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T6m tit - Qua bi mém va giam chit luong 14 hai yéu t6 dnh huéng
dén thoi gian bao quan qua bo Booth7 sau thu hoach, d6 1a do cac
tén thuong co hoc trong qua trinh thu hoach, van chuyén va ho
hép ciing voi sy mét nue. Ethylene 1a tac nhan chinh lam qua
trinh chin dién ra nhanh. Aminoethoxyvinylglycine (AVG) va
1-Methylcyclopropene (1-MCP) c6 tac dong kim ham qua trinh
sinh téng hop ethylene. Muc tiéu ciia nghién ciru 1a danh gi hiéu
qua xir Iy 430 ppm AVG va 500 ppb 1-MCP nhidm duy tri chat
lwong va kéo dai thoi han bao quan qua bo. Mau dbi chimg 12 mau
khong xir Iy. Qué bo bao quan 40 ngay & diéu kién lanh (8+1°C);
d6 4m (90+5%) va phan tich 4 ngay/lan. Két qua cho thy, xir Iy
két hop 430 ppm AVG va 500 ppb 1-MCP dé lam chdm qué trinh
lam mém va bién d6i mau sic thit va vo ‘qua bo, han ché ton thét
khéi lugng, ty 18 hu hong va ting dang ké ham luong chit rén hoa
tan (Bx), ham lugng acid tdng s ctia qua trong qua trinh bao quan.

T khoa - Qué bo Booth7; AVG; 1-MCP; @6 cling; ty 1€ hu hong;
hao hut khoi lugng.

1. Pit véan dé

Qua bo Booth7 (Persea americana Mill) 1a loai trai cay
c6 gia tri dinh dudng rat cao, dugc nhiéu ngudi tiéu ding
& Viét Nam, thé gisi ua chudng va st dung. Pay 1a loai qua
hé hap dot bién nén qué trinh chin cua qua dién ra nhanh,
thoi gian bao quan ngan do cac bién d6i sinh ly, sinh héa
sau thu hoach c6 lién quan dén qua trinh san sinh ethylene
[1]. Bén canh d6, qua bo bi mém va chit lugng thwong
pham c6 xu huéng giam dan do hoat dong cua qua trinh hd
hap dién ra lién tuc sau thu hoach [2]. Qué trinh sinh truéng
va chin cua trai cay duoc tac dong bai ethylene c6 thé
ti  hodn biang cac hop chat khang ethylene.
Aminoethoxyvinylglycine (AVG) - hop chét ¢6 hoat tinh
sinh hoc va ¢6 tac dong kim hdm qua trinh sinh tong hop
ethylene thong qua su tic ché hoat dong ciia enzyme ACC
synthase (ACS), diy 1a enzyme quan trong trong viéc tong
hop ethylene [3]. AVG lam kim h@m hoat lyc cua enzyme
ACS va tic ché viéc chuyén doi S-adenosyl-L-methionine
(SAM) thanh ACC [4, 5]. X Iy AVG trugce va sau thu
hoach da lam giam ham luong ethylene sinh ra, han ché
lam mém qua va duy tri chit lwong, kéo dai thoi han bao
quan cua mot sb loai qua hd hap dot bién, ching han nhu
chudi [6], qua dao [7]. 1-Methylcyclopropene (1-MCP),
mot chat e ché hoat dong cua ethylene, ngén can tac déng
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1am chin cua ethylene ¢ nhiéu loai trai cay ho hap dot bién
[8], nhung tac dung cua n6 khac nhau tuy theo céc loai trai
cay. 1-MCP lam giam dang ké lwong ethylene san sinh va
duy tri d6 ciing cua qua trong nhiéu ngay [9, 10]. Cac ung
dung trudc day, 1-MCP duoc st dung dudi dang xéng khi
trong mdi trudng kin dé kéo dai thoi gian bao quan trai cay.
Tuy nhién, sir dung 1-MCP & dang x6ng khi can dau tu
chi phi cao cho h¢ thong kin va thoi gian xir Iy kéo dai
(8-24 gio); nhu xtr ly trén qua man [11]; qua dao [12]; qua
t4o [13]; nén khong phi hop véi quy mé thuong mai. Gan
day, viéc st dung 1-MCP dang dung dich dugc ting dung
rong réi vi giam dugc chi phi du tu va thuan li trong qua
trinh xir ly trén cac loai qua: quyt Kinnow [14]; chudi [15,
16]. Phuong phap xir ly két hop AVG va 1-MCP da duoc
nghién ctu ing dung trén cac loai qua tao [17], qua man
[11], cho két qua da han ché qua trinh mém cua qua, giam
ty 1& hu hong va duy tri chat luvong. Tuy nhién, hién nay
chwa c6 cong trinh khoa hoc nao dugc céng bd Vé ung dung
xtt 1y sau thu hoach cia AVG két hop 1-MCP trén qua bo
Booth7. Chinh vi vay, nghién ciru xur ly két hop AVG va
1-MCP nhu mét phuong phap kiém soat qué trinh chin
nham duy tri cau trac, chat lugng va kéo dai thoi gian bao
quan cua qua bo Booth7 sau thu hoach la muc dich chinh
ma bai bao can dat duoc.
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2. Poi twgng va phwong phap nghién ciu
2.1. Péi twong nghién ciu

