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12 tuberous roots/pot) and also recorded the highest tuberous root yield/pot. PSP HL491 cultivar had the highest
anthocyanin content with over 0.05%. The results suggest that three methods for growth inhibitions could decrease
the vine length, vine diameter but increased Spad value. Anthocyanin content of PSP HL491 generally tended to
increase up to 0.06% with the application of 15 mg/L hexaconazole.
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TOM TAT

Nghién cttu danh gid anh hudng cta thoi diém thu hoach (26 - 32 ngay sau khi két trai) dén chat lugng va kha
ndng ton tri ctia ctia hai gidng ca chua bi (d6 va den). Két qua da xac dinh dugc thai gian thu hoach ding cho qua
trinh ton tri va chat lugng an ctia hai gidng ca chua nay. Su thay déi cac dic diém ly hoa ctia hai giéng ca chua & cac
thoi diém thu hoach dugc ghi nhan. Cac hgp chat sinh hoc trong ca chua bi den va do thé hién sy thay déi khong
dong nhat. Ham lugng lycopene trong ca chua bi den cao gap 47 - 55% so v6i ca chua bi do. Ham lugng polyphenol
tong s6 (1,60 + 0,04 mgGAE/g), hoat tinh chéng oxy hoda (81,98 + 0,11%), ham lugng vitamin C (33,41 + 0,88 mg%)
cao va t6¢c do ho hap (1,75 + 0,04 mL O,/kg.h) thap khi thu hoach ca chua bi do & thoi diém 30 ngay ké tli ngay
ra trai. Ca chua bi den thu hoach & ngay thi 28 s& hitu ham lugng polyphenol téng s6 (0,604 + 0,037 mgGAE/g),
hoat tinh chong oxy h6a(75,92 + 0,319%), ham lugng vitamin C (34,289 + 3,652 mg%) cao va téc d6 ho héap thép
(1,73 £ 0,05 mLO,/kg.h). Thoi gian thuadn thuc dung cho qud trinh thu hoach ca chua bi do va den 1a 30 va 28 ngay,
tuong ung.

T khoa: Ca chua bi, cic giai doan ting trudng cta trai, dac tinh ly héa hoc, hoat tinh chéng oxy hoa

I. DAT VAN BE

Ca chua (Solanumly copersicum) dugc xem la vu
rau quan trong thi hai sau khoai tay trén toan thé
gi6i (Pantheen va Chen, 2010) va cung cdp gia tri
dinh dudng quan trong dén ché do dn udng ctia con
ngudi. Sy quan tdm dén loai thyc vat nay ngay cang
tang do tac dung cd lgi dén stic khoe ctia chat chong
oxy héa c6 nguédn goc tii ca chua (Carlsen et al., 2010;
Korekar ef al., 2011). O Viét Nam, cay ca chua dugc
x€p vao loai rau co gia tri kinh té€ cao, dién tich trong
ca chua 1én dén hang chuc ngan hecta, tip trung chu
yéu & dong bang va trung du phia Bic. Nhiéu giong
ca chua lai ghép chit lugng t6t dugc phat trién manh
6 Da Lat. Nhiéu nghién ctiu khoa hoc da dugc thuc
hién chiing minh lgi ich ctia ca chua dén stic khoe
con nguoi (Burton-Freeman et al., 2012; Selli et al.,
2014), lién quan dén gid tri dinh dudng va cac chat

¢6 hoat tinh sinh hoc nhu carotenoids, vitamin C va
phenolic ctia ca chua (Mordente et al., 2011), phong
chong ung thu va cac bénh tim mach (Siracusa et al.,
2011). Cac thanh phan nay ctia ca chua phu thudc rat
nhiéu vao cac yéu t6 giong va cac giai doan chin khi
thu hoach(Moneruzzaman et al., 2009). Tuy nhién,
cac hoat dong sinh ly sinh hod xay ra lién tuc trong
qua & cac diéu kién ton trii sau thu hoach da anh
hudng 16n dén chit lugng. Ton thit sau thu hoach
la nguyén nhén chinh dan dén sy t6n thit vé gia tri
kinh t& va chét lugng ctia ndng san. Thu hoach nong
san ¢ do chin thich hgp sé cho san phdm c6 chat
lugng tot va bdo quan trong thoi gian dai. Muc tiéu
ctia nghién ctiu nham so sanh va danh gia chat lugng
hai giéng ca chua bi do va den & cac giai doan thuan
thuc, 1am co s& cho quad trinh thu hoach trai ¢ chét
lugng cao, phut hgp cho tién trinh ton trit hodc ché
bién thanh phdm sau nay.

