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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Received:  20/6/2021 Quality assessment and grading of fruits using non-destructive 

methods have received much focus in recent years. To provide 

guidelines for research on non-destructive methods and suggest 

promising fruits of interest for future research, 140 research papers on 

non-destructive fruit quality assessment from Scopus database in the 

period of 2016 - June 2021 were selected for detailed analysis. The 

levels of interest for various kinds of fruits and non-destructive 

approaches with the corresponding best performance were 

determined. The results showed that Visible-Near Infrared 

spectroscopy is gaining much interest. Besides mango and apples 

which gain the most research interest, fruits that attracted less research 

interest should be promising research object because less research 

publications might imply an unsatisfied need of non-destructive 

assessment of fruit quality. Particularly, non-destructive technologies 

should be developed appropriately to assess the quality of a 

geographical indication fruit of high economic value. 

Revised:  15/7/2021 

Published:  21/7/2021 

KEYWORDS 

Non-invasive  

Non-destructive 

Fruit quality  

Quality evaluation 

Quality classification 

 

 

TỔNG QUAN VỀ ĐÁNH GIÁ CHẤT LƢỢNG TRÁI CÂY  

BẰNG PHƢƠNG PHÁP KHÔNG PHÁ HỦY 
 

Nguyễn Chánh Nghiệm
1*

, Nguyễn Phƣớc Lộc
1,2

, Nguyễn Hoàng Dũng
1
, Nguyễn Chí Ngôn

1 
1Trường Đại học Cần Thơ 
2Trường Cao đẳng nghề Kiên Giang 
 

THÔNG TIN BÀI BÁO TÓM TẮT 

Ngày nhận bài:  20/6/2021   nh gi   h t l  ng v  ph n lo i tr i   y   ng ph  ng ph p kh ng 

ph  h y   ng      qu n t m nhi u trong nh ng n m g n   y   h m 

 ịnh h ớng nghiên cứu v  lĩnh vực phân tích ch t l  ng không phá 

h y v     xu t      ối t  ng trái cây ti m n ng  ho nh ng nghiên 

cứu trong t  ng l i, 140   ng trình   nh gi   h t l  ng trái cây 

không phá h y thuộ     sở d  liệu S opus trong gi i  o n t  n m 

2016   n th ng 6 n m 2021       c thống kê và phân tích. T   ó, 

mứ   ộ qu n t m  ối với các lo i tr i   y, ph  ng ph p v  k t quả 

tốt nh t t  ng ứng với t ng ph  ng ph p  ũng      x    ịnh. K t 

quả nghiên cứu cho th y, ph  ng ph p ph n t  h qu ng ph  khả ki n 

– cận hồng ngo i   ng       ặc biệt quan tâm. Bên c nh xoài và táo 

là hai lo i tr i   y      qu n t m h ng   u, các nghiên cứu  ũng nên 

tập trung vào các lo i trái cây ti m n ng thuộc nhóm có mứ   ộ quan 

tâm th p h n vì số l  ng công bố khoa học liên quan có thể  h     p 

ứng    c nhu c u thực t    ặc biệt, phát triển công nghệ phân tích 

không phá h y phù h p v   ặc thù với giống cùng khu vực trồng 

 ũng nên xem xét  ho      ối t  ng trái cây có chỉ dẫn  ịa lý và giá 

trị kinh t  cao. 
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1. Giới thiệu 

Trong nhi u n m g n   y,   ng với sự t ng tr ởng m nh m  v  sản l  ng         lo i n ng 

sản nói  hung v  tr i   y nói riêng, v n     h t l  ng v   n to n thự  ph m ng y   ng      qu n 

t m trên to n   u [1]   ể   p ứng nhu c u xu t kh u các lo i trái cây, nhi u chỉ tiêu liên qu n   n 

cả ch t l  ng nội nh  th nh ph n  h t r n h   t n   SS , h m l  ng vật  h t kh      ,  ộ  hu  

  A , v v… v   ả  hỉ tiêu  h t l  ng  ên ngo i nh  k  h   , hình   ng,  ộ  ứng, m u s  ,  ộ 