Qua bo Booth7 sir dung trong nghién ctru dugc thu héi
trong thoi gian thu hoach tir 230-240 ngay ra hoa. Nhiing
qua bo c6 kich thude ddng nhat duoc tuyén chon “tir mot
vuon bo thuoc cdng ty TNHH Trinh Mudi, tinh Dak Lik,
Viét Nam, vao thang 9-10 hang nam. Nhiing qua bo Booth7
¢6 kich thuéc va mau sic dong nhat va khong bi hu hong.
Qua sau khi thu hoach dugc déng trong thiung xdop
(500 mmx400 mm=400 mm), sau d6 qua boc mat 16p xdp
moéng va van chuyén bang xe tai chd chuyén dung cé nhiét
do & (25+2°C) va do am (RH=70-80%) vé phong thi
nghiém cua Khoa Co khi va Cong nghé, Truong DPai hoc
Nong Lam, Pai hoc Hué trong thoi gian khdng quéa 24 gio.
Qua di duoc rira sach véi nudc, tiép theo qua dugc rira véi
dung dich sodium hypochlorite (NaOCI) 1% trong 20 phut
[2] dé loai c4c tap chat va vi sinh vat bam trén bé mit.
2.2. Dung méi va vdt liéu

Ché pham AVG c6 d tinh khiét 15% duoc cung cap
boi (Retain®, Valent BioSciences, Libertyville, My). Ché
pham 1-methylcyclopropene (1-MCP), tén thwong mai 1a
SmartFresh, c6 do tinh khiét 3,3%, ¢ dang bot, hoa tan d&
dang trong nudc, duoc san xuat tai cong ty AgroFresh, My.
Thung carton loai 3 16p dugc san xuét tai Viét Nam. Bao
bi LDPE c6 chiéu day 25 pm duoc san xuit tai Viét Nam.
2.3. Phwong phdp bé tri thi nghigm

Qua bo duoc chia ngau nhién thanh 4 nhém gém 768
qua va dugc dat trong cac thung van chuyén (mdi thing 8
qua). Béi véi xu ly nhing AVG va 1-MCP, c4c qua bo
Booth7 cua bén nghiém thirc véi ba lan lap lai; cac nghiém
thirc nhu sau: 1) khong xir ly (d6i chung); 2) 430 ppm
AVG; 3) 500 ppb 1-MCP va 4) 430 ppm AVG két hop
500 ppb 1-MCP twong ung trong thoi gian 10 phit. Sau do,
qua bo caa bén cdng thie dugc boc trong bao bi LDPE c6
chiéu day 40 um ¢ ty 18 duc 15 0,13% so vai dién tich bao
bi, kich thudc 16 duc 0,1-0,3 mm. Sau dé, qua bo Booth7
duoc van chuyén vao kho lanh caa phong thi nghiém Cong
nghé sau thu hoach, Khoa Co khi va Céng nghé, Truong
Pai hoc Nong Lam, Pai hoc Hué. Qua dugc bao quan ¢
nhiét do (8°C=1) va d6 am tuong dbi (RH= 90+5%) trong
40 ngay. Tién hanh phan tich 4 ngay mét lan voi cac chi
tiéu bién doi vé vat Iy cua qua (ton that khéi luong, ty 1¢ hu
hong) va chét lugng qua [ham lugng acid, do cang cia vo
va thit qua, chét ran hoa tan (Bx), goc mau thit va vo qua
(H%)] dugc xac dinh. Mi nghiém thic két thic khi mau tét
nhét c6 ty 1é hu hong <10% [18].
2.4. Phuwong phap phén tich

