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Research on multiplication, in vitro �owering and rooting of rose 
(Rosa damascena Mill.)

Le Nguyen Lan �anh, Nguyen �i Huong Lan and Nguyen �i Van Anh
Abstract
�e study reports in vitro multiple shoot formation, �ower induction and rooting of rose (Rosa damascena Mill.). 
Results showed that the full-strength MS culture medium containing 1 - 2 mg/l BA was the best medium for shoot 
proliferation of this variety with 6.38 - 6.71 shoots per explant for 60 days. �e sucrose concentration at 50 g/l was 
more suitable for in vitro �owering than at 30 g/l on the MS medium containing 3,0 mg/l BA and 0,5 mg/l NAA. 
Microshoots were rooted by improved ½-strength MS medium devoid of growth regulators with a survival rate of 
100% and a gardening rate 76.7%.
Keywords: Rosa damascena, multiplication, in vitro, �owering, nodal culture, rooting

KHẢO SÁT ẢNH HƯỞNG CỦA MỘT SỐ HÓA CHẤT GIÚP KIỂM SOÁT BỆNH 
CHO CHANH KHÔNG HẠT (Citrus latifolia) TRONG QUÁ TRÌNH TỒN TRỮ

Nguyễn Khánh Ngọc1, Nguyễn Văn Phong1

TÓM TẮT
�í nghiệm khảo sát ảnh hưởng của một số chất bảo quản và Chlorine đến khả năng kiểm soát bệnh sau thu 

hoạch cho chanh không hạt. Chanh thu hoạch ở độ chín thương mại được xử lý với NaHCO3 (2%; 3%), Na2CO3 (2%; 
3%), CaCl2 (2%; 3%), Kali Sorbate (1%; 2%), Chlorine (0,015%; 0,02%), Presim (0,06%; 0,07%) và đối chứng (ngâm 
trong nước) với thời gian xử lý là 2 phút, sau đó bảo quản ở 8 +1 oC, RH = 80 - 90%. Trong quá trình bảo quản chanh 
được đánh giá chất lượng và mức độ bệnh ở 4, 6, 8 tuần sau bảo quản. Các nghiệm thức chanh được xử lý với Na2CO3 
2%; 3% và Kali Sorbate 2% có tỷ lệ bệnh và chỉ số bệnh thấp hơn so với các nghiệm thức xử lý khác và so với đối 
chứng. Các nghiệm thức xử lý này cũng giúp duy trì được hàm lượng tổng chất rắn hòa tan, hàm lượng acid tổng số, 
hàm lượng vitamin C của chanh không hạt đến 8 tuần bảo quản ở 8oC. 
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I. ĐẶT VẤN ĐỀ
Chanh không hạt (Citrus latifolia) có nhu cầu 

tiêu thụ cao đối với người tiêu dùng do có hương 
vị đặc trưng và chứa hàm lượng acid cao. Giá bán 
của sản phẩm quả chanh tươi phụ thuộc vào mùa vụ 
và chất lượng của sản phẩm, nhưng mùa vụ chanh 
chỉ tập trung ở một số tháng trong năm trong khi 
nhu cầu tiêu thụ thì quanh năm. Do đó, nhu cầu về 
công nghệ bảo quản chanh luôn được đặt ra để kéo 
dài thời gian tồn trữ nhằm cân bằng sự cung ứng và 
giá cả. Tuy nhiên, nấm bệnh tấn công gây thối quả 
chanh sau thu hoạch gây ảnh hưởng lớn trong việc 
bảo quản, theo Eckert và Eaks (1989), thất thoát sau 
thu hoạch trên cây có múi là do nấm Penicillium sp., 
Lasiodiplodia sp., Phomopsis sp.,... và chúng cũng là 
nguyên nhân gây giảm chất lượng và giá trị thương 
phẩm của quả. 

