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TÓM TẮT 
Bài báo trình bày kết quả nghiên cứu xác định thời điểm thu hoạch để rấm chín chuối tây Bắc Kạn 

giúp chuối có chất lượng chín đồng đều và nâng cao chất lượng chuối sau rấm chín bằng phương 

pháp sử dụng khí ethylene ngoại sinh. Nghiên cứu này đã thực hiện trên chuối tây được thu hoạch 

ở 4 độ chín khác nhau gồm 100, 110, 120 và 130 ngày kể từ khi chuối trổ hoa tới khi thu hoạch để 

rấm chín và được xử lý xông khí ethylen ngoại sinh 0,02% trong 24 giờ và đưa vào buồng ủ cùng 

mức nhiệt độ 18 ± 1°C, độ ẩm 90 ± 2 %. Nghiên cứu ban đầu cho thấy ở các độ già thu hoạch khác 

nhau cho chất lượng chuối sau rấm chín khác nhau. Độ già thích hợp là 120 ngày khi đạt độ chín 6 

với hàm lượng đường tổng số 12,57%, hàm lượng axít hữu cơ 0,48%, hàm lượng tanin 0,07%, 

hàm lượng tinh bột 3,39% và tổng điểm cảm quan đạt tốt 19,6. Như vậy, chuối tây với độ chín 120 

ngày cho chất lượng chuối tây sau rấm chín có chất lượng tốt nhất.  
Từ khoá: độ chín chuối; ethylene ngoại sinh; chuối tây Bắc Kạn; rấm chín 
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ABSTRACT  
This paper presents results of determining the fruit maturity (after flower first appear) to ripen Tay 

bananas in Bac Kan to help bananas have uniform quality and improve the quality of bananas after 

ripening by using exogenous ethylene. This study was conducted on 4 different maturity levels of 

100, 110, 120 và 130 days since flower first appear and treated with exogenously ethylene vapor 

0.02% for 24 hours and put into the incubator at the same temperature 18±1°C, humidity 90±2%. 

Initial research has shown that different harvest ages induced different ripe banana qualities. The 

optimal banana maturity was 120 days allowed when reaching maturity 6 with a total sugar content 

of 12.57%, organic acid content of 0.48%, tannin content of 0.07%, starch content of 3.39% and 

total sensory score was 19.6. Hence, the initial study identified 120-day maturity after flower first 

appear for best quality of the ripe bananas applied exogenous ethylene. 

Keywords: ripening index of banana; exogenous ethylene; BacKan’s Tay banana; postharvest 

ripening methods. 
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1. Mở đầu 

Chuối có tên khoa học là Musa acuminata, 

chi Musa, họ Musaceae [1]. Chuối tây là 

giống chuối được trồng nhiều ở một số vùng 

của tỉnh Bắc Kạn, với diện tích trồng tăng từ 

400 ha (2015) lên 1320 ha (2019) với sản 

lượng bình quân đạt 14.820 tấn. Tuy nhiên, sự 

mất cân đối thị trường do tình trạng “được 

mùa mất giá” và chất lượng chuối chín sau 

thu hoạch chưa đồng đều dẫn tới khó kiểm 

soát chất lượng chuối thương phẩm [2]. 

Ethylene là một hormone tự nhiên, không gây 

độc cho người sử dụng. Việc xác định được 

thời điểm thu hoạch để rấm chín bằng công 

nghệ sinh khí ethylene ngoại sinh đang được 

áp dụng tại nhiều quốc gia [3, 4]. Đây cũng là 

định hướng của nghiên cứu này, áp dụng trực 

tiếp cho chuối tây Bắc Kạn, nhằm nâng cao 

chất lượng chuối chín sau thu hoạch, đảm bảo 

an toàn thực phẩm và đáp ứng nhu cầu nội 

tiêu và xuất khẩu.  

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Vật liệu: Chuối tây được thu hoạch vụ Đông 

Xuân, tại bản Bung, xã Dương Quang, thành 

phố Bắc Kạn, tỉnh Bắc Kạn.  

2.2. Hoá chất, thiết bị: 

- Dụng cụ: Cân, pipet, bình định mức 250 ml, 

cốc đong, máy xay, thiết bị ly tâm. 

- Hóa chất: HCl 15%, NaOH 10%, Ferixianua 

1%, KOH 2,5 N, xanh methylen, chỉ thị 

Phenolphtalein, Pb(CH3COO)2 45%, dung 

dịch Na2SO4, KMnO4, H2SO4 25%. 

