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NGHIEN CUU ANH HUONG CUA CONG NGHE CHIEN CHAN KHONG
PEN CHAT LUQNG VO CAM SANH TRONG SAN XUAT KEO SOCOLA
Dbinh Thi Hién', Hoang Thi Minh Nguyét’

TOM TAT

Muc dich ctia nghién cttu nay la ché bién vé cam chién gion va dugc ting dung lam nhén trong san xuit keo
socodlacd gid tri dinh dudng va cdm quan tét, gop phan da dang hod san phdm miit va keo trén thi trudsng. Vo cam
sanh thai lat dugc chién d4u hudéng duong trong chan khong & cac nhiét do thay déi tit 80°C, 85°C, 90°C, 95°C,
100°Cvéi do chan khong 20”Hg (20 inches Hg) va thoi gian chién dugc kiém soat tii 5; 10; 15; 20; 25; 30 phit. Sau do,
ly tdm l4t vo cam sanh véi t6c d6 140 - 1000 vong/phut trong 4 phut. K&t qua nghién ctiu cho thdy, lat vo cam sanh
chién 6 nhiét d6 100°C sau 30 phut dan dén co rut t3i da (48%) va ham lugng caroteinnoids gidm 95%. D¢ cting ctia
vO cam tang trong qua trinh chién. Piém danh gid cam quan dat miic d chép nhén t6i da d6i véi lat vo cam sanh

dugc chién ¢ 90°C trong 25 phut.

T khéa: Vo cam sanh,chién chan khéng, ly tam, keo socola

1. PAT VAN PE

Chién chén khong la mdt sy thay thé tuyét voi
cho chién ran théng thudng mang lai nhiing lgi ich
dang ké nhu cai thién chat lugng va an toan sin
phdm chién va gidm qua trinh oxy hoéa dau vi ché
bién & nhiét do thdp (Garayo and Moreira, 2002).
Chién chan khong 1a moét qué trinh chién chat béo
sau, dugc thuc hién trong mot hé thong kin, dudi ap
sudt khi quyén, lam gidm dang ké nhiét d¢ soi ctia
nudc va do do, giam nhiét do chién. Nhiét do chién
thép va han ché tiép xtc véi oxy giup 6n dinh chét
lugng ctia dau chién, bao vé dugc mau tu nhién va
cac chét dinh dudng c6 trong thuc phdm (Chafer
et al., 2001), bao vé chat lugng d4u (Chafer et al.,
2003)va giam san sinh hgp chadt doc hai (Chafer
et al., 2008). Hién nay, cong nghé chién chén khong
dugc st dung rong rai cho nhiéu loai thuc phdm,
ddc biét la rau va qua. Nhiing nghién ctiu gan day
cho thdy cong nghé nay da ap dung cho nhiéu doi
tugng nhu tdo, chu6i, mit, kiwi, ca rét, ndm, khoai
lang, khoai mi...

V& cam chién gion dugc ap dung ky thuat chién
chan khong vao qua trinh ché bién sé gitip bao quan
lau hon, ma van tao ra dugc san phidm an lién gion
x0p, chiia cac dudng chét ty nhién, dic biét 1a giai
quyét dau ra, tang gid tri st dung phé phu phim cta
qua cam. Nhung vin dé dit ra la lam thé nao dé lya
chon céac thong s6 t6i uu trong qua trinh chién tao ra
mot san phdm chét lugng t6t nhat c6 thé d€ dap tng
nhu ciu ngay cang khat khe ctia nguoi tiéu dung.

