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TÓM TẮT 

Chanh dây là loại quả hô hấp đột biến, sau giai đoạn đột biến sẽ chín đồng loạt và sẽ rút ngắn thời gian bảo 

quản. Nghiên cứu này nhằm xác định được nhiệt độ xử lý nước nóng kết hợp với nồng độ 1-MCP để kéo dài thời 

gian bảo quản. Chanh dây sau thu hoạch được xử lý nước nóng ở các công thức nhiệt độ khác nhau (44C, 48C, 

và 52C) trong 5 phút và ngâm trong dung dịch 1-Methylcyclopropene (440ppb, 490ppb và 540ppb) trong 80 giây. 

Sau khi làm ráo bề mặt, quả được xếp vào khay xốp để trong các hộp carton và bảo quản ở nhiệt độ 5 ± 1C, độ ẩm 

80-90%. Các công thức không xử lý nước nóng và 1-MCP được sử dụng làm công thức đối chứng. Kết quả nghiên 

cứu cho thấy; công thức xử lý nước nóng ở 48C trong 5 phút kết hợp 1-MCP ở nồng độ 490ppb trong 80 giây có 

đỉnh hô hấp đột biến và sản sinh ethylene muộn hơn so với công thức đối chứng. Nghiên cứu cũng xác định được 

một số chỉ tiêu về chất lượng của quả chanh dây sau 39 ngày bảo quản ở điều kiện xử lý trên, cụ thể: hàm lượng 

chất khô hòa tan 17,803%, hàm lượng vitamin C 34,967 mg/100g; hàm lượng phenolic tổng số 55,044 ml/100l.  

Từ khóa: Xử lý nước nóng, 1-MCP, cường độ hô hấp, cường độ sản sinh ethylene, bảo quản lạnh. 

Effects of Hot Water Treatment Combining with 1-Methylcyclopropene (1-MCP)  
on Storage Time after Harvest of Passion Fruit (Passiflora edulis Sims) 

ABSTRACT 

Passion fruits after harvest were treated with hot water at different temperatures (44C, 48C and 52C) for 5 

minutes and soaked in 1-Methylcyclopropene solution (440ppb, 490ppb and 540ppb) during 80 seconds. After drying, 

the fruits were placed in styrofoam trays inside carton boxes and stored at 5 ± 1C, 80-90% r.h. The treatments 

without hot water and 1-MCP treatments were used as the control. Results showed that the treatments with hot water 

treatment at 48C for 5 minutes combining with 1-MCP at 490ppb for 80 seconds gained the climacteric respiration 

peak and had ethylene production later than control treatment. The study also identified the quality indicators of 

passion fruit after 39 storage days under the above conditions, i.e. soluble dry matter content 17.803%, vitamin C 

content 34.967 mg/100g; and total phenolic content 55.044 ml/100l. 

Keywords: Hot water treatment, 1-MCP, respiratory rate, ethylene production, cold storage. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ  

Quâ chanh dây tím (Passiflora edulis Sims) 

đāČc biết đến là mût trong nhąng loäi quâ giàu 

giá trð dinh dāċng, có nhiều tác dĀng có lČi cho 

săc khóe con ngāĈi (Tripathi, 2018). Quâ này 

thuûc loäi quâ hô hçp đût biến, hàm lāČng 

ethylene sân sinh cao nên sẽ chín đ÷ng loät, nếu 

không tiêu thĀ kðp sẽ dễ dén đến hā hóng 

(Shiomi & cs., 1996). Hā hóng cþa quâ chanh 

dây sau thu hoäch chþ yếu do quá trình hô hçp 

diễn ra mänh, quâ bð mçt nāĉc, vó quâ bð sêm 

màu và nhën nheo, quâ bð nhiễm vi sinh vêt, 

thøi hóng sau thu hoäch và tùn thçt các chçt 

dinh dāċng (Joy & Divya, 2016). Vì vêy, muøn 

kéo dài thĈi gian bâo quân cæn phâi áp dĀng các 

biện pháp kỹ thuêt ăc chế quá trình sinh tùng 

hČp ethylene trong quâ. Theo công bø cþa 
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Ambuko & cs. (2014) về bâo quân quâ chanh 

dây và Nguyễn Vën Toân & cs. (2017) trên quâ 

bć đã cho thçy tác dĀng 1-MCP trong việc kéo 

dài thĈi gian bâo quân cþa mût sø loäi quâ hô 

hçp đût biến nói chung, chanh dây nói riêng. 

Kết quâ nhiều nghiên cău cho thçy, xĄ lý 

nāĉc nóng có tác dĀng kìm hãm hæu hết các vi 

sinh vêt có trên bề mặt quâ, giâm tî lệ hā hóng, 

giâm tî lệ míc bệnh gây häi Ċ quâ (Lurie, 1998). 

Mặt khác, nhiệt đû cao cÿng gåy ăc chế các 

enzyme ACC oxydase và ACC synthase trong 

quâ, tĂ đò làm giâm lāČng ethylene nûi sinh 

hình thành trong quá trình chín, do đò sẽ kéo 

dài thĈi gian bâo quân (Lurie & Klein, 1992; 

Campos & cs., 2005). Cho đến nay, các nghiên 

cău trong nāĉc về tác đûng đ÷ng thĈi cþa xĄ lý 

nāĉc nóng kết hČp chçt kháng ethylene 1-MCP 

đến thĈi gian bâo quân cþa quâ chanh dây sau 

thu hoäch vén chāa đāČc công bø.  

