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lệ chồi nhiễm chổi rồng ít nhất ở nghiệm 
thức cắt tỉa cành 50cm kết hợp phun 
Pegasus 500SC (0,7% sau 42 ngày cắt tỉa).

2. Đề nghị 

Tổ chức các lớp tập huấn để giúp nông 
dân hiểu rõ hơn về bệnh chổi rồng và 
chuyển giao quy trình quản lý hiệu quả 
bệnh chổi rồng.
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SUMMARRY 

Effect of heat treatment in combination with preservative coating solutions  
on quality of “tieu da bo” longan under low temperature storage 

To evaluate the effect of heat treatment in combination with preservative coating solutions on 
quality of “tieu da bo” longan fruit under low temperature storage. Two experiments were 
established as follow: (i) the first experiment was done by dipping the longan fruits into 1% (w/v) 
chitosan coating of citric acid solution having (pH=2.4; 2.5; 2.6 and 2.,8); 0.5% (w/v) commercial 
citrex coating solution (pH=3.3) and water (as the control) for 0.5; 1; 2 and 4 minutes and finally 
packed in PE holed bags and stored at 5oC; the second experiment was done by submerging the 
fruits in hot water at temperatures of 45; 47 and 49oC for 4 minutes and followed by dipping into the 
best preservative coating solution treatments, which were selected from the 1st experiment and 
finally packed in PE holed bags and stored at 2, 5 and 10oC. Results from these two experiments 
are summarized as follows: (i) longan fruits treated with the chitosan coating solution at pH 2.6/ 2 
minutes or citrex at pH3.3/4 minutes could be maintained the good fruit quality for 21 days at 
storage temperature of 5oC. (ii) Hot water treatment at 47oC and then dipped into a solution of 
citrex (pH 3.3)/4 minutes and finally storaged at 5oC was the best combinated treatment to control 
browning pericarp and maintain quality of longan for 21 -28 days. 

Keywords: Hot water treatment, longan, coating solution, browning pericarp. 
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I. ĐẶT VẤN ĐỀ 

ăn quả nhiệt đới và cận nhiệt đới, có nguồn 
gốc từ Ấn Độ và được trồng phổ biến ở các 
nước như: Trung Quốc, Thái Lan, Việt Nam, 
Malaysia... Trong đó, Thái Lan và Việt Nam 
là hai nước xuất khẩu nhãn chính yếu

2002). Ở Việt Nam, 
nhãn được trồng với diện tích lớn trên cả hai 
miền Nam và Bắc theo ba giống sản xuất 
chính: Giống nhãn “tiêu da bò” và “xuồng 
cơm vàng” ở phía Nam; nhãn “Lồng Hưng 
Yên” ở phía Bắc, trong đó nhãn tiêu da bò là 
giống chủ lực cho xuất khẩu. 

Việc xuất khẩu nhãn và tiêu thụ nhãn 
luôn gặp nhiều hạn chế do đặc điểm dễ bị hư 
thối nhanh bởi vi sinh vật và hiện tượng vỏ 
trái hóa nâu sau khi thu hoạch. Trong nhiều 
năm qua, biện pháp xông khí lưu huỳnh 
đioxit (SO ) được xem là hiệu quả trong việc 
ngăn chặn bệnh thối và hiện tượng hóa nâu 
vỏ trái nhãn sau thu hoạch. Tuy nhiên, việc 
xử lý này làm cho mùi vị quả nhãn bị mất đi. 
Ngoài ra do một số ảnh hưởng xấu của SO
đến sức khỏe con người và môi trường, việc 
xử lý SO sau thu hoạch bị hạn chế 
sử dụng và đang có nguy cơ bị cấm sử dụng 
bởi nhiều quốc gia

Nghiên cứu nhằm tìm ra các biện pháp 
mới thay thế xông SO
hoạch luôn là mối quan tâm của nhiều tác 
giả. Follett & Sanxter (2002) xử lý 
nước nóng C trong 20 phút cho giống 
nhãn thương mại trồng ở Hawaii và cho 
thấy rằng chất lượng của nhãn ở mức chấp 
nhận được thì không vượt quá 14 ngày bảo 
quản ở 10 C sau xử lý. Đối với giống nhãn 
thương mại trồng ở Thái Lan, Apai 

) cho thấy việc nhúng với dung dịch 
màng phủ chitosan 1,2% chứa acid citric 

được sự hóa nâu vỏ quả, làm giảm hao hụt 
khối lượng và acid tổng số của vỏ quả. Với 
giống nhãn tiêu da bò ở Việt Nam, việc áp 

dụng các xử lý đơn lẻ như nhúng nước nóng 
ở mức nhẹ 45
trong một số dung dịch muối vô cơ hay các 
acid hữu cho thấy hiệu quả kiểm soát hiện 
tượng hóa nâu trên vỏ quả nhãn xử lý chỉ 
được cải thiện trong khoảng thời gian 1
tuần trong quá trình bảo quản. Trong các 
khoảng thời gian bảo quản dài hơn chất 
lượng nhãn bị suy giảm rất nhanh (Nguyễn 
Văn Phong 2009; Nguyễn Thanh 