Nguyén liéu dugc cdp dong trude khi chién dé
nham muc dich gidam ham 4m va san xuét san phdm
it béo (Krokida et al, 2001). Bén canh d¢, cé thé
st dung maltodextrin thuyc hién qua trinh ngam
thdm thau, Ung dung trong san xudt san phdm xoai

(cat 1at) chién chan khong va giup ci thién dang ké
cdu truc san phdm (Nunes and Moreira, 2009). Qud
trinh nay con c6 thé két hgp véi acid citric d€ han ché
su thay d6i mau sic ctia san phdm chién (Lombard
et al., 2008). Tuy nhién, tdc dong ctia qua trinh cip
dong va ché do chién dén cac hgp chit c6 hoat tinh
sinh hoc trongvé cam chua dugc nghién ctiu. Vi vay,
nghién ctu nay dugc thuc hién nhim xac dinh cac
thong s6 thich hgp cho qud trinh xt ly nguyén liéu,
ché& d6 cap dong va chién chan khong d6i véi nguyén
liéu v6 cam d€ tao ra san phdm vo cam chién gion
v6i ham lugng cac chit c6 hoat tinh sinh hoc dugc
duy tri 6 muc d6 cao nhit.

IL. VAT LIEUVA PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Vat liéu nghién citu

Cam sanh tuoi dat 3o chin 80 - 90% vo c6 mau
vang dugc thu mua tai Van Giang- Hung Yén va
van chuyén vé6i thoi gian 30 phat ngay vé phong
thi nghiém khoa Cong nghé thuc phdm - Hoc vién
Nong nghiép Viét Nam. Nguyén liéu dugc ton tri
trong diéu kién thoang mét. Phuong phép ldy mau
cam va vo cam theo tiéu chudn TCVN 5012:1990.
Khi tién hanh thi nghiém, cam dugc rta sach va xt
ly ozone bang mdy tao khi ozone Z755 (Viét Nam)
trong 15 phut, sau dé bdc vo va vo dugce dinh hinh
v6i lat cit (4 x 0,5 x 0,5cm). Vo cam dugc cdp dong
nhiét d6 -20°C, thai gian 48 gio.
2.2. Ndi dung va phuong phap nghién ctiu
2.2.1. Néi dung nghién ciiu

Khao sat anh hudng cta ché do chién ddu huéng
duong trong chin khong dén su thay d6i chit lugng
vo cam sanh:

'Khoa Cong nghé thuc phdm, Hoc vién Nong nghiép Viét Nam
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Vo cam dugc ngdm trong dung dich natri
bicarbonate (NaHCO,) v6i ndng d6 2% (w/v) trong
20 phut & nhiét d6 95 °C d€ khti ddng (Manjarres-
Pinzon et al., 2013 . Cic mau dugc cit thanh hinh
tam giac (4 x 0,5 x 0,5cm). Sau d6 dugc cap dong &
nhiét do -20°C, thoi gian 48 h. o giai doan nay, do
dm cla cdc mau ndm trong khodng 60 - 80%. Sau
dé6, cdc mau vé cam dugc nhung dung dich sucrose
45 °Brix. Qua trinh chién chén khéong dugc khao sat
& céc nhiét do thay déi ti 80°C, 85°C, 90°C, 95°C,
100°C v6i do chan khong 20”Hg va thoi gian chién
dugc kiém sodt tii 5, 10, 15, 20, 25, 30 phut (Centricol
Ltda, Medellin, Colombia). Sin phdm thu nhéin dugc
ly tdim dau va phan tich cac chi tiéu: d6 co ngdt, chi
s6 mau sic, d6 cing, ham lugng d4u hap thy, ham
lugng carotenoid va danh gia cam quan.
2.2.2.Phuong phdp phan tich

- Xac dinh mau sac bang may do mau CR- 200
chroma Meter (Monolta, Nhat Ban) (Claussenet al.,
2007).

- Xéc dinh d6 co ngdt ctia san phdm xdc dinh theo
phuong phap do thé tich mau (Prachayawarakorn
et al., 2008).

- Carotenoid dugc chiét tdch va xdc dinh ham
lugng theo Rodriguez va Amaya (2001).
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- D¢ cling ctia vo cam chién dugc do bing may
do d¢ cting (TAHdi; Stable Micro Systems, London,
UK, Kotwaliwale et al., 2007).

- Vb cam chién dugc ddnh gid cdm quan bing
phuong phédp cho diém thi hiéu theo thang diém
Henodic (Ha Duyén Tu, 2010).