Trong những năm gần đây, mặc dù nhu cầu bảo 
quản quả tươi phục vụ cho nhu cầu nội tiêu và xuất 
khẩu ngày càng tăng nhưng công nghệ bảo quản ở 
Việt Nam còn thiếu và chưa áp dụng rộng rãi trong 
sản xuất, đặc biệt là những công nghệ sạch, đảm bảo 
tính an toàn cho sản phẩm (Trần �ị �u Huyền và 
Nguyễn �ị Bích �ủy, 2011). Kali sorbate có thể 
kiểm soát hiệu quả bệnh thối cuống quả chanh do 
nấm Phomopsis sp. và Diplodia sp. (L. Cerioni et 
al., 2013). Nghiên cứu của Nguyễn �ị Tuyết Mai 
và cộng tác viên (2012) đã cho thấy xử lý CaCl2 sau 
thu hoạch trên quýt đường có thể trì hoãn tiến trình 
chín, giữ màu xanh vỏ quả lâu hơn, làm giảm hao hụt 
khối lượng quả, hạn chế bệnh hại trên quả và rụng 
cuống quả trong quá trình tồn trữ. Youssef và cộng 
tác viên (2012) cũng cho thấy xử lý muối sodium 
carbonate và potassium carbonate có hiệu quả kiểm 
soát sự phát triển của bệnh thối do nấm Penicillium 
digitatum và P. italicum trên quả bưởi. Tuy nhiên 
không có nhiều kết quả nghiên cứu về quản lý thối 
hỏng sau thu hoạch cho chanh không hạt bằng các 
hóa chất an toàn thay thế cho thuốc trừ nấm. Vì thế 
để hạn chế thối quả và duy trì chất lượng và kéo dài 
thời gian bảo quản sau thu hoạch cho chanh không 
hạt, nghiên cứu “Khảo sát ảnh hưởng của một số 
chất bảo quản giúp kiểm soát bệnh cho chanh không 
hạt trong quá trình tồn trữ” được tiến hành.

II. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU
2.1. Vật liệu nghiên cứu

Chanh không hạt (đúng độ chín thu hoạch): �u 
hoạch lúc 9 - 11 giờ sáng, vườn trồng chanh theo 
VietGAP ở �ạnh Hóa, Long An. �iết bị sử dụng: 
Khúc xạ kế (Atago, Nhật), máy đo màu (Minolta 
CR400, Nhật) máy đo pH (Schott, Đức), kho lạnh 

(± 0,5 °C). Hóa chất: Sodium bicarbonat (NaHCO3); 
Sodium carbonate (Na2CO3), canxi clorua  (CaCl2), 
Kali sorbate (C6H7KO2  ), Chlorine (NaOCl 70%), 
Presim (C8H7NaO4, công ty Path). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu
2.2.1. Bố trí thí nghiệm

Chanh được phân loại sơ bộ, cắt tỉa, rửa nước, để 
ráo nước sau đó ứng với từng nghiệm thức chanh sẽ 
được nhúng vào các dung dịch hóa chất NaHCO3 
(2%; 3%), Na2CO3 (2%; 3%), CaCl2 (2%; 3%), Kali 
Sorbate (1%; 2%), Chlorine (0,015%; 0,02%), Presim 
(0,06%; 0,07%) và đối chứng (ngâm trong nước), 
thời gian xử lý là 2 phút. Sau đó chanh được làm khô 
cho vào bao PE đục 4 lỗ (F 6 mm/ lỗ) và đóng gói 
trong thùng carton và bảo quản ở nhiệt độ 8 + 1 oC, 
RH = 80 - 90%. �í nghiệm được bố trí hoàn toàn 
ngẫu nhiên một nhân tố và lặp lại 3 lần, 8 quả/lần lặp 
lại, chanh được đánh giá ở 4, 6, 8 tuần sau bảo quản. 
Các nồng độ xử lý được tham khảo từ các nghiên 
cứu trước đó hoặc từ kết quả thí nghiệm đánh giá 
khả năng ức chế sự phát triển của các chủng nấm gây 
thối quả chanh. 

2.2.2. Các chỉ tiêu theo dõi
Màu sắc vỏ quả (L*, a*, b*): Đo màu theo phương 

pháp của Piriyavinita và cộng tác viên (2011).
Hao hụt khối lượng (%): Phần trăm khối lượng 

mất đi so với khối lượng ban đầu.
Tỷ lệ bệnh (%) = Tổng số quả bệnh  ˟  100/tổng số 

quả quan sát.
Chỉ số bệnh: Đánh giá theo 5 cấp (Sharma 

et al., 1985).
Hàm lượng acid tổng số (%) được tính theo 

TCVN 5483-1991.
Độ chắc (kg/cm2): Dùng máy đo cấu trúc quả 

hiệu Guss.
Hàm lượng tổng chất rắn hoà tan (oBrix): sử dụng 

khúc xạ kế Atago (0 - 32 oBrix).
Hàm lượng vitamin C (mg/100 g): Phương pháp 

chuẩn độ với dung dịch Iodine (I2/KI).