Từ các kết quả thảo luận ở trên, cho 
thấy việc xử lý đơn lẻ chưa đáp ứng được 
các yêu cầu về công nghệ cho việc xử lý 
bảo quản nhãn sau thu hoạch, trong khi đó, 
các hình thức xử lý kết hợp thì chưa thấy 
có những khảo sát thực hiện. Xuất phát từ 
lý do này, nghiên cứu “Ảnh hưởng xử lý 
nhiệt kết hợp dung dịch màng phủ bảo 
quản lên chất lượng nhãn tiêu da bò 
điều kiện trữ lạnh” được thực hiện nhằm 
tìm ra giải pháp thích hợp cho việc xử lý 
và bảo quản nhãn tiêu da bò giúp duy trì 
chất lượng ở các khoảng thời gian bảo 
quản dài hơn.

II.VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 
NGHIÊN CỨU  

1. Vật liệu nghiên cứu   

Nhãn tiêu da bò thu hoạch 
đúng độ chín 13 14 tuần (sau đậu trái) ở 
vườn nhãn trong mô hình sản xuất theo 
GAP ở Long Hòa, Bình Đại Bến Tre. Nhãn 
sau khi thu hoạch được đưa về Phòng Lab 
Công nghệ sau thu hoạch, Viện Cây ăn quả 
miền Nam, cắt tỉa, loại bỏ trái hư, rửa cát 
bụi trên bề mặt quả với nước sạch và sau đó 
làm ráo nước bề mặt. 

Hóa chất và chất bảo quản sử dụng 
cho thí nghiệm: Chitosan được mua với tên 
thương mại 4U Fresh có thành phần 
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Hợp Trí 
cung cấp, acid citric. 

Thiết bị xử lý nước nóng: hiệu 
E100 do Đức sản xuất.

+ Các thiết bị và dụng cụ đo đánh giá 
các chỉ tiêu: Máy đo độ dẫn điện WTW 
Inolab Cond 720 do Đức sản xuất; máy lắc 

250 vòng/phút do Mỹ sản 
xuất; máy đo màu Minolta CR 400 do Nhật 
sản xuất; kho lạnh bảo quản và các dụng cụ 
cần thiết khác. 

2. Phương pháp nghiên cứu 

Nghiên cứu được tiến hành qua hai thí 
nghiệm: 

Thí nghiệm 1: Khảo sát ảnh hưởng 
mức pH của dung dịch bảo quản và thời 
gian nh�ng đến chất lượng của nhãn 
trong quá trình bảo quản ở 5oC. 

Thí nghiệm bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên 
theo kiểu thừa số với 2 nhân tố (pH dung 
dịch chất bảo quản và thời gian xử lý) với 3 
lần lập lại. Mỗi lần lập lại 20 trái.

Nhân tố pH dung dịch chất bảo quản 
gồm 6 mức

pH 3,3 và đối chứng (nước) pH 6,82.

Nhân tố thời gian nhúng gồm 4 mức: 

Nhãn trong các nghiệm xử lý được làm 
ong túi PE và sau đó đem 

bảo quản ở 5 C. Chất lượng bảo quản của 
nhãn được mang ra đánh giá tại các thời 
điểm 7, 14, 21 và 28 ngày bảo quản. 

Thí nghiệm 2: Khảo sát ảnh hưởng 
của xử lý nhiệt, dung dịch bảo quản đến 
chất lượng của nhãn trong quá trình tồn 
trữ ở các nhiệt độ khác nhau. 

Thí nghiệm bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên 
theo kiểu thừa số với 3 nhân tố (nhiệt độ xử 
lý nước nóng, dung dịch bảo quản và nhiệt 

độ bảo quản) với 3 lần lập lại. Mỗi lần lập 
lại 20 trái.

Nhân tố nhiệt độ nước nóng gồm 3 
mức C (nhúng xử lý trong 4 

Nhân tố dung dịch bảo quản gồm 3 
mức: 2 dung dịch bảo quản được chọn trong 
thí nghiệm 1 và không xử lý (trái được 
nhúng sau khi xử lý nước nóng).

Nhân tố nhiệt độ bảo quản 3 mức: 

Tương tư như trong thí nghiệm 1, nhãn 
sau khi xử lý được làm ráo, bao gói trong túi 
PE và đem đi bảo quản ở 3 mức nhiệt độ 2, 5 

C và được đánh giá chất lượng ở các 
thời điểm 7, 14, 21 và 28 ngày bảo quản. 