 óng, mứ   ộ khi m khuy t    mặt   u      qu n t m   ối với các chỉ tiêu bên ngoài, việ    nh 

gi  th ờng th  công và cảm quan, vì th  dễ dẫn   u thi u  ồng bộ v  ch t l  ng, m t nhi u thời 

gi n    nh gi       hỉ tiêu nội quả th ng th ờng c n phá h y mẫu nên ảnh h ởng   n hiệu quả 

kinh t , không thể  ảm bảo ch t l  ng c a t t cả mẫu v   ũng m t nhi u thời gian. Vì th , tự 

 ộng hó  trong   nh gi   h t l  ng b ng các ph  ng ph p kh ng ph  h y       c quan tâm phát 

triển cho cả ch t l  ng nội quả và ch t l  ng bên ngoài c a nhi u lo i trái cây [2]. 

Dự  trên    sở d  liệu Scopus v        ng trình   nh gi   h t l  ng trái cây không phá h y, 

bài báo này trình bày k t quả nghiên cứu t ng quan, thống kê v  mứ   ộ quan tâm c a các 

ph  ng ph p kh ng ph  h y khác nhau    c áp dụng trong gi i  o n t  th ng 01 n m 2016   n 

ng y 01 th ng 6 n m 2021   rên    sở  ó, k t quả tốt nh t   t    c khi áp dụng     ph  ng ph p 

phân tích không phá h y kh   nh u v       ối t  ng tr i   y   ng      qu n t m  ũng    c 

trình   y    y l     sở  ể x    ịnh xu h ớng v   ối t  ng trái cây ti m n ng  ho nh ng nghiên 

cứu trong t  ng l i  

2. Mức độ quan tâm đối với các phƣơng pháp phân tích không phá hủy 

Hình 1 biểu diễn tỷ lệ công bố v      ph  ng ph p ph n t  h kh ng ph  h y  ể   nh gi  ch t 

l  ng trái cây dự  trên    sở d  liệu công bố khoa học c   S opus trong gi i  o n 2016-2021. Tỷ 

lệ trên  ũng thể hiện mứ   ộ qu n t m         nh  nghiên  ứu v      ph  ng ph p kh ng ph  

h y kh   nh u    t quả khảo sát cho th y, có bốn ph  ng pháp có tỷ lệ cao, trong  ó ph  ng 

pháp quang ph  và thị giác máy tính dẫn   u v  mứ   ộ quan tâm với tỷ lệ l n l  t là 52,86% và 

29,29%. Xét theo thời gian công bố, h i ph  ng ph p n y ng y   ng    c quan tâm với số l  ng 

lớn   ng trình    c công bố trong h i n m 2020, 2021 (Hình 2). 

  
H nh    Tỷ lệ công bố về các phương pháp phân tích 

 h ng phá h   khác nhau dựa trên kết quả khảo sát 

tr n       i  áo từ cơ sở dữ liệu khoa học Scopus từ 

n        đến 01/06/2021 

H nh    Số lượng công bố về đánh giá chất lượng 

trái cây bằng phương pháp  h ng phá h   thống 

kê từ Scopus trong giai đoạn 2016-2021. Dữ liệu 

tính đến 01/06/2021 
 

Dựa vào k t quả khảo sát trên, bài báo tập trung phân tích t ng quan v  bốn ph  ng ph p 

phân tích không phá h y, ph  bi n l  ph  ng ph p qu ng ph  (vùng ánh sáng khả ki n và cận 

hồng ngo i), thị giác máy tính, khứu gi    iện tử v  ph n t  h  ặ  t nh  m  Số l  ng   ng trình 
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     thống kê trong 140   i   o theo thời gian và hiệu quả tốt nh t    c ghi nhận  ối với các 

ph  ng ph p n y    c thống kê ở Bảng 1. 