'Khoa Nong Nghiép, Trudng Dai hoc Can Tho

?Khoa Moéi truong va Tai nguyén thién nhién, Trudng Dai hoc Can Tho
*Nghién ctu sinh nganh Coéng nghé thuc phidm, Trudng Pai hoc Can Tho
*Sinh vién nganh Cong nghé thuc phdm va Cong nghé sau thu hoach, Trudng Pai hoc Can Tho
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II. VAT LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Nguyén liéu

Hai giong ca chua bi do (Santorini) va den
(Kumato) (Hinh 1) dugc st dung cho nghién ctiu
nay. Ca chua bi dé dugc trong hiiu co & Can Tho
Farm, 79A V6 Van Kiét, phudng Long Hoa, quan
Binh Thuy, thanh phé Can Tho. Ca chua bi den dugc
thu hoach tai “T6 san xudt rau an toan” - phuong
Chéau Phu B, thanh phé Chéau Ddc, tinh An Giang.
Trai dugc thu hoach vao budi sang tai cic vuon
trong, sap xép cdn thin trong cac thiing xp va van
chuyén nhanh vé phong thi nghiém.

b) Ca chua bi den

a) Ca chua bi do
Hinh 1. Ca chua bi do va ca chua bi den

2.2. Phuong phap nghién citu

2.2.1. Anh huéng ciia thoi gian thu hoach dén chét
lugng ca chua bi dé va ca chua bi den

Ca chua bi d6 va ca chua bi den dugc thu hoach
tai vion (da dugc trinh bay ¢ phan 2.1) theo cac thoi
gian tang trudng khac nhau, tii 26 dén 32 ngay tinh
ti khi bat dau két trdi (mau dugc thu hoach cich
nhau 2 ngay). Sap x€p qua sau khi thu hoach cidn
than trong cc thung chtia nhdm tranh tén thuong
co hoc va van chuyén nhanh vé phong thi nghiém.
Chon lya qua dong nhét vé kich ¢, mau sac va thyc
hién phén tich cac dac diém ly hoa hoc va hoat tinh
chong oxy hoa.

2.2.2. Phuong phdp phdn tich cdc chi tiéu ly héa hoc
va hoat tinh chéng oxy héa

Phuong phap phén tich cac chi tiéu ly héa hoc
cta ca chua bi v6i hai giong do va den dugc trinh
bay trong bang 1.

Bang 1. Phuong phap phan tich cac chi tiéu ly héa hoc

Chi tiéu

Phuong phap phan tich

Téc do ho hdp (mL O, /kg.h)

Cuodng do ho hap (mg/ml) O, hap thu ctia 1 kg rau qua trong 1 h
(Nguyén Minh Thuy, 2011)

Ham lugng acid tdng (%)

Chudn d6 bang NaOH 0,1N véi chi thi mau phenolphthalein
(Pham Vin S6 va Bui Thi Nhu Thuén, 1991).

Ham lugng duong tong (%)

Phuong phép do mau véi thude tha DNS (Nguyén Diic Lugng, 2003;
Lé Thanh Mai, 2005)

Ham lugng polyphenol t6ng s6
(mgGAE/g)

Phuong phap Folin-Ciocalteau (Hossain et al., 2013)

Ham lugng vitamin C (mg%)

Phuong phéap chuén d6 Iod (Tran Bich Lam va ctv., 2004)

Ham lugng lycopene (ug/g)

Phuong phép chiét hexane thé tich thap (Fish et al., 2002;
Davis et al., 2003)

Kha néng trung hoa gbc tu do
DPPH (%)

Phuong phap DPPH (Chun et al., 2014)

2.3. Thoi gian va dia di€ém nghién ctiu

Nghién ctiu dugc thuc hién tii thang 9/2017 dén
thang 9/2018 tai phong thi nghiém Bd moén Cong
nghé thuc phdm, Khoa Nong nghiép, Truong Pai
hoc Cén Tho.

