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TOM TAT

Nhan (Dimocarpus longan) 1a moét loai qua déc san rat dwoc wa chudng tai Viét Nam. Tuy nhién, qua nhan cé
thdi han bdo quan rat ngan, nguyén nhan chi yéu 1a do vé qua bi nau héa va qua bij thdi hdng do vi sinh vat. Nghién
cru nay nhdm khao sat anh hwéng ctia phwong phap x ly sau thu hoach dén sy bién dbi chat lwong cta nhan
“Hwong Chi’trong qua trinh bao quan lanh. M6t sé chi tiéu héa hoc, mau sic, ham lwgng polyphenol, chi sé nau
hoa, hao hut khéi lwong tw nhién va chi sé bénh do vi sinh vat dwoc dinh ky phan tich tai thoi diém thu hoach va sau
10, 20, 30 va 35 ngay bao quan. K&t qua cho thdy qua sau khi dwoc xt ly véi dung dich carbendazim 0,1%, sau d6
nhung trong dung dich axit oxalic 4 mM, bao géi trong tui polypropylene cé dién tich duc 16 twong dbi 0,008% sau 35
ngay bdo quan & 4 + 1°C, d6 &m 95% da han ché dwoc sy nau héa vé qua, bénh do vi sinh vat va giam thiéu dang
ké t6n that cac chi tiéu chat lwgng so v&i mau nhan khéng qua xi ly.

T khéa: Bao quan lanh, chét lwgng qua, Dimocarpus longan.

Effect of Postharvest Treatment on Quality Changes
of Longan Cv Huong Chi during Cold Storage

ABSTRACT

Longan (Dimocarpus longan) fruit is one of the most popular fruits in Viet Nam. However, postharvest pericarp
browning and rapid decay limit the postharvest life of longan fruit. In the present study, the effect of different
postharvest treatments on fruit quality was investigated. The incidence of microbial disease, browning index, weight
loss, polyphenol content and other nutrional quality attributes were determined at harvest and 10, 20, 30, 35 days
after storage. Results suggested that pericarp browning, microbial disease, and fruit quality deterioration could be
better delayed compared to the control at 35 days after storage by dipping fruits in carbendazim 0.1%, followed by
oxalic acid 4 mM, finally packed in polypropylene bag with 0.008% of relative perforation area and stored at 4 +1°C
and relative humidity of 95%.

Keywords: Cold storage, Dimocarpus longan, fruit quality.

nhiéu loai qua khac (Tran Thé Tuc, 2002). Tuy
nhién, qua nhén cé dic diém la chin tap trung

1. DAT VAN DE

Nhan (Dimocarpus longan) thudc loai qua a
nhiét d6i dugc trong rong rai ¢ Trung Quéc va
Doéng Nam A O Viét Nam, nhan duge tréng tai
nhiéu tinh thanh trén ca nudc, dugc ngudi tiéu
dung trong va ngoai nudc rat ua chudng do co
mui vi thom ngon va thanh phan dinh dudng
tuyét voi. Ham lugng cac chat khoang nhu P, K
va vitamin C trong cui nhan cao hon so véi
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trong khoang thoi gian ngin, tit 3-4 tuan dan
dén tinh trang thu hoach don dap. Mat khac
dudi nhiét d6 va d6 4m cao clia mua hé cung
diéu kién thu hoach va bao quan nhéan tai chd
con chua tét, hiéu biét vé cong nghé sau thu
hoach ctia ngudi trong nhan con han ché& nén
chét lugng cta qua suy giam nhanh chéng, tén
that sau thu hoach rit cao. Hai nguyén nhan



chinh dan dén sy hu hong nay 1a su niu héa vé
qua do hgp chit polyphenol bi oxy héa duéi su
xtc tac cua enzyme polyphenol oxidase (PPO)
cling nhu peroxydase (POD) va sy hu hong do vi
sinh vat (Jiang et al., 2002). Mot diéu dang lo
ngai hon 14 mot s6 cd sé kinh doanh st dung
hoéa chat bao quan khéng ré ngudn goc dé duy
tri mau sdc va su hdp din cta qua. Vi vay dé
nang cao gia tri kinh t& cho nhan va dam bao
an toan cho ngudi tiéu dung, phuong phap xu ly
sau thu hoach an toan va hiéu qua cho nhéan
can sém dudc thiét lap.