2.1. Công nghệ đặ              

 h  ng ph p kh ng ph  h y  ựa trên công nghệ  ặc tính âm họ           p  ụng kh  sớm 

th ng qu  việ    nh gi  một số th ng số truy n  ẫn  ể x    ịnh mối qu n hệ  ịnh l  ng với  ộ 

 h n,  ộ  ứng v       ặ  t nh liên qu n   n  h t l  ng kh       tr i   y    p ứng  m th nh  ũng 

     sử  ụng  ể ph n lo i  ộ tr ởng th nh,  ộ  h n     tr i   y    ng nghệ n y  ũng  ó thể 

   c áp dụng  ể  o  ộ r ng ruột     tr i   y  nh   ối với     h u) v  x    ịnh     khi m khuy t 

 ên trong quả [3], [4]     thuật n y  ó  u  iểm l  gi  th nh th p,  ộ nh y v  khả n ng   p ứng 

cao. Tuy nhiên, nó  ó một số h n  h  nh t  ịnh l  m t nhi u thời gi n v   ễ  ị nhiễu t  m i 

tr ờng xung qu nh, nh ng quả  ó k  h th ớ  lớn nh      h u kh ng nên  p  ụng vì hiệu quả 

truy n  m kh ng   o [5]    n n  , k  thuật n y   n      xem xét   n trọng h n  ối với hệ 

thống nhận   ng,   nh gi   h t l  ng trự  tuy n tr i   y vì v n    tố   ộ v  nhiễu    n   y, 

  ng nghệ n y        nh gi  l i nh ng  iểm, xu h ớng t  ng l i trong   nh gi   h t l  ng tr i 

  y,  ó nhi u h ớng  ể ph t triển thêm nh  họ  s u, ph n t  h    liệu hiệu quả h n [6]. 

               đ ệ      

 hứu gi    iện tử l  một trong nh ng giải ph p kh ng ti p x   gi  th nh th p          p 

 ụng trên nhi u lo i quả nh    o, lê,   u, t o, xo i,     hu  [7]–[11]   h ng qu  việ  sử  ụng 

 ảm  i n  ể  o sự   y h i trong mối t  ng qu n với  ộ  h   thịt     tr i   y [10].  u   ó, ng y 

thu ho  h tối  u  ó thể      x    ịnh một cách hiệu quả và nhanh chóng [7]   ối với gi i  o n 

sau thu ho ch, khứu gi    iện tử  ũng  ó thể    c áp dụng  ể   nh gi   ộ  h n tr i   y [10]   ối 

với nh ng lo i tr i   y  ó  ặ  t nh   o h  h p nh  xo i thì việ   p  ụng khứu gi    iện tử    x   

 ịnh          gi i  o n  h n     quả s u khi thu ho  h với hiệu quả   o   i u c n l u ý khi  p 

dụng ph  ng ph p n y l  v n    hiệu chu n cảm bi n cho phù h p với mùa vụ v   ảm bảo tố   ộ 

l y mẫu ph  h p [5], [12], [13]. 

  ng 1. Các phương pháp phân tích  h ng phá h   trong giai đoạn 2016-2021 theo Scopus 

*
 Tính từ   /  /     đến 01/06/2021. 

**
 R

2
: Hệ số  ác đ nh  co   ici nt o    t r inattion   2

pR   đ  chính  ác  ự đoán     hệ số tương quan  Acc: 

đ  chính  ác phân loại  

                  

 hị gi   m y l  một ph  ng ph p ph n t  h kh ng ph  huỷ ph   i n trong     ph  ng ph p 

kh ng ti p x    ể   nh gi   h t l  ng tr i   y th ng qu   ặ  tr ng ngo i hình   h ng th ờng, 

ph  ng ph p thị gi   m y t nh    c áp dụng dựa trên máy học (nh  hu n luyện m ng n ron, 

m y vé -t  h  tr   th y vì  hỉ sử dụng ph  ng ph p xử lý ảnh   n thu n  ể tìm r       ặ  tr ng 

h u   h nh   ệnh trên vỏ, màu s c, khuy t  iểm b  mặt [25]–[27] h y gi m s t qu  trình  h n  ên 

trong th ng qu  hình ảnh  ên ngo i [28].  