I1I. KET QUA VA THAO LUAN
3.1. Cac dac tinh ly hoc cua hai giong ca chua bi
(den va d0) & cac giai doan thuan thuc

Bang mau ctia hai giong ca chua dugc trinh bay
6 hinh 2 va cac dac tinh ly hoa hoc cua hai giong ca
chuadugc thé hién & bang 2.
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3.1.1. Toc d6 hé hap (mL O /kg.h)

Téc do hod hép cha ca chua bi d6 van con cao &
giai doan 26 ngay sau khi két trdi (2,03 + 0,01 mLO,/
kg.h), gid tri nay sau d6 giam din & ngay thi 28 va
dat gia tri thap nhat ¢ ngay thu 30 (1,75 + 0,04mLO_/
kg.h). Két qua nay da cho thdy qua ca chua bi do
dat mtic do thuan thuc & giai doan 30 ngay sau khi
két trai. Dén ngay thu 32, toc do ho hdp tang lén
(1,92 £ 0,05mLO,/kg.h) va qua chuyén sang mau
hong do, day 1a giai doan chin hoan toan cua tréi.
Khi két thic giai doan thudn thuc, mtic d6 phat trién
clia trai ca chua cao nhat va téc do ho hap thap nhat;
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su ho hép ctia qua ho hiap dot phat tang trong qua
trinh chin cting véi su thay d6i vé mau sac, cdu tric
va mui vi (Nguyén Minh Thay va Nguyén Thi My
Tuyén, 2016). Két qué nghién ctiu da khing dinh
thoi diém thu hoach thich hgp cho trai ca chua bi
dod cho qua trinh ton trii sau thu hoach la 30 ngay va
giai doan 32 ngay la giai doan qua dat chét lugng an
cao nhat.

V6i ca chua bi den, toc do ho hip thip nhat &
giai doan 26 ngay tudi (1,54 + 0,05 mLO,/kg.h),

tang d4n dén 30 ngay tudi va dat gia tri cao nhat
(1,92 + 0,06 mLO,/kg.h). Gia tri nay sau d6 giam &
thoi gian thu hoach 32 ngay (1,72 +£ 0,03 mLO, /kg.h).
Nhu véy, c6 thé thdy thoi di€ém thuédn thuc cta trai
ca chua bi den c6 thé chi la 26 ngay (t6cdo ho hap
la thap nhat), giai doan nay thu hoach tét cho tién
trinh ton tri va chét lugng dn ctia qua ngon nhat &
ngay thd 30. Khi téc do ho hép ctia qua giam sau khi
dat gia tri cao nhat, cling dong thoi véi viéc qua co
thé bat dau budc sang giai doan gia va lao hoa.

Bang 2. Anh hudng ctia thoi diém thu hoach dén cac dic tinh Iy hoc ctia hai giéng ca chua bi

zlgiélz,htihll:é’ltl(t)f{fil)l Cac dac diém vat ly Ca chua bi do Ca chua bi den
Téc d6 hé hdp (mL O,/kg.h) 2,03'+0,01" 1,54 + 0,05
26 Khéi ligng (g) 8,85 + 0,20 25,88 + 0,69
Ciu trac (g luc) 1083,02 + 40,09 1701,67 £ 59,35
Téc do hé hdp (mL O,/kg.h) 1,83 + 0,05 1,73 + 0,05
28 Khéi lugng (g) 9,01 + 0,15 26,41 + 0,55
Ciu truc (g luc) 901,22 + 25,92 1307,33 + 34,15
Téc do hé hdp (mL O,/kg.h) 1,75 + 0,04 1,92 + 0,06
30 Khéi lugng (g) 8,90 + 0,12 26,31 + 0,46
Céu truc (g luc) 874,59 + 17,21 1040,00 + 39,14
T6c d6 ho hdp (mL O,/kg.h) 1,92 + 0,05 1,72 + 0,03
32 Khéi lugng (g) 9,02 + 0,22 27,45 + 1,05
Cau truac (g luc) 483,02 + 10,87 855,67 + 9,76