Các chỉ tiêu đánh giá:

+ Chỉ số hóa nâu: Được xác định theo 
công thức: Chỉ số hóa nâu = (Σ (mức độ hóa 
nâu * số trái bị hóa nâu ở mức độ đó))/tổng 
số trái quan sát. Trong đó mức độ hóa nâu 
được đánh giá theo thang điểm: 0= không 
xuất hiện nâu vỏ; 1 =1 5% diện tích vỏ bị 

10% diện tích vỏ bị 
25% diện tích vỏ bị nâu, 4= 26 50% diện 
tích vỏ bị nâu, 5= >50% diện tích vỏ bị nâu.

+ Độ sáng vỏ á Màu sắc vỏ trái 
được đo bằng máy đo màu Minolta CR

+ Độ thấm khí của màng (%) được diễn 
đạt bởi mối quan hệ tỷ lệ mức rò rỉ các io
trong tế bào (electrolyte leakage) và được 
xác định bởi phương pháp của 

được đo bằng chiết 
quang kế hiệu ATAGO, thang độ đo: 0

Acid tổng số Xác định 
bằng phương pháp chuẩn độ với dung dịch 

N, với chất chỉ thị 

3 Phân tích số liệu 
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Tất cả các số liệu được phân tích thống 
kê ANOVA và so sánh theo phép thử LSD 
ở mức ý nghĩa 5% bằng phần mềm SAS, 

III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

1 Ảnh hưởng mức pH của các dung 
dịch bảo quản và thời gian nhúng đến 
chất lượng của nhãn trong quá trình 
bảo quản ở 5oC. 

1.1. Chỉ số hóa nâu 

Chỉ số hóa nâu của nhãn trong các 
khoảng thời gian bảo quản ở 5 C được thể 
hiện trên hình 1. Kết quả cho thấy pH của 

dung dịch màng phủ bảo quản ảnh hưởng 
có ý nghĩa đến chỉ số hóa nâu của nhãn. 
Trong các khoảng thời gian bảo quản 14 
ngày hay 21 ngày, trung bình chỉ số hóa 
nâu ứng với các mức pH trong các nghiệm 
thức và đối chứng tương đối thấp dao động 
trong khoảng (1,97 ương ứng với 
diện tích vỏ bị nâu (5 26%) tuy nhiên ở thời 
điểm 28 ngày trung bình chỉ số hóa nâu 
tăng cao (3,17 4,24) tương ứng với diện 

50%). Ở bất kỳ thời điểm bảo quản 
nào, nhãn trong xử lý với màng phủ 
CTS,pH2,6 và CT,pH3,3 có chỉ số hóa nâu 

hỏ hơn một cách có ý nghĩa so với các 
nghiệm thức còn lại và đối chứng. 

Hình 1: Ảnh hưởng của pH trong các dung dịch xử lý và ờ úng đến chỉ số hóa nâu củ
ả ả ở itrex) các dung dịch bảo quản tương ứng với giá trị pH 

2,4; 2,5; 2,6; 2,8 và 3,3 và ĐC (đối chứng) nước pH 6,82

Thời gian xử lý màng phủ bảo quản có 
ảnh hưởng đến chỉ số hóa nâu nhưng 
không có ý nghĩa về mặt thống kê. Ở thời 
điểm 21 ngày bảo quản, các nghiệm thức 
nhãn nhúng dung dịch bảo quản (pH 3,3) 
trong 1, 2, 4 phút và dung dịch (pH 2,6) 
trong 2 phút có chỉ số hóa nâu thấp nhất. 
Tuy nhiên, sau 28 ngày bảo quản, nhãn 
nhúng trong dung dịch (pH 3,3) đã có sự 
hóa nâu nhanh chóng; trong khi đó nhãn 

ng dịch (pH 2,6/2 phút) vẫn có 
chỉ số hóa nâu thấp ở mức 3,12 (hình 1). 
Sự tăng cao chỉ số hóa nâu trong các dung 
dịch màng phủ có pH thấp (pH2,4 và 2,5) 
là do hiện tượng phỏng acid bởi nồng độ 

cao làm cho bề mặt vỏ trái bị tổn thương 
g. Các kết quả trên 

cho thấy có sự tương đồng với nghiên cứu 
của Apai (2009) khi nghiên cứu 
kiểm soát sự hóa nâu vỏ nhãn bằng 
chitosan kết hợp với acid citric đối với 
giống nhãn thương mại ở Thái Lan. 

1.2. Độ thấm của màng tế bào 

Độ thấm của màng tế bào phản ánh sự 
rò rỉ và mức độ lão hóa, hư hỏng của tế bào 

. Theo thời gian bảo quản, 
độ thấm của màng tế bào tăng dần, được thể 
hiện ở bảng 1. Kết quả phân tích thống kê 
cho thấy có sự khác biệt có ý nghĩa về độ 
thấm của màng tế bào giữa các dung dịch và 
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các thời gian nhúng. Nhãn nhúng vào các 
dung dịch bảo quản có độ thấm của màng 
thấp hơn so với đối chứng. Sau 21 ngày tồn 
trữ, nhãn được xử lý trong dung dịch ở (pH 
2,6, 2,8 và pH 3,3) có độ thấm của màng tế 
bào thấp nhất. Điều này cho thấy sự áp dụng 
màng phủ ở các mức pH này có tác dụng 
làm chậm quá trình lão hóa của trái, cấu trúc 
tế bào cơm nhãn duy trì tốt hơn.