Việc xĄ lý nāĉc nóng kết hČp 1-MCP nhā 

mût phāćng pháp kiểm soát quá trình biến đùi 

sinh lý, sinh hóa có khâ nëng tiềm tàng nhìm 

duy trì chçt lāČng và kéo dài thĈi gian bâo quân 

cþa quâ chanh dây sau thu hoäch. Do đò, việc 

nghiên cău và xác đðnh đāČc nhiệt đû xĄ lý nāĉc 

nóng phù hČp kết hČp vĉi n÷ng đû 1-MCP xĄ lý 

thích hČp chính là mĀc tiêu cæn đät đāČc cþa 

nghiên cău này. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

Quâ chanh dåy đāČc thu hái täi xã K’Dang, 

huyện Đak Đoa, tînh Gia Lai. ThĈi gian thu hái 

sau 70-80 ngày đêu quâ (āĉc đät đû chín  

30-40%, quâ có màu tím nhät). Phāćng pháp lçy 

méu thĆc hiện theo TCVN 9017:2011. Quâ sau 

khi thu hoäch đāČc đòng trong thüng xøp, múi 

lĉp quâ đāČc lót mût lĉp xøp móng và vên 

chuyển về phòng thí nghiệm cþa khoa Cć khí và 

Công nghệ, TrāĈng Đäi hõc Nöng Låm, Đäi hõc 

Huế. Trāĉc khi tiến hành các thí nghiệm, công 

thăc đāČc đ÷ng nhçt bìng cách lĆa chõn nhąng 

quâ đät tiêu chuèn đâm bâo không hā hóng, 

không dêp nát, sâu bệnh, đ÷ng đều về kích 

thāĉc và màu síc. Sau đò, quâ đāČc rĄa bìng 

nāĉc säch, tiếp tĀc xĄ lý bìng dung dðch 

chlorine 200ppm và để ráo nāĉc tĆ nhiên trên 

bề mặt trāĉc khi tiến hành các thí nghiệm. 

Chế phèm 1-methylcyclopropene (1-MCP), 

tên thāćng mäi là SmartFresh, cò đû tinh khiết 

3,3%, Ċ däng bût, hòa tan dễ dàng trong nāĉc, 

đāČc sân xuçt täi công ty AgroFresh, Mỹ. 

Thùng carton loäi 3 lĉp đāČc sân xuçt täi 

Việt Nam. Bao bì LDPE có chiều dày 25µm đāČc 

sân xuçt täi Việt Nam.  

2.2. Bố trí thí nghiệm 

Quâ chanh dåy đāČc xĄ lý nāĉc nóng bìng 

cách ngâm ngêp quâ trong nāĉc nóng Ċ bể ùn 

nhiệt Memmert (Đăc). LĆa chõn công thăc cho 

kết quâ tøt nhçt tĂ xĄ lý Ċ các măc nhiệt đû 

khâo sát (44C, 48C và 52C) trong thĈi gian 5 

phút so vĉi méu đøi chăng ĐC1 (khöng xĄ lý 

nāĉc nòng) để kết hČp vĉi nhúng trong dung 

dðch 1-MCP Ċ các n÷ng đû (440ppb, 490ppb và 

540ppb) trong 80 giây so vĉi méu đøi chăng ĐC2 

(méu có xĄ lý nāĉc nóng Ċ nhiệt đû thích hČp), 

sau đò để nguûi và làm ráo bề mặt tĆ nhiên Ċ 

điều kiện phòng (25-30C). Sau khi để ráo, múi 

quâ đāČc bõc trong bao bì LDPE có chiều dày 

25µm và xếp thành tĂng lĉp vào múi khay xøp 

làm tĂ nhĆa polystyrene và đặt 5 khay trong 

các hûp carton giçy (Nguyễn Vën Toân, 2011). 

Sau đò, quâ chanh dåy đāČc bâo quân trong kho 

länh ASD thể tích chăa 8m3 Ċ nhiệt đû 5 ± 1℃, 

đû èm 80-90%. Công thăc không xĄ lý đāČc sĄ 

dĀng làm đøi chăng. Thí nghiệm đāČc bø trí 

hoàn toàn ngéu nhiên, múi thí nghiệm đāČc thĆc 

hiện vĉi 3 læn lặp. Múi công thăc có khøi lāČng 

100kg quâ chanh dây. Tiến hành phân tích các 

chî tiêu vĉi tæn suçt 3 ngày/læn. Quá trình theo 

dõi kết thýc cho đến khi công thăc xĄ lý bâo quân 

có tî lệ tùn thçt sau bâo quân bao g÷m hao hĀt 

khøi lāČng và thøi hóng ≤ 10% vĉi sø lāČng quâ 

chanh dåy ban đæu (Lê Hà Hâi & Nguyễn  

Sáng, 2021). 

Các thí nghiệm đāČc thiết kế hoàn toàn 

ngéu nhiên vĉi 3 læn lặp. Các sø liệu thĆc 

nghiệm trong quá trình nghiên cău đāČc phân 

tích thøng kê bìng phæn mềm SPSS (SPSS Inc., 

Chicago, IL, USA). 
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2.3. Phương pháp phân tích 

- CāĈng đû hô hçp đāČc xác đðnh theo 

phāćng pháp đo trong hệ thøng kín, sĄ dĀng máy 

ICA 250 (Anh) để đo lāČng CO2 (Barker, 2002). 

Múi công thăc thí nghiệm lçy 10 quâ chanh dây 

cho vào hûp nhĆa kín. Trên níp hûp có nút cao su 

để hút khí täo thành trong quá trình hô hçp. 