Ghi chii: Bdng 2, 3, 4: 'S0 liéu trung binh ciia 3 ldn ldp lai thi nghiém, “D¢ léch chudn (STD) ciia gid tri trung binh.

a) 26 ngay

Ca chua bi do

Ca chua bi den

b) 28 ngay

c) 30 ngay

) 32 ngay

Hinh 2. Bang mau 2 giéng ca chua bi (den va do) theo thoi gian thu hoach (tinh tii lac két trai)
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3.1.2. Khoi lugng

Trai ca chua bi den c6 khoi lugng 16n hon ca
chua bi do, gia tri nay gap khoang ba lan. Trong giai
doan thuén thuc ti 26 dén 32 ngay, khoi lugng qua
khong thé hién su khac biét, tuy nhién lai thé hién sy
khéc biét ro vé khoi lugng cua hai giong ca chua &
cung thoi diém thu hoach. Gia tri do dac dugc trong
khoang 8,85 - 9,02 g/traiva 25,88 - 27,45 g/trai doi
v6i hai giong ca chua bi do va ca chua bi den, tuong
ung. Cac két qua do dac cho thdy & cac thoi gian thu
hoach khac nhau, khoi lugng trai ca chua bi do va
den chi thé hién su thay ddi nho.

3.1.3. Mau sdc

Trai ca chua bi dé c6 mau xanh & giai doan thu
hoach 26 ngay (sau khi két trdi) va chuyén mau dan
sang giai doan v6 mau (ngay 28 va 30 sau khi két
trai) va datmau do hoan toan & ngay thid 32. Trong
khi d4, ca chua bi den thay d6i mau tti xanh tim nhe
(ngay 26), chuyén dan sang tim den va xudt hién sac
do cam (ngay 28), chuyén sang mau do cam nhiéu
hon (>1/2 dién tich cna tréi), sau d6 mau tim hién
dién trén trai véi ty 1€ cao va sdm hon & ngay thu

30 va 32. Nhu vy, thoi gian thu hoach t6t nhat doi
v6i ca chua bi do khi qua v6 mau & ngay thi 30va
ngay 28 do6i voi ca chua bi den khi qua s& hiiu mau
tim sam.
3.1.4. Cdu tric

Do ciing ctia trai ca chua bi do va den thay d6i ro
& cac giai doan thu hoach, qua ca chua do thé hién
gid tri do cling cao nhét & giai doan 26 - 28 ngay tudi
(sau khi két trai) va sau do giam it & giai doan 30
ngay va rd hon & ngay thi 32. Trong khi d6, ciu truc
qua ca chua bi den bi€u hién su thay d6i cau tric rat
10 & cac giai doan thuan thuc khac nhau. Nhu vay, &
cung thoi gian thu hoach 26 ngay da cho cac két qua
vé do cting dat gia tri cao nhat doi véi ca chua bi do
va den.
3.2. Cac dac tinh héa hoc
3.2.1. Ham lugng duong tong, acid tong va do Brix
ctia hai giong ca chua bi

Theo thoi gian ting trudng, su thay déi cua cac
thanh phén dudng tong, acid tong s6 va do Brix cua
ca chua dugc trinh bay & bang 3.