2.2.3. Phuang phép xii ly s6 liéu

St dung phan mém Minitab 18 va Excel 2013 dé
xt ly thong ké, tinh todn va vé bi€u do.
2.3. Thoi gian va dia diém nghién ciu

Nghién ctiu dugc thuc hién tti thang 01 dén thang
12/2019 nam tai Khoa Céng nghé thuc phim, Hoc
vién Nong nghiép Viét Nam.

I1L. KET QUA VA THAO LUAN
3.1. Két qua anh hudng cta nhiét d¢ chién chan
khong dén d6 co ngét va do cling ciia vé cam sanh
Co ngdt 1a mot hién tugng phd bién trong qua
trinh sy, dan dén d¢ cling ctia san phidm thay déi
theo thoi gian va nhiét d6 chién chan khong, két
quavé anh hudng cua nhiét do chién chan khong
dén do co ngoét va do cling ctia v cam sanh dugc thé
hién & hinh 1 va 2.
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Hinh 1. Anh huéng ctia nhiét d¢ va thoi gian chién chan khong dén do co ngét clia vé cam sanh
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Hinh 2. Anh huéng ctia nhiét d6 va thoi gian chién chan khong dén do cting ctia vé cam sanh
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Hinh 1 va 2 cho thdy su co ngét va thay ddi
dd clng vo cam sanh trong qua trinh chién chan
khong. Ngay khi cac lat vo cam sanh dugc dua vao
moi trudng chién nong, cac lat vo cam da co lai, mat
nudéc nhanh chéng dan dén co rut dang ké (P < 0,05)
trong vo cam sanh trong 10 phut dau tién chién chan
khong. Sau 15 phut chién ¢ 95°C va 100°C, su thay
ddi do co rut khong dang ké (P < 0,05). Diéu nay 1a
do & bé mat mau & nhiét do cao trd nén cling nhanh
hon do mat do 4m nhanh (Nimmol et al., 2007). D6
co ngodt dugc tang 1én cling vdi su sy tang ctia nhiét
do chién chan khong. Sau 30 phut chién ti nhiét do
80 - 100°C d6 co ngodt trong vo cam sanh dao dong
tu 28,5 - 48,0% va do cling giam tl 2,85 - 2,02 N. B¢
co ngdt cao va do cling thip nhat da dugc thé hién
rd trong mau vo cam sanh chién chan khong 6 100°C
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la do loai bd d6 Am nhanh khi chién & nhiét d6 cao.
Két qué cling xay ra tuong ty d6i véi cac mau con lai.
Dbiéu d6 cho théy sy thay d6i do co ngdt va do ciing
trong qua trinh chién chan khong ctia vo cam sanh
(Yamsaengsung et al., 2011). P co ngét ting cao va
dod cung giam sau trong mau khoai tay cling da cho
két qua tuong tu trong qua trinh chién chin khong &
nhiét d6 cao (Yagua and Moreira, 2011).

3.2. Két qua anh hudng cua nhiét do va thoi gian
chién chan khong dén kha ning hut diu cua vo
cam sanh

Qua trinh hép thu dau cta cac lat vo cam sanh
trong cac khoang thoi gian khac nhau va nhiét do
chién chan khong khac nhau dugc thé hién trong
hinh 3.
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Hinh 3. Anh hudng ctia nhiét d6 va thai gian chién chan khong dén kha nang hut ddu ctia vo cam

Két qua cho thdy ham lugng dau hap thu cta lat
vo cam sanh ting lén khi tdng nhiét d¢ ciing nhu
thoi gian chién chan khong. Qua trinh hép thu dau
nhanh choéng trong 15 phut dau tién & tit ca cac
nhiét d6 chién chan khong. Su hap thu dau cao hon
gan gip 1,2; 1,5 va 1,8 lan dugc thé hién khi chién
chan khéng & nhiét do 85, 90 va 100°C sau 15 phuit,
khong thay d6i dang ké (P > 0,05) sau 15 va 20 phut
chién ¢ 90 va 100°C tuong ting. Sau khi chién trong
30 phut, ham lugng dau dugc tim thdy lan lugt 1a
27,3; 33,61 va 35,11% trong vo cam sanh dugc chién
480, 90 va 100°C. Cac nghién ctiu cho thay, viéc hap
thu d4u c6 lién quan dén viéc mét do &m ti cic 14t
v cam sanh. Diéu nay cé thé 1a do qua trinh khuéch
tan xay ra do mit d 4m qua bé mat lam cho bé mat
bi kho (Shyu and Hwang, 2001).