Tinh t6i thoi diém hién tai nhiéu nha khoa
hoc trén thé giéi tap trung nghién ctu bién
phap xt 1y sau thu hoach cho nhan nhu nhiing
qua trong dung dich axit hiiu cd (Whangchai et
al., 2006; Koslanund et al., 2008; Apai et al.,
2010), axit HCI1 (Apai, 2010), nitric oxide (Duan
et al., 2007), NaClO (Khunpon et al., 2011),
xong SO, (Tongdee, 1994; Xu et al., 1999; Jiang
et al., 2002), hexanal (Thavong et al.,, 2010),
kht tring qua bang ché pham trit ndAm (Zhou et
al., 1997; Sardsud et al., 2003), chiéu xa
(Zhuang et al., 1998) va bao géi qua trong khi
2002;
Kaewsuksaeng et al., 2010). Tuy nhién tén du

quyén cai bién (Tian et al.,
SO, trén qua gdy nén anh hudng c6 hai cho stic
khde con ngudi, diic biét véi nhiing ca thé man
cam. Hon niia, khi ham lugng SO, qua cao, vo
qua c6 thé mat mau va khéng thé trd lai mau
ban d4u dudc niia, vi clia qua ciing c6 thé bi
thay d6i b6i du luong SO, (Nguyén Manh Diing,
2001; Sivakumar et al., 2008).

Trong nghién ctiu nay chiung t61 xac dinh
phuong phap xt 1y sau thu hoach thich hgp cho
nhan Huong Chi trong tai Hung Yén nhu loai
va ndng d6 héa chat xi 1y nhidm kéo dai tudi tho
bdo quan, giam ton thit sau thu hoach, nang
cao hiéu qua kinh té&, tang thu nhap cho ngudi
dan, dac biét 1a khong gay doc hai v6i con nguci
va mdi trudng xung quanh.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP

2.1. Vat liéu nghién ctu
Gidng nhan Huong Chi duge thu hoach tai
xa Hong Nam, thanh phd Hung Yén. Nhan dugc
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thu hai khi v6 qua chuyén tit mau vang sang
sang mau vang hoi sdm, gai vo mat dan va vo
qua tré nén nhan.

Héa chat st dung trong nghién ctiu gém
axit oxalic, NaOH, Na,CO,, thudc thi Folin-
Ciacalteu (Merk, Dic), carbezim 50 EC (Viét
Nam), phenolphtalein (Trung Qudc), 1-MCP
(SmartFresh™, AgroFresh Inc., My), HCI 1,5N
(Merk, Dtc). Tai polypropylen (PP) d6 day
11um, kich thude 14x24 cm.

2.2. Bo tri thi nghiém

Nhan Huong Chi sau khi thu hai duge git
méat trong thiung xdp c6 xép da 6 dudi day va
van chuyén vé phong thi nghiém trong vong 2h.
Truée khi xt li, nhiing qua thdi hong, nit v3 va
khong dat yéu cau dudc loai bé. Qua nhan duge
cit rdi véi cudng dai khoang 3 mm. Cac coéng
thiic (CT) thi nghiém dugc b6 tri nhu sau:

CT1- Déi ching, nhian khéng duge xti ly
héa ch4t, nhung dugc bao goéi véi dién tich duc
16 (DTPL) 14 0,008%;

CT2 - Nhan dudc nhing trong dung dich
axit oxalic néong d6 4 mM trong 10 phit;

CT3 - Nhan dugc nhing trong dung dich
carbendazim (CBZ) 0,1%, d& rédo nuéc sau do
nhing trong dung dich axit oxalic nong d6 4mM
trong 10 phit. Cach xi ly nhan v6i dung dich
CBZ 0,1% (tinh theo hoat chat CBZ c6 trong ché
pham): nhing 3 1an, mdi 1an 1 phit va cach nhau
3 phiit. Dung dich CBZ va axit oxalic déu st dung
nudc cat 1am dung moi dé hoa tan hoat chat.

