¹ch, qu¶ sÏ cã chÊt l­îng vµ kh¶ n¨ng tån tr÷ kh¸c nhau. ChÝnh v× vËy viÖc x¸c ®Þnh ®é chÝn thu ho¹ch thÝch hîp ®Ó ®¶m b¶o chÊt l­îng sö dông vµ duy tr× kh¶ n¨ng b¶o qu¶n lµ ®iÒu hÕt søc cÇn thiÕt. 


2. VËT LIÖU Vµ PH¦¥NG PH¸P
      NGHI£N CøU


2.1. VËt liÖu vµ bè trÝ thÝ nghiÖm


VËt liÖu sö dông trong thÝ nghiÖm lµ gièng v¶i thiÒu (Litchi chinensis Sonn.), trång t¹i Hång Giang - Lôc Ng¹n - B¾c Giang. V¶i thu ho¹ch ë ba ®é chÝn kh¸c nhau: §é chÝn 1 (1/3 diÖn tÝch vá qu¶ cã mµu ®á, vá lôa dµy, cã mµu tr¾ng); ®é chÝn 2 (2/3 diÖn tÝch vá qu¶ cã mµu ®á, vá lôa máng, cã mµu tr¾ng hång); ®é chÝn 3 (toµn bé diÖn tÝch vá qu¶ cã mµu ®á, vá lôa máng, cã mµu hång). Sau ®ã qu¶ thÝ nghiÖm ®­îc lùa chän ®Ó ®¶m b¶o tÝnh ®ång ®Òu vÒ ®é chÝn vµ lo¹i bá nh÷ng qu¶ nøt vì, ®èm vá, khuyÕt tËt. V¶i ®­îc bao gãi trong c¸c  tói PE ®ôc lç vµ b¶o qu¶n ë nhiÖt ®é 5oC. Mçi c«ng thøc cã 10 qu¶/tói, lÆp l¹i 3 lÇn. Thêi gian ph©n tÝch chÊt l­îng qu¶ ®­îc tiÕn hµnh ®Þnh kú 7 ngµy/lÇn, b¾t ®Çu ®¸nh gi¸ sau 2 tuÇn b¶o qu¶n. 


2.2. C¸c chØ tiªu nghiªn cøu


X¸c ®Þnh tû lÖ hao hôt khèi l­îng tù nhiªn b»ng ph­¬ng ph¸p c©n, sö dông c©n ph©n tÝch cã ®é chÝnh x¸c cao. Hµm l­îng n­íc cña vá qu¶ ®­îc x¸c ®Þnh b»ng ph­¬ng ph¸p sÊy ®Õn khèi l­îng kh«ng ®æi. Hµm l­îng chÊt kh« hßa tan tæng sè ®­îc x¸c ®Þnh b»ng chiÕt quang kÕ ®iÖn tö. X¸c ®Þnh hµm l­îng vitamin C b»ng ph­¬ng ph¸p chuÈn ®é i«t 0,01N. X¸c ®Þnh sù biÕn ®æi mµu s¾c b»ng m¸y ®o mµu cÇm tay NR 3000 (NhËt B¶n). ChØ sè n©u hãa vá qu¶ ®­îc x¸c ®Þnh theo ph­¬ng ph¸p cho ®iÓm cña NguyÔn ThÞ BÝch Thñy vµ cs. (2003). Tû lÖ thèi háng tÝnh theo phÇn tr¨m sè qu¶ háng trªn tæng sè qu¶ ®­a vµo thÝ nghiÖm.


Sè liÖu ®­îc xö lý b»ng ch­¬ng tr×nh Excel vµ xö lý thèng kª b»ng ch­¬ng tr×nh Minitab. So s¸nh gi¸ trÞ trung b×nh cña c¸c c«ng thøc thÝ nghiÖm b»ng ph©n tÝch Anova. 


3. KÕT QU¶ Vµ TH¶O LUËN


Sau khi thu ho¹ch ë 3 ®é chÝn kh¸c nhau, qu¶ v¶i ®­îc b¶o qu¶n ë ®iÒu kiÖn 5oC vµ theo dâi sù biÕn ®æi chÊt l­îng (H×nh 1 vµ 2).