Công thăc đāČc bâo quân Ċ tbq = 5 ±1C,  

bq = 80-90%; vĉi thĈi gian lāu là 5 giĈ. Kết quâ 

đo cāĈng đû hô hçp đāČc hiển thð là n÷ng đû CO2 

(%) trên màn hình cþa thiết bð. CāĈng đû hô hçp 

đāČc biểu thð bìng ml CO2/kg-1.h-1.  

- CāĈng đû sân sinh ethylene đāČc xác đðnh 

theo phāćng pháp (Barker, 2002). Các bāĉc thĆc 

hiện tāćng tĆ nhā phāćng pháp đo cāĈng đû hô 

hçp. Khí ethylene täo thành đāČc hút ra nhĈ hệ 

thøng bćm trong máy đo ICA 56 (Dual Analyser, 

Nhêt Bân). Kết quâ đo cāĈng đû sân sinh 

ethylene đāČc tính theo công thăc:  

 1 1td

2 4

q

e V
E l C H .kg .h

m T

 


 


 

Trong đò: 

E: tøc đû sân sinh ethylene (l C2H4.kg-1.h-1); 

Vtd: thể tích tĆ do cþa hûp: 

(Vtd = Vhûp - Vquâ) (ml); 

e: n÷ng đû cþa C2H4 đo đāČc trên máy (ppm); 

mq: khøi lāČng công thăc đem đo (kg); 

T: thĈi gian tĂ lýc đêy công thăc đến lýc đo (h). 

Tî lệ hao hĀt khøi lāČng tĆ nhiên cþa quâ 

đāČc xác đðnh bìng cách cån cò đû chính xác 

0,01g. Tî lệ hao hĀt khøi lāČng tĆ nhiên trong 

quá trình bâo quân đāČc xác đðnh theo công thăc: 

1 2

1

M M
X 100
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Trong đò: 

X: hao hĀt khøi lāČng tĆ nhiên Ċ múi thĈi 

điểm phân tích (%); 

M1: khøi lāČng quâ trāĉc khi bâo quân (g); 

M2: khøi lāČng quâ Ċ các thĈi điểm phân 

tích bao g÷m câ quâ thøi hóng (g). 

- Màu síc cþa bề mặt vó quâ đāČc đo bìng 

máy đo màu (Konica Minolta CR-400, Nhêt 

Bân) và kết quâ đāČc biểu thð dāĉi däng L*, a* 

và b*. Các giá trð b* và a* đāČc chuyển đùi 

thành góc màu (H°) (tan-1(b*/a*)). Hàm lāČng 

chçt khô hòa tan cþa dðch chiết tĂ thðt quâ đāČc 

xác đðnh bìng máy đo khýc xä kế cæm tay 

(Atago Co., Tokyo, Japan). Hàm lāČng vitamin 

C đāČc xác đðnh theo TCVN 4715:1989; Hàm 

lāČng axit tùng sø đāČc xác đðnh theo TCVN 

5483:1991 (ISO 750-1981); Hàm lāČng phenolic 

tùng sø đāČc xác đðnh theo phāćng pháp  

Folin-Ciocalteu (TCVN 9745:2013). Tî lệ hā 

hóng cþa quâ trong quá trình bâo quân đāČc xác 

đðnh bìng cách đo diện tích bề mặt bð hā hóng 

cþa quâ (Ding, 2006). 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN  

3.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý nước 

nóng đến thời gian bâo quân sau thu hoạch 

của quâ chanh dây  

3.1.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý nước 

nóng đến sự biến thiên cường độ hô hấp, 

cường độ sản sinh ethylene của quả chanh 

dây trong quá trình bảo quản 

Hô hçp và sân sinh ethylene là mût trong sø 

nhąng quá trình sinh lý cć bân cþa quâ tāći, 

hoät đûng này làm tiêu hao mût lāČng lĉn cć 

chçt có trong quâ làm tùn hao khøi lāČng tĆ 

nhiên, giâm chçt lāČng câm quan và mçt khâ 

nëng tĆ đề kháng cþa quâ. Vì vêy, để kéo dài 

thĈi hän bâo quân đ÷ng thĈi duy trì chçt lāČng 

chanh dây trong suøt thĈi gian bâo quân cæn có 

biện pháp hän chế các quá trình này cþa quâ. 

Hình 1 cho thçy cāĈng đû hô hçp và cāĈng 

đû sân sinh ethylene Ċ các công thăc có xu 

hāĉng tëng chêm tĂ ngày bâo quân đæu tiên đến 

ngày bâo quân thă 12. Sau ngày bâo quân thă 

12, cāĈng đû sân sinh ethylene Ċ tçt câ các công 

thăc xĄ lý đều tëng rô rệt và đät đînh hô hçp 

đût biến, cuøi cùng giâm xuøng Ċ các thĈi điểm 

khác nhau. Công thăc đøi chăng (ĐC1) cò cāĈng 

đû hô hçp tëng nhanh và đät đînh hô hçp đût 

biến sĉm nhçt täi giá trð 83,968ml CO2.kg-1.h-1 

vào ngày bâo quân thă 27. Cùng thĈi điểm đò, 

công thăc xĄ lý Ċ nhiệt đû 52C cÿng đät đînh hô 

hçp đût biến nhāng Ċ giá trð thçp hćn 81,826ml 

CO2.kg-1.h-1; đînh đût biến cþa công thăc xĄ lý Ċ 

các nhiệt đû: 44C, 48C læn lāČt là: 83,197ml 

CO2.kg-1.h-1; 81,826ml CO2.kg-1.h-1 tāćng ăng vĉi 

ngày bâo quân thă 30 và ngày bâo quân thă 33. 
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Hình 1. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý nước nóng đến sự biến thiên (A) Cường độ hô hấp, 