CT4 - Nhan dugc xti 1y v6i 1-MCP néng d6 36
nM trong 4 h. Phuong thtic xti Iy nhan véi 1-MCP
nhu sau: nhan dude cho vao ti kin c6 thé tich 110
L ciing véi dia petri chiia ch& phdm bot 1-MCP da
duge can chinh xac khéi lugng. Tiép theo, 2 mL
nudc cit 6 nhiét d6 400C dude cho vao dia petri dé
giai phéng khi 1-MCP va ti nhanh chéng dugc
lam kin. Nong d6 khi 1-MCP duge ddo tron déu
trong budng xtt 1y bang canh quat.

CT5 - Nhéan dudc nhing trong dung dich
axit HCl noéng d6 1,5 N trong 5 phuit.

Sau khi xti 1§ nhan duge dé khé tu nhién,
sau d6 dugc bao g61 trong tii PP c¢6 DTDL
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Anh hwéng ctia xt Iy sau thu hoach dén sw bién déi chat lwgng ctia nhan hwong chi trong qua trinh bdo quan lanh

0,008%, duong kinh 16 duc 0,6 mm, han kin
miéng va bao quan d nhiét d6 lanh 4 + 1°C, do
4m moi trudng bao quan 95%. Thong s6 vé dién
tich duc 16 tdi duge ké thira tit két qua nghién
cttu cua Sivakumar et al. (2006) va két qua
khao sat so bo cia nhém tac gia. Méi tui chia
20 qua. Mdi cong thic thi nghiém duge 1ap lai 3
1an cho mét thai diém phan tich.

Céac chi tiéu chat lugng nhan nhu hao hut
khéi lugng tu nhién (HHKLTN), chat kho hoa
tan tong s6 (TSS), chi s6 axit (TA), chi s6 nau
hoéa, chi s6 bénh do vi sinh vat, mau sic, ham
luogng polyphenol téng s dude xac dinh ngay tai
thoi diém thu hoach (ngay 0) va sau 10, 20, 30,
35 ngay bao quan.

2.3. Phuong phap phan tich

2.3.1. Ty 16 hao hut khéi Ivong tu nhién

Ty 16 HHKLTN duge xac dinh bang cach
can khéi lugng tdi nhén cia mbi cong thic &
ngay 0 va tai cic thoi diém phén tich st dung
can k§ thuat (sai s6 + 0,001 g). Ty 1& hao hut
khéi lugng tu nhién dudge tinh theo cong thiec:

MI_M2

X = x100

1
Trong do:
X: Ty 1é& hao hut khéi lugng tu nhién (%)
M,. Khéi luong mau xac dinh tai ngay 0 (g)
M,: Khéi lugng miu xéac dinh tai thoi diém
phéan tich (g)
2.3.2. Ham luong chat rin hoa tan tong s6

Ham lugng chat rdn hoa tan tong s6 dudc
xac dinh theo TCVN 4417-87 st dung chiét
quang ké& k¥ thuat s6 ATAGO (Atago Co. Litd,
Tokyo, Nhat Ban).

2.3.3. Chi s6 axit

Chi s6 axit dugc thé hién théng qua thé tich
NaOH 0,1N cén thiét dé trung hoa 10ml dich
qua nguyén chat.