H×nh 1 cho thÊy tû lÖ hao hôt khèi l­îng tù nhiªn cña qu¶ v¶i cã ®é chÝn thu ho¹ch kh¸c nhau t¨ng dÇn theo thêi gian b¶o qu¶n. §é chÝn cña qu¶ v¶i cµng cao th× hao hôt cµng lín. Mét trong nh÷ng nguyªn nh©n chÝnh lµm gi¶m khèi l­îng qu¶ lµ do sù mÊt n­íc cña qu¶. §Ó kiÓm ®Þnh ®iÒu trªn, chóng t«i ®· theo dâi biÕn ®éng hµm l­îng n­íc trong vá qu¶ vµ thÊy r»ng sù mÊt n­íc cña vá qu¶ còng diÔn ra liªn tôc trong thêi gian b¶o qu¶n, ®Æc biÖt hµm l­îng n­íc trong vá qu¶ gi¶m m¹nh vµo giai ®o¹n cuèi, sau 3 tuÇn b¶o qu¶n (H×nh 2). Qu¶ v¶i ë ®é chÝn 3 cã tèc ®é tho¸t h¬i n­íc nhanh h¬n qu¶ v¶i ë ®é chÝn 1 vµ 2. NhiÒu tµi liÖu nghiªn cøu cho thÊy ®Æc ®iÓm cña vá qu¶ v¶i lµ máng vµ cã nhiÒu vÕt nøt nhá khiÕn cho n­íc cña vá qu¶ bÞ mÊt kh¸ nhiÒu trong thêi gian b¶o qu¶n.


Mµu s¾c vá qu¶ lµ mét trong nh÷ng chØ tiªu rÊt quan träng quyÕt ®Þnh kh¶ n¨ng tiªu thô qu¶ sau b¶o qu¶n. Th«ng th­êng vá qu¶ th­êng sÉm dÇn vµ chuyÓn sang mµu n©u, nhÊt lµ khi bÞ mÊt n­íc qu¸ nhiÒu hoÆc do b¶o qu¶n l¹nh. Tèc ®é n©u hãa cña vá qu¶ t¨ng m¹nh sau 3 tuÇn b¶o qu¶n l¹nh, ®Æc biÖt cao víi qu¶ v¶i ë ®é chÝn 3. TiÕn hµnh ®o mµu s¾c trªn vá qu¶, nghiªn cøu thÊy chØ sè L trªn vá qu¶ v¶i gi¶m dÇn trong qu¸ tr×nh b¶o qu¶n. Tuy nhiªn, chØ sè L cña qu¶ v¶i ë c¸c ®é chÝn kh¸c nhau gi¶m kh¸c nhau (H×nh 3). Qu¶ v¶i ë ®é chÝn 3 cã chØ sè L gi¶m nhanh nhÊt (tõ 42,3 gi¶m cßn 14,2), gi¶m chËm nhÊt ë ®é chÝn 1 (tõ 57,6 gi¶m cßn 36,6). Trong 21 ngµy ®Çu b¶o qu¶n, chØ sè L cña qu¶ v¶i gi¶m chËm ë tÊt c¶ c¸c ®é chÝn. Sau 21 ngµy b¶o qu¶n, chØ sè nµy gi¶m m¹nh ë c¸c ®é chÝn thÓ hiÖn vá qu¶ bÞ n©u hãa mét c¸ch nhanh chãng (H×nh 4). Khi kÕt thóc qu¸ tr×nh b¶o qu¶n mµu s¾c vá qu¶ cña ®é chÝn 3 lµ kÐm nhÊt. Vá qu¶ kh«ng cßn mµu ®á s¸ng mµ bÞ n©u hãa hoµn toµn. Theo Underhill vµ Critchley (1993), Underhill vµ Simon (1993), ë giai ®o¹n ®Çu, sù mÊt n­íc cña vá qu¶ lµm gi¶m ®é hÊp dÉn vÒ h×nh thøc, lµ mét trong nh÷ng nguyªn nh©n chñ yÕu dÉn ®Õn sù n©u ho¸ vá qu¶ v¶i. ViÖc mÊt n­íc cña vá qu¶ cã kh¶ n¨ng lµm ho¹t hãa c¸c enzym polyphenoloxydase trªn vá qu¶ lµm cho qu¸ tr×nh biÕn mµu vá qu¶ diÔn ra nhanh chãng. Sau ®ã, chÊt l­îng cña thÞt qu¶ còng bÞ ¶nh h­ëng nghiªm träng. Do vËy, ë nh÷ng n­íc kh«ng cã ®iÒu kiÖn c«ng nghÖ tèt cho b¶o qu¶n v¶i sÏ ¶nh h­ëng rÊt lín ®Õn gi¸ trÞ th­¬ng m¹i cña qu¶.
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Cïng víi sù biÕn ®æi h×nh thøc bªn ngoµi, chÊt l­îng dinh d­ìng cña qu¶ v¶i còng thay ®æi trong thêi gian b¶o qu¶n. KÕt qu¶ ph©n tÝch cho thÊy hµm l­îng chÊt kh« hßa tan cña qu¶ v¶i gi¶m kh¸c nhau ë c¸c ®é chÝn thu ho¹ch. Hµm l­îng chÊt kh« hßa tan cña qu¶ v¶i ë ®é chÝn 3 gi¶m m¹nh nhÊt, tõ 18,5% xuèng cßn 13,7% (gi¶m 25,7%), gi¶m chËm nhÊt ë ®é chÝn 1 tõ 16,8% xuèng cßn 13,1% (gi¶m 19,9%). KÕt qu¶ xö lý thèng kª cho thÊy, sù sai kh¸c trªn cã nghÜa vÒ mÆt thèng kª. Nh­ vËy ®é chÝn thu ho¹ch cã ¶nh h­ëng ®Õn hµm l­îng chÊt kh« hßa tan cña qu¶ v¶i t­¬i trong qu¸ tr×nh b¶o qu¶n (H×nh 5). 