Thời gian nhúng trong dung dịch màng 
phủ bảo quản cũng ảnh hưởng đến độ thấm 
của màng tế bào của quả nhãn. Ở thời điểm 

1 ngày bảo quản, nhãn trong xử lý nhúng 
màng phủ trong thời gian dài 2, 4 phút có 

độ thấm của màng cao và khác biệt có ý 
nghĩa so với thời gian nhúng là 0,5 và 1 
phút. Ở thời gian nhúng dài trong các dung 
dịch có pH thấp đã làm ảnh hưởng đến sinh 

acid citric trong các dung dịch có thể 
đi vào cơm nhãn và làm hư hỏng tế bào. Sự 
tương tác của dung dịch bảo quản và thời 
gian nhúng lên độ thấm của màng có sự 
khác biệt có ý nghĩa thống kê ở 21 ngày bảo 
quản 5 C. Trong đó nghiệm thức dung dịch 
(pH 2,6) xử 2 phút có độ thấm màng 
thấp (69,28 70,47) so với các nghiệm thức 
xử lý còn lại.

Bảng 1. Ảnh hưởng của pH trong các dung dịch xử lý và ờ úng đến độ thấm 
của màng tế bào (%), Brix (%) và acid tổng số (%) của nhãn ‘tiêu da bò’ bả ả ở

(Viện Cây ăn quả miền Nam,2011)

pH (A) Thời gian (B) 
Độ thấm màng Brix Acid 

14 ngày 21 ngày 14 ngày 21 ngày 14 ngày 21 ngày 

pH 2,4 

30 giây 76,86 78,24 18,80 18,27 0,55 0,60 

1 phút 73,12 73,57 18,53 19,13 0,55 0,65 

2 phút 73,85 79,70 20,03 18,70 0,60 0,70 

4 phút 60,63 78,54 19,00 18,87 0,47 0,65 

pH 2,5 

30 giây 74,63 65,56 19,07 18,37 0,60 0,63 

1 phút 75,33 68,95 19,20 18,37 0,52 0,60 

2 phút 73,48 62,73 19,43 18,27 0,55 0,64 

4 phút 70,43 76,47 19,03 18,13 0,63 0,70 

pH 2,6 

30 giây 73,81 69,75 19,27 18,27 0,60 0,62 

1 phút 74,98 67,76 18,87 19,20 0,60 0,65 

2 phút 77,40 76,70 18,33 18,50 0,60 0,62 

4 phút 68,98 77,24 19,13 19,50 0,62 0,68 

pH 2,8 

30 giây 60,98 75,51 17,60 19,07 0,55 0,62 

1 phút 66,72 77,94 19,80 18,43 0,60 0,62 

2 phút 75,67 72,85 19,70 19,17 0,55 0,65 

4 phút 80,62 69,85 19,63 18,40 0,62 0,65 

pH 3,3 

30 giây 79,95 77,90 19,37 17,73 0,47 0,50 

1 phút 77,76 68,32 18,07 17,77 0,58 0,64 

2 phút 64,40 76,39 19,13 18,57 0,55 0,60 

4 phút 64,24 70,19 18,00 18,00 0,47 0,60 

ĐC 

30 giây 75,83 73,03 19,13 19,13 0,55 0,52 

1 phút 72,89 78,06 19,83 18,80 0,53 0,48 

2 phút 78,51 72,35 18,40 18,33 0,52 0,50 

4 phút 80,26 59,15 20,47 18,00 0,52 0,45 

CV(%) 5,07  2,90  1,28  0,91  8,12  11,22 

Yếu tố và sự tương tác           

  A * * * * * * 
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pH (A) Thời gian (B) 
Độ thấm màng Brix Acid 

14 ngày 21 ngày 14 ngày 21 ngày 14 ngày 21 ngày 

  B ns ns * * ns ns 

  A*B * * * * * ns 

Ghi chú:* khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05), ns không khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05) 

1.3. Hàm lượng tổng chất rắn hòa 
tan (độ Brix) 

Độ Brix của nhãn trong các nghiệm thức 
nhúng với các dung dịch màng phủ bảo quản 
và đối chứng được ghi nhận trong bảng 1. 
Theo kết quả phân tích thống kê cho thấy cả 
độ pH của dung dịch màng phủ và thời gian 
nhúng đều có ảnh hưởng đến độ Brix của 
nhãn trong các khoảng thời gian bảo quản ở 