2.3.4. Mau sac vo qua

Mau sic vé qua dudc do tai hai diém nglu
nhién nim d6i dién nhau trén dudng kinh
ngang l6n nhit ctia qua st dung may do mau
Minolta CR-300 (Minolta Camera Co., Ltd,
Osaka, Nhat Ban). S6 liéu dugc thé hién trén
khong gian mau CIE L*a*b*. Mau sic vd qua
dugc thé hién qua géc mau Hue (°) va duge tinh
nhu sau:

b %
Hue = arctan (—j
a k

Trong d6:
a*- chi s6 thé hién dai mau xanh 14 cay (-
60) dén db (+60)

b*- chi s6 thé hién dai mau xanh nude
bién (-60) dén vang (+60)

2.3.5. Chi sé6 nau héa va chi sé bénh do vi
sinh vat

Chi s6 nau héa va chi s6 bénh do vi sinh vat
duge xac dinh bing phuong phap cho diém
(Bang 1). Thang diém dugc tham khao tir tai
liéu cong bd bdi Khan et al. (2012).

2.3.6. Ham luong polyphenol téng sé

Ham lugng polyphenol téng s6 dudc xac dinh
bing phucng phap mé ta bdi Singleton and Rossi
(1965), sti dung thudc thii Folin-Ciocalteu.

2.3.7. Du luvgng carbendazim

Du lugng carbendazim dudc xac dinh béng
phuong phap sic ki 10ng - khéi phd (LC-MS)

Bang 1. Thang diém danh gia chi s6 nau héa va chi sé bénh do vi sinh vat

Chi sb nau hoa

DPiém Chi sb bénh do vi sinh vat
1 V4 qua khéng c6 mau nau Qua nhan khong bi bénh
2 Xuét hién chdm nhat 0 - 5% qué bi bénh
3 < 25% vé qua cé mau nau 5-10% qua bj bénh
4 25 - 50% v06 qua c6 mau nau 10 - 25% qua bj bénh
5 50 - 75% vo6 qua c6 mau nau 25 - 50% qua bi bénh
6 > 75% vé qua cé mau nau > 50% qua bi bénh
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2.4. X0 1y s6 liéu

S6 liéu thi nghiém thu dugc khi x4c dinh
cac chi tidu chat lugng duge phan tich trén phan
mém Excel va SPSS phién ban 16.0. Su khac
biét ctia gia tri trung binh gitia cac cong thiic
dude danh gia nho phép so sanh Tukey véi gidi
han tin cay 95%.

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Anh huéng ctia héa chat xit Iy dén ty 16
hao hut khéi lugng ty nhién ctia qua nhan
Hao hut khéi lugng tu nhién (HHKLTN) 1a
mot trong nhiing chi tiéu chat lugng quan trong
can kiém soat trong thoi gian bao quan rau qua
néi chung va qua nhan néi riéng vi né cé6 anh
hudng truc tiép téi ap suit truong caa té& bao, do
d6 t6i cau tric cua qua. Két qua hinh 1 cho thay
mic du HHKLTN cua nhin § tit ca cac cong
thiic xti Iy ting 1én trong thoi gian bio quan
nhung gia tri cao nhat nhan dugc sau 35 ngay
bao quan &6 4°C la 0,8%, tuong duong gia tri
nhan duge sau 4 ngay bao quan 6 nhiét do 32°C.
DPiéu nay c6 thé duge ly giai 1a ¢ cing d6 4m
tuong d61 su chénh léch 4p suat hoi nudc gitia
moi truong bao quan va vo qua 6 nhiét do thap
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s& nho hon & nhiét do6 cao, do d6 han ché duge su
thoat hoi nuéc trén vo qua. Trong cung thoi
gian bao quan thi nhan dugc xt ly véi axit
oxalic (CT2) hodc két hgp CBZ va axit oxalic
(CT3) c6 ty 16 HHKLTN (0,5% sau 35 ngay bao
quan), thap hon hin so véi cac cong thic con
lai. Nhan khong xt Iy héa chat (CT1) ho#c dudc
xu 1y v6i dung dich HC1 1,5 N ¢6 ty 16 HHKLTN
cao nhat (0,8% sau 35 ngay bao quan).