 ối với   nh gi   h t l  ng nội quả, ph  ng ph p n y gặp một số h n  h  v    i hỏi có sự 

t  ng qu n gi a các chỉ tiêu ch t l  ng nội quả  ối với biểu hiện hình thái c a trái. Một số thông 

Phƣơng pháp 
Số lƣợng công trình công bố theo năm 

Kết qu  tốt nhất đạt đƣợc
**

 
2016 2017 2018 2019 2020 2021

*
 

  ng nghệ  ặ  

t nh  m họ  

1 1 1 2 4 2 R = 0,99 [14]; R
2
 = 0,86 [15];  

Acc = 83,2% [16] 

 hứu gi    iện tử 1 2 5 1 3 2 R
2
 = 99,33% [8]; R

2 
= 0,54–1,0 [13]; 

R
2 
= 83,3% –99,85% [12]; 

 hị gi   m y 1 4 8 7 15 2 Acc = 100% [17]; Acc = 0,979% [18] 

 u ng ph     S-

NIR) 

7 11 12 17 23 8 R = 0,92 [19]; 2

pR = 0,896 [20]; 

Acc = 99,17% [21]; Acc = 100% [22]–[24] 
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số ch t l  ng nội quả nh   ộ  h n,  ộ t ng tr ởng       ớ  l  ng th ng qu  k  h    tr i khi   n 

trên   y  ể h ớng   n khả n ng thu ho  h tự  ộng khi quả   t  ộ tr ởng th nh nh t  ịnh [29]. 

 ặc biệt, nhi u nghiên cứu cho th y khả n ng k t h p thị giác máy tính với ph  ng ph p ph n 

tích quang ph   ể việ    nh gi       hỉ tiêu ch t l  ng nội quả nh  SS ,  ộ  h n,  ộ  ứng [4], 

[30], [31].  

Nhìn chung, thị gi   m y t nh    c ứng dụng ph  bi n trong lĩnh vực phân lo i trái cây dựa 

vào các tiêu chí bên ngoài. Ứng dụng thị gi   m y t nh  ể dự  o n h y   nh gi  tiêu  h   h t 

l  ng bên trong gặp một số h n ch  và c n l u ý   n mứ   ộ t  ng qu n gi a các tiêu chí nội 

quả với  ặc tính bên ngoài c a trái. Ví dụ  iển hình v  màu s c cho th y nhi u lo i quả nh  xo i 

v   u    da xanh có màu vỏ kh ng   i   ng kể    qu  trình  h n v  th y   i màu trong thịt quả 

    iễn ra. 

2                             

 h  ng ph p ph n t  h kh ng ph  h y dựa trên quang ph  cận hồng ngo i       c nghiên 

cứu ứng dụng trong suốt một thời gian dài. Dựa trên số liệu thống kê g n   y,  ó   n 80% ứng 

dụng thuộ  lĩnh vực trồng trọt sử dụng ph  cận hồng ngo i        ng  ể   nh gi  v  nghiên  ứu 

v  trái cây [32]. Vì ph  hồng ngo i có các thông tin v  các liên k t quan trọng C–H, O–H và N–

H, ph  cận hồng ngo i chứ   ựng thông tin quan trọng c a các vật ch t h u   ,   n thi t cho 

  nh gi   h t l  ng nội quả c a trái cây [33]. 

Chỉ tiêu  h t l  ng nội quả      qu n t m nhi u nh t l   ộ ngọt   ảng 2  vì  ộ ngọt liên quan 

mật thi t   n quá trình chín c   tr i   y, một  hỉ tiêu      ng ời tiêu   ng qu n t m nhi u nh t  

 hỉ tiêu n y  ũng phụ thuộc vào mứ   ộ tr ởng th nh sinh lý v  thời  iểm thu ho ch [34], [35]. 

Bên c nh  ộ ngọt, nhi u nghiên cứu qu n t m   n h m l  ng vật  h t kh , th ng số liên quan 

  n h m l  ng tinh  ột      t  h lũy trong thịt quả  ể x    ịnh thời  iểm thu ho ch tối  u [34], 

[36]–[38]; nhờ  ó  ảm bảo ch t l  ng trái khi chín và tối  u thời gian bảo quản.  o  ó,  ớc 

l  ng h m l  ng vật ch t khô thu hút nhi u công trình nghiên cứu g n   y h n [39]–[43]. 