Hao hut khéi lugng cua qua duge xac dinh bang can
phan tich ki thuat s6 (Ohaus, M¥) dwa trén sy khéc biét gitra
khéi lugng ban diu (M1) va khéi lugng cudi (M2) cua qua
[19]. Ty Ié hu hong cua qua duge xac dinh bang cach do
dién tich bé mat bi hu hong ciia qua [11]. Ham lugng chét
ran hoa tan (Bx) dugc do bang cach can 5 - 10 g mau bang
can ky thuat cho lwong nuéc bang lugng mau di 1ay, nghién
nhanh hdn hop trong cbi sir. Ly mot phan hdn hop cho vao
miéng vai phin min, ép loai bo 2 - 3 giot dich ban dau rdi
nho 2 - 3 giot 1én lang kinh dudi va do bang khic xa ké cam
tay (Atago Co. Ltd., Tokyo, Nhat Ban) hoat dong ¢ 20-25°C

va két qua dugc biéu thi bang % [20]. Ham luong acid dwoc
xéc dinh theo phuong phap (AOAC 1990) bang cach chuan
d6 10 mL dich tir thit qua véi NaOH 0,1N. Mau sic caa vo
va thit qua dugc do bang may do mau (Konica Minolta CR-
400, Nhat Ban) va két qua dwoc biéu thi dudi dang L*, a*
va b*. L* dai dién do dam nhat, a* thé hién séic do trén truc
mau xanh luc (-) dén mau do (+) va b* biéu thi mau sic trén
truc mau xanh lam (-) &én mau vang (+). Cac gia tri b* va
a* dugc chuyén doi thanh géc mau (H°) (tan (b*/a*). Cac
sic mau khac nhau dugc biéu dién trén vong tron mau va co
gia tri tir 0° &én 360°. Gia tri (H°) cang cao thi cang xanh va
qua it chin hon [21]. B cirng cta vo va thit qua dugc xac
dinh bang méy phén tich cau tric (TA.XT Plus, M¥) duoc
trang bi dau do dwong kinh 8 mm & cuing téc do, do cung
cuia vo qua duge do ¢ tim va hai dau ddi dién; d6 cing cua
thit qua duoc tién hanh bang céch cit doc qua bo thanh hai
phan bang nhau, cat thit qua timg khoanh c¢6 d6 day 2 cm va
tién hanh do. Phép do dugc thuc hién bang cach an dau do
vao qua véi mot luc khong doi trong mot don vi thoi gian
nhét dinh (5s), don vi do 1a niuton (N) [22]. Cac phép do
duoc thuc hién 3 1an lap.

2.5. Xie 1y s ligu

S6 liéu thuc nghiém duoc tinh gia tri trung binh bang
phan mém Microsoft Excel 2010 va phan tich théng ké
bang phan mém SPSS 20. (SPSS Inc., Chicago, IL, My).
Mtc sai khac c6 ¥ nghia trung binh duoc thuc hién bing
kiém nghiém LSD (5%).

3. Két qua nghién ciu
3.1. Anh hwéng ciia AVG va 1-MCP dén dp cirng qud va
thit qud bo Booth7

Qua trinh depolyme hoa pectin va hemicellulose dong méot
vai trd quan trong trong qua trinh chin cua rau qua, dan dén sy
phén tach mang ludi cellulose va hemicellulose 1am giam d6
cing cua qua. P cing cua qua giam do mit hoat tinh
hydrolase cua thanh té bao va &p suét truong ndi bao, dan dén
mém qua [23], két qua theo ddi vé do cimg caa vo va thit qua
bo trong qué trinh bao quan duoc thé hién & Bang 1.