3.2. Anh huéng ctia hoa chat x&t I dén ham
lugng chat rin hoa tan ctia qua nhan

Su bién d6i ham lugng chit rdn hoa tan
(TSS) 1a tiéu chi gitp danh gia chat lugng nhan
trong qua trinh bdo quan. Két qua theo doi su
bién d6i TSS dudc thé hién trén hinh 2.

Trong cung mot thoi diém bao quan, qua
dugc xt 1y cac hoat chat khac nhau c6 kha néng
duy tri TSS khéng nhu nhau. Cu thé 1a nhan xt
Iy v6i dung dich axit oxalic két hgp véi CBZ
(CT3) c6 tac dung tot nhat, con nhan khéng xu
1y héa chat (CT1) ho#c xt 1y véi 1-MCP (CT3)
va HCI 1,5N (CT5) TSS giam nhiéu nhat (Hinh
2). Nhu vay, méic du da duge xi 1y héa chat,
dugc bao gbi va bao quan & nhiét do6 thap nhung
cac hoat déng ho hép va trao d6i chit cia qua

1A CT
CT2

CT4
=9k

Théigian (ngay)

Hinh 1. Anh huéng ctia héa chat xit 1y dén ty 1& hao hut khéi lugng tu nhién ctia nhan

Chui thich: Tai mét thoi diém bao quan, nhiing cot c6 cung chit s6 mii thi khéng khéc biét c6 y nghia & do tin cay 95% trong

phép so sanh Tukey mét chiéu.
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Anh hwéng ctia xt Iy sau thu hoach dén sw bién déi chat lwgng ctia nhan hwong chi trong qua trinh bdo quan lanh
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Hinh 2. Anh huéng ctia héa chat xit 1y dén su bién doi
ham lugng chat ran héa tan ctia qua

Chii thich: Tai mét thoi diém bdo quan, nhiing cot ¢6 cung chii s6 mii thi khong khac biét c6 y nghia & do tin cay 95% trong

phép so sanh Tukey mét chiéu.

khéng bi dinh chi hoan toan ma chi han ché &
mtic d0 nhat dinh. Hon ntia, v6i qua c6 cung
phuong phap xi ly nhung TSS vin cé chiéu
huéng gidm trong qua trinh bao quan. Tai thoi
diém thu hoach TSS ctia nhan dat 18,9°Bx, sau
35 ngay bao quan TSS con 17°Bx (CT1 va CT5).
Nhan cta CT3 duy tri TSS cao nhat (17,3°Bx
sau 35 ngay). Nguyén nhan cta su giam nay la
do trong khi cac chit rdn hoa tan nhu dudng,
axit va cdc san phdm trao d6i chét trung gian
van phai tham gia vao chu trinh Krebs dé cung
cdp ning luong nhim duy tri hoat déng song
binh thudng ciia qua va stia chiia nhiing sai
héng néu c6 trong t&€ bao (Taiz and Zeiger,
2002), nhung su tiéu hao nay khéng dugdc dén
bt tré lai vi nhan khéng thudc loai qua ho hap
dot bién nén khong c6 qua trinh chin sau thu
hoach (Huang et al., 1995).