2.2.3. Phân tích số liệu
Tất cả các số liệu được phân tích thống kê ANOVA 

và so sánh theo phép thử Duncan ở mức ý nghĩa 1% 
bằng phần mềm SAS, version 8.1.

2.3. �ời gian và điểm nghiên cứu
�í nghiệm được thực hiện năm 2016 tại Bộ môn 

Công nghệ sau thu hoạch - Viện Cây ăn quả miền 
Nam - Long Định, Châu �ành, Tiền Giang.



86

Tạp chí Khoa học Công nghệ Nông nghiệp Việt Nam - Số 2(87)/2018

III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN
Sự thay đổi màu vỏ của quả là một trong những 

chỉ tiêu quan trọng để đánh giá chất lượng cảm quan 
của quả, sự thay đổi màu sắc được thể hiện qua 
chỉ số L* (độ sáng màu vỏ) và chỉ số a*, b* (sắc tố 
vàng) của vỏ quả. Nguyên nhân của quá trình thay 
đổi màu sắc vỏ quả là do ethylene đã thúc đẩy việc 
phân hủy chlorophyll làm mất màu xanh của vỏ quả 
và đồng thời thức đẩy việc tổng hợp các chất màu 
mới như carotenoids và anthocyanin (Jobling et al., 
2002). Kết quả được trình bày ở Bảng 1 cho thấy độ 

sáng vỏ (chỉ số L*) của chanh có xu hướng tăng dần 
trong quá trình bảo quản ở tất cả các nghiệm thức, 
tương ứng với màu sắc trên vỏ quả chuyển dần sang 
màu vàng. Ở giai đoạn 4 và 6 tuần có sự khác biệt về 
độ sáng màu L* của vỏ quả ở các nghiệm thức xử lý 
với hóa chất, tuy nhiên không có sự khác biệt có ý 
nghĩa thống kê so với đối chứng không xử lý. Đến 8 
tuần sau bảo quản thì chỉ số L* không khác biệt có 
nghĩa trong thống kê giữa tất các nghiệm thức và cả 
đối chứng. 

Tương tự chỉ số L*, các chỉ số a* và b* ở tất cả 
các nghiệm thức trong thí nghiệm đều tăng dần 
theo thời gian bảo quản nhưng không khác biệt có 
nghĩa trong thống kê giữa các nghiệm thức (Bảng 1). 
Kết quả này tương ứng với kết quả đã được nghiên 
cứu trước đó, vỏ chanh xanh nên chỉ số L*, b* nhỏ, 
tuy nhiên sau thời gian bảo quản màu sắc vỏ chanh 
chuyển sang vàng nên giá trị L*, b* tăng lên (Nguyễn 
�ị Bích �ủy và ctv., 2008).

Qua kết quả thí nghiệm được trình bày ở Bảng 
2, chanh không hạt bảo quản đến 8 tuần ở điều kiện 
nhiệt độ thấp 8oC không thấy xuất hiện bệnh. Tuy 
nhiên sau 7 ngày khi chuyển sang bảo quản ở 20oC, 
một số nghiệm thức đã xuất hiện quả thối do nấm 

tấn công. Qua kết quả thí nghiệm, nghiệm thức 
chanh xử lý với Na2CO3 2%; 3% và Kali Sorbate 2% 
có tỷ lệ bệnh và chỉ số bệnh thấp hơn có nghĩa trong 
thống kê so với các nghiệm thức khác trong suốt 
quá trình bảo quản. Kết quả này tương tự như kết 
quả nghiên cứu trước đó, Kali sorbate có thể kiểm 
soát hiệu quả bệnh thối cuống quả chanh do nấm 
(L. Cerioni et al., 2013); xử lý CaCl2 sau thu hoạch 
có thể hạn chế thối hỏng quả quýt đường (Nguyễn 
�ị Tuyết Mai và ctv., 2012), xử lý muối Sodium 
carbonate và Potassium carbonate ở nồng độ 0,25% 
có hiệu quả kiểm soát sự phát triển của bệnh thối 
do nấm Penicillium digitatum và P. italicum trên quả 
bưởi (Youssef et al., 2012).