Theo nhiÒu nghiªn cøu, hµm l­îng chÊt kh« hßa tan trong qu¶ v¶i t¨ng lªn trong qu¸ tr×nh chÝn, ®¹t møc 13-20% t¹i thêi ®iÓm thu ho¹ch tïy theo gièng vµ ®é chÝn thu ho¹ch nh­ng sau ®ã l¹i gi¶m trong qu¸ tr×nh b¶o qu¶n (Nagar, 1994; Sonali vµ cs., 2001). Nh÷ng lo¹i ®­êng chÝnh quyÕt ®Þnh vÞ ngät cña qu¶ lµ saccarose, glucose vµ fructose (Paul vµ cs., 1984). C¸c khuyÕn c¸o vÒ ®é chÝn thu ho¹ch qu¶ còng cã nhiÒu ®iÒu kh«ng thèng nhÊt, tuy nhiªn cã ý kiÕn cho r»ng nªn thu ho¹ch qu¶ khi tû lÖ TSS: TA (chÊt kh« hßa tan : axit h÷u c¬) ë møc trªn 40 th× sÏ tèt cho viÖc th­¬ng m¹i hãa lo¹i qu¶ nµy. KÕt qu¶ cña nghiªn cøu nµy khi tÝnh to¸n tû lÖ TSS:TA cña qu¶ v¶i ®é chÝn 1 vµ 2 còng n»m trong kho¶ng nµy. Tuy nhiªn, còng cã quan ®iÓm cho r»ng víi lo¹i qu¶ nµy cã thÓ quyÕt ®Þnh thu ho¹ch dùa trªn viÖc nÕm vÞ cña qu¶ vµ mµu s¾c vá qu¶. V¶i nÕu thu ho¹ch qu¸ chÝn th× vÞ ngät nh­ng l¹i kh«ng hµi hßa.


Cïng víi sù suy gi¶m vÒ hµm l­îng chÊt kh« hßa tan, hµm l­îng vitamin C cña qu¶ v¶i còng gi¶m m¹nh trong qu¸ tr×nh b¶o qu¶n (H×nh 6). V¶i thu ho¹ch ë ®é chÝn 3 cã hµm l­îng vitamin C cao nhÊt, nh­ng cïng víi thêi gian b¶o qu¶n, hµm l­îng vitamin C cña qu¶ v¶i ë ®é chÝn 3 l¹i gi¶m m¹nh nhÊt,


tõ 31,8 mg% tr­íc khi b¶o qu¶n gi¶m cßn 10,3 mg% sau 42 ngµy b¶o qu¶n. KÕt thóc b¶o qu¶n, hµm l­îng vitamin C cña v¶i ®é chÝn 3 l¹i thÊp nhÊt, trong khi hµm l­îng vitamin C cña qu¶ v¶i ë ®é chÝn 1 l¹i gi¶m chËm nhÊt, tõ 28,4 mg% xuèng cßn 14,9 mg%. Nh­ vËy, ®é chÝn thu ho¹ch râ rµng cã ¶nh h­ëng ®Õn hµm l­îng vitamin C trong qu¸ tr×nh tån tr÷ cña qu¶ v¶i. Theo Singh vµ cs. (1986), Paull vµ Chen (1987), hµm l­îng vitamin C trong qu¶ v¶i th­êng dao ®éng trong kho¶ng 40 - 100 mg% khi thu ho¹ch, nh­ng sau ®ã th­êng gi¶m trong qu¸ tr×nh tån tr÷, bÊt kÓ ®iÒu kiÖn b¶o qu¶n thÕ nµo. Ngoµi sù gi¶m hµm l­îng ®­êng vµ vitamin C th× hµm l­îng axit, phenol trong qu¶ còng gi¶m cïng víi thêi gian b¶o qu¶n (Holcroft vµ Mitcham, 1996; Chen vµ cs., 2001). §iÒu nµy hoµn toµn phï hîp víi c¸c kÕt qu¶ ph©n tÝch trong nghiªn cøu nµy.