Do cing qua va thit qua cua tat ca cac mau bao quan déu
¢6 xu huéng giam dan theo thoi gian bao quan. Két qua thé
hién & (Bang 1) cho thdy, & mau ddi ching (PC) c6 do cing
giam nhanh nhat. B cig qua va thit qua vao ngay bao quan
thtr 24 giam lan luot 82,86% va 93,29% so v6i ban dau (ngay
0). Trong khi d6, mau xir Iy AVG; 1-MCP c6 d6 cing qua va
thit qua giam cham hon. Mac khéc trong qué trinh bao quan,
qua duoc xur 1y két hop AVG va 1-MCP c6 9 ciing qua va
thit qua giam cham va dat gia tri cao nhat trong tit ca cac mau
Xt ly c6 d¢ ciing qua (8,75 N) va thit qua (2,15 N) vao ngay
bao quan thur 40 (Bang 1). Theo nghién ctu cua Russo [2],
qua sau thu hoach d¢ cung glam dan do lién quan dén sy hoa
tan cta pectin xay ra trong qua trinh chin cua qua dan dén lam
mém qua. Cong bé cua Benitez [24] d cho ring, do cing cua
qua bo giam do viéc van chuyén nudc tir qua ra moi truong va
bo it ¢6 kha ning chdng lai s xam nhap cua vi khuan dan dén
su mat di do ctng cua qua. Bén canh d6, nghién ctu cua
Pereira [25] d4 cho ring, qua bo chin va dimg bao quan khi do
cung vo qua tir 10-15 N. Cong b cua Hayama [12], khi xir Iy
AVG két hop 1-MCP trén qua dio di c6 tac dung duy tri do
cung ciia qua trong sudt thoi gian bao quan.
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Bing 1. Anh huéng ciia AVG va 1-MCP dén dg cimg qud va thit qua bo Booth7
PO CUNG VO QUA (N)
Cong thirc Ngay Ngay Ngay  Ngay Ngay Ngay Ngay Ngay Ngay Ngay Ngay
0 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40
bC 65,32¢  64,56% 64,122 20,41° 11,21° 941°  6,12¢ - - - -
AVG 65,23° 64,432 64,078 60,45% 4523 2665° 13,720 11,23 721°¢  7,11° 6,26
MCP 65,12¢ 64,15 64,03° 61,23% 56,63% 53,26° 40,69° 14,01% 11,13 954> 7,23
AVG+1-MCP 6541* 64,322 64,117 62,1280 57,452 5423 42,36° 3126° 14,21@ 11,022 8,75
PO CUNG THIT QUA (N)
bC 41,258 4029* 36,12 2223 501¢ 4,17¢  1,43¢ - - - -
AVG 41,15 40,69 39,56 27,89° 17,56 10,23° 6,19°  4,27° 1,56° 1,32 1,11°
MCP 41,170 40,69 39,48 3647% 29,41 2312° 1232 7,11 312> 207" 1,87
AVG +1-MCP 41,21° 41,01 39,78* 37,898 3312 2845% 16,31 1156° 7,622  356% 2,15

Céc gid tri a,b,c,d khic nhau trong ciing mgt cét biéu thi sy khac biét cé y nghia thong ké & mikc dé tin cdy 95%, PC: doi ching;

- mau dé he hong va dieng theo dbi.
3.2. Anh hwong ciia AVG va 1-MCP dén d@p Hue (H°) vé
va thit qud

Sy thay ddi mau sic cua voé va thit qua bo thuong lién
quan dén su thay d6i chit lugng qua do tén thwong lanh
[26]. Vo qua bo & mau xir ly chuyén tir xanh sang nau sam,
thit c6 mau vang dam sang vang nhat va do d6 dan dén su
thay d6i mau mic cua vo va thit qua bo trong qua trinh bao
quan duoc thé hién & Bang 2.

Do Hue ciia vo va thit qua co xu hudng giam dan theo
thoi gian bao quan (Bang 2). Két qua nay c6 thé 1a do su
giam ham lugng chlorophyll cé trong vo va thit qua bo
[27]. Su thay d6i vé d6 Hue cua vo va thit qua ciia mau
(BC) ¢6 su bién ddi rat nhanh so véi cac nghiém thirc con
lai va dat gia tri 1an luot 14 115,28° va 83,68° sau 16 ngay
bao quan (Bang 2). O gia tri d6 Hue nay, mau sic vo da
chuyén tir xanh sang xanh vang va thit qua da chuyén tir
vang nhat sang vang dam qué da chin.