(B) Cường độ sân sinh ethylene của quâ chanh dây trong quá trình bâo quân 

Täi đînh đût biến cho thçy, công thăc bâo 

quân Ċ 48C có cāĈng đû sân sinh ethylene đät 

muûn nhçt vào ngày bâo quân thă 33 vĉi giá trð 

tāćng ăng là 59,491l C2H4.kg-1.h-1; các công 

thăc xĄ lý Ċ 44C và 52C đät læn lāČt (60,118l 

C2H4.kg-1.h-1; 58,243l C2H4.kg-1.h-1) tāćng ăng 

vào ngày bâo quân thă 30 và ngày thă 27. 

Pongener & cs. (2014); Lurie (1998) cho rìng; 

nhiệt đû xĄ lý nāĉc nóng trên quâ chanh dây 

tím và các loäi rau quâ đã làm ăc chế hoät đûng 

các enzyme nûi bào nhā ACC oxydase và ACC 

synthase, tĂ đò làm giâm cāĈng đû hô hçp và 

cāĈng đû sân sinh ethylene.  

3.1.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý nước 

nóng đến hàm lượng chất khô hòa tan, hàm 

lượng vitamin C, hàm lượng axit tổng số và 

phenolic tổng số của quả chanh dây trong 

quá trình bảo quản  

SĆ biến đùi về mặt sinh lý cþa quâ chanh 

dây là nguyên nhân chính dén đến các biến đùi 

hóa sinh cþa quâ chanh dây sau thu hoäch đāČc 

thể hiện Ċ mût sø chî tiêu n÷ng đû chçt khô hòa 

tan, hàm lāČng vitamin C, hàm lāČng axit tùng 

sø và phenolic tùng sø.  

Hình 2 cho thçy: hàm lāČng vitamin C, hàm 

lāČng axit tùng sø và phenolic tùng sø Ċ tçt câ 

các công thăc xĄ lý đều giâm theo thĈi gian bâo 

quân, tuy nhiên, hàm lāČng chçt khô hòa tan Ċ 

tçt câ các công thăc đều cò xu hāĉng tëng dæn 

theo thĈi gian bâo quân và đät giá trð cao nhçt 

ăng vĉi tĂng thĈi điểm chín khác nhau Ċ các 

công thăc, sau đò giâm dæn. Kết quâ phù hČp 

vĉi nhąng biến đùi sinh hóa cþa quâ chanh dây 

tím và các loäi rau quâ sau thu hoäch (Tôn Ną 

Minh Nguyệt & cs., 2009; Shiomi & cs., 1996b). 

Công thăc ĐC1 khöng xĄ lý nāĉc nóng có 

tøc đû biến thiên hàm lāČng chçt khô hòa tan 

tëng nhanh nhçt và đät giá trð cao nhçt tāćng 

ăng vĉi 17,667Bx vào ngày bâo quân thă 27. 

Khi xĄ lý bìng nāĉc nóng, công thăc xĄ lý Ċ 

44C và 52C hàm lāČng chçt khö hña tan tëng 

chêm hćn so vĉi công thăc ĐC1 và đät giá trð 

cao nhçt læn lāČt täi các giá trð 17,033Bx và 

17,000Bx tāćng ăng vĉi ngày bâo quân thă 30 

và ngày bâo quân thă 27. Công thăc xĄ lý Ċ 
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48C cò hàm lāČng chçt khö hña tan tëng chêm 

hćn các cöng thăc trên, đät đînh vĉi giá trð là 

17,133Bx vào ngày bâo quân thă 33. Kết quâ 

thĆc nghiệm này hoàn toàn phù hČp vĉi quy 

luêt đã đāČc công bø cþa Matta & cs. (2006) khi 

nghiên cău về thay đùi sinh lý và chçt lāČng 

trong quá trình chín sau thu hoäch cþa quâ 

chanh dây tím. 

 

(A) 

 

(B) 

 

(C) 

 

(D) 

Hình 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý nước nóng đến (A) Hàm lương chất khô;  

(B) Hàm lượng vitamin C, (C) Hàm lượng axit tổng số  

và (D) phenolic tổng số của quâ chanh dây trong quá trình bâo quân 
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Đøi vĉi công thăc đāČc xĄ lý nāĉc nóng Ċ 

nhiệt đû 44C cò hàm lāČng vitamin C giâm 

chêm hćn, trong khi đò, công thăc 48C có hàm 

lāČng vitamin C giâm chêm nhçt, đät giá trð là 

32,185 mg/100g sau 33 ngày bâo quân. Kết quâ 

thĆc nghiệm này hoàn toàn tāćng ăng vĉi công 

bø cþa Singh & cs. (2007) khi nghiên cău ânh 

hāĊng cþa màng bao gòi đến sĆ biến đùi hàm 

lāČng vitamin C trong quá trình bâo quân cþa 

quâ chanh dây. 