Trong 3 tuÇn ®Çu b¶o qu¶n, qu¶ v¶i thu ho¹ch ë c¶ ba ®é chÝn ch­a xuÊt hiÖn bÊt kú triÖu chøng h­ háng. Nh­ng ë tuÇn thø t­ th× b¾t ®Çu thÊy xuÊt hiÖn qu¶ bÞ thèi háng, cµng vÒ sau tèc ®é thèi háng cµng nhanh. Trong suèt qu¸ tr×nh b¶o qu¶n, tû lÖ thèi háng cña qu¶ v¶i ë ®é chÝn 3 lu«n cao h¬n 2 ®é chÝn cßn l¹i. Sau 6 tuÇn b¶o qu¶n, v¶i ë ®é chÝn 3 cã tû lÖ thèi háng lµ cao nhÊt, lªn tíi 86,7%, ë ®é chÝn 2 lµ 70% vµ ®é chÝn 1 thÊp nhÊt lµ 53,3% (H×nh 7). 


Nh­ vËy qu¶ cµng chÝn th× tû lÖ thèi háng cµng cao, kh¶ n¨ng vµ thêi gian b¶o qu¶n bÞ rót ng¾n l¹i. VÒ nguyªn nh©n g©y thèi háng qu¶, c¸c kÕt qu¶ nghiªn cøu ®· chØ ra mét sè loµi nÊm g©y bÖnh chñ yÕu nh­ Colletotrichum spp. (Coates vµ Gowanlock, 1993), cïng víi Penicillium spp. (Johnson vµ Sangchote, 1993). Johnson vµ cs. (2002) còng chØ ra r»ng b¶o qu¶n l¹nh lµ biÖn ph¸p h÷u hiÖu ®Ó gi¶m sù h­ háng cña qu¶. Qu¶ v¶i b¶o qu¶n ë 22oC cã tû lÖ thèi háng cao gÊp 3 lÇn so víi b¶o qu¶n ë 5oC. 






[image: image7.emf]0


5


10


15


20


25


30


35


0 14 21 28 35 42


Thời gian bảo quản (ngày)


Hàm lượng VTM C (mg%)


Độ chín 1 Độ chín 2 Độ chín 3




H×nh 7. ¶nh h­ëng cña ®é chÝn thu ho¹ch ®Õn tû lÖ thèi háng (%)
cña qu¶ v¶i trong b¶o qu¶n


4. KÕT LUËN


§Ó duy tr× mÉu m· vµ chÊt l­îng, qu¶ v¶i thiÒu trång t¹i vïng Lôc Ng¹n, B¾c Giang nªn thu ho¹ch v¶i khi 1/3 ®Õn 2/3 diÖn tÝch vá qu¶ chuyÓn sang mµu ®á hång. NÕu b¶o qu¶n v¶i ë nhiÖt ®é 5oC th× chØ nªn tån tr÷ qu¶ trong thêi gian 4 tuÇn ®Ó ®¶m b¶o chÊt l­îng vµ hiÖu qu¶ kinh tÕ.
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H×nh 6. ¶nh h­ëng cña ®é chÝn�thu ho¹ch ®Õn hµm l­îng vitamin C (mg%) cña thÞt qu¶ v¶i trong b¶o qu¶n











H×nh 5. ¶nh h­ëng cña ®é chÝn�thu ho¹ch ®Õn hµm l­îng chÊt kh« hoµ tan (0Bx) cña thÞt qu¶ v¶i trong b¶o qu¶n











H×nh 4. ¶nh h­ëng cña ®é chÝn�thu ho¹ch ®Õn sù biÕn ®æi mµu s¾c �vá qu¶ v¶i (chØ sè L) trong b¶o qu¶n











H×nh 3. ¶nh h­ëng cña ®é chÝn�thu ho¹ch ®Õn sù n©u ho¸ vá qu¶ v¶i (®iÓm) trong b¶o qu¶n











H×nh 2. ¶nh h­ëng cña ®é chÝn�thu ho¹ch ®Õn sù biÕn ®æi hµm l­îng�n­íc cña vá qu¶ v¶i trong b¶o qu¶n











H×nh 1. ¶nh h­ëng cña ®é chÝn�thu ho¹ch ®Õn sù hao hôt khèi l­îng�tù nhiªn cña qu¶ v¶i trong b¶o qu¶n
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