3.3. Két qua anh hudng cua nhiét do va thoi gian
chién chian khong dén mau sic ciia vé cam sanh

Anh huéng ctia nhiét d¢ va thoi gian chién chan
khong dén cac chi s6 mau sic ctia vo cam sanh dugc
thé hién trong hinh 4.
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Két qua cho thdy, gia tri L* clia vo cam sanh ting
lén trong 5 phut ban dau khi chién & tat ca nhiét do
chién chin khong. Diéu nay cé thé la do do bong
thu dugc tii cac lat vo cam sanh do ngam trong dau
chién. Sau do, gia tri L* giam khi ting théi gian
chién. Su thay ddi gid tri L* it hon & nhiét d6 chién
thép hon. Chién trong 25 phut & 90°C chi lam giam
13% gia tri L*, tiép tuc gidm xudng gan 18% trong
5 phut chién tiép theo. Su thay d6i do sang cua lat vo
cam sanhsau khi chién 30 phut ¢ 80°C la gan 13%.
Tuy nhién, 6 100°C, gia tri L* giam xu6ng gan 62%
sau 30 phat chién khién lat c6 mau ddm hon. Gidm
gia tri L* c6 lién quan dén cac phén ting hoa niu
khong gay di tng tang t6c & nhiét d6 cao (Dueik
et al., 2010; Mariscal and Bouchon, 2008). Gid tri a*
cualatvo cam sanh chién chan khong tang nhiéutheo
tién trinh thoi gian chién & tat ca cac nhiét do chién
chan khong. Su gia ting rat nhanh & 100°C so véi
cdc nhiét do chién khac. Nhiing thay déi trong gia
tri a* bi€u thi sy phat trién clia mau niu vang sang
mau niu sim trong lat vé cam do phén ting héa nau
(Brido et al., 2007).
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Hinh 4. Anh hudng ctia nhiét d6 chién chin khong dén chi s6 mau sac cia vo cam sanh

Gid tri b* biéu thi d vang cua vo cam chién.
Chién trong chan khong & ca ba nhiét do thi nghiém
da lam giam gia tri b* ctia cac lat vo cam xudng cac
mtc d¢ khac nhau. Sau 15 phut chién céc lat vo cam
sanh dugc chién 6 100°C c6 gia tri b* thap hon dang
ké (P < 0,05) so véi céc gia tri tuong ting véi cac lat
vo cam sanhdugc chién & 80 va 90°C. Gia tri b* gidm
xudng gan 11, 18 va 34,00 % & nhiét do chién tuong
tng la 80, 90 va 100°C sau 30 phut chién. Viéc giam
gid tri b* c6 thé 1a do sy mét 6n dinh ctia carotenoids
6 nhiét do cao hon, theo nghién ctu c6 lién quan,

— (8]
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viéc gidm gid tri b* trong chip ca rét chién chéan
khong la do sy xudng cép ctia carotenoids & nhiét do
chién cao hon (Shyu et al., 2005).

3.4. Két qua anh hudng cua nhiét do va thoi gian
chién chan khong dén ham lugng carotenoid ctia
v6 cam sanh

Mau vang cua lat vo cam sanhla do sy hién dién
ctia carotenoids. Su bién d6i ham lugng carotenoid
trong qua trinh chién thé hién trong hinh 5.
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Hinh 5. Anh huéng ctia nhiét d¢ chién chan khong dén kha ning hit ddu ctia vé cam sanh