Bảng 1. Ảnh hưởng của xử lý hóa chất đến màu sắc vỏ quả chanh không hạt trong quá trình bảo quản

Ghi chú: Các giá trị trung bình trong cùng một cột có cùng ký tự theo sau thì khác biệt không có ý nghĩa trong thống 
kê với mức tin cậy 99%. (**): khác biệt có ý nghĩa, (ns): khác biệt không có ý nghĩa thống kê.

Nghiệm thức
L* a* b*

4 tuần 6 tuần 8 tuần 4 tuần 6 tuần 8 tuần 4 tuần 6 tuần 8 tuần
NaHCO3 2% 51,42 ab 53,57 ab 53,80 -21,24 ab -22,00 -21,00 ab 43,96 ab 47,77 ab 48,97 ab
NaHCO3 3% 48,88 b 51,29 abc 54,48 -21,46 b -21,93 -21,02 ab 42,21 a-d 46,83 ab 50,81 a
Na2CO3 2% 49,17 ab 49,87 c 54,43 -20,93 ab -21,36 -21,34 ab 41,55 a-d 44,88 b 49,79 ab
Na2CO3 3% 51,39 ab 51,77 abc 52,89 -21,12 ab -21,45 -21,23 ab 42,88 abc 47,14 ab 46,87 ab
CaCl2 2% 50,64 ab 50,87 abc 53,29 -21,55 b -21,37 -21,15 ab 43,09 abc 46,84 ab 48,41 ab
CaCl2 3% 49,61 ab 50,20 bc 51,77 -20,78 ab -21,65 -21,14 ab 41,67 a-d 46,45 ab 46,48 b

Kali Sorbate 1% 49,02 b 51,59 abc 54,56 -20,91 ab -22,06 -21,31 ab 41,09 bcd 47,33 ab 49,96 ab
Kali Sorbate 2% 49,88 ab 52,29 abc 53,77 -21,33 ab -21,49 -20,90 ab 42,07 a-d 48,05 ab 48,11 ab
Chlorine 0,015% 53,48 a 53,78 a 54,28 -21,55 b -21,82 -21,55 ab 45,75 a 48,92 a 49,60 ab
Chlorine 0,02% 51,62 ab 52,37 abc 53,49 -21,30 ab -21,57 -21,71 b 42,08 a-d 47,54 ab 48,78 ab
Presim 0,06% 52,16 ab 54,17 a 55,28 -21,07 ab -21,42 -20,91 ab 41,88 a-d 48,70 a 49,93 ab
Presim 0,07% 49,99 ab 50,76 abc 52,92 -20,79 ab -21,32 -21,35 ab 39,19 cd 45,70 ab 46,91 ab

Đối chứng 48,19 b 51,20 abc 54,98 -20,49 a -21,18 -20,64 a 38,14 d 46,07 ab 48,81 ab
CV (%) 3,77 2,92 3,56 -1,97 -2,34 -2,11 4,70 3,16 3,83

Mức ý nghĩa ** ** ns ** ns ** ** ** **
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Bảng 2. Ảnh hưởng của xử lý hóa chất đến mức độ bệnh của chanh không hạt trong quá trình bảo quản 
(thời điểm đánh giá- 7 ngày ở điều kiện 20o C sau khi bảo quản 4; 6; 8 tuần ở điều kiện lạnh 8o C)

Ghi chú: * Số liệu được chuyển sang arcsin√%�khi phân tích thống kê. Các giá trị trung bình trong cùng một cột 
có cùng ký tự theo sau thì khác biệt không có ý nghĩa trong thống kê với mức tin cậy 99%. (**): khác biệt có ý nghĩa, 
(ns): khác biệt không có ý nghĩa thống kê.