Nhi u chỉ tiêu ch t l  ng nội quả khác và ít ph  bi n h n  ũng  ó thể       ớ  l  ng b ng 

ph  ng ph p ph n t  h ph  cận hồng ngo i [40], [44], [45]. Tuy nhiên, c n l u ý   n  ộ dày c a 

vỏ khi áp dụng ph  ng ph p này và c n có sự chọn lựa phù h p một trong     h   ộ thu ph   ận 

hồng ngo i ph  bi n. Ba ch   ộ n y l   h   ộ phản x  khu  h t n  refle t n e mo e; th ờng áp 

dụng  ể x    ịnh tính ch t b  mặt), ch   ộ truy n dẫn  tr nsmitt n e mo e; th ờng áp dụng  ể 

phân tích các thành ph n nội quả) và ch   ộ phản x  t  ng t    inter  t n e mo e; ph  h p  ể 

phân tích thành ph n nội quả ở g n lớp vỏ). Trong ba ch   ộ này, ch   ộ phản x  t  ng t   l   h  

 ộ h u ích và khả thi trong việ    nh gi   h t l  ng nội quả    c phản ánh t  ph n thịt ngay 

  ới vỏ quả [46]. 

Cùng với sự phát triển c a công nghệ và sự r   ời c a các thi t bị cảm bi n siêu ph , thông tin 

siêu ph    ng    c quan tâm nhi u h n khi  p  ụng hiệu quả các giải thuật r t tr  h  ặ  tr ng 

hay máy họ , v    ể gi p giảm   ng kể k  h th ớc d  liệu, v a gi  l i           ặ  tr ng qu n 

trọng cho việ    nh gi , ph n lo i quả với  ộ  h nh x     o [47]. Vì th , v n    áp dụng máy học 

 ể trích xu t  ặ  tr ng s  thu hút nhi u quan tâm khi các thi t bị cảm bi n siêu ph  có giá thành 

th p h n v  trở nên ph  bi n h n  

   Các chỉ tiêu chất lƣợng 

 h  ng ph p kh ng ph  h y  non- estru tive metho     i khi   n      gọi l  ph  ng ph p 

kh ng x m l n  non-invasive method   ó nh ng  u  iểm lớn l  kh ng l m h  hỏng mẫu ph n 

t  h,  ó thể    c thực hiện nhanh, có hệ thống v   ồng bộ nên r t ph  h p  ho xu h ớng   nh 

gi , ph n lo i  h t l  ng r u    quả thời gian thực. 
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  ng      c đ  quan tâ  các thông số   ng đánh giá chất lượng trái câ  được quan tâ  trong các c ng 

bố khoa học giai đoạn 2016 – 2021 

Các thông số chất lƣợng đƣợc 

quan tâm 

Nh m trái cây: mức độ quan tâm ( ) Tổng mức độ 

quan tâm (%) 

 ộ ngọt   rix , h m l  ng  h t 

r n h   t n  SS   h y t ng ch t 

r n hòa tan (TSS) 

 o i: 9,29; t o: 8,57;   o 4,23; xu n   o, mận: 

3,57; lê, quả mọng: 2,86;   m,     h u: 2,14; 

 huối: 2,11;     hu , quả kiwi, ớt  hu ng: 1,43; 

 h nh   y,   u,     v ng, nho: 0,71  

48,57 

  u s     o: 7,14; xo i: 6,34;  huối: 5,71;   m: 3,57; 

quả mọng, xu n   o: 2,86;     hu ,   , mận, 

  ởi lê, ớt  hu ng,   o: 2,14; nho,   u,  h nh 

  y, m ng  ụt, khóm,     v ng: 0,71  

46,43 

 ộ  ứng   irmness    o: 6,43; xo i: 3,57;   o: 2,86; mận, quả 

mọng: 2,14;     h u,   : 1,43;     hu ,   m, 

nho, lê,  huối, quả kiwi,   u, xu n   o: 0,71  

25,71 

  m l  ng vật  h t kh     )  o i: 6,43;   : 3,57; t o: 2,14;   o: 1,43; nho, 

quả kiwi, mận,   ởi, xu n   o, ớt  hu ng: 0,71  

17,86 

  m l  ng  xit,  hu n  ộ  xit 

(TA) 

 o i: 3,57; quả mọng: 2,86; t o: 2,14;   m,   u: 