3.3. Anh huéng ctia héa chat xi Iy dén chi
s6 axit cia qua nhan

Tuong tu nhu TSS, chi s6 axit cling gidm
dan theo thoi gian. Két qua theo déi su bién déi
chi s6 axit trong qué trinh bao quan dudc thé
hién trén hinh 3.
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S6 liéu hinh 3 cho th4y thoi gian bdo quan
cang dai thi ton th&t axit cang tang do ching
chinh 1a co chét cho cac hoat dong trao d6i chat
cua t& bao. Tuy nhién su suy gidm nay khéng
gidng nhau gitia cac céng thiic xu 1y. Trong 10
ngay dau, nhan xu ly véi axit HC1 (CT5) va axit
oxalic k&t hgp v6i CBZ (CT3) cé chi sb axit cao
nhit, con nhan xi Iy véi 1-MCP (CT4) chi s
axit giam nhiéu nhat. Tu sau 20 ngay bao quan
tré di CT2 va CT3 luén duy tri chi s6 axit cao
nhat va khong cé su khac biét c¢6 ¥ nghia vé chi
s6 axit cua hai cong thiic nay 6 mic y nghia a =
5%, trong khi d6 chi s6 axit cua CT4 va CT5 la
th&p nhat. Sau 35 ngay bdo quan chi sé axit cia
CT5 con 0,83 ml NaOH 0,1N (Hinh 3). Nguyén
nhan cua hién tugng nay la do nhan cua CT5
dugc xt 1y v6i dung dich HC1 1,5N nén thdi gian
dau sau xt 1y c6 thé van con lai mot du luogng
HCI trén qua. Tuy nhién, HCl 12 mot axit c6
kha nang bay hoi cao, theo thdi gian né sé
khuéch tan vao khéng gian budng bao quan.
Mait khac, kha ning han ché cac hoat dong ho
h&p va trao ddi chat cia qua bang HCl khéng
hiéu qua bang axit oxalic va CBZ (CT2 va CT3)
do chi s6 axit ctia cong thic nay (CT5) gidam nhiéu
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Hinh 3. Anh huéng ctia héa chat xit 1 dén su bién ddi chi s axit ciia qua

Chui thich: Tai mét thoi diém bao quan, nhiing cot c6 cung chit s6' mii thi khéng khéac biét c6 y nghia & do tin ciy 95% trong

phép so sanh Tukey mét chiéu.

nhiéu hon CT2 va CT3. Két qua cua ching toi
khong cting xu huéng véi két qua ctia Apai et al.
(2010) trong d@6 nhém nay cho réng nhing qua
trong axit HCI c6 tac dung duy tri chit ludng
nhén trong thdi gian bdo quan.

3.4. Anh huéng ctia héa chat dén sy bién
d3i mau sic vé qua

Déi véi rau qua tuci néi chung, qua nhian
néi riéng, mau sic 1a tiéu chi dau tién anh
hudng dén quyét dinh mua ctia ngudi tiéu dung.
Trong qua trinh bao quan vd qui cé xu huéng
héa nau dan dén kha ning thuong mai bi sut
gidm nghiém trong. Két qua khao sit anh
hudng ciia phuong phap xi Iy dén su bién d6i
mau sic ciia vé qua dudc trinh bay ¢ hinh 4.

Trong 10 ngay dau bao quan, qua dude xu
ly v6i CBZ va axit oxalic (CT3) va HC1 (CT5) cb
mau vang sang hon so v6i qua tai thoi diém thu
hoach, thé hién gi4 tri géc mau Hue cta hai
cong thic nay tang 1én ré rét (o = 5%) so véi cac
cong thiic con lai. T sau 30 ngay bdo quan tré
di gia tri Hue gidm dan & tat ca cac cong thtic
xu ly tuy nhién gia tri nay caa CT3 va CT5
khéng c6 su khac biét c6 nghia 6 do tin cay 95%
va van cao hon hin so véi cac cong thiic con lai.
Két qua nay cé cing xu huéng véi két qua cong

bé bdi Apai et al. (2010) khi nhém nay két luan
axit HCl 1,5N c6 tac dung duy tri gia tri goc
mau ctia vé qua t6t hon cac axit hiiu co khic.
Nhan déi chting (CT1) c6 géc mau nhd nhéit,
tiép dén 14 nhén xu ly v6i 1-MCP. Két qua nay
¢6 thé duge 1y giai 14 nhing nhéan trong dung
dich axit (axit oxalic/axit HCl) lam giam pH vé
qua, do d6 lam bén hop chat polyphenol do tc
ché& hoat tinh ctia enzyme PPO va POD, vi vay
su bién d6i mau sic ctia qua nhén xay ra cham
hon (Zheng and Tian, 2006; Shaengnil et al.,
2006). Con 1-MCP cé tac dung tic ché san sinh
ethylene do lién két véi chat thu quan ethylene
(ethylene receptor) nén rat c6 hiéu qua trong
viéc 1am cham qué trinh chin va gia hoéa cua
qua ho hap dot bién nhung khéng c¢6 nhiéu tac
dung trén nhan.