2.3. Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm với 4 công thức được thu hái ở 

các độ tuổi khác nhau 100, 110, 120 và 130 

ngày (tính theo số ngày từ ngày trổ hoa tới 

khi thu hoạch) (Hình 1). Mỗi công thức là 1 

nải, 3 lần lặp lại, các nải thí nghiệm ở cùng 1 

vị trí trên buồng chuối. Các công thức được 

xử lý khí Ethylene 0,02% với thời gian xử lý 

24 giờ và đưa vào buồng ủ cùng mức nhiệt độ 

18°C, độ ẩm 90 ± 2% cho đến khi đạt độ chín 

6 (theo thang màu 8 mức) (hình 2), kết thúc 

thí nghiệm và tiến hành lấy mẫu phân tích.  

Các chỉ tiêu chất lượng gồm: Hàm lượng đường 

tổng số (%); hàm lượng axít hữu cơ tổng số 

(%); hàm lượng tinh bột (%); hàm lượng tanin 

(%); chất lượng cảm quan (điểm). 

    
CT1  

(100 ngày sau trổ hoa) 

CT 2  

(110 ngày sau trổ hoa) 

CT 3  

(120 ngày sau trổ hoa) 

CT 4  

(130 ngày sau trổ hoa) 

Hình 1. Mặt cắt ngang mô tả độ già sau thu hoạch của chuối tây trong thí nghiệm  

2.4. Phương pháp thí nghiệm 

2.4.1. Độ chín của chuối tây thí nghiệm được xác định theo thang chín chuẩn [1]. 

Mức độ chín (theo hình 2 dưới): 

1 – vỏ chuối xanh đậm 

2 – chuối màu xanh, có vết vàng sáng 

3 – vỏ chuối có vàng xanh, nhưng phần xanh vẫn nhiều hơn 

4 - vỏ chuối có vàng xanh, nhưng phần vàng nhiều hơn 

5 – chuối đã vàng nhưng núm và cuống còn xanh 

6 – vỏ chuối vàng hoàn toàn 
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7 -  vỏ chuối vàng hoàn toàn và có đốm nâu (đốm trứng quốc) 

8 - vỏ chuối vàng hoàn toàn, khoảng đốm nâu rộng hơn 

 

Hình 2. Thang màu độ chín của chuối [1] 

Bảng 1. Mức độ quan trọng cho các chỉ tiêu đánh giá 

STT Tên chỉ tiêu Hệ số quan trọng 

1 Màu sắc 1,2 

2 Mùi 0,8 

3 Vị 0,8 

4 Trạng thái 1,2 

Bảng 2. Thang điểm cảm quan chuối chín theo chỉ tiêu chất lượng 

Chỉ tiêu  
Thang điểm đánh giá cảm quan 

5 4 3 2 1 

Màu sắc 

Hệ số: 1,2  

- Vỏ quả màu vàng 

tươi sáng - Thịt quả 

màu trắng ngà  

- Vỏ quả màu vàng 

tươi 
- Thịt quả màu 

trắng ngà  

- Vỏ quả màu vàng 

đạ ̂m, 

- Thịt quả màu 

trắng vàng  

 

- Vỏ quả vàng đậm, 

bắt đầu xuất hiện 

đốm nâu trứng quốc 

rất nhỏ (<1 mm)  

-Thịt quả màu vàng 

trắng  

- vỏ quả màu 

vàng xỉn, có 

nhiều đốm nâu 

trứng quốc (>1 

mm)  

- Thịt quả màu 

vàng nhạt  

Trạng thái 

Hệ số: 1,2  

- Quả chuối nguyên 

vẹn, sạch sẽ; không 

giập, gãy, nứt; 

không xuất hiện 

nấm bệnh.  

- Quả cứng chắc. 

Mạ ̆t cắt quả khô 

- Cạnh quả căng 

tròn, dễ dàng tách 

vỏ quả  

- Quả chuối nguyên 

vẹn, sạch sẽ; không 

giập, gãy, nứt; 

không xuất hiện 

nấm bệnh.  

- Quả cứng. Mặt cắt 

quả khô 

- Cạnh quả căng 

tròn, dễ dàng tách 

vỏ quả  

- Quả chuối nguyên 

vẹn, sạch sẽ; không 

giập, gãy, nứt; 

không xuất hiện 

nấm bệnh.  

- Quả bắt đầu có 

biểu hiện mềm. 

Mặt cắt quả khô  

- Cạnh quả căng 

tròn, dễ dàng tách 

vỏ quả  

- Bắt đầu có biểu 

hiện của nấm bệnh, 

cuống quả thâm đen 

- Quả mềm. Mặt cắt 

quả hơi dính ướt  

- Cạnh quả căng 

tròn, dễ dàng tách vỏ 

quả  

- Bắt đầu có 

biểu hiện của 

nấm bệnh, 

cuống quả 

thâm đen  

- Quả rất mềm. 