Bing 2. Anh huong ciia AVG va 1-MCP dén dg Hue (H°) vé va thit qua

Congthuc N9  Noay  Noay  Ngay  Ngay — Ngay — Ngay — Ngay — Ngay — Ngay — Ngay
0 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40

pC 121,17* 121,13 120,67* 11697° 11528° 11001° 10926° - - - -
AVG  12117* 121,16° 120,8* 117,37° 116,08® 112,65° 110,08 109,88° 107,12° 106,23° 104,64°
MCP  121,17° 121,19* 121,17% 11837® 117,09 11585% 112,45% 110,28" 109,97 107,45° 106,32
AVG +1-MCP 121,17% 121,15 121,12° 119,68 119,01° 117,17° 11595 11285* 110,87° 109,77 108,23

PO HUE THIT QUA (H°)

BC 97,38 9723 9687*° 90,09°  8368° 8368° 76,94 - - - -
AVG 97,40° 97,24 9701* 90,27°  88,07° 8498> 82,65 7865 7727° 7516° 73,25°
MCP 97,44° 9717* 9707* 9146°  89,14° 8718% 8539" 8431® 7925° 7717° 74,65
AVG+1-MCP 97,37* 97,18 97,06° 9501*° 92,29° 9053* 87,66° 8597° 84,89' 7884% 7587

Cadc gia tri a,b,c,d khac nhau trong ciing mét cot biéu thi su khdc biét ¢é y nghia th(fng ké & mire do tin cdy 95%; DC: déi chirng;

- mdu dd hi héng va ding theo doi.

AVG

Dbi chitng

1-MCP AVG+1-MCP

Hinh 1. Mau sdc ciia vé va thit qua bo ciia cdc méu khi két thiic trong qud trinh bdo qudn

Tir Hinh 1 ciing cho thdy, mau dugc xu ly don 1é AVG;
1-MCP hoic AVG két hop 1-MCP d6 Hue cua vé qua va
thit qua c6 su bién ddi cham hon vd&i cac gia tri lan luot (do
Hue vo qua dao dong tir 104,64° - 108,23° va thit qua tur
73,25° - 75,87°) sau 40 ngay bao quan (Bang 2). Két qua
phu hop vai cong bd caa Nguyén Vin Toan [6] Khi xu ly
AVG trén qua bo Booth7. Tuy nhién, chi c6 mau bo xir ly
AVG két hgp 1-MCP c6 su khac biét (p<0,05) so vai céc

mau xu ly con lai, cu thé d6 Hue cua vo va thit qua dat gia
tri 1an luot 12 110,87° va 84,89° vao ngay bao quan thir 32,
két qua phu hop véi cong bd cua tac gia Pereira [25] khi
nghién cau vai tro cua 1-MCP trén qua bo sau thu hoach
da c6 tac dung trong viéc tri hodn sy bién ddi cua chét diép
luc, mau sic trén qua bo khi dugc xir ly. Bén canh do, theo
quan diém cuia Butara [28], khi nghién ctu ung dung xir ly
AVG trén qua 1é da cho thay tac dung cua AVG trong viéc
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ngan chan sy bién ddi va phat trién cua mau sic; da e ché
hoat dong ciia enzyme chlorophyllase do d6 sy bién doi
mau trén qua a cham hon. Vi vay, ¢6 thé nhan ra rang, xir
Iy AVG két hgp 1-MCP ¢6 tac dung trong viéc lam cham
su bién d6i mau sic cua vo va thit qua bo.

3.3. Anh hwéng ciia AVG va 1-MCP d@én ham lwgng chit
rin hoa tan

Trong thanh phan dinh dudng cua qua bo, ham luong chat
ran hoa tan cua qua bo cha yéu gom: buong, acid hitu co,
pectin hoa tan, vitamin... [29]. Cac thanh phan nay ludn thay
ddi, di kém véi nhing blen doi vé trang théi va cAu trdc trong
sudt qua trinh bao quan ma cha yéu 1a do cac phan ung sinh
hoa xay ra ngay bén trong qua. Sy bién thién ham luong chat
ran hoa tan & qua bo Booth7 duoc thé hién ¢ dd thi Hinh 2.