Nghiệm thức
Tỷ lệ bệnh (%) Chỉ số bệnh (%)

4 tuần 6 tuần 8 tuần 4 tuần 6 tuần 8 tuần
NaHCO3 2% 0,00 12,50 abc 12,50 abc 0,00 c 11,43 a-d 12,86 a-d
NaHCO3 3% 0,00 0,00 c 12,5 abc 0,00 c 0,00 d 8,57 b-e
Na2CO3 2% 0,00 0,00 c 0,00 c 0,00 c 0,00 d 0,00 e
Na2CO3 3% 0,00 6,25 bc 6,25 bc 0,00 c 5,71 bcd 1,43 e
CaCl2 2% 7,14 6,25 bc 12,50 abc 2,86 bc 4,29 cd 10,00 a-e
CaCl2 3% 7,14 12,50 abc 12,50 abc 7,14 abc 12,86 a-d 12,86 a-d

Kali Sorbate 1% 0,00 6,25 bc 6,25 bc 0,00 c 4,29 cd 4,29 de
Kali Sorbate 2% 0,00 0,00 c 6,25 bc 0,00 c 0,00 d 1,43 e
Chlorine 0,015% 12,50 18,75 ab 25,00 a 11,43 ab 17,14 abc 20,00 a
Chlorine 0,02% 14,29 12,50 abc 18,75 ab 12,86 ab 12,86 a-d 15,71 abc
Presim 0,06% 7,14 18,75 ab 18,75 ab 4,29 abc 18,57 ab 18,57 ab
Presim 0,07% 14,29 12,50 abc 12,50 abc 14,29 a 10,00 a-d 7,14 cde

Đối chứng 14,29 25,00 a 25,00 a 14,29 a 22,86 a 18,57 ab
CV (%) 82,16 54,29 42,23 71,14 49,32 34,17

Mức ý nghĩa ns ** ** ** ** **

Hao hụt khối lượng quả tăng theo thời gian bảo 
quản (Bảng 3), kết quả này tương ứng với kết luận của 
Rothore và cộng tác viên (2007), tổn thất khối lượng 
là do các quá trình sinh lý như hô hấp và thoát hơi 
nước qua mô, và các thay đổi sinh học khác diễn ra 
trong quả. Hao hụt khối lượng quả giữa các nghiệm 
thức ở các thời điểm đánh giá sau 4, 6, 8 tuần bảo 
quản ở 8oC có khác biệt có ý nghĩa thống kê. Nghiệm 
thức được xử lý với hóa chất NaHCO3, Na2CO3 và 
CaCl2 có phần trăm hao hụt khối lượng thấp hơn so 
với các nghiệm thức khác và đối chứng không xử lý. 
Kết quả này có thể được lý giải như sau cung cấp calci 
có hiệu quả trong việc duy trì chức năng của màng 
tế bào làm giảm hao hụt khối lượng do phospholipid 
và protein giảm ít (Lester và Grusak, 1999), và natri 
đóng vai trò trong việc giảm sự phát triển của các 
mầm bệnh, cải thiện cấu trúc (Jane và cộng tác viên, 
2010) giúp giảm hô hấp của quả.

�eo thời gian bảo quản, độ chắc quả giảm dần 
là do mô quả mềm, chủ yếu là do sự chuyển hóa 
protopectin không tan thành pectin (Kays, 1991). 
Chanh được xử lý với CaCl2 quả có độ chắc cao và 
duy trì tốt trong suốt quá trình bảo quản so với các 
nghiệm thức khác (Bảng 3). Kết quả này phù hợp 
với nhận định của Tobias và cộng tác viên, (1993), 
có khoảng 60% của tổng calci tế bào được tìm thấy 

trong vách tế bào và Calci ở đó nó có chức năng tạo 
sự ổn định, ảnh hưởng đến cấu tạo và sự vững chắc 
của tế bào quả (Hanson et al.,1993). 

Sự thay đổi hàm lượng tổng chất rắn hòa tan 
trong dịch quả tùy thuộc vào điều kiện bảo quản, kết 
quả của thí nghiệm độ Brix dịch quả tăng nhẹ dần 
theo thời gian bảo quản điều này có thể được lý giải 
do sự mất nước nhanh chóng gây ra (Chundawatt 
et al., 1978). Sự gia tăng hàm lượng tổng chất rắn 
hòa tan của dịch quả ở 4 và 6 tuần sau bảo quản có 
sự khác biệt có nghĩa trong thống kê giữa một số 
nghiệm thức xử lý hóa chất, tuy nhiên không khác 
biệt có nghĩa trong thống kê so với nghiệm thức 
đối chứng. Đến giai đoạn 8 tuần thì kết quả không 
sự khác biệt có nghĩa trong thống kê giữa tất cả các 
nghiệm thức xử lý và cả đối chứng (Bảng 3). 