Công thăc ĐC1 có tøc đû giâm hàm lāČng 

axit tùng sø, hàm lāČng phenolic tùng sø cao 

nhçt, tiếp theo là công thăc Ċ 52C. Công thăc 

48C cho hiệu quâ tøt nhçt, có khâ nëng kìm 

hãm sĆ biến đùi thành phæn hóa hõc giúp kéo 

dài thĈi gian bâo quân quâ chanh dåy đến ngày 

bâo quân thă 33. Kết quâ này phù hČp vĉi công 

bø cþa Yumbya & cs. (2014) khi khâo sát sĆ 

biến đùi các thành phæn dinh dāċng cþa quâ 

chanh dây sau thu hoäch trong 14 ngày; công bø 

cþa Pongener & cs. (2014) đã duy trì chçt lāČng 

quâ chanh dây sau 30 ngày bâo quân.  

Nhā vêy, khi xĄ lý nāĉc nòng đøi vĉi quâ 

chanh dây thì công thăc Ċ 48C có tác dĀng kìm 

hãm rõ rệt về sĆ biến đùi hàm lāČng chçt khô 

hña tan, hàm lāČng vitamin C, hàm lāČng axit 

tùng sø và phenolic tùng sø tĂ đò kéo dài thĈi 

gian bâo quân quâ chanh dây sau thu hoäch. 

3.1.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý nước 

nóng đến màu sắc của quả chanh dây 

trong quá trình bảo quản 

Màu síc là mût trong nhąng chî tiêu đánh 

giá măc đû tāći cþa quâ chanh dây trong quá 

trình bâo quân. Các hiện tāČng thøi hóng, dêp 

nát, nçm møc phát triển„ làm màu cþa quâ sêm 

läi, làm biến đùi cāĈng đû màu cþa vó quâ. 

TĂ kết quâ thĆc nghiệm Ċ hình 3 cho thçy: 

đû Hue cþa vó quâ cò xu hāĉng tëng dæn theo 

thĈi gian bâo quân. Màu síc vó quâ chuyển tĂ 

xanh sang tím đó. Trong khoâng thĈi gian đæu 

bâo quân, màu síc vó quâ Ċ tçt câ các méu gæn 

nhā khöng thay đùi đáng kể nhāng sau 12 ngày 

bâo quân màu síc bít đæu sĆ cò thay đùi rõ rệt 

giąa các công thăc. 

Ở các công thăc 44C và công thăc 52C có 

tøc đû biến đùi chî sø góc màu cþa vó quâ chêm 

hćn và đät giá trð læn lāČt là 298,834 và 

296,666 vào ngày bâo quân thă 30 và ngày bâo 

quân thă 27. Cùng xĄ lý nāĉc nòng, nhāng Ċ 

công thăc 48C cò đû Hue tëng chêm nhçt, đät 

giá trð 295,747 sau 33 ngày bâo quân. Lúc này, 

vó quâ chanh dåy khöng cñn màu xanh nhā ban 

đæu nąa mà đã chuyển sang màu tím sáng pha 

đó; màu vó quâ sẽ tāćng ăng vĉi đû chín bên 

trong ruût quâ. 

Kết quâ thĆc nghiệm trên cho thçy: các 

công thăc có xĄ lý nāĉc nóng vén duy trì đāČc 

màu xanh cþa vó quâ låu hćn so vĉi công thăc 

không xĄ lý, trong đò xĄ lý Ċ nhiệt đû 48C cho 

hiệu quâ nhçt. Kết quâ thĆc nghiệm này tāćng 

xăng vĉi công bø cþa Pongener & cs. (2014)  

khi nghiên cău về sĆ thay đùi màu síc  

trong quá trình chín sau thu hoäch cþa quâ 

chanh dây tím. 

 

Hình 3. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý nước nóng đến màu sắc  

của quâ chanh dây trong quá trình bâo quân 
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Bâng 1. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý nước nóng đến hao hụt khối lượng tự nhiên  

và tỉ lệ hư hỏng của quâ chanh dây trong quá trình bâo quân 

Công thức bảo quản 
Thời gianbảo quản 

(ngày) 
Hao hụt khối lượng tự nhiên 

(%) 
Tỉ lệ hư hỏng 

(%) 

Đối chứng (ĐC1) 27 1,990 ± 0,124 6,256 ± 0,129 

30 3,716 ± 0,131 7,870 ± 0,231 

33 4,866 ± 0,099 8,333 ± 0,253 

44C 30 1,762 ± 0,087 5,679 ± 0,224 

33 2,912 ± 0,111 7,713 ± 0,188 

36 3,758 ± 0,102 9,610 ± 0,212 

48C 33 1,906 ± 0,120 5,787 ± 0,095 

36 2,555 ± 0,099 8,102 ± 0,067 

39 4,355 ± 0,101 9,028 ± 0,117 

52C 27 1,677 ± 0,179 5,902 ± 0,135 

30 3,042 ± 0,189 7,944 ± 0,146 

33 4,184 ± 0,233 9,870 ± 0,173 

 

(A) 

 

(B) 

Hình 4. Ảnh hưởng của nồng độ 1-MCP kết hợp với xử lý nước nóng đến  

(A) Cường độ hô hấp, (B) Cường độ sân sinh ethylene  

của quâ chanh dây trong quá trình bâo quân 
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3.1.4. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý nước 

nóng đến tỉ lệ hao hụt khối lượng và tỉ lệ 

hư hông của quả chanh dây trong quá 

trình bảo quản 

Hao hĀt khøi lāČng tĆ nhiên là hiện tāČng 

tçt yếu xây ra trong bâo quân rau quâ nói chung 

và quâ chanh dây nói riêng dén đến sĆ hā hóng. 

Nguyên nhân cþa hiện tāČng này là do sĆ thoát 

hći nāĉc và tiêu hao các hČp chçt hąu cć khi quâ 

hô hçp. 