C, tuy nhiên về giá trị không có sự khác 
biệt nhau nhiều. Ở 14 ngày tồn trữ, độ Brix 
của nhãn trong các nghiệm thức và đối chứng 
nằm trong khoảng 17,6 

1.4. Hàm lượng acid tổng số 

Acid tổng số của nhãn trong các 
nghiệm thức xử lý và đối chứng dao động 
trong khoảng 0,47 0.63 (%) ở thời điểm 14 
ngày bảo quản và ở 21 ngày là 0,45
(%). Kết quả cho thấy acid của nhãn trong 
đối chứng giảm trong khi ở các nghiệm 
thức được xử lý với dung dịch màng phủ thì 
tăng. Sự gia tăng acid tổng số của nhãn 
trong các nghiệm thức xử lý với màng phủ 
là do sự khuyếch tán acid từ vỏ quả có nồng 
độ cao vào thịt quả, còn đối với mẫu đối 
chứng, sự giảm hàm lượng acid tổng số chủ 
yếu do sự tiêu hao bởi sự phân giải chất 
trong quá trình hô hấp của nhãn theo thời 
gian bảo quản. Sự tương tác của dung dịch 
màng bảo quản và thời gian nhúng lên hàm 
lượng acid tổng số của nhãn bảo quản ngày 
thứ 14 có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê 
tuy nhiên không có ý nghĩa thống kê khi 
đánh giá ở thời điểm 21 ngày (bảng 1

Tóm lại, nhúng nhãn trong dung dịch 
citrex ở pH 3,3/4 phút có thể kiểm soát tốt 
nhất sự hóa nâu trong khi chitosan ở pH 
2,6/2 phút có thể duy trì độ sáng vỏ trái, độ 

Brix, làm giảm độ thấm của màng tế bào 
của trái nhãn trong quá trình bảo quản ở 

C. Ở thời điểm 21 ngày bảo quản chỉ số 
hóa nâu của nhãn trong xử lý chotosan, 
pH2,6/2 phút và citrex pH 3,3/4 phút nằm 
trong khoảng 2

2 Ảnh hưởng của xử lý nước nóng và 
dung dịch bảo quản đến chất lượng của 
nhãn trong quá trình tồn trữ ở các nhiệt 
độ khác nhau 

2.1. Chỉ số hóa nâu 

Chỉ số hóa nâu của nhãn tiêu da bò ở các 
chế độ xử lý nhiệt độ nước nóng khác nhau, 
dung dịch bảo quản và nhiệt độ bảo quản 
tăng dần theo thời gian tồn trữ. Ở 14 ngày 
bảo quản chỉ số hóa nâu của nhãn dao động 

ng khoảng 0,13 2,52, ở 21 ngày là 0,58
4,51. Ở các thời 

điểm bảo quản 21 và 28 ngày, nhãn trong các 
nghiệm thức bảo quản ở 5 C có chỉ số hóa 
nâu thấp nhất nhỏ hơn một cách có ý nghĩa 
so với ở hai nhiệt độ bảo quản là 2 và 10
(bảng 2). Qua đây cho thấy 5 C là nhiệt độ 
bảo quản thích hợp nhất cho nhãn tiêu da bò. 
Ở nhiệt độ bảo quản thấp hơn (2 C) sự nâu 
hóa chịu ảnh hưởng nhiều của hiện tượng tổn 
thương lạnh tuy nhiên ở nhiệt độ bảo quản 
cao hơn (10 C), quá trình lão hóa tăng nhanh,
nấm bệnh dễ dàng tấn công và phát triển 
mạnh. Thêm vào đó, ở nhiệt độ cao hơn hoạt 
động của enzyme xúc tác gây hóa nâu 
polyphenol oxidase trong vỏ nhãn cao hơn sự 
nâu hóa vỏ trái nhãn sẽ tăng nhanh hơn. 

Sự kết hợp giữa xử lý nhiệt và màng 
bảo quản citrex làm giảm chỉ số hóa nâu tuy 
nhiên tương tác giữa xử lý nhiệt và màng 
bảo quản không ảnh hưởng có ý nghĩa về 
mặt thống kê đến chỉ số hóa nâu. Tương tự 
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tương tác giữa xử lý nhiệt và nhiệt độ bảo 
quản cũng không ảnh hưởng có ý nghĩa về 
mặt thống kê đến chỉ số hóa nâu. Tuy nhiên 
giữa nhiệt độ bảo quản và dung dịch bảo 
quản có ảnh hưởng ý nghĩa đến chỉ số hóa 
nâu của vỏ nhãn ở 21 ngày và 28 ngày. 
Nhiệt độ bảo quản 5 C và dung dịch bảo 
quản citrex (pH 3,3) có giá trị hóa nâu thấp 
nhất so với các nghiệm thức còn lại. 