Ham lugng carotenoids tronglat vo cam sanh tuoi
xac dinh dugc la 3,31 mg/100 g (trong lugng kho),
cing phu hgp véi két qua nghién ctu ctia (Moreno
va cong tac vién (2000). Khi chién trong 5 phut 5, 10
va 14% carotenoids da bi bién chat so vdi gid tri ban
dau trong cac lat vo cam sanh dugc chién & nhiét do
80, 90 va 100°C, tuong ting. Két qua ciing chi ra rang
tdc do phan huy cta carotenoids nhanh hon sau
15 phut chién & tat ca cac nhiét d6 chién chan khong.
Gan 90% carotenoids da bi bién chat khi chién dugc

thuc hién ¢ 100°C trong 30 phut. Vao cudi 30 phut
chién, tdng s6 carotenoids dugc tim thdy lan lugt 1a
2,05; 1,33 va 0,41 mg/100 g trong cac lat vé cam sanh
duge xti 1y & 80, 90 va 100°C. Trong mdt nghién ctiu
trudc do, 95% tong lugng carotenoids da bi giam
trong qua trinh sdy cac lat mité 70°C, nguyén nhan
do qué trinh oxy hda sic t6 dugc ting téc & nhiét
dd cao hon (Saxena et al., 2012).Trong nghién ctiu
cta chung t6i, ham lugng carotenoids giam 87% &
100°C c6 thé 1a do khong c6 oxy trong budng chan
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khong trong qué trinh chién. Phén ti carotenoid c6
mot polyene lién hgp dic trung rdt dé bi thodi hda
do quad trinh oxy héa (Boon et al., 2010). Hon niia,
carotenoidbi gidm nhiéu hay it phu thudc vao qua
trinh xt ly nhiét, loai nguyén liéu tho va nhiét do
lién quan dén ché bién (Koca et al, 2007, Ahmed
et al., 2002).

3.5. Anh huéng ctia nhiét do va thoi gian chién
chian khong dén két qua danh gia chit lugng cam
quancua vo cam sanh

Céc 1at vo cam sanhdugc danh gia chéit lugng
cdm quan thong qua cic chi tiéu nhu:mau sac, do
gion, d6 d4u, huong vi va kha ning chdp nhén, két
qua ctia nghién cttudugc thé hién & bang 1.

Bang 1. Két qua anh hudng ctia nhiét d¢ va thoi gian chién chan khong

dén két qua danh gid chit lugng cam quancta vo cam sanh

’1].1(‘)-i Mau sic Do gion bo dau Huong vi M f(;}n;h:‘l}fénh@n
814 "g9°c | 90°C | 100°C 80°C 90°C| 100°C 80°C | 90°C 100°C 80°C 90°C 100°C 80°C  90°C | 100°C

5000 5,000 500° 522° 5300 523* 550° 550° 5500 9,00° 9,00° 9,00° 500° 500° 500°

527% 528 551° 524° 580° 550° 545 561° 658° 8,85 878 865 5220 581° 552
10 578" 561° 6000 557 6300 636" 6000 7,020 735 867° 816" 7,88° 578 633 6,13®
15 6120 636° 671° 6000 7,11° 7,85 657° 7,75° 823 795 7,86> 7,05 6,12° 7,10t 7,85
20 6580 6,96° 742° 688 7,820 8514 7,110 7,71° 825¢ 7,48° 728 676° 6,88° 7,40° 842
25 7,065 7,81 687 725° 8515 8,600 7,000 743> 803 7.27° 7.07° 635 7,25 8,50 8,05
30 7,665 7,38 6490 775 8,60° 8,670 6,82° 735 802 7,15 6,625 5761 7,60° 812 7,45

Ghi chii: Nhiing s6 c6 chii s6 mii khdc nhau trong ciing mot ¢t thi khdc nhau c6 nghia ¢ miic y nghia o = 5%.

Két qua danh giad cdm quan cho théy, diém cam
quan cho mau lat vo cam sanh cao hon trong qua
trinh chién chan khong & 80°C. Chién trong thoi
gian dai hon 25 phut, 30 phat ¢ 90 va 100°C dan
dén viéc gidm diém cam quan cho mau, do bé mat
lat v cam bi néu hda, la két qua ctia qua trinh
caramen hoa. O 100°C, 14t vé cam sanh dat dugc
mau vang trong 25 phut chién. Khi ting thoi gian
chién sé dan dén tao mau t6i khong mong mudén
trong lat vo cam sanh.