Sø liệu thu đāČc tĂ bâng 1 cho thçy tî lệ hao 

hĀt khøi lāČng và tî lệ hā hóng cò xu hāĉng 

tëng dæn theo thĈi gian bâo quân Ċ tçt câ các 

công thăc có xĄ lý và không xĄ lý nāĉc nóng, tuy 

nhiên có sĆ khác biệt về tøc đû và lāČng hao tùn, 

tî lệ hā hóng giąa công thăc ĐC1 và các cöng 

thăc có xĄ lý nāĉc nóng.  

Công thăc ĐC1 cò tî lệ hao hĀt khøi lāČng 

tëng nhanh nhçt, täi thĈi điểm đät đînh hô hçp 

đût biến, công thăc ĐC1 cò tî lệ hao hĀt khøi 

lāČng là 1,990% vào ngày bâo quân thă 27. Khi 

theo dõi vào cùng thĈi điểm này, các công thăc 

có xĄ lý nāĉc nóng có tî lệ hao hĀt khøi lāČng 

thçp hćn nhiều so vĉi công thăc ĐC1. Vào ngày 

bâo quân thă 27 và ngày bâo quân thă 30, các 

công thăc xĄ lý nāĉc nóng Ċ 52℃ và 44℃ có tî lệ 

hao hĀt khøi lāČng læn lāČt là 1,677% và 

1,762%. Trong khi đò, tøc đû giâm khøi lāČng Ċ 

công thăc xĄ lý 48oC chêm hćn so vĉi các công 

thăc còn läi, đät giá trð 1,906% vào ngày bâo 

quân thă 33.  

Täi thĈi điểm chín cþa quâ, tî lệ hā hóng 

cþa công thăc ĐC1 lĉn nhçt. Công thăc 52C có 

tî lệ hā hóng cao nhçt là 5,902%, quâ chî kéo dài 

đāČc 27 ngày bâo quân. Công thăc 44C có tî lệ 

hā hóng sau khi kết thúc 30 ngày bâo quân là 

5,679%. Công thăc 48C vĉi tî lệ hā hóng täi 

thĈi điểm chín là 5,787%, thĈi gian bâo quân 

đāČc 33 ngày. 

Nhā vêy, kết quâ thĆc nghiệm cho thçy 

hiệu quâ cþa nhiệt đû xĄ lý nāĉc nóng trong việc 

kìm hãm sĆ tùn thçt khøi lāČng, tî lệ hā hóng 

khi xĄ lý nāĉc nóng Ċ nhiệt đû 48C cho hiệu 

quâ tøt nhçt. Kết quâ này cÿng thøng nhçt vĉi 

công bø cþa tác giâ Pongener & cs. (2014) khi 

nghiên cău ânh hāĊng cþa đû chín thu hái đến 

thĈi hän bâo quân cþa quâ chanh dây tím sau 

thu hoäch. 

3.2. Nghiên cứu ânh hưởng của nồng độ  

1-MCP xử lý kết hợp nước nóng đến thời gian 

bâo quân sau thu hoạch của quâ chanh dây  

3.2.1. Ảnh hưởng của nồng độ 1-MCP đến 

cường độ hô hấp và cường độ sản sinh 

ethylene của quả chanh dây trong quá 

trình bảo quản 

1-MCP có khâ nëng “khòa” ethylene bìng 

cách liên kết chặt vĉi cć quan thĀ câm cþa 

ethylene, tĂ đò ngën chặn ethylene gín kết vào 

cć quan thĀ câm cþa nò. Do đò, 1-MCP sẽ ăc 

chế hoät đûng cþa ethylene, dén đến hän chế 

cāĈng đû hô hçp và cāĈng đû sân sinh ethylene 

cþa quâ. 

Hình 4 mô tâ sĆ thay đùi cāĈng đû hô hçp, 

cāĈng đû sân sinh ethylene khi xĄ lý 1-MCP vĉi 

các n÷ng đû khác nhau. Kết quâ thĆc nghiệm tĂ 

hình 4 cho thçy sau khi xĄ lý nāĉc nóng và  

1-MCP Ċ măc 490ppb và công thăc xĄ lý 

540ppb đã cò tác dĀng làm chêm đáng kể 

cāĈng đû hô hçp, cāĈng đû sân sinh ethylene. 

Kết quâ này phù hČp vĉi công bø cþa Ambuko & 

cs. (2014); Baraza & cs. (2013); khi nghiên cău 

ânh hāĊng cþa việc sĄ dĀng liều lāČng 1-MCP 

đến tĂng giai đoän chín cþa quâ chanh dây sau 

thu hoäch. Các công thăc bâo quân xĄ lý 1-MCP 

cò hàm lāČng CO2 sân sinh thçp hćn và thĈi 

điểm hô hçp đät đînh đến muûn hćn so vĉi các 

công thăc đøi chăng không xĄ lý. Saeed &  

Abu-Goukh (2013) khi nghiên cău bâo quân quâ 

chuøi bìng 1-MCP kết hČp bâo quân länh đã 

công bø kết quâ tāćng tĆ. 