10 4

£

Ham lwrong chat rin hoa tan Bx (%)
S = N W ok oo a ® e

0 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40
Théi gian bio quin (ngay)
@pC BAVG @ 1-MCP BAVGHI-MCP

Hinh 2. Anh huong cia AVG va 1-MCP dén
ham lwong chat ran hoa tan

Ham luong chét ran hoa tan (Bx) cua qua bo ¢ xu
hudng tang theo thoi gian bao quan. Tuy nhién, Bx cia mau
(PC) tang nhanh hon so véi cdc mau xu Iy & cac nghiém
thirc con lai va dat gié tri 16n nhat 8,16% vao ngay bao quan
thir 16 (Hinh 2). Mau xir ly AVG va 1-MCP c6 tac dung
lam giam su gia ting Bx trong qua trinh bao quan. Tuy
nhién, Bx ciia mau xtr ly két hop ting cham hon so vai cac
mau xt ly AVG; 1-MCP va AVG két hop 1-MCP con lai.
Theo két qua caa Kim [11], da kim ham sy gia ting ham
lwong Bx trén qua man khi xu Iy két hop AVG va 1-MCP.
Két qua nghién ctru cua Sigal-Escalada [17], su két hop cua
AVG va 1-MCP khi xtt ly trén qua téo c6 kha nang han ché
su gia taing ham luong Bx caa qua trong qua trinh bao quan.
Diéu nay c6 thé nhan thay, trong qua trinh bao quan cac
bién d6i cuia qua trinh thuy phan cacbohyrate xay ra trong
qué bo thanh dwong hoa tan dan dén Bx tang cao [30]. Hon
nira, cong bd cua tac gia Sardabi [13] khi nghién ciru anh
huong ciia 1-MCP da c6 tac dong dén su gia tang ham
lugng Bx trong thoi gian bao quan qua tao. Nhu vay, cho
thay khi xir ly két hop AVG va 1-MCP di c6 tac dung hitu
ich trong viéc han ché sy bién d6i ham luong chat ran hoa
tan (Bx) cua qua bo trong qua trinh bao quan.
3.4. Anh hwong ciia AVG va 1-MCP dén ham lwong acid
tong so

Ham lugng acid téng s6 1a mot trong nhiing chi tiéu chat
luong c6 lién quan dén chat lwong cua qua [31]. Xu ly AVG
va 1-MCP c6 thé bao vé tinh toan ven ctia mang té bao, duy
tri ham ham lugng acid va cac hop chat chdng oxy hoa tu do
trong qua [2, 32]. Khi thoi gian bao quan kéo dai, ham lugng
acid cua cac mau thi nghiém bién d6i nhanh (Hinh 3).
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Hinh 3. Anh hudng ciia AVG va 1-MCP dén
ham lwong acid tong so

Két qua thé hién & Hinh 3 cho thay, nhiing bién dbi vé
ham lugng acid cua qua bo trong qua trinh bao quan. Ham
lwong acid tang 1én & tit ca mau bao quan; mau BC c6 ham
lugng acid tang nhanh hon so véi cac mau con lai va dat
gia tri cao nhat (1,85%) vao ngay bao quan tha 16. Trong
khi d6, mau xu ly don 1& AVG va 1-MCP ¢6 ham luong
acid dat gié tri cao nhét lan luot (1,76%; 1,65%) vao cac
ngay bao quan thir 24 va ngay 28. Mau xt ly két hop AVG
va 1-MCP da kéo dai thém 16 ngay so véi mau BC. Theo
béo cdo cua Russo [2] khi nghién ctu xur ly qua bo (Fuerte)
trong diéu kién kiém soat MA (modified atmosphere) da
cho thdy, ham luong acid tang 1én trong giai doan dau cua
qua trinh bao quan, sau dé6 ham lugng acid c6 xu hudng
giam vao cudi thoi gian bao quan.