Do gion la mot thudc tinh két cidu quan trong
quyét dinh chat lugng lat vo cam sanh (Krokida
et al., 2001). B gion trong lat vo cam sanh tang theo
ca nhiét do va thoi gian. Nhiét do chién cao hon dat
dugc do gion nhanh hon so véi nhiét do chién thap
hon. Tuy nhién, diém s6 cdm quan vé do gion van
khong thay d6i khi sau khi dat dugc do gion t6i uu &
thoi gian sau 25 phut chién chan khong.

Kha nang thdm dau ctia 14t vo cam sanh giam sau
15 - 20 phut chién dan dén sy gia ting dong thoi vé
diém s6 cam quan d6i véi do dau. Trong qué trinh
chién ban dau, chip dugc phat hién la rat dau. Diéu
nay 1a do mat d6 &m khong hoan toan va sy hép thu
dau bé mat. D6 dau giam trong tién trinh chién, tuy
nhién, d¢ d4u hau nhu khong thay déi sau 20 phut
cho dén hét 30 phut. Huong vi ctia mau tuoci dugc
danh gid 1a 9 trén thang diém hedonic. Diém cam
quan giam trong qua trinh chién & tit ca cac nhiét do

30

chién. Mac du nhiing thay d6i vé huong vi trong thoi
gian chién ban dau khdéng dang ké, nhung sau d6 da
thay ddi ddng ké trong lat vo cam sanh & khi chién
6 100°C. Diéu nay c6 thé 1a do sy xudng cip cua cic
hop chat huong vi dé bay hoi trong qua trinh chién
6 nhiét do cao. Sau khi chién trong 30 phut, huong
vi ctia lat vo cam sanh van dugc git lai trong cac
lat vé cam sanh dugc chién & 80 va 90°C, huong vi
gidm manh con 5,67 diém trong céc lat vé cam sanh
dugc chién ¢ 100°C. Nhu véy, thong qua cac chi tiéu
phén tich, chung téi théy ring, kha nang chdp nhan
téng thé ctia lat vo cam sanh dugc chién 6 90°C trong
25 phut dat dugc la cao nhit vé6i s6 diém 8,5.

IV. KET LUAN

Trong s6 cac cong nghé chién chat béo sau, chién
chén khong c6 mot tdm quan trong d6i véi san xuat
thuc phdm. Két qua nghién ctu cho thiy ham lugng
dau hdp thu va cdc tinh chit cdm quan cta lat vo
cam sanh nhu mau séc, két cdu va kha nang chip
nhan ting lén sau khi chién. Nhiét d¢ chién thép
hon sé giti lai tot hon ham lugng carotenoids trong
san phdm. C6 thé két luén rang,lat vé cam sanh cé
chét lugng t6i uu khi dugc chién chan khong & 90°C
trong 25 phut, san phdm lat vd cam sanh chién chin
khong c6 thé st dung nhu cdc mén dn nhe cé dau
hodc ting dung trong san xudt nhan keo socdla.
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LOI CAM ON

Nhoém téc gia xin chan thanh cam on lanh dao va
cac ky su ctia Cong ty TNHH Marika da phoi hgp
thuc hién nghién ctu nay.
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Effect of vacuum frying conditions on orange peel quality
in production of chocolate candy

Dinh Thi Hien, Hoang Thi Minh Nguyet
Abstract
The purpose of this study is to process crispy fried orange peels and to apply in chocolate candy production with
good nutritional and sensory values, contributing to diversification of candy products in the market. Sliced orange
peels were vacuum fried at temperatures of 80°C, 85°C, 90°C, 95°C, 100°C with a vacuum of 20”Hg (20 inches
Hg) and controlled frying time of 5; 10; 15; 20; 25; 30 minutes. Then the sliced orange peels were centrifuged at a
speed of 140 - 1000 rpm in 4 minutes. The results of the study showed that slices of orange peels fried at 100°C for
30 minutes resulted in maximum dryness (48%) and carotenoid content decreased by 95%. The hardness of orange
peels increased during frying. Sensory evaluation scores reached the maximum acceptable level for the orange peel
slices that were fried at 90°C for 25 minutes.