Bang 3. Anh hudng ctia thoi diém thu hoach dén thanh phin héa hoc ctia ca chua bi (d6 va den)

Ngay thu hoach Thanh phanhda hoc Ca chua bi do Ca chua bi den
Ham lugng duong tng (%) 3,71* £ 0,11** 4,28 +0,31
26 Ham lugng acid tdng (%) 0,38 + 0,01 0,372 + 0,013
Do Brix 4,80 £ 0,10 4,80 £ 0,20
Ham lugng dudng tong (%) 4,05+ 0,15 4,79+ 0,11
28 Ham lugng acid tdng (%) 0,41 + 0,025 0,390 + 0,015
Do Brix 5,20 £ 0,10 4,93 £ 0,12
Ham lugng dudng téng (%) 5,76 + 0,09 5,36 + 0,07
30 Ham lugng acid tdng (%) 0,44 + 0,015 0,447 + 0,001
Do Brix 6,80 £ 0,10 5,90 + 0,35
Ham lugng dudng tong (%) 6,48 £ 0,25 4,88 +£0,25
32 Ham lugng acid t5ng (%) 0,43 + 0,01 0,421 + 0,023
Do Brix 7,20 £ 0,10 5,07 £ 0,12

Két qua phan tich cho thidy ham lugng dudng
tong va do Brix cua ca chua bi do thé hién gia tri
cao nhat (c6 y nghia) khi thu hoach trai & ngay thd
32, trong khi ca chua bi den s& hitu gia tri cao nhat
& ngay 30. Két qua nay kha phu hop véi su thay doi
cac dic tinh vat ly da dugc trinh bay & phén 3.1.
Ham lugng acid tong s6 ctia ca hai loai ca chua bi
(den va do) thé hién su khdac biét c6 y nghia & cic
thoi gian thu hoach (r6 rét nhat tii 26 dén 30 ngay),
tuynhién ham lugng nay thé€ hién sy khac biét rat it
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gitia hai giong ca chua. Két qua thu nhan cting kha
pht hgp véi cac két qua nghién ctiu ctia Duma va
cong tac vién (2017).

3.2.2. Ham lugng cdc hgp chdt c6 hoat tinh sinh
hoc (lycopene, polyphenol, vitamin C) va hoat tinh
chong oxy hoa ciia hai giong ca chua bi

Thay d6i ham lugng cac hgp chat cé hoat tinh
sinh hoc va hoat tinh chéng oxy héactia hai giong
ca chua theo thdi gian ting truéng dugc trinh bay
¢ bang 4.
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Ham lugng lycopene ctia hai giong ca chua bi
do va den c6 khuynh hudéng tang tlii ngay thu hoach
26 dén 32 ngay (12,53 + 0,12 dén 28,02 + 0,12 pg/g
va 18,46 * 0,77 dén 42,11 * 0,79ug/g, tuong Gng).
Toma va cong tac vién (2008) nghién ctiu sy khac
bié¢t ham lugng lycopene trong ca chua cherry do
va cac san phdm ca chua ché bién va da cong bo
ham lugng lycopene trong ca chua chin do cé gia
tri trong khodng 101 pg/g. Nhém tdc gia dong thoi
cling chi ra moi quan hé gitta nong do lycopene va
do do ctia ca chua. Trong khi d6 Tonucci va cong
tac vién (1995) cong b6 ham lugng lycopene trong
ca chua 16n hon 9,27 mg/100 g va ham lugng thong
thuong khodng 3 - 5 mg/100 g trong ca chua tuoi
(Hart and Scott, 1995). Thuc té cho thdy ham lugng
lycopene trong trai ca chua tuoi phu thudc nhiéu vao

giong, do chin, ky thuét canh tac va diéu kién moi
trudng ma qua tang trudng va thuan thuc. Lycopene
dugc tim thdy chu yéu trong ciu hinh all-trans va la
yéu t6 chinh trong hoat dong chong oxy hoa ctia no6
(Weisburger, 1988). Céc nha nghién ctiu ciing khing
dinh ring lycopene 1a chét khii g6c tu do hiéu qua
nhdt trong s6 cac carotenoids sinh hoc (Weisburger,
1988). Diéu kha ly tha 1a ham lugng lycopene trong
ca chua bi den cao hon ca chua bi dé & cling thoi gian
chin sau thu hoach, ham lugng nay tang hon khoang
47 dén 55%. Két qua thu nhén nay ciing tring hop
v6i cong bo cua Cipolla (2013) trén trang Health
& Fitness. Cac két qua thu nhan dong thai da cho
thy thoi gian thu hoach dung d€ s hitu ham lugng
lycopenecao nhat d6i véi ca chua bi do va dend cung
thoi gian thu hoach 1a 32 ngay.