Hàm lượng acid tổng số (%) của chanh giảm dần 
theo thời gian bảo quản và không khác biệt có ý nghĩa 
trong thống kê giữa các nghiệm thức xử lý so với đối 
chứng (Bảng 3). Kết quả này có thể lý giải do thành 
phần acid tổng trong chanh chủ yếu là các acid hữu 
cơ và nó giảm dần trong quá trình bảo quản. Kết quả 
này tương tự như kết quả nghiên cứu của Nguyễn 
�ị Bích �ủy và cộng tác viên (2008), hàm lượng 
acid hữu cơ trong chanh giảm theo thời gian bảo 
quản do nó tham gia vào quá trình decacboxyl hóa. 
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Qua kết quả thí nghiệm, hàm lượng vitamin C 
của chanh cũng giảm dần theo thời gian bảo quản, 
kết quả này phù hợp với nhận định của Ladaniya 
(2008), hàm lượng vitamin C giảm trong suốt quá 
trình bảo quản trái cây có múi. Hàm lượng vitamin 
C giảm chủ yếu do sự chuyển hóa acid L-ascorbic 
thành acid dehydro ascorbic (Duguma et al., 2014). 
Hàm lượng vitamin C trong chanh ở nghiệm thức 
xử lý Na2CO3 2% (59,29 mg/100 ml) đạt cao nhất và 
khác biệt có ý nghĩa trong thống kê so với đối chứng 
không xử lý ở 4 tuần sau bảo quản. Tuy nhiên đến 
6 và 8 tuần thì hàm lượng vitamin C trong chanh ở 
tất cả các nghiệm thức không có khác biệt có nghĩa 
trong thống kê (Bảng 3).

IV. KẾT LUẬN VÀ ĐỀ NGHỊ

4.1. Kết luận
Chanh không hạt sau thu hoạch được xử lý với 

Na2CO3 2%; 3% và Kali Sorbate 2% có tỷ lệ bệnh 
thấp hơn từ 18 - 25% so với đối chứng không xử lý 
trong quá trình bảo quản. Quả chanh ở các nghiệm 
thức này vẫn duy trì được hàm lượng tổng chất rắn 
hòa tan, hàm lượng acid tổng số, hàm lượng vitamin 
C đến 8 tuần bảo quản ở 8oC. 

4.2. Đề nghị
Tiếp tục khảo sát và đánh giá hiệu quả của việc 

xử lý chanh với Na2CO3 và Kali Sorbate để có thể 
đưa vào qui trình ứng dụng trong điều kiện sản xuất 
thực tế.
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E�ect of preservative and sanitizing agents on post-harvest diseases 
of seedless lime (Citrus latifolia)

Nguyen Khanh Ngoc, Nguyen Van Phong
Abstract
�is study was conducted to determine the e�ects of preservative and sanitizing agents (Chlorine) on post-harvest 
diseases of seedless lime. �e fruits were harvested at commercial maturity, treated with NaHCO3 (2%; 3%), Na2CO3 
(2%; 3%), CaCl2 (2%; 3%), Potassium sorbate (1%; 2%), Chlorine (0,015%; 0,02%), Presim (0,06%; 0,07%), water 
(control) for 2 minutes and then stored at 8 + 1 °C, RH = 80 - 90% and evaluated at 4, 6 and 8 weeks of storage. The 
fruits which were immersed in 2%; 3% Na2CO3 and 2% Potassium sorbate solution signi�cantly had fewer rots than 
other treatments and the untreated one. �e results also showed that these treatments could maintain the quality of 
fruit such as titratable acidity, total soluble solids, fruit �rmness and skin colour until 8 weeks storage at 8oC.
Keywords: Post-harvest diseases, fruit quality, seedless lime, preservative agent