Keywords: Orange peels, vacuum fried, fried
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ANH HUONG CUA PEN CHIEU SANG TRONG XU LY RA HOA
CHO CAY HOA CUC TAILAM PONG
Ng6 Minh Ding"? Ng6 Xuan Chinh? Nguyén Quang Thach’

TOM TAT
Nghién ctiu nham xac dinh anh huéng ctia dén chiéu sang trong diéu khién ra hoa cho ciy hoa cuc tai Lam Do6ng.
Céc loai dén huynh quang 23W, dén LED 5,7,9 va 11W dugc st dung d€ chiéu sdng b sung. Két qua cho thdy anh
sang den LED thich hgp hon 4nh sdang dén huynh quang khi xti ly khong cho ctc ra hoa trong diéu kién san xuét hoa
cuc thuong phdm quanh nam tai Da Lat, tinh Laim Doéng. Cong sudt den LED 7W va dén LED 9W thich hgp nhét
khi st dung cho chiéu sang b& sung cho hoa ctic. Sti dung cong suét dén LED 7W va 9W chi can chiéu sang b6 sung
trong vong 25 ngay (bong dén huynh quang hién nay thip tit 28 - 32 ngay) cho céy hoa cuc la dat tiéu chuén chét

lugng hoa ctic thuong phdm cat canh trong nha mang va cho hiéu qua kinh t€ cao nhat.

T khoa: Hoa cuc, dén LED, dén huynh quang, chiéu dén bé sung

L. DAT VAN BE

Hoa ctc 1a cay ngay ngin do vy, cay sé dé dang
ra hoa trong diéu kién mua dong, diéu nay gay
kho khan cho nhéan giéng cting nhu san xuat hoa
cic thuong phdm (Narumon, 1988). Cay gidng viia
trong, chua kip sinh trudng dua chiéu cao da gip
diéu kién thich hgp cho ra hoa, canh hoa khong du
tiéu chudn thuong mai. Chinh vi vay, can bd sung
4 - 6 tiéng chiéu sdng vao ban dém dé diéu khién su
ra hoa. Dong thoi, thoi gian chiéu sang dugc diéu
chinh tit 40 dén 60 ngay sau trong tuy theo gidng.
Sau thdi gian nay, tién hanh ngat chiéu sdng, luc nay
cay da sinh trudng du chiéu cao va than la, cay sé
hinh thanh nu va ra hoa.

Viéc khao sat d€ thay thé déen huynh quang 23W
bang dén LED c6 cong suit nho 1a can thiét va cé

y nghia nham tang hiéu qua xt ly ctc ra hoa, dong
thai 1a gidi phap d€ gidm chi phi tién dién va tang loi
nhuén cho ngudi trong hoa cuc.

Theo Duong Tan Nhut va Nguyén Ba Nam (2009,
2016), ¢ diéu kién hoa ctic trong trong nha kinh, két
qua nghién ctu cho thdy hé thong chiéu sang den
LED ty 1é 70R : 30B thich hgp cho su sinh trudng va
phat trién 2 gidng ctic Sapphire va Kim cuong, ty 1¢
60R : 40B phut hgp cho giéng ctic Dda vang.

Céc nghién ctu vé xti ly chiéu sdng d€ ngin can
su ra hoa qua sém khi tréng vao mua dong da dugc
céc tac gia Nguyén Quang Thach va Pang Vin Dong
(2002, 2005) tién hanh nghién ctiu. Céc tac gia nay
da dé xuat bién phap chiéu sang quang gian doan
cho nhiing giéng ctc dong (trong vao diéu kién
thang 10, 11, 12). Bién phap nay c6 tdc dung ro rét
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