Bang 4.Anh hudng ctia thdi diém thu hoach dén ham lugng lycopene, polyphenol

va hoat tinh chéng oxy hoa ctia ca chua bi d6 va ca chua bi den

Ngay thu hoach h(l){glt) 1'511111521:161:; ](1)?(; ;,::’)a Ca chua bi do Ca chua bi den

Ham lugng lycopene (ug/g) 12,53* + 0,12 18,46 + 0,77

y Ham lugng polyphenol téng (mgGAE/g) 1,14 + 0,04 0,647 + 0,049
Ham lugng vitamin C (mg%) 26,11 + 1,34 25,154 + 2,596

Hoat tinh chong oxy hoa (DPPH%) 64,45 + 2,86 73,24 + 0,572

Ham lugng lycopene (pg/g) 16,26 £ 0,11 24,86 + 0,92

58 Ham lugng polyphenol t6ng (mgGAE/g) 1,29 + 0,05 0,604 + 0,037
Ham lugng vitamin C (mg%) 32,28 + 0,85 34,289 + 3,652

Hoat tinh chéng oxy héa (DPPH%) 78,23 + 0,18 75,92 + 0,319

Ham lugng lycopene (pg/g) 25,02+ 0,13 38,94 £ 0,55

30 Ham lugng polyphenol téng (mgGAE/g) 1,60 + 0,04 0,585 + 0,029
Ham lugng vitamin C (mg%) 33,41 + 0,88 58,711 + 4,696

Hoat tinh chong oxy hoa (DPPH%) 81,98 + 0,11 72,81 + 0,902

Ham lugng lycopene (pg/g) 28,02+ 0,14 42,11 +0,79

- Ham lugng polyphenol téng (mgGAE/g) 1,53 £ 0,06 0,389 + 0,035
Ham lugng vitamin C (mg%) 32,59 + 0,50 36,824 + 3,205

Hoat tinh chéng oxy héa (DPPH%) 81,61 + 0,11 71,71 + 0,466

Bén canh d6, trong qua trinh tang trudng, ham
lugng polyphenol ctia ca chua bi dé ¢6 khuynh huéng
tang vadat gia tri cao (1,60 + 0,04 mgGAE/g) khi thu
hoach & ngay thi 30. Thoi di€ém thu hoach ngan hoéc
dai hon thi ham lugng polyphenol trong ca chua bi
do ciing khong thé hién két qua tt hon. Trong khi
do, ham lugng polyphenol ctia ca chua bi den c6
khuynh huéng giam khi thoi gian thu hoach tang tu
26 dén 32 ngay (giam ti 0,647 + 0,049 mgGAE/g dén
0,389 + 0,035 mgGAE/g). Gia tri nay trong ca chua bi
den chi khoang %2 so véi ca chua bi do. Két qua phan

tich cho thay ham lugng polyphenol ctia ca chua bi
do dat gid tri cao khi thu hoach & thoi gian 30 ngay
va ca chua bi den la 26 - 28 ngay.

Ham lugng vitamin C ctia giong ca chua bi do cé
khuynh huéng ting nhe tii 26 dén 28 ngay va sau
dé duy tri 6 cac ngay thu hoach tiép theo (30 dén 32
ngay). Tuy nhién, d6i véi ca chua bi den, ham lugng
vitamin C c¢6 khuynh hudng tang dan khi thoi diém
thu hoach 26 dén 30 ngay (tu 25,154 + 2,596 mg%
lén 58,711 + 4,696 mg%, tuong ung). Khi kéo dai
thoi gian thu hoach ca chua bi den dén 32 ngay thi
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ham lugng vitamin C ciing khong thé hién két qua
tot hon (36,824 + 3,205 mg%). Két qua phan tich
kha trung hgp véi bdo cdo ctia Kader va cong tac
vién (1977), ca chua thu hoach 6 giai doan xanh va
chin chda it vitamin C hon so v6i thu hoach dung do
thuan thuc. Do d6, ham lugng vitamin C ctia ca chua
bi do va den cling dat gia tri cao khi & cung thoi gian
thu hoach 1a 30 ngay.