KẾT QUẢ ĐIỀU TRA TÌNH HÌNH BỆNH VÀNG LÁ, THỐI RỄ VÀ CÁC YẾU TỐ 
ẢNH HƯỞNG TRONG TÁI CANH CÀ PHÊ TẠI TÂY NGUYÊN

Tạ Hồng Lĩnh1, Nguyễn Văn Tuất1, Nguyễn Văn Viết1,  
Trương Hồng2, Nguyễn �ị �anh Mai2 

TÓM TẮT
Điều tra hiện trạng đối với các vườn cà phê trước tái canh tại Tây Nguyên nhằm đưa ra khuyến cáo trong công 

tác tái canh cà phê vối là việc làm hết sức quan trọng và cần thiết trong chương trình tái canh cà phê do Bộ Nông 
nghiệp và PTNT phát động. Kết quả điều tra chỉ ra rằng: Vườn > 20 năm tuổi phải tái canh là do bị bệnh vàng lá, 
thối rễ 21,4 - 26,8%. Vườn ≤ 20 năm tuổi mà phải nhổ đi để tái canh là do bị bệnh nặng với 25% số vườn có 10% cây 
bị bệnh và tới 75% số vườn có trên 20% cây bị bệnh. Ngoài ra các yếu tố ảnh hưởng tới tái canh cà phê thành công 
đó là: vườn cà phê trước khi nhổ thanh lý do già cỗi, năng suất thấp; không bị bệnh gây vàng lá, thối rễ; tuân thủ các 
biện pháp kỹ thuật trước khi tái canh. Các yếu tố dẫn đến tái canh cà phê thất bại là: Vườn trước khi nhổ thanh lý 
đã bị bệnh vàng lá, thối rễ; không tuân thủ các biện pháp kỹ thuật trước tái canh.

Từ khóa: Tái canh, luân canh, bệnh vàng lá, thối rễ

Ngày nhận bài: 9/1/2018
Ngày phản biện: 20/1/2018

Người phản biện: PGS.TS. Lê Nguyễn Đoan Duy
Ngày duyệt đăng: 12/2/2018

I. ĐẶT VẤN ĐỀ
Hiện nay, toàn vùng Tây Nguyên có diện tích cà 

phê là 551.670 ha và tổng diện tích cà phê già cỗi 
cần phải trồng thay thế và chuyển đổi trong 5 năm 
(2013 - 2018) khoảng 120 nghìn ha, trong đó khoảng 
90.000 ha diện tích tái canh và 30.000 ha diện tích 
ghép cải tạo (Cục Trồng trọt, 2013). Tổng diện 
tích tái canh cà phê và ghép cải tạo của 5 tỉnh Tây 
Nguyên giai đoạn 2010 - 2016 là 79.912 ha, trong 
đó Lâm Đồng 43.625 ha, Đắk Lắk 19.125 ha, Đắk 
Nông 8.471 ha, Gia Lai 5.728 ha, và Kon Tum 1.500 
ha (Cục Trồng trọt, 2016).

Trong thực tiễn, các diện tích cà phê trồng tái 
canh lại trên nền đất cũ thường bị chết, đặc biệt đến 
năm thứ 2 - 3 mới bị chết hàng loạt. Một trong những 
nguyên nhân cây cà phê bị chết là bộ rễ bị hư hại, gây 

ra vàng lá chết cây hoặc sinh trưởng kém do vấn đề 
quản lý kỹ thuật (cây giống, luân canh, cải tạo đất, 
xử lý đất....) dẫn đến việc tái canh tác cà phê thường 
không có hiệu quả, tỷ lệ thành công thấp (Lê Ngọc 
Báu, Chế �ị Đa, 2012). Đây là vấn đề đang tồn tại 
cần có các biện pháp giải quyết để ngành cà phê phát 
triển ổn định, bền vững. Bài viết này tập trung trình 
bày kết quả điều tra tình hình bệnh vàng lá thối rễ 
và các yếu tố ảnh hưởng đến kết quả tái canh cây cà 
phê tại Tây Nguyên. 

II. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU
2.1. Vật liệu nghiên cứu

- Các vườn cà phê tái canh thời kỳ kiến thiết cơ 
bản và kinh doanh tại Đắk Lắk và Lâm Đồng.

1 Viện Khoa học Nông nghiệp Việt Nam, 2 Viện KHKT Nông lâm nghiệp Tây Nguyên