1,43; mận, xu n   o,  h nh   y, ớt  hu ng: 0,71  

14,29 

  i th m  Arom   v       h t  ễ 

  y h i 

  u: 2,14;  huối,   o: 1,43; t o,   m, lê, quả 

mọng,  h nh   y,     v ng: 0,71  

9,29 

 ộ p    o,     hu , nho, quả mọng, xu n   o: 1,43; 

    h u: 1,41;   o, mận: 0,71   

8,57 

 ộ tr ởng th nh    turity    o i: 2,14;     h u: 1,43;     hu ,   m;  huối, 

  o,   : 0,71   

7,14 

Vitamin A, C, E, K1, B9;   ; h m 

l  ng t nin 

 uả mọng: 2,86; xo i,   m: 1,43; t o: 0,71   6,43 

 ộ  h n  huối: 1,43; xo i,   ,     h u, xu n   o,  h nh 

  y, m ng  ụt: 0,71. 

5,71 

 rọng l  ng; khối l  ng riêng   o,   m, lê,   o, mận, xu n   o: 0,71. 4,29 

 h t l  ng,  hỉ số  h t l  ng nội 

(IQI) 

 o i: 1,43;   : 0,71  2,14 

   h th ớ   Size    o i, quả mọng: 0,71  1,43 

 rở kh ng  Ω   huối: 1,43  1,43 

  m l  ng tinh  ột  St r h    o,  huối: 0,71  1,43 

  m l  ng Fructose, glucose, 

sucrose 

  ởi: 0,71  0,71 

   l  ng thuố   ảo vệ thự  vật     v ng: 0,71  0,71 

 

Bên c nh các chỉ tiêu phân lo i ch t l  ng  ên ngo i nh  k  h th ớc, hình dáng, khi m 

khuy t b  mặt,…  h t l  ng tr i   y    c quy t  ịnh bởi các ph m ch t nội quả nh   ộ ngọt,  ộ 

 hu ,  ộ  ứng  firmness , h m l  ng vật  h t kh      ,…     th ng số        ng  ể   nh gi  

ch t l  ng trái cây trong các công bố khoa họ  gi i  o n 2016-2021    c thống kê ở Bảng 2. K t 

quả thống kê cho th y màu s c là thông số  ên ngo i    c quan tâm nhi u nh t. Vì màu s c 

th ng th ờng là k t quả  ặ  tr ng  ho tr i  h n, v   ó t  ng qu n nh t  ịnh với các ph m ch t 

tr i nh    u tr  , h  ng th m,  ộ  h n,  h t  inh    ng [48], [49]. Màu s c trái có thể    c dùng 

 ể phân lo i h y   nh gi   h t l  ng trái cho một số tr ờng h p cụ thể nh  ph t hiện v t  ệnh 

trên vỏ   m, nhận  i t mứ   ộ h  hỏng nội quả th ng qu  nhận   ng mứ   ộ khi m khuy t  ên 

ngo i, ph n lo i mứ   ộ khi m khuy t trên quả xo i [26], [50], [51]. 

Thông số nội quả    c quan tâm nhi u nh t l   ộ ngọt dự  v o h m l  ng ch t r n hòa tan 

(Soluble Solid Content, vi t t t SSC) hay t ng ch t r n hòa tan (Total Soluble Solids, vi t t t là 

TSS). Một số l  ng lớn nghiên cứu  ũng qu n t m   n h m l  ng vật ch t khô (Dry Matter, vi t 
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t t l      vì  ó mối liên hệ mật thi t với  SS [34], [38], [52].  ộ tr ởng th nh sinh lý   a quả 

có thể        nh gi  th ng qu     v  th ờng t  ng qu n thuận với tỉ lệ thịt quả h y h m l  ng 

tinh bột    nh gi    ng  ộ tr ởng thành sinh lý giúp thu ho  h   ng thời  iểm nhờ  ó giảm thiệt 

h i kinh t  trong tr ờng h p h n ch  quả chín dẫn   n giảm khả n ng vận  huyển, r t ng n thời 

gi n l u tr  v  thời h n sử  ụng s u thu ho  h [41], [53]. Vì th , ch t l  ng một số lo i trái cây 

nh  xo i, kiwi  ó thể        nh gi   ể phân lo i thông qua DM [40], [45]. 