Bén canh d6, b4o cdo cua Russo [2] da cho rang, ham
lwong acid giam & giai doan cudi ciia qua trinh bao quan do
su tiéu thu acid hodc chuyén ddi chung thanh duong, mot
ngudn ning lwong du trir va sir dung trong qua trinh trao
dbi chét lién quan dén qué trinh chin. Cong bé cua Kurubas
[32], cho thay vai tro cua 1-MCP khi xir ly trén qua 1& da
cho két qua 1am giam ham luong aicd cua qua do han ché
sir dung acid tham gia vao qué trinh hé hap. Hon nira
nghién ciru cua Kader [33], khi qua 1€ dugc xt Iy AVG da
6 tac dung lam cham qua trinh chin cta qua, tri hoan qua
trinh hd hap khi ham lugng aicd dwoc duy tri & muc thap.
Chinh vi vy, trong nghién ciru ndy nhém tac gia nhan thay,
AVG va 1-MCP c6 tac dung hitu ich trong viéc duy tri ham
lwong aicd cua qua bo, han ché sy bién ddi chat lugng va
kéo dai thoi gian bao quan cua qua 1én dén 32 ngay.

3.5. Anh huong ciia AVG va 1-MCP dén hao hut khéi lrpng

Hao hut khéi lwong la sy tong hop cua nhiéu qua trinh
bao gébm sy mat nudc tu nhién, qua trinh trao ddi chat, phan
hity do ndm madc hay vi sinh vat néu xay ra dong thoi sé
lam khéi lugng qua giam di rat nhanh [34]. Su bién ddi vé
khi lugng cta qua bo Booth7 trong qua trinh bao quan
duoc thé hién & Hinh 4.

Ty 18 hao hut khéi lugng ting & tit ca cac mau bao quan
& didu kién nhiét d6 (8+1°C); do 4m (RH= 90+5%) trong
thoi gian bao quan. Piéu nay duoc giai thich; qua bo duoc
bao quan & diéu kién lanh s& bi mit di hao hut khdi lwong
do tdng hop qua trinh hd hap va hién tugng bay hoi nudc
[2]. Tir d6 thi Hinh 4; phan tram ton that khoi luong khong
I6n hon 5%, ngoai trir mau DC. Theo tac gia Russo [2] cho
riang, rau qua tuoi co ty 1¢ hao hut khdi lugng t6i da khong

BAVG+I-MCP
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quéa 5+10% trudc khi xut hién hién tuong khé héo va hu
hong. Mau bo BC co ty 1¢ ton that khdi lugng I6n nhat
(5,71%) so véi mau xir Iy AVG (3,29%) vao ngay bao quan
thte 24. Mau xtt 1y 1-MCP va AVG két hop 1-MCP c6 ty 1¢
hao hut khdi Iugng ¢ mirc thip hon lan luot 12 2,91% va
2,88% vao ngay bao quan tha 28 va ngay bao quan thir 32.
Diéu nay duogc giai thich, AVG va 1-MCP ¢6 kha nang tc
ché qua trinh hd hap dién ra trong qua trinh chin cua qua.
Chinh vi vay, ton that khdi lwong thap hon sau 40 ngay bao
quan. Két qua nghién ctu cua Sigal-Escalada [17] cho
rang, sy két hop cua AVG va 1-MCP khi xu Iy trén qua téo
c6 kha nang duy tri khéi lugng ciia qua trong qué trinh bao
quan. Bén canh do6, két qua nghién ctu cia Jeong [35], da
cong b khi xir Iy qua bo bang 1-MCP két hop véi mang
s&p, qua c6 ty 1& hao hut khdi lugng dao dong tir 8+10%.
Két qua caa Nourozi [36], khi nghién ctu sir dung AVG
trén qua mo da cho thdy, ton that khéi lwong duy tri tir
5+6% sau 28 ngay bao quan. Két qua nghién ctiru cia nhém
tac gia cho thay, su két hop gitra AVG va 1-MCP c6 thé
kiém soat dugc ty hé hao hut khéi lwgng cua qua bo trong
qua trinh bao quan.
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Hinh 4. Anh hirong ciia AVG va I-MCP dén
hao hut khoi luong

3.6. Anh hwong ciia AVG va 1-MCP dén ty 1é hw héng

Hoat lyc cuia c&c enzyme polyphenol oxydase (PPO) va
peroxydase (POD) dan dén sy phan huy cac hop chét
phenolic, trong d6 ¢6 phenylalanine amoniac lyase (PAL)
1a enzyme chu yéu tham gia vao qué trinh sinh téng hop
céc hop chét phenolic trong qua. Hoat luc cia PAL ciing
lién quan dén sy hu hong qua trong qua trinh bao quan [37].
Ty 1€ hu hong trong qué trinh bao quan qua bo Booth7 dugc
thé hién & Hinh 5.