Mạ ̆t cắt quả 

ướt 

- Cạnh quả 

căng tròn, khó 

tách vỏ quả do 

vỏ rất mỏng, dễ 

đứt.  

 
Mùi  

Hẹ ̂ số: 0,8  

Quả có mùi rất 

thơm đặc trưng của 

chuối chín  

Quả có mùi thơm 

đặc trưng của chuối 

chín  

Quả có mùi hơi 
thơm đặc trưng của 

chuối chín  

- Quả có mùi hơi 
thơm đạ ̆c trưng của 

chuối chín. Hơi có 

mùi rượu  

 
Quả có mùi lạ, 

mùi rượu mạnh  

Vị  

Hẹ ̂ số: 0,8  

Quả có vị rất ngọt, 

không chát  

Quả có vị ngọt, 

không chát  

Quả hơi ngọt, 

không chát  
Quả hơi hơi ngọt  

Quả hơi ngọt 

và có vị lạ  

2.4.2 Phương pháp đánh giá chất lượng cảm quan [5] 

Phương pháp lập hội đồng chấm điểm kết hợp với phương pháp phân tích mô tả để xác định sự thay 
đổi của các tính chất cảm quan đặc trưng gồm 4 chỉ tiêu đánh giá: màu sắc, mùi, vị và trạng thái.  

Đánh giá cảm quan được tiến hành qua 4 bước chính:  

(1) Lập hội đồng → (2) Xây dựng đội ngũ → (3) Huấn luyện hội đồng → (4) Đánh giá sản phẩm 
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Lựa chọn hội đồng phân tích cảm quan theo 

các tiêu chí về: khả năng phát hiện các sai biệt 

về đặc tính và cường độ cảm nhận, khả năng 

miêu tả các đặc tính sản phẩm, sử dụng các 

thuật ngữ, khả năng về tư duy trừu tượng, sự 

nhiệt tình và mức độ sẵn sàng. Hội đồng gồm 

5 người. Kết quả phân tích mô tả được cho 

theo thang điểm (1 - 5 điểm). Thang điểm 

cảm quan được xây dựng theo tiêu chuẩn Việt 

Nam (TCVN3215-79). Mức độ quan trọng 

của từng chỉ tiêu được đánh giá qua hệ số 

quan trọng theo bảng 1. 

Điểm trung bình của từng chỉ tiêu là trung 

bình cộng điểm của tất cả các uỷ viên trong 

hội đồng đã cho từng chỉ tiêu, và lấy chính 

xác đến một chữ số sau dấu phẩy.  

Điểm tổng hợp của một chỉ tiêu chất lượng 

tính theo công thức: 

 
Trong đó: Di: điểm trung bình của cả hội 

đồng cho 1 chỉ tiêu chất lượng; 

    ki: hệ số quan trọng tương ứng với 

từng chỉ tiêu, tương ứng bảng 3 

Bảng 3. Xếp hạng chất lượng theo điểm tổng số 

STT Xếp hạng chất lượng Điểm số 

1 Tốt 18,2 - 20 

2 Khá 15,2 - 18,1 

3 Trung bình 11,2 - 15,1 

4 Kém 7,2 - 11,1 

5 Hỏng 0 - 7,1 

2.4.3. Phương pháp xác định lượng axít hữu 

cơ theo phương pháp trung hoà (TCVN 4589-

88) [7] 

2.4.4. Phương pháp xác định hàm lượng 

đường tổng số theo Bectrang (TCVN 4594- 

88) [8] 

2.4.5. Phương pháp xác định hàm lượng tinh 

bột bằng phương pháp thủy phân axít (TCVN 

4594-88) [8] 

2.4.6. Phương pháp xác định hàm lượng tanin 

bằng phương pháp Leventhal [9] 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Ảnh hưởng của độ tuổi thu hoạch đến 

hàm lượng axít hữu cơ tổng số, hàm lượng 

đường tổng số, hàm lượng tinh bột và tanin 

của chuối tây Bắc Kạn tại thời điểm ban đầu 

và sau rấm chín 

Kết quả cho thấy độ chín thu hoạch có ảnh 

hưởng đáng kể đến sự thay đổi hàm lượng 

axít hữu cơ tổng số, hàm lượng đường tổng 

số, hàm lượng tinh bột và tanin của chuối tây 

Bắc Kạn sau rấm chín thu được thể hiện ở 

bảng 4, 5, 6 và 7. 