Kết quả đạt được trong thí nghiệm này 
cho thấy một sự cải thiện hơn trong việc 
giảm chỉ số hóa nâu của nhãn khi lưu trữ 
nhiệt độ thấp. Ở nhiệt độ bảo quản thấp như 

C, sự hóa nâu của vỏ nhãn ngoài 
các nguyên nhân bởi sự hóa hóa của các 

gây hóa nâu như PPO, sự tổn 
thương lạnh cũng là một nguyên nhân chính 
làm tăng sự hóa nâu của nhãn (Paull 
1987). Trong thí nghiệm này, sự nhúng 
nước nóng có tác dụng làm giảm sự tổn 
thương lạnh của nhãn trong quá trình trữ 
lạnh. Đây là lý do tại sao nhãn có thể bảo 
quản được ở 5 C và có chỉ số hóa nâu thấp. 

2.2 Độ sáng của vỏ trái 

Đối lập với sự gia tăng của chỉ số hóa 
nâu trong quá trình bảo quản, độ sáng (L) 
của vỏ trái trong các chế độ xử lý và bảo 
quản khác nhau giảm dần theo thời gian 
tồn trữ. Ở 14 ngày bảo quản độ sáng vỏ 
nhãn (L) trong khoảng 49,67 54,55, ở 21 

53,74 và ở 28 ngày là 
52,32, trong đó nhãn trong nghiệm 

thức xử lý nhiệt 47 
citrex và bảo quản ở 5
C) luôn duy trì độ sáng cao nhất theo thời 

gian bảo quản. Kết quả này cho thấy một 
sự phù hợp với kết quả thu được về chỉ số 
hóa nâu của nhãn luôn nhỏ nhất trong 
nghiệm thức này. 

Tương tự như trong phần phân tích 
tương tác bởi các yếu tố xử lý đối với chỉ số 
hóa nâu, độ sáng của vỏ nhãn chịu sự ảnh 
hưởng và ảnh hưởng này có ý nghĩa thống 
kê (P<0.05) bởi nhiệt độ bảo quản và nhúng 
dung dịch màng bảo quản. 

2.3 Hàm lượng acid tổng số 

Hàm lượng acid tổng số của nhãn được 
xử lý và bảo quản ở các chế độ khác nhau ở 
thời điểm 14 ngày bảo quản dao động trong 
khoảng 0,42 0,5 và ở 21 ngày là 0,35
(bảng 2). Rõ ràng ở thời điểm 21 ngày bảo 
quản khoảng giá trị của acid tổng số dao 
động rộng hơn về hai hướng cả tăng và 
giảm. Hầu hết nhãn trong các nghiệm thức 
được bảo quản ở 2 và 5 C thì giảm theo thời 
gian tồn trữ và nhãn trong bảo quản ở 10
thì tăng lên. Điều này cho thấy nhãn trong 
nhiệt độ bảo quản ở 10 C bắt đầu bị hư 
hỏng, nấm bệnh tấn công và việc tăng acid 
có thể do sự lên men cơm nhãn. 

Kết quả phân tích thống kê cho thấy 
giữa ba yếu tố nhiệt độ xử lý, dung dịch bảo 
quản và nhiệt độ bảo quản, hàm lượng acid 
tổng số của nhãn biến đổi một cách có ý 
nghĩa thống kê ứng với từng yếu tố riêng lẻ 
trong quá trình bảo quản tuy nhiên không 
có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê sự 
tương tác bởi các yếu tố trên (bảng 2). 

Bảng 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý, dung dịch màng và nhiệt độ bảo quản 
đến chất lượng nhãn ‘tiêu da bò’ 

(Viện Cây ăn quả miền Nam, 2011)

NĐXL 
(A) 
(oC) 

DDM 
(B) 

NĐBQ 
(C) 

Chỉ số hóa nâu L Brix Acid 

14 
ngày 

21 
ngày 

28 
ngày 

14 
ngày 

21 
ngày 

28 
ngày 

14 
ngày 

21 
ngày 

28ngày 
14 

ngày 
21 

ngày 
28 

ngày 

45 chi 20C 2,52 3,22 4,05 52,,34 51,22 43,97 19,13 19,00 - 0,42 0,40 - 

  50C 1,96 2,12 2,52 53,05 52,45 49,22 18,80 18,53 - 0,50 0,47 - 
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NĐXL 
(A) 
(oC) 

DDM 
(B) 

NĐBQ 
(C) 

