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TOM TAT

Nghién ctru dwoc tién hanh tai Khoa Cong nghé thwc pham, Trwong Dai hoc Nong nghiép Ha
Noi. Qua vai thiéu Luc Ngan dwec thu hoach & 3 do chin khac nhau, sau khi chon Iya dwoc déng tui
PE va bao quan & nhiét dé 5°C. Qua vai thu hoach khi toan bé vé qua da chin dé cé sw bién déi chat
lwong rat nhanh, hw héng nhiéu nhat va thoi gian bao quan ngan nhéat. Néu thu hoach khi vé qua
chuyén dé tir 1/3 dén 2/3 dién tich vé thi sw bién mau sic trén vé qua dién ra cham, chat lwong qua
thay ddi khong dang ké va ty 1é hw héng & mirc chap nhan sau 4 tuin bao quan.

Ttr khoéa: Bao quan lanh, dé chin thu hoach, Litchi chinensis Sonn., qua vai.

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 5°C. 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. DAT VAN DE

Vai la mét loai qua mong c¢6 vi ngon, hap
dAn. Qua vai c6 gia tri cao & chau A, noi
chiém dén hon 90% san lugng vai san xuit
trén thé gidi. Tuy nhién su thay d6i chét
lugng nhanh chéng va tinh dé hu héng cua
loai qua nay da han ché tiém ning thuong
mai cta ching, nhit 1a viéc xudt khdu dén
cac thi truong xa (Holcroft va cs., 2005).
Khéc véi cac loai qua hd hap dot bién, sau
khi thu hoach van con kha ning chin tiép
nén cht lugng cia qua cé thé duge nang cao,
dam bao yéu cau va thi hi€u ctia ngudi tiéu
dung, vai 1 qud ho hap thuong, khong cé
kha ning chin tiép sau thu hoach. Nhung
qua vai ciing khong dudc thu hai qua sé6m vi
sé anh hudéng dén chat lugng an tuoi. Tuong

tng v6i mdéi dd chin thu hoach, qua sé cé
chat lugng va kha ning tén tri khac nhau.
Chinh vi vay viéc xac dinh d6 chin thu hoach
thich hop dé dam bao chét lugng st dung va
duy tri kha ning bao quan la diéu hét stic
can thiét.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP
NGHIEN CUU
2.1. Vat liéu va bé tri thi nghiém
Vat liéu st dung trong thi nghiém la
giéng vai thiéu (Litchi chinensis Sonn.), trong
tai Hong Giang - Luc Ngan - Bic Giang. Vai
thu hoach 6 ba d6 chin khac nhau: D6 chin 1
(1/3 dién tich vé qua c6 mau do, vé lua day, cb
mau trang); do chin 2 (2/3 dién tich v qua cé
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mau do, vo lua moéng, c6 mau trang hong); do
chin 3 (toan bd dién tich vé qua c6 mau dd, vo
lua moéng, c6 mau hong). Sau d6 qua thi
nghiém duge lua chon dé ddm bao tinh déng
déu vé do chin va loai bd nhiing qua nft vd,
doém v, khuyét tat. Vai dudc bao géi trong cac
tii PE duc 16 va bdo quan 6 nhiét d6 5°C. Mbi
cong thtc c¢6 10 qua/tdi, lap lai 3 1an. Thoi
gian phan tich chat lugng qua dudc tién hanh
dinh ky 7 ngay/lan, bat dau danh gia sau 2
tuan bao quan.

2.2. Cac chi tiéu nghién cttu

Xac dinh ty 1& hao hut khéi lugng tu
nhién bang phuong phap can, st dung cin
phan tich ¢6 d6 chinh xac cao. Ham lugng
nuéc cua vo qua dude xac dinh bang phuong
phap sdy dén khéi lugng khéng d6i. Ham
lugng chét kho hoa tan téng s6 dugde x4c dinh
bing chiét quang ké& dién tt. Xac dinh ham
lugng vitamin C bang phuong phap chuén do
i6t 0,01N. Xac dinh su bién déi mau séc bing
may do mau cAm tay NR 3000 (Nhat Ban).
Chi s6 nau héa vé qua duge xac dinh theo
phuong phap cho diém cta Nguyén Thi Bich
Thuy va cs. (2003). Ty 1é théi hong tinh theo
phan tram s§ qua hong trén téng s6 qua dua
vao thi nghiém.