Bảng 4. Ảnh hưởng của độ tuổi thu hoạch đến 

hàm lượng axít hữu cơ tổng số của chuối tây Bắc 

Kạn tại thời điểm ban đầu và sau rấm chín 

Công 

thức 

Hàm lượng axít hữu cơ  

Thời điểm ban đầu Thời điểm đạt độ chín  

CT1 0,1a 0,24a 

CT2  0,13b 0,32b 

CT3 0,17c 0,48c 

CT4 0,19cd 0,54d 

(Ghi chú: Các giá trị trong cùng một cột có chỉ số 

mũ khác nhau thì có sự khác nhau ở mức ý nghĩa 

α = 0,05) 

Bảng 5. Ảnh hưởng của độ tuổi thu hoạch đến 

hàm lượng đường tổng số của chuối tây Bắc Kạn 

tại thời điểm ban đầu và sau rấm chín 

Công 

thức 

Hàm lượng đường TS 

Thời điểm ban đầu Thời điểm đạt độ chín 

CT1 0,4a 3,63a 

CT2  0,38ab 4,57b 

CT3 1,27c 12,57c 

CT4 1,47cd 12,64cd 

(Ghi chú: Các giá trị trong cùng một cột có chỉ số 

mũ khác nhau thì có sự khác nhau ở mức ý nghĩa 

α = 0,05) 

Bảng 6. Ảnh hưởng của độ tuổi thu hoạch đến 

hàm lượng tanin tổng của chuối tây Bắc Kạn tại 

thời điểm ban đầu và sau rấm chín 

Công 

thức 

Hàm lượng tanin tổng 

Thời điểm ban đầu Thời điểm đạt độ chín  

CT1 0,73a 0,34a 

CT2  0,54b 0,27b 

CT3 0,54bc 0,07c 

CT4 0,45d 0,04cd 

(Ghi chú: Các giá trị trong cùng một cột có chỉ số 

mũ khác nhau thì có sự khác nhau ở mức ý nghĩa 

α = 0,05) 
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Bảng 7. Ảnh hưởng của độ tuổi thu hoạch đến 

hàm lượng tinh bột của chuối tây Bắc Kạn tại thời 

điểm ban đầu và sau rấm chín 

Công 

thức 

Hàm lượng tinh bột 

Thời điểm 

ban đầu 

Thời điểm đạt 

độ chín 

CT1 22,50a 12,33a 

CT2  20,15b 11,20b 

CT3 17,38c 3,39c 

CT4 16,21d 3,09cd 

(Ghi chú: Các giá trị trong cùng một cột có chỉ số 

mũ khác nhau thì có sự khác nhau ở mức ý nghĩa 

α = 0,05) 

Sau khi đạt độ chín yêu cầu (độ chín 6), 4 

công thức chuối đều theo xu hướng có sự tăng 

lên của hàm lượng axít hữu cơ tổng số và 

đường tổng số và giảm ở hàm lượng tanin và 

tinh bột do có tác động của ethylen ngoại sinh 

kích thích quá trình chín sau thu hoạch của 

chuối tây. Điều này được giải thích do 

ethylene được xem là hormon kiểm soát sự 

chín của trái cây, do đó việc xử lý ethylene 

ngoại sinh kết hợp với điều kiện nhiệt độ và 

ẩm độ giúp thúc đẩy quá trình chín, dẫn tới sự 

chuyển hoá tinh bột thành đường, giảm độ chát 

do tanin và tăng hàm lượng axít hữu cơ tổng 

số, quy định vị và mùi của chuối tươi thành 

phẩm. Kết quả nghiên cứu này cũng tương 

đồng với nghiên cứu của Thompson và cs [1], 

[9] giải thích cơ chế tác động của ethylene với 

vị chát của trái cây do tạo thành các phức chất 

không tan, nhờ đó làm giảm vị chát.  

Khi đạt độ chín 6 thì hàm lượng đường tổng 

số và axít hữu cơ được chuyển hoá tăng 

nhanh ở mẫu chuối CT3 và CT4 ở độ già lần 

lượt là 120 và 130 ngày, gần đến ngưỡng chín 

thuần thục về sinh lý. Trong khi ở mẫu chuối 

CT1 và CT2 với độ già 100 và 110 ngày quả 

cũng đạt độ chín 6 nhưng các chỉ tiêu về hoá 

học chưa đạt ngưỡng chín, cụ thể với hàm 

lượng tinh bột khá cao lần lượt là 12,33 và 

11,20%, hàm lượng tanin còn khá cao lần lượt 

là 0,34 và 0,27, hàm lượng đường tổng số 

thấp lần lượt là 3,63 và 4,57 khiến chuối vẫn 

còn cứng, độ ngọt ít và vị chát còn nhiều, dẫn 

đến chất lượng cảm quan của chuối ở mức 

trung bình. 3.2. Ảnh hưởng của độ tuổi thu 

hoạch đến chất lượng cảm quan của chuối 

tây Bắc Kạn sau rấm chín 

Kết quả cho thấy độ chín thu hoạch có ảnh 

hưởng đáng kể đến chất lượng cảm quan của 

chuối tây Bắc Kạn sau rấm chín thu được thể 

hiện ở bảng 8. 