Chỉ số hóa nâu L Brix Acid 

14 
ngày 

21 
ngày 

28 
ngày 

14 
ngày 

21 
ngày 

28 
ngày 

14 
ngày 

21 
ngày 

28ngày 
14 

ngày 
21 

ngày 
28 

ngày 

  100C 2,12 4,04 4,33 50,83 47,11 45,92 19,40 17,33 - 0,47 0,37 - 

 citrex 20C 1,43 1,49 3,20 51,49 48,80 47,20 19,00 18,67 - 0,43 0,40 - 

  50C 0,76 1,11 1,77 53,82 53,18 51,33 18,00 17,53 17,41 0,43 0,40 0,38 

  100C 0,83 1,31 2,60 53,38 53,12 49,31 18,47 17,60 - 0,47 0,50 - 

 ĐC 20C 2,67 3,12 3,45 49,67 47,92 47,63 18,83 18,67 - 0,47 0,43 - 

  50C 0,85 1,29 2,08 52,84 52,54 50,30 18,76 18,27 - 0,47 0,37 - 

  100C 1,62 3,23 3,58 50,75 49,73 45,58 19,20 18,00 - 0,47 0,55 - 

47 chi 20C 0,72 2,80 2,93 53,44 52,53 50,24 19,73 19,53 - 0,45 0,43 - 

  50C 1,26 1,43 2,35 53,40 52,47 51,51 19,00 18,60 - 0,43 0,37 - 

  100C 2,07 3,42 4,40 52,56 50,02 48,24 17,93 16,60 - 0,50 0,55 - 

 citrex 20C 0,57 1,88 3,10 51,66 50,26 49,02 19,60 19,40 - 0,45 0,40 - 

  50C 0,46 0,58 1,09 54,26 53,74 52,32 18,93 18,60 18,47 0,47 0,42 0,41 

  100C 0,71 1,50 2,90 54,55 53,67 50,35 19,00 18,00 - 0,47 0,50 - 

 ĐC 20C 0,71 2,12 2,54 52,12 51,12 49,89 20,00 19,00 - 0,43 0,40 - 

  50C 0,76 1,17 1,72 52,28 52,09 51,66 18,37 18,00 - 0,47 0,40 - 

  100C 0,64 2,59 3,12 53,06 52,78 50,59 19,00 18,00 - 0,50 0,55 - 

49 chi 20C 2,44 3,17 3,49 52,58 50,65 49,35 18,47 18,17 - 0,45 0,42 - 

  50C 1,71 2,26 2,74 52,86 52,38 50,35 18,60 18,13 - 0,43 0,37 - 

  100C 1,48 3,88 4,51 53,46 50,19 45,95 18,83 15,67 - 0,47 0,53 - 

 citrex 20C 0,83 2,12 3,20 50,72 49,98 48,50 18,73 17,80 - 0,42 0,40 - 

  50C 0,52 1,27 1,53 53,45 53,01 52,07 18,83 18,40 17,94 0,43 0,35 0,35 

  100C 0,42 1,86 2,15 54,06 53,05 51,32 18,20 16,93 - 0,40 0,50 - 

 ĐC 20C 1,58 2,45 2,54 50,69 50,03 48,33 18,93 18,60 - 0,45 0,42 - 

  50C 0,13 1,30 2,10 52,35 52,22 50,56 18,40 18,00 - 0,45 0,37 - 

  100C 1,06 2,44 2,76 53,50 51,57 48,98 18,17 16,80 - 0,43 0,52 - 

CV(%)   52,54 27,98 17,85 2,36 2,85 2,99 1,10 0,78  11,76 9,75  

Yếu tố và tương tác             

A * * * * * * * *  * *  

B * * * * * * ns *  ns *  

C ns * * * * * * *  * *  

AxB ns ns ns ns ns ns * *  ns ns  

AxC ns ns ns * ns ns * *  ns ns  

BxC ns * * * * * * *  ns ns  

AxBxC ns ns ns ns ns ns * *  ns ns  

* khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05), ns không khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,05); ‘ ‘ Không đánh giá, 

2.4 Hàm lượng tổng chất rắn hòa tan 
(độ Brix) 

Độ Brix của nhãn trong các chế độ xử 
lý và nhiệt độ bảo quản khác nhau thì dao 
động trong khoảng 17,93 20,00 ở 14 ngày 
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bảo quản và giảm xuống khoảng 15,67
19,53 vào thời điểm ở 21 ngày bảo quản 
(bảng 2). 

Kết quả phân tích thống kê cho thấy 
nhiệt độ nước nóng xử lý có ảnh hưởng đến 
độ Brix của nhãn trong quá trình tồn trữ. 
Sau 21 ngày bảo quản, nhãn được xử lý ở 

C vẫn duy trì được độ Brix cao 
(18,42%) và khác biệt có ý nghĩa với xử lý 
ở 45 C (18,18 và 17,60%). Độ Brix 
của nhãn liên quan đến các quá trình sinh lý 
của trái, có thể nhiệt độ xử lý đã ảnh hưởng 
đến sự hô hấp và các quá trình chuyển hóa 
trong trái. Đối với việc xử lý dung dịch 
màng phủ bảo quản, không có sự khác biệt 
về độ Brix ở thời điểm14 ngày bảo quản; 
tuy nhiên có sự tác động khác biệt có ý 
nghĩa giữa các hóa chất xử lý đến độ Brix 
của nhãn ở thời điểm 21 ngày bảo quản. 