3.2.2. Ảnh hưởng của nồng độ 1-MCP kết 

hợp với xử lý nước nóng đến hàm lượng 

chất khô hòa tan, hàm lượng vitamin C, 

hàm lượng axit tổng số và hàm lượng 

phenolic tổng số của quả chanh dây trong 

quá trình bảo quản 

SĆ biến đùi mût sø thành phæn dinh dāċng 

trong quâ chanh dây trong qúa trình bâo quân 

đāČc trình bày Ċ hình 5. 
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(A) 

 

(B) 

 

(C) 

 

(D) 

Hình 5. Ảnh hưởng của nồng độ 1-MCP kết hợp với xử lý nước nóng  

đến (A) Hàm lượng chất khô, (B) Hàm lượng vitamin C, (C) Hàm lượng axit tổng số  

và (D) Hàm lượng phenolic tổng số của quâ chanh dây trong quá trình bâo quân 
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Các công thăc xĄ lý 1-MCP Ċ các n÷ng đû 

khác nhau (440ppb, 490ppb và 540ppb) có đû 

brix đät giá trð cao nhçt låu hćn so vĉi công 

thăc đøi chăng. Công thăc xĄ lý 1-MCP Ċ n÷ng 

đû 490ppb và 540ppb cò đû brix đät đînh muûn 

nhçt vào ngày bâo quân thă 39 vĉi giá trð tāćng 

ăng là 17,803Bx và 17,167Bx. Công thăc xĄ lý 

1-MCP 440ppb đät đînh là 17,673Bx vào ngày 

bâo quân thă 36. Trong khi đò, cöng thăc ĐC2 

cò hàm lāČng chçt khö hña tan đät đînh là 

17,133Bx vào ngày bâo quân thă 33. Kết quâ 

thĆc nghiệm này tāćng thích vĉi quy luêt đã 

đāČc công bø cþa Singh & cs. (2007) khi nghiên 

cău sĆ biến đùi hàm lāČng chçt khô hòa tan 

trong quá trình bâo quân cþa quâ chanh dây. 

Trong suøt thĈi gian bâo quân, hàm lāČng 

vitamin C, hàm lāČng axit tùng sø và hàm lāČng 

phenolic tùng sø cò xu hāĉng giâm dæn, thể hiện 

rõ Ċ giai đoän tĂ ngày bâo quân thă 15 đến ngày 

bâo quân thă 33; thçp nhçt Ċ công thăc ĐC2, 

biến đùi chêm nhçt là hai công thăc xĄ lý  

1-MCP Ċ 490ppb và 540ppb. Nhā vêy, việc xĄ lý 

nāĉc nóng täi 48C kết hČp vĉi xĄ lý 1-MCP 

(490ppb) đã chăng tó hiệu quâ khi kìm hãm 

đāČc sĆ biến đùi hàm lāČng vitamin C, hàm 

lāČng axit tùng sø và hàm lāČng phenolic tùng 

sø sau thu hoäch và kéo dài thĈi gian bâo quân 

lên đến 39 ngày. Kết quâ này hoàn toàn phù 

hČp vĉi các công bø trāĉc đåy trên các đøi tāČng 

khác nhā cà chua (Amoateng & cs., 2019), xoài 

(Abu-Goukh & cs., 2019), táo (Jung & cs., 2020), 

việt quçt (Xu & cs., 2020). 

3.2.3. Ảnh hưởng của nồng độ 1-MCP đến 

màu sắc của quả chanh dây trong quá 

trình bảo quản 

SĆ biến thiên góc màu cþa vó quâ theo các 

n÷ng đû xĄ lý 1-MCP khác nhau đāČc trình bày 

Ċ đ÷ thð hình 6. 

Giá trð góc màu (H) cþa vó quâ cò xu hāĉng 

tëng dæn, tuy nhiên bāĉc đæu có sĆ biến đùi 

khöng đáng kể. Sau ngày bâo quân thă 12, đû 

Hue tëng dæn Ċ tçt câ các công thăc thí nghiệm. 

Vó quâ chuyển tĂ màu xanh sang tím ăng vĉi sĆ 

tëng dæn cþa giá trð cāĈng đû màu, phĀ thuûc vào 

các măc n÷ng đû xĄ lý 1-MCP khác nhau. Đến 

ngày bâo quân thă 33, công thăc ĐC2 đät giá trð 

đû Hue vó quâ là 295,747; trùng vĉi khoâng màu 

cþa vó quâ khi chín. Sau đò 3 ngày, cöng thăc xĄ 

lý 1-MCP 440ppb cò đû Hue đo täi vó quâ đät 

292,345. Đøi vĉi công thăc xĄ lý 1-MCP 490ppb 

và 1-MCP 540ppb, tøc đû biến đùi chî sø góc 

màu chêm hćn. CĀ thể, Ċ ngày thă 39, đû Hue 

cþa hai công thăc này đät giá trð læn lāČt là 

289,184 và 291,095. Lúc này, vó quâ chanh 

dây không còn màu xanh nhā ban đæu nąa mà 

đã chuyển sang màu tím sáng pha đó, màu vó 

quâ sẽ tāćng ăng vĉi đû chín bên trong ruût quâ. 

Kết quâ thĆc nghiệm trên cho thçy: các 

công thăc có xĄ lý 1-MCP vén duy trì đāČc màu 

xanh cþa vó quâ låu hćn so vĉi công thăc không 

xĄ lý. Kết quâ thĆc nghiệm này tāćng đ÷ng vĉi 

công bø cþa Ambuko & cs. (2014) khi nghiên cău 

về sĆ thay đùi màu síc trong quá trình chín sau 

thu hoäch cþa quâ chanh dây tím. 