3.5. Anh huéng ctia hoa chat x&t I dén ham
luong polyphenol téng sé ciia vé qua

Mau séic ctia vo nhan khéng chi thé hién béi
gia tri géc mau ma né con duge phan anh théng
qua ham lugng polyphenol ctia v6 qua. Hinh 5
cho thay thdi gian bao quan cang kéo dai thi
ham lugng polyphenol gidm cang nhiéu, dic
biét véi mau déi chting (CT1) va mau xu ly véi
1-MCP (CT4). Nhan dugc nhing trong axit HC1
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1,6N duy tri dudgc ham lugng polyphenol cao
nh4t, thé hién & mau sic vang sang cia qua
tham chi sau 35 ngay bao quan, sau d6 dén mau
xt 1y v6i CBZ va axit oxalic (CT3). Tuy nhién
nhén sau khi duge xt ly véi axit HCl c6 ty 1é
nit vo qua rat cao (>10%), va thit qua c6 mui

100

cia HCl, miat di huong thom dic trung cua
nhan. Vi cia qua ciing bi bién d6i theo chiéu
huéng xau. Do d6 xii 1y qua véi HCl méc du dua
lai hiéu qua tich cuc cho mau sic qua nhung
khong phai 1a lua chon phu hop. Két qua nay
mét 1an niia khdng dinh vai trd caa axit oxalic,
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Hinh 4. Anh huéng ctia héa chat xit 1y dén su bién d6i mau sic vé qua

Chui thich: Tai mét thoi diém bdo quan, nhiing cot ¢6 cung chii s6 mii thi khong khac biét c6 y nghia & do tin cay 95% trong

phép so sanh Tukey mét chiéu.
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Hinh 5. Anh huéng ctia héa chat xit 1y dén su bién doi
ham lugng polyphenol tdng s6 trong vé qua
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phép so sanh Tukey mot chiéu.
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¢6 tic dung nhu mot chat khang oxy héa tu
nhién, rat an toan v6i ngudi si dung c6 mit
trong rat nhiéu t6 chtc thuc vat (Kayashima
and Katayama 2002; Whangchai et al., 2006),
dong thoi lam giam pH vé qua, han ché hoat
déng ctia enzyme polyphenoloxydase (PPO) va
peroxydase (POD) xic tac cho phan tng oxy héa
polyphenol; CBZ, mot chat khang ndm, giap
kiém soat su phat trién cta vi sinh vat nén giap
han ché& su phan hiy cta polyphenol. Diéu nay
rat quan trong vi khi ham lugng polyphenol cao,
cung v6i pH thap gidp duy tri mau vang sang
dac trung ctia qua nhan tuoi, lam tang kha
ning thuong mai va gia tri hang héa ctia nhan.
Két qua ctia nghién ciu nay phu hgp véi nghién
ctiu cua Tran Thi Dinh va cs. (2015); Zheng and
Tian (2006) khi nhiing nhém nay ctng chiing
minh dudc vai tro cua axit oxalic trong viéc duy
tri mau sic cia vo qua vai trong thoi gian bao
quan do 6n dinh sic t6 mau anthocyanin.

3.6. Anh huéng ctia héa chat xit 1y dén sy
nau héa va phat trién bénh do vi sinh vat
trén qua

Chi s6 nau héa 1a mot chi tiéu khac dung
dé danh gia téc do niu héa cta v qua trong
qua trinh bao quan. Ké&t qua phan tich cho thay
chi s6 nay ty 1& nghich véi thoi gian bao quan.
Hon niia, qua dugec xi ly duéi cac diéu kién
khéc nhau c6 chi s6 nau héa khong giong nhau.