ãn nhúng trong dung dịch citrex và đối 
chứng có độ Brix cao hơn so với nhúng 
chitosan. Đối với nhiệt độ bảo quản, cho 
thấy nhãn bảo quản ở 2 C có độ Brix cao 
nhất so với các nghiệm thức nhiệt độ bảo 
quản còn lại và khác biệt có ý nghĩa thống 
kê. Nhiệt độ thấp 2
hấp và quá trình biến đổi chất lượng chậm 
lại, nên duy trì hàm lượng tổng chất rắn hòa 
tan tốt nhất.

Sự tương tác của các nhân tố thí 
nghiệm đều ảnh hưởng lên biến đổi độ Brix 
của nhãn và có ý nghĩa thống kê (bảng 2) 

trình bảo quản 14 và 21 ngày. Ở 
21 ngày bảo quản, nhiệt độ xử lý và dung 
dịch bảo quản 47 C/citrex duy trì độ Brix 
cao (18,67) so với các nghiệm thức tương 
tác giữa hai nhân tố này. Trong khi đó dung 
dịch bảo quản và nhiệt độ bảo quản 

rị brix cao nhất (18,90) 
và nhiệt độ xử lý và nhiệt độ bảo quản có 
độ Brix cao nhất (19,31) ở 47 C. Sự 
tương tác của ba nhân tố cũng ảnh hưởng 
lên độ Brix nhãn bảo quản ở điều kiện xử lý 

C/chitosan và bảo quản 2

cao nhất (19,53). Qua sự tương tác các nhân 
tố thí nghiệm cho thấy sự biến đổi độ Brix 
của nhãn trong quá trình bảo quản bị tác 
động tích cực ở nhiệt độ xử lý nước nóng 

C, nhiệt độ bảo quản 2 C và dung dịch 
chitosan hoặc citrex.

IV. KẾT LUẬN VÀ ĐỀ NGHỊ 

1. Kết luận 

n trong các dung dịch màng 
bảo quản chitosan pH ở 2,6/2 phút hay 
trong citrex ở pH 3,3/4 phút có thể kiểm 
soát hiện tượng hóa nâu ở mức chỉ số hóa 

2,5 và duy trì chất lượng trái nhãn 
sau thu hoạch đến 21 ngày bảo quản ở 5

Xử lý nhãn bằng nước nóng ở 47
thể kiểm soát tốt nhất sự hóa nâu, tăng độ 
sáng, duy trì độ Brix của nhãn trong quá 
trình tồn trữ. 

Nhãn bảo quản ở nhiệt độ 5
tốt nhất các chỉ tiêu chất lượng hình thức 
bên ngoài vỏ và độ thấm khí màng tế bào 
thấp. 

Xử lý nhãn trong nước nóng ở 47
sau đó nhúng vào dung dịch citrex (pH 
3,3)/4phút và bảo quản ở 5 C duy trì chất 
lượng của nhãn cho khoảng thời gian bảo 
quản 21 28 ngày với chỉ số hóa nâu tương 
ứng là 0,58

2. Đề nghị 

Nên phát triển kết quả nghiên cứu này 
ở các quy mô khảo sát lớn hơn để có thể 
đánh giá hiệu quả đầy đủ và hoàn thiện hơn 
trước khi đưa vào áp dụng.

Nghiên cứu áp dụng kỹ thuật làm lạnh 
sơ bộ và luân chuyển nhiệt độ để hoàn 
chỉnh quy trình bảo quản nhãn tiêu da bò 
sau thu hoạch.
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KHẢO SÁT THỊ TRƯỜNG BƯỞI DA XANH, NHÃN TIÊU DA BÒ  

VÀ CHÔM CHÔM JAVA Ở ĐỒNG BẰNG SÔNG CỬU LONG  

Đoàn Hữu Tiến, Lương Ngọc Trung Lập 

SUMMARY 

Investigation of market for Da xanh pomelo, Tieu da bo longan and Java 
rambutan of the Mekong Delta 

Mekong Delta was produced about 19.04 thousands tonnes of Da xanh pomelo, 295.52 thousands 
tonnes of Tieu da bo longan and 67 thousands tonnes of Java rambutan in 2010. There were about 
44% and 36,1% total production of Tieu da bo longan and Java rambutan were exported, 
respectively. All most of Da xanh pomelo production was consumed in the domestic market. Lack 
of linkage of farmers, lack of good business means for supplying and distributing of fruit were the 
main weakness of fruit supply chain. The factors: size of fruit/weight of fruit, skin color of fruit, 
shape of fruit, freshness of fruit were interested by consumers for buying Da xanh pomelo, Tieu da 
bo longan and Java rambutan. For criterion of food safety, most consumers there were in need, but 
it lacked a clear distinction to support consumers on fruit market. To improve the competitiveness 
of these fruits, the farmers should produce fruit in off-season and associate to grow and sell their 
products. 

Keywords: Market, Da xanh pomelo, Tieu da bo longan, Mekong Delta.  