4  Đối tƣợng 

 ể  ịnh h ớng cho các nghiên cứu ứng dụng ph  ng ph p kh ng ph  h y trong t  ng l i, 

mứ   ộ qu n t m  ối với các lo i tr i   y       c phân tích và thống kê   ình 3  iểu diễn mứ  

 ộ qu n t m t  th p   n   o t  ng ứng t  tr i s ng phải           ng  ố khoa học thuộ     sở d  

liệu Scopus,      thống kê t  140   i   o trong gi i  o n 2016-2021 liên qu n   n các lo i quả 

thuộc nhóm 25 lo i quả  ó gi  trị th  ng m i   o nh t v  ph   i n theo    liệu thống kê     ng n 

h ng    liệu trự  tuy n     t   hứ    ng l  ng thự  th  giới [54], [55]. K t quả thống kê cho th y có 

thể phân các lo i tr i   y      qu n t m nghiên  ứu nhi u thành ba nhóm. Nhóm    c quan tâm 

nhi u nh t l  xo i v  t o,  ó mứ   ộ qu n t m t  ng ứng là 35,71% và 30,71%, cách xa so với nhóm 

thứ hai gồm quả mọng, chuối,   o với mứ   ộ quan tâm t  14,28   n 16,42    hóm thứ ba với mức 

 ộ quan tâm th p h n trong khoảng 9,24%-11,42% bao gồm   m, xu n   o, mận v       ứ   ộ quan 

tâm th p  ối với     lo i tr i   n l i    ới 9%)   u   ó có thể cho th y, các công trình nghiên cứu v  

các lo i tr i n y     ó thể    c áp dụng,   p ứng    c ph n nào nhu c u thực t  v  công nghệ phân 

tích không phá h y,  ặc biệt trong gi i  o n sau thu ho ch.  

Hình 4 biểu diễn mứ   ộ quan tâm theo thời gian c a chín lo i quả thuộ     nhóm    c quan 

tâm nhi u nh t. K t quả cho th y, mặ     xo i  ó t ng mứ   ộ qu n t m lớn nh t trong gi i  o n 

khảo sát, t o      qu n t m nhi u h n trong thời gian g n   y  t  2019). Số liệu  ũng  ho th y 

có sự qu n t m  ặc biệt  ối với   o v    m v   ó sự quan tâm nh t  ịnh  ối với chuối trong thời 

gian g n   y   i u  ó  ho th y, nh ng n ớc có khí hậu phù h p trồng xoài, cam và chuối nh  

Việt Nam nên tập trung nghiên cứu công nghệ không phá h y nh m   nh gi   h t l  ng các lo i 

tr i n y  ể  ó  óng góp h u ích cho công nghệ phân tích không phá h y và góp ph n phát triển 

kinh t , xã hội. 

  
H nh      c đ  quan tâ  c a các c ng tr nh li n 

quan đến các loại quả c  giá tr  từ      đến 2021 
H nh 4.   c đ  quan tâ  c a các c ng tr nh li n 

quan đến các loại quả c  giá tr  theo thời gian từ 

     đến 01/06/2021. M c đ  quan tâm từng loại 

quả được sắp xếp t ng  ần từ trái sang phải 

 
Do sự khác biệt v  giống và khu vực trồng, ph m ch t nội quả,  ặ  tr ng    mặt v   ặc tính 

sinh tr ởng c a các lo i trái cây có thể khác nhau. Vì th ,     ph  ng ph p ph n t  h kh ng ph  
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h y,  ặc biệt l      ph  ng ph p dựa trên phân tích quang ph  có thể kh ng ph  h p  ể áp dụng 

ph  quát cho nhi u tr ờng h p (ví dụ nh  kh   giống cùng vùng trồng trọt, hay cùng giống khác 

vùng trồng trọt). Thông tin thống kê v  h m l  ng vật ch t kh  trong  ảng 3 l  một ví dụ cho 

th y sự kh    iệt liên qu n   n m   vụ, giống v  v ng trồng  ối với một số lo i trái cây có giá trị 

kinh t    o   i u  ó  ho th y sự c n thi t c a việ    nh gi  l i     ph  ng ph p kh ng ph  h y 