Tran Thi Dinh, Nguy&n Thi Quyén

Cu thé 1a nhan duge xt 1y véi axit oxalic (CT2),
ho#c két hgp CBZ va oxalic (CT3) va HC1 (CT5)
hau nhu v6 qua khéng xay ra hién tugng nau
héa sau 20 ngay bdo quan. Sau 35 ngay bao
quan chi s6 nau héa cta nhian trong CT3 va
CT5 méi chi dat dudi 3 diém, vAn ndm trong
mtic chdp nhan khi thuong mai hoéa trén thi
truong, trong khi mau déi ching va mau xu ly
v6i 1-MCP, nau héa da xay ra sau 10 ngay bao
quan. Sau 35 ngay bao quan ca hai mau nay da
dat muc 5 diém (Hinh 6).

Bén canh hién tuong nau héa, qua nhéin
trong qua trinh bao quan thuong bi cac tac
nhan giy bénh nhu cén tring, ndm moc va vi
khuén c6 sin trén vo qua truée thu hoach va cé
thé 1ay nhiém t& méi trudng bao quan, tiép tuc
phat trién lam suy gidm chét luong. Két qua
hinh 7 cho thay tat ca cac cong thiic thi nghiém
bénh hau nhu khong phét trién sau 20 ngay bao
quan. Tuy nhién, sau 30 ngay nhén dugc xui ly
v6i HCI bénh phat trién rat nhanh, dat 5 diém-
dong nghia véi viéc qua khong con kha ning
thuong mai. Nguyén nhén 1a do axit HC] 1a m6t
axit manh, lam v6 qua va té& bao thit qua bi ran
ntt, tao diéu kién thuan lgi cho vi sinh vat gay
hu héng phat trién. Két qua nay khong cing xu
huéng véi két qua dude cong bd bdi Apai (2010)
trong d6 tac gia chi dé cap dén hiéu qua cé loi
ctia viéec xt 1y gibng nhan Daw véi HCl 1,5N
trong 20 phut dé giam nau héa va bénh do vi
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Hinh 6. Anh huéng ctia héa chat xit 1y dén chi s& nau héa ctia vé qua
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Hinh 7. Anh huéng ctia héa chat xi 1y dén chi s& bénh do vi sinh vat

sinh vat. Nhan dugc xt Iy véi CBZ va axit oxalic
c6 diém bénh th&p nhat, sau 35 ngay méi chi
dat 2,5 diém (tuong tng véi <5% qua bi nhiém
bénh). Nhu vay, xti Iy qua véi dung dich axit
lodng va hoat chat chéng ndm gitp ngin chin
dang ké su phat trién cua cac tic nhan gay
bénh trén bé méit vo qua.

Sau 30 ngay bdo quan du lugng CBZ trén
qua duge do béng phuong phap sic ky long khéi
phd. Két qua cho thdy du lugng CBZ trén nhén
nam dudi ngudng phat hién cta may trong khi
giéi han téi da vé du lugng CBZ trong quy dinh
cho céac nuée Pong Nam A cho loai qua nay la 3
mg/kg. Nhu vay, nhan dude xi 1y trong nghién
ciu nay van dam bao an toan thuc phdm cho
nguoci tiéu dung.

4. KET LUAN

Két qua trong nghién ctiu nay cho thay vai
trd cua carbendazim va axit oxalic trong viéc
duy tri chat lugng qua trong thdi gian bao quan.
Ché @6 xti Iy sau thu hoach thich hgp nhat dé 1a
qua duge xt ly trong dung dich carbendazim
0,1% sau d6 nhiung trong dung dich axit oxalic 4
mM trong 10 phat,
polypropylene cé dién tich duc 16 0,008%. Nhan
sau khi dugc xt ly duy tri chat lugng sau 35
ngay bao quan & 4°C.

roi bao géi trong tui
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LOI CAM ON

Nhém nghién ctu xin dude gti 161 cam on
t6i Hoi déng lién dai hoc vung Flander, Bi
(VLIR-UOS) da hé trg kinh phi dé thuc hién
nghién ctu nay.
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