Ty 1& hu hong cua qua bo trong thoi gian bao quan dé
xac dinh hiéu qua cua viéc xu ly AVG va 1-MCP. Trong
12 ngay bao quan dau tién, ty 1 hu hong cua tit cac mau
bao quan thay doi khong déng ké. Tat ca cac mau bo co xir
Iy AVG va 1-MCP déu lam giam déng ké sy hu hong cua
qua bo so véi mau DC trong thoi gian bao quan (Hinh 5).
Tuy nhién, mau xir ly két hop AVG va 1-MCP khéng phat
hién qua nao bj thdi rira vao ngay bao quan thir 28 va cho
thdy mau bo c6 ty 1& hu hong thap nhat 5,86% vao ngay
bao quan thir 32. Nguoc lai, miu bo BC cho thay, ty 18 hu
hong cao nhit 13,88% vao ngay bao quan thir 24. Didu nay
c6 thé giai thich, AVG va 1-MCP c¢6 kha ning tc ché
cuong d6 hd hip, dan dén han ché sy tich ty nhiét va hoi
nuéce - yéu t6 thuan loi cho sy phat trién cua vi khuan va

BAVG+HI-MCP

nim méc gay hu hong qua [38]. Hiéu qua cua AVG va
1- MCP trong viéc ngén ngura [am mém trai cay trudc day
da dugc cong b trong nhiéu béo céo [39, 40]. Theo két qua
nghién ctru cua Jia [41], khi nghién ctu anh huong cua
1-MCP dén chit luong qua 1é da c6 tac dung lam giam ti lé
hu hong qua dang ké. Cong bd ciia Ehtesham [42], nghién
ctru tng dung chitosan két hop AVG khi xtr ly trén qua nho
da c6 tac dung lam giam ty 1¢ hu hong cia qua. Két qua
nghién ciu cua Kim [11], khi xir Iy AVG két hop 1-MCP
da lam giam ty I¢ thdi rira va hu hong caa qua man. Tom
lai, khi xir Iy AVG két hop 1-MCP c6 hi¢u qua lam giam
su hu hong va kéo dai thoi gian bao quan cua qua bo dén
32 ngay ¢ diéu kién (8£1°C); do 4m (90+5%).
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Hinh 5. Anh hieéng ciia AVG va 1-MCP dén ty 1é hu hong

4. Két luan

Nghién ciru da chi ra rang, phuong phap xir ly két hop 430
ppm AVG va 500 ppb 1-MCP da giam dang ké ty 18 hu hong;
duy tri chat luong va kéo dai thoi gian bao quan qua bo Booth7
sau thu hoach 1én dén 32 ngay trong diéu kién bao quan lanh
(8£1°C) va d6 am tuong dbi khong khi (90 £5%).

Ngoai ra, xir ly AVG va 1-MCP di lam cham qud trinh
mém cua thit va vo qua, han ché ton that khdi lwong, ting
dang ké tong ham luong chét ran hoa tan (Bx), ham luong
acid cua qua trong qua trinh bao quan. Dua vao két qua
nghién ctu hién tai, can nghién ctru su hon vé tac dong
ciia AVG va 1-MCP dén trai cay sau thu hoach & cac diéu
kién thu hoach, xir 1y va moéi trudng bao quan thich hop
nham kéo dai thoi gian bao quan qua bo.

Loi cam on: Nhom tc gia cling xin cam on Dai hoc Nong
Lam, Pai hoc Hué Viét Nam, da hd trg cung cap céc trang
thiét bi thi nghiém phuc vu cho nghién citu ndy. Hoc vién
Tran Thi Kim Nhi dwoc tai trg boi Chwong trinh hoc bong
dao tao Thac si/Tién si cua Vingroup Innovation Quy
(VINIF) va Vién Dt liéu 16n Vingroup (VINBIGDATA)
véi ma tuong ung VINIF.2022.ThS.064.
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