 ể  ảm bảo tính khả thi và hiệu quả  ối với các giống cây, khu vực trồng khác nhau thông qua 

việc xác  ịnh các thông số hệ thống phù h p,    xu t giải thuật cải ti n, hiệu chu n giải thuật với 

bộ d  liệu  ặ  tr ng   a giống cây, khu vực trồng,     ể có tính khả thi và hiệu quả trong triển 

khai ứng dụng. 

  ng 3. Chỉ số chất lượng n i quả c a   t số quả phụ thu c nhiều yếu tố như giống, vùng trồng v    a vụ 

Loại qu  và giống Khu vực trồng/thu mua Chỉ số chất lƣợng nội qu  

 o i Calypso        DM = 16,5% [56] 

 o i  ensington  ri e        DM = 16,5% [56] 

 o i Calypso Nam Úc DM > 16,5% [56] 

 o i  ensington  ri e Nam Úc DM > 16,5% [56] 

Xoài Ataulfo Brazil DM = 14,6 – 16,4% [56] 

 o i Tommy Atkins Brazil DM = 14,0% [56] 

 o i Ataulfo Mexico DM = 16,9 – 20% [56] 

 o i  oney  ol   orthern  erritory v   entr l  ueensl n ,    DM = 17,7% [40] 

 o i  eitt  orthern  erritory v   entr l  ueensl n ,    DM = 14,9% [40] 

 o i    y  r  e  orthern  erritory v   entr l  ueensl n ,    DM = 17,2% [40] 

 o i    y   ne  orthern  erritory v   entr l  ueensl n ,    DM = 14,7% [40] 

    uerte Nam Phi DMmin = 20% [57] 

   Hass Nam Phi DMmin = 23% [57] 

  o    ntosh Ithaca, New York DMC
1
 = 150,4 – 153,9 [58] 

  o  e   eli ious Ithaca, New York DMC  = 196,7 – 203,6 [58] 

  o  uji Ithaca, New York DMC  = 167,9 – 198,2 [58] 
1
DMC: Dry Matter Content (g kg

-1
) 

5. Kết qu  và bàn luận 

Thông qua việc khảo sát và phân t  h       ng trình   nh gi   h t l  ng trái cây b ng ph  ng 

pháp không phá h y dự  trên    sở d  liệu khoa họ  S opus trong gi i  o n 2016   n 6/2021, 

nghiên cứu    giới thiệu t ng quan bốn ph  ng ph p kh ng ph  h y    c quan tâm nhi u nh t là 

ph  ng ph p dựa trên công nghệ  ặc tính âm học, khứu gi    iện tử, thị giác máy và quang ph . 

Với xu h ớng t ng nh nh v  số công trình công bố trong thời gian g n   y, ph n t  h qu ng ph  

có thể trở th nh ph  ng ph p    c quan tâm nhi u nh t trong t  ng l i g n. Bên c nh táo và 

xo i l  h i  ối t  ng      qu n t m  ặc biệt, nhóm trái cây có mứ   ộ quan tâm th p h n  ũng 

có thể l   ối t  ng nghiên cứu ti m n ng   ặc biệt, các nghiên cứu   nh gi  kh ng ph  h y  ối 

với xoài, chuối v    m nên      t ng   ờng t i     n ớc có khí hậu nhiệt  ới nh   iệt   m  ể 

nâng cao giá trị xu t kh u các lo i trái này, góp ph n phát triển kinh t  - xã hội. Qua việc khảo sát 

h m l  ng vật ch t kh   ối với một số lo i trái cây theo giống và khu vực trồng, nghiên cứu  ũng 

cho th y khả n ng     thông số ch t l  ng nội quả có thể th y   i tùy theo giống và khu vực 

trồng    y l     sở cho việc nghiên cứu phát triển hay cải ti n     ph  ng ph p ph n t  h kh ng 

phá h y  ể phù h p với một số lo i trái cây có giá trị kinh t  cao. 
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