 

Hình 6. Ảnh hưởng của nồng độ 1-MCP đến màu sắc  

của quâ chanh dây trong quá trình bâo quân 
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Bâng 2. Ảnh hưởng của nồng độ 1-MCP đến hao hụt khối lượng  

và tỉ lệ hư hỏng của quâ chanh dây trong quá trình bâo quân 

Công thức 
bảo quản 

Thời gian bảo quản 
(ngày) 

Hao hụt khối lượng 
(%) 

Tỉ lệ hư hỏng 
(%) 

ĐC2 33 1,906 ± 0,101 5,787 ± 0,067 

36 2,555 ± 0,083 8,102 ±0,254 

39 4,355 ± 0,117 9,028 ± 0,104 

440 ppb 36 1,494 ± 0,068 5,710 ± 0,094 

39 2,164 ± 0,053 7,944 ± 0,142 

42 2,675 ± 0,083 8,870 ± 0,122 

490 ppb 39 0,880 ± 0,033 5,593 ± 0,086 

42 1,310 ± 0,028 8,890 ± 0,069 

45 2,457 ± 0,074 9,770 ± 0,165 

540 ppb 39 1,280 ± 0,033 5,679 ± 0,149 

42 1,655 ± 0,064 8,944 ± 0,144 

45 2,888 ± 0,079 9,102 ± 0,162 

 

3.2.4. Ảnh hưởng của nồng độ 1-MCP kết 

hợp xử lý nước nóng đến sự hao hụt khối 

lượng và tỉ lệ hư hông của quả chanh dây 

trong quá trình bảo quản 

Phāćng pháp xĄ lý 1-MCP kết hČp xĄ lý 

nāĉc nóng có tác dĀng ăc chế tác đûng cþa 

ethylene, dén đến kìm hãm hoät đûng hô hçp 

cþa quâ, do đò hoàn toàn cò thể giâm đāČc sĆ 

tùn hao khøi lāČng tĆ nhiên và tî lệ hā hóng  

cþa quâ. 

Kết quâ thĆc nghiệm tĂ bâng 2 cho thçy 

trong thĈi gian bâo quân, tî lệ hao hĀt khøi 

lāČng Ċ tçt câ các công thăc cò xu hāĉng tëng 

dæn, nhāng cò sĆ sai khác vĉi măc ý nghïa 0,05 

về tøc đû hao hĀt giąa công thăc không xĄ lý và 

các công thăc có xĄ lý 1-MCP. Công thăc chî xĄ 

lý nāĉc nòng (ĐC2) cò tî lệ hao hĀt khøi lāČng là 

4,355% vào ngày bâo quân thă 39 và các công 

thăc xĄ lý 1-MCP Ċ các n÷ng đû (440ppb, 

490ppb và 540ppb) có tî lệ hao hĀt khøi lāČng Ċ 

măc thçp hćn vào cüng ngày vĉi các giá trð læn 

lāČt: 2,164%; 0,880% và 1,280%. Kết quâ phân 

tích trên cho thçy; 1-MCP đã làm giâm tùn thçt 

khøi lāČng cþa quâ chanh dây trong thĈi gian 

bâo quân. Tuy nhiên, tøc đû giâm khøi lāČng 

khác nhau tùy thuûc vào n÷ng đû xĄ lý. Ở công 

thăc xĄ lý 1-MCP 490ppb có tøc đû chêm hćn 

vĉi các công thăc còn läi;  

Cùng vĉi sĆ hao hĀt khøi lāČng, công thăc 

chî xĄ lý nāĉc nóng (ĐC2) có tî lệ hā hóng cao 

nhçt (5,787%). Điều này chăng tó; 1-MCP có 

hiệu quâ trong việc làm giâm tî lệ hā hóng cþa 

quâ chanh dây trong quá trình bâo quân. Vĉi tî 

lệ hā hóng chiếm 5,710% trên quâ, công thăc  

1-MCP 440ppb bâo quân đāČc 36 ngày. Trong 

quá trình bâo quân, tî lệ hā hóng công thăc  

1-MCP 490ppb diễn ra chêm nhçt. Täi thĈi 

điểm chín, công thăc 1-MCP 490ppb có tî lệ hā 

hóng cþa quâ thçp nhçt chiếm 5,593% vĉi thĈi 

gian bâo quân đāČc 39 ngày.  

Kết quâ này phù hČp vĉi nghiên cău cþa 

Dutra & cs. (2018) khi nghiên cău ânh hāĊng 

cþa nhiệt đû xĄ lý nāĉc nóng kết hČp 1-MCP 

đến tùn thçt khøi lāČng và thĈi hän bâo quân 

quâ chanh dây sau thu hoäch. 

4. KẾT LUẬN  

Kết quâ nghiên cău đã xác đðnh là xĄ lý nāĉc 

nóng Ċ nhiệt đû 48oC vĉi thĈi gian 5 phút, kết hČp 

xĄ lý 1-MCP n÷ng đû 490ppb trong 80 giây. Kết 

quâ cþa việc xĄ lý này có tác dĀng kìm hãm 

cāĈng đû hô hçp và cāĈng đû sân sinh ethylene 

cþa quâ chanh dây, làm chêm sĆ biến đùi hàm 

lāČng các chçt dinh dāċng cþa quâ nhā: hàm 

lāČng vitamin C, hàm lāČng axit tùng sø, n÷ng 
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đû chçt khö hña tan, hàm lāČng phenolic trong 

quá trình bâo quân. Quâ chanh dây sau thu 

hoäch đāČc xĄ lý trong điều kiện xĄ lý nāĉc 

nóng (48C; 5 phút) và 1-MCP (490ppb; 80 giây); 

đāČc bâo quân trong điều kiện (tbq = 5 ± 1C,  

bq = 80-90%) đã kéo dài thĈi gian bâo quân quâ 

chanh dåy lên đến 39 ngày.  
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