S6 liéu duge xt ly bang chucng trinh
Excel va xt ly thong ké bang chuong trinh
Minitab. So sanh gia tri trung binh cta cac
cong thiic thi nghiém bang phan tich Anova.

3. KET QUA VA THAO LUAN

Sau khi thu hoach & 38 d6 chin khac nhau,
qua vai duge bao quan 6 diéu kién 5°C va theo
doi su bién d6i chét lugng (Hinh 1 va 2).

Hinh 1 cho th4y ty 1& hao hut khéi lugng
tu nhién ctia qua vai c6 d6 chin thu hoach
khac nhau tang dan theo thdi gian bao quan.
D6 chin ctia qua vai cang cao thi hao hut
cang 16n. Mot trong nhiing nguyén nhéin
chinh 1am giam khéi lugng qua 1a do sy méit
nude cua qua. Dé kiém dinh diéu trén, ching
t6i da theo doi bién doéng ham luong nudc
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trong vo qua va thdy rang su mit nuée cia
v6 qua ciing dién ra lién tuc trong thoi gian
bao quan, dic biét ham lugng nudc trong vo
qua gidm manh vao giai doan cudi, sau 3
tuan bao quan (Hinh 2). Qua vai ¢ d6 chin 3
6 téc do thoat hoi nuée nhanh hon qua vai 6
d6 chin 1 va 2. Nhiéu tai liéu nghién ciu cho
thdy dic diém cta vé qua vai 1a moéng va co
nhiéu vét niit nhoé khién cho nudc ctia vo qua
bi m4at kh4 nhiéu trong thoi gian bao quan.

Mau séc vo qua 1a mot trong nhiing chi
tiéu rat quan trong quyét dinh kha ning
tiéu thu qua sau bdo quan. Théng thudng vo
qua thuong sdm din va chuyén sang mau
nau, nhat 12 khi bi mat nuéc qua nhiéu hoac
do bdo quan lanh. Téc d6 nau héa cta vo qua
tang manh sau 3 tudn bao quan lanh, dic
biét cao véi qua vai & do chin 3. Tién hanh do
mau sic trén vo qua, nghién ctu thay chi s6
L trén vd qua vai giam dan trong qua trinh
bao quan. Tuy nhién, chi s6 L cua qua vai
cac do chin khac nhau gidm khac nhau
(Hinh 3). Qua vai 6 d chin 3 c6 chi s6 L
gidm nhanh nh&t (tU 42,3 gidm con 14,2),
gidm cham nhat § d6 chin 1 (ti 57,6 giam
con 36,6). Trong 21 ngay dau bao quan, chi
s6 L cha qua vai gidm cham & tat ca cac do
chin. Sau 21 ngay bao quan, chi s& nay giam
manh & cac d6 chin thé hién vo qua bi niu
héa mot cach nhanh chéng (Hinh 4). Khi két
thic qua trinh bao quan mau sic vé qua cia
d6 chin 3 1a kém nh&t. V4 qua khong con
mau db sing ma bi ndu héa hoan toan. Theo
Underhill va Critchley (1993), Underhill va
Simon (1993), ¢ giai doan dau, su mat nudc
cua vé qua lam gidm d6 hap dan vé hinh
thiic, 12 mot trong nhiing nguyén nhan cha
yéu dan dén su nau hoa vo qua vai. Viéc mat
nudc cua vé qua c6 kha niang lam hoat héa
cac enzym polyphenoloxydase trén vo qua
lam cho quéa trinh bién mau vé qua dién ra
nhanh chéng. Sau d6, chat lugng cua thit
qua cling bi 4nh hudng nghiém trong. Do
vay, 6 nhiing nuéc khong c6 diéu kién cong
nghé t6t cho bao quan vai s& anh hudng rat
16n dén gia tri thuong mai cia qua.
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Cung véi su bién d6i hinh thiic bén
ngoai, chit lugng dinh dudng ctia qua vai
ciing thay d6i trong thoi gian bao quan. Két
qua phan tich cho thady ham lugng chat kho
hoa tan cua qua vai giam khac nhau 6 cac
d6 chin thu hoach. Ham lugng chat kho hoa
tan ctua qua vai d do chin 3 gidm manh nhét,
tu 18,5% xudng con 13,7% (giam 25,7%),
gidm cham nhat 6 d6 chin 1 ti 16,8% xudng
con 13,1% (gidm 19,9%). Két qua xt ly thong
ké cho thay, su sai khac trén c6 nghia vé
mat thong ké. Nhu vay dd chin thu hoach c6
anh huéng dén ham lugng chat kho hoa tan
clla qua vai tudi trong qué trinh bao quan
(Hinh 5).