Trong bảng 4, 5, 6 và 7 đã đưa ra kết quả 

phân tích chất lượng hoá học của chuối tây 

sau rấm chín, cụ thể ở 4 chỉ tiêu theo dõi. 

Trong bảng 8 chất lượng chuối được thể hiện 

rõ hơn thông qua sự so sánh khác nhau có ý 

nghĩa ở mức ý nghĩa α = 0,05 ở các chỉ tiêu 

màu sắc, mùi, vị và trạng thái. Tuy màu sắc 

của 4 mẫu chuối đều đạt độ chín 6 và không 

có sự sai khác có ý nghĩa, nhưng các chỉ tiêu 

mùi, vị và trạng thái lại có sự sai khác có ý 

nghĩa ở mức ý nghĩa α = 0,05 giữa cặp CT3 

và CT4 với CT1 và CT2. Mẫu chuối CT3 và 

CT4 ở các chỉ tiêu mặc dù không có sự khác 

nhau ý nghĩa α = 0,05 nhưng điểm chất lượng 

cảm quan tổng thể lại đạt khác nhau ở 2 

ngưỡng tốt và khá, lần lượt là 19,6 và 17,89. 

Xét về kết quả thì CT3 và CT4 đều đạt yêu 

cầu với chất lượng sau rấm chín từ khá trở 

lên, tuy nhiên, để chất lượng chuối sau rấm 

chín đạt yêu cầu tốt, nâng cao chất lượng 

thương phẩm thì công thức CT3 với độ chín 

thu hoạch sau 120 ngày trổ hoa được chọn là 

công thức phù hợp nhất. 

Bảng 8. Ảnh hưởng của độ chín sau thu hoạch tới chất lượng cảm quan của chuối tây Bắc Kạn sau rấm chín 

Công thức 
Điểm chất lượng 

Điểm HSCTL Xếp loại 
Màu sắc Mùi Vị Trạng thái 

CT1 5,4a 2,72a 2,88a 4,08a 15,08 Trung bình 

CT2  5,04a 3,04a 2,88a 4,2a 15,16 Trung bình 

CT3 6a 3,76b 3,84b 6b 19,6 Tốt  

CT4 5,04a 3,36ab 3,52ab 5,28ab 17,89 Khá  

(Ghi chú: Các giá trị trong cùng một cột có chỉ số mũ khác nhau thì có sự khác nhau ở mức ý nghĩa α = 0,05) 

http://jst.tnu.edu.vn/
mailto:jst@tnu.edu.vn


Trịnh Thị Chung và Đtg Tạp chí KHOA HỌC & CÔNG NGHỆ ĐHTN  225(08): 176 - 181 

 

http://jst.tnu.edu.vn; Email: jst@tnu.edu.vn 181 

4. Kết luận  

Từ những kết quả đạt được, nghiên cứu đã chỉ 

ra có sự khác nhau về chỉ tiêu chất lượng của 

các mẫu chuối tây Bắc Kạn có độ chín thu 

hoạch khác nhau, gồm 100, 110, 120 và 130 

ngày tính từ ngày trổ hoa sau rấm chín bằng 

phương pháp sinh khí ethylene ngoại sinh. 

Sau quá trình rấm chín, các chỉ tiêu gồm hàm 

lượng axít hữu cơ, đường tổng tăng, trong khi 

tinh bột và tanin tổng giảm. Mặc dù cả 4 mẫu 

đều đạt màu sắc ở độ chín 6 (theo thang độ 

chín 8), nhưng ở độ già thu hoạch khác nhau, 

cụ thể mẫu CT3 có thời gian thu hoạch tới 

120 ngày và CT4 có thời gian thu hoạch tới 

130 ngày các chỉ tiêu chất lượng nằm trong 

ngưỡng khuyến cáo đạt dành cho chuối tây 

thương phẩm chín quả. Nghiên cứu cũng xác 

định được ở độ chín 120 ngày cho chất lượng 

cảm quan sau rấm chín đạt loại tốt nhất. 
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