Su thay ddi hoat tinh chéng oxy héa tuong tu
nhu sy bién d6i ham lugng polyphenol trong ca
chua bi do. Ca chua bi do cé hoat tinh chong oxy
hoéa (81,98 + 0,11%) cao khi thu hoach & ngay thu
30. Mat khac, hoat tinh chong oxy hoa cua ca chua
bi den c6 khuynh huéng tang khi thu hoach tu
26 dén 28 ngay va dat gid tri cao khi thu hoach & ngay
28 (75,92 + 0,319%). Tuy nhién, hoat tinh chdng
oxy hoa cua ca chua bi den c6 khuynh huéng giam
khi thu hoach & ngay 30 va 32 ngay (72,81 + 0,902
va 71,03 £ 0,660%, tuong ting). Polyphenol la thanh
phan chinh tao kha niang chong oxy héa cua thuc vat
dugc biéu hién (Jiang et al., 2004), vi thé sy suy giam
ham lugng polyphenol c6 anh hudng dén hoat tinh
chong oxy héa (DPPH%) cua cac loai rau nghién
ctiu. Céc di liéu thu nhan chothdy thoi gian thu
hoach d6i véi ca chua bi do va den la 30 va 28 ngay,
tuong tng voi hoat tinh chong oxy hoéa ctia qua dat
gia tri cao.

IV. KET LUAN

Chat lugng ctia ca chua bi do va ca chua bi den
thay d6i ro trong cac giai doan thuén thuc khac
nhau. Trén co sG bd dii liéuthu nhan, co6 thé xdc dinh
thoi gian thu hoach phu hgp cho tién trinh bao quan
ca chua bi do va ca chua bi den tuong ting la 30 va
28 ngay (tinh tu thoi diém bat dau két trai). Chat
lugng an tot nhat ctia hai giong ca chua bi do va den
6 thoi gian tang trudng cta trai la 32 va 30 ngay,
tuong tng. Cac hgp chét sinh hoc hién dién trong
trdi anh hudng quan trong dén hoat tinh chéng oxy
héa ctia ca hai giong ca chua nay.

LOI CAM ON

Nhom téc gia chan thanh cam on sy ho trg kinh
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Effect of maturity stages on physicochemical properties
of two tomato cultivars (red and black cherry)

Nguyen Minh Thuy, Vo Quang Minh, Ho Thi Ngan Ha, Nguyen Thi Tram Anh,
Nguyen Thi Truc Ly, Ngo Van Tai, Tran Thanh Qui, Nguyen Tri Tin

Abstract

The study evaluated the effect of harvesting time (26 - 32 days after fruit setting) on quality and storage capacity
of two tomato varieties (red and black cherry). The proper harvesting time and eating quality of the two tomato
varieties were determined. Changes in the physicochemical characteristics of the two tomato varieties at harvesting
times were recorded. The bioactive compounds in black and red cherry tomatoes exhibit heterogeneous changes.
Lycopene content in black tomatoes is 47 - 55% higher than red cherry tomatoes. Red cherry tomatoes harvested
at the 30™ day (after fruit setting) had higher total polyphenolic (1.60 + 0.04 mgGAE/g), antioxidant activity
(81.98 +£0.11%), vitamin C content (33,41 + 0,88 mg%) and low respiratory rate (1.75 + 0.04 mL O,/kg.h). However,
the higher content of total polyphenolic (0.604 + 0.037 mgGAE/g), antioxidant activity (75.92 + 0.319%), vitamin C
(34,289 + 3,652 mg%) were obtained with low respiratory rate (1.73 £ 0.05 mLO,/kg.h). The proper maturity time for
harvesting offered and black tomatoes varieties were at the 30" and 28" day after fruit setting, respectively.

Keywords: Tomato, fruit development stages, physicochemical charateristics, antioxidant activity
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