Theo nhiéu nghién ctiu, ham lugng chat
kho hoa tan trong qua vai ting lén trong qua
trinh chin, dat mtc 13-20% tai thoi diém thu
hoach tuy theo giong va d6 chin thu hoach
nhung sau d6 lai gidm trong qui trinh bao
quan (Nagar, 1994; Sonali va cs., 2001).
Nhiing loai duong chinh quyét dinh vi ngot
cia qua la saccarose, glucose va fructose
(Paul va cs., 1984). Cac khuyén céo vé do
chin thu hoach qua ciéing c6 nhiéu diéu
khéng thong nhat, tuy nhién cé ¥ kién cho
rang nén thu hoach qua khi ty 16 TSS: TA
(chat kho hoa tan : axit hiiu cd) § mtc trén
40 thi sé& t6t cho viéc thuong mai héa loai
qua nay. Két qua ctia nghién ctiu nay khi
tinh toan ty 1é TSS:TA ctia qua vai do chin 1
va 2 cling ndm trong khoang nay. Tuy nhién,
ciing c6 quan diém cho ring véi loai qua nay
c6 thé quyét dinh thu hoach dua trén viéc
ném vi ciia qua va mau sic vé qua. Vai néu
thu hoach qua chin thi vi ngot nhung lai
khong hai hoa.

Cung véi su suy giam vé ham lugng chat
kho hoa tan, ham lugng vitamin C ctia qua
vai ciing gidm manh trong qua trinh bao
quan (Hinh 6). Vai thu hoach & d6 chin 3 c6
ham lugng vitamin C cao nhat, nhung cung
véi thoi gian bdo quan, ham lugng vitamin C
clia qua vai § do chin 3 lai giam manh nh4t,
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t 31,8 mg% trudc khi bdo quan giam con
10,3 mg% sau 42 ngay bao quan. Két thic
bao quan, ham lugng vitamin C cta vai do
chin 3 lai th&p nhat, trong khi ham ludng
vitamin C ctia qua vai 6 do chin 1 lai giam
cham nhat, tu 28,4 mg% xuéng con 14,9
mg%. Nhu vay, d6 chin thu hoach r6 rang c6
anh hudéng dén ham lugng vitamin C trong
qua trinh tén trit ctia qua vai. Theo Singh va
cs. (1986), Paull va Chen (1987), ham lugng
vitamin C trong qua vai thudng dao dong
trong khoang 40 - 100 mg% khi thu hoach,
nhung sau d6 thudng gidm trong qua trinh
ton tri, bat ké diéu kién bao quan thé& nao.
Ngoai sy gidm ham lugng dudng va vitamin
C thi ham lugng axit, phenol trong qua cling
gidm cung véi thoi gian bdo quan (Holcroft
va Mitcham, 1996; Chen va cs., 2001). Diéu
nay hoan toan phu hgp véi cac két qua phan
tich trong nghién ctu nay.

Trong 3 tuan dau bao quan, qua vai thu
hoach & ca ba d6 chin chua xu4t hién bat ky
triéu chiing hu héong. Nhung 6 tuan tht tu
thi bat ddu thay xuat hién qua bi théi hong,
cang vé sau toc do théi hdng cang nhanh.
Trong sudt qui trinh bdo quan, ty 1é théi
hdéng cia qua vai 6 do chin 3 luén cao hon 2
dé chin con lai. Sau 6 tuan bao quan, vai 6
do6 chin 3 c6 ty 1é théi hong 1a cao nhat, 1én
t6i 86,7%, 6 d6 chin 2 1a 70% va d6 chin 1
thap nhat 1a 53,3% (Hinh 7).

Nhu vay qua cang chin thi ty 1é théi
hong cang cao, kha ning va thdi gian bao
quan bi rit ngin lai. Vé nguyén nhan gay
thoi hong qua, cac két qua nghién ctiu da chi
ra mot s6 loai ndm giy bénh chu yéu nhu
Colletotrichum spp. (Coates va Gowanlock,
1993), cung véi Penicillium spp. (Johnson va
Sangchote, 1993). Johnson va cs. (2002) ciing
chi ra rang bao quan lanh 1a bién phap hiiu
hiéu dé giam su hu héng ciua qui. Qua vai
bao quan 6 22°C c6 ty 1é théi hong cao gap 3
1an so véi bao quan & 5°C.
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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. 
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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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