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SUMMARY

EVALUATING THE APPLICABILITY OF ALKYL CARBONATE-BASED PHASE
CHANGE MATERIAL IN FOODSTUFFS PRESERVATION DURING
TRANSPORTATION

This paper reports on the applicability of novel alkyl carbonate-based phase change material (PCM) in
the preservation of foodstuffs during transportation, which could subject the foodstuffs to extreme
thermal stress due to poor insulation and solar exposure. In particular, this study evaluated the
changes in several gquantifiable properties of cherry tomatoes (Lycopersicon lycopersicum var.
cerasiforme) during short-term storage — including total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA),
sugar-acid ratio, pH, total lycopene, and total carotenoids — after their exposure to normal truck's
cargo box conditions during transportation, with or without the novel PCM acting as additional
thermal insulation. Experimental results showed that the novel PCM did effectively reduced the impact
of temperature fluctuations on quality of cherry tomatoes, therefore showed great potential in
preservation of foodstuffs during transportation.

Keywords: phase change material, alkyl carbonate, foodstuffs transportation, cherry tomato.

1. PAT VAN PE Boi vay, ngay tir xa xua, bao quan thuc pham
Con ngudi, cling nhu cac loai dong vat khac, d3 12 mot van d& duoc con ngudi hét sic quan
déu can tiéu thu mot lugng thuc pham nhat tam. Bao quan thuc pham duoc dinh nghia 1a
dinh mdi ngay nham cung cip du ning luong qud trinh cét giit hodc xir 1y cc loai thyc pham
va chét dinh dudng cho hoat dong binh thudng nham cho phép ching c6 thé ton trir 1au hon,
cta co thé. Tuy nhién, phan Ién céc loai thyuc khong bi thbi hong, ddng thoi duy tri duoc gia
pham chua qua ché bién déu c6 thoi gian bao tri thanh phan dinh dudng ciing nhu huong vi
quan twong ddi ngin, va d& bi hu hong dudi tac phtl hop (Khuyén 2007). Nguoc lai, khi khong
dong caa nhiing yéu t6 noi sinh (qué trinh chin dugc bao quan dung cach thi thuc pham c6 thé
tu nhién cuia qua...), ciing nhu nhitng yéu té chiu hu hai ca vé mat sb luong ciing nhu chit
mdi truong bét loi khac (bao gdbm: nhiét do, do lwong, 1am giam hiéu qua kinh té cia qué trinh
am khong khi, thanh phin khong khi...) san xuit va cung &ng thuc phim, dong thoi tao
(Kenar 2012). thanh méi nguy co ddi véi siic khoé con nguoi
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(vi du: thiéu dinh dudng, ngd doc...) (Sean
2015).

Dic biét, tai nhitng qudc gia dang phat trién
nhu Viét Nam, qua trinh bao quan thyc pham
van chua dugc thuc sy xem trong. Nhiéu loai
thuc pham twoi séng nhu thit ¢4, rau ca chua
qua ché bién... thuong dugc van chuyén tir
vung nay sang vung khac ma khong dugc che
chan day du hay giir lanh, boi vay chéat lugng
cua ching rat d& chiju anh huéng do tac dong
ctia cac yéu tb moi truong — ma dac biét 1a su
thay ddi vé mat nhiét do.

Cu thé hon, hién nay nhiéu loai san pham rau
cu tuoi tai Viét Nam van dang dugc van
chuyén mot cach don gian bén trong cac thing
xe ché hang véi diéu kién théng gi6 va cach
nhiét kém, dong thoi khdng trang bi hé théng
lam mét. Trong qué trinh di chuyén, dac biét 1a
vao thoi gian budi trua va budi chiéu, nhiét do
bén trong thiing xe ché hang cé thé ting 1én rat
cao do tac déng cua nhiét nang tir anh sang
Mat Troi, gy anh huéng tiéu cuc dén chét
lwong thuc pham (John 2014).

Do dac diém kinh té — xa hoi tai Viét Nam noi
chung, va cac qudc gia dang phat trién noi
riéng, viéc nang cap hé thdng xe hang van
chuyén thuc pham 4 thiéu kha thi — it nhat 1
trong ngin han. Boi vay, can thiét phai c6
nhitng giai phap thay thé khac nham giai quyét
van dé nay, tir d6 giup cai thién chit lwong bao
quan thuc pham trong qué trinh van chuyén.
Mot trong nhitng giai phép tiém ning dugc dua
ra chinh 1a ung dung vat liéu chuyén pha véi
vai tro vat liéu cach nhiét va én dinh nhiét do
(Kant 2015).

Vit liéu chuyén pha la mot nhom cac vat ligu
so hitu an nhiét chuyén pha cao, va qua trinh
chuyén pha dién ra trong khoang nhiét do
tuong ddi hep, bai vay cho phép duy tri nhiét
d6 tuong ddi 6n dinh trong sudt qua trinh
chuyén pha cua chang. Boi vay, hién nay vat
ligu chuyén pha di va dang duoc ung dung
tuong d6i rong rai trong nhiéu linh vyc, dic
biét 1a trong cach nhiét va én dinh nhiét do cua
céc cdng trinh kién tric (Kinga 2014).

Tai cac qudc gia trén thé gidi, nhém vat liéu
chuyén pha dugc sir dung nhiéu nhat hién nay
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la sép paraphin C18 (thanh phan chinh 1a n-
octadecan) ¢6 ngudn géc dau mo - mot loai vat
licu khong tai tao va thiéu than thien moi
truong. Tuy nhién, sip paraphin C18 ciling s&
htu nhiét @6 ndng chay va nhiét 6 dong dac
tuong ddi thap, do d6 khong phit hop ng dung
trong diéu kién moi truong tai Viét Nam
(Mofijur 2019). Nham giai quyét van dé nay,
nhom nghién ctu da tién hanh tong hop mot
nhém vat liéu chuyén pha mai trén co sé cac
ngudn nguyén liéu va quy trinh than thién moi
trudng, voi tinh chat chuyén pha phd hgp hon
véi diéu kién nhiét do tai Viét Nam. Nhom vat
liu nay c6 ban chit hoa hoc 1a hdn hop cua
cac di-alkyl cachonat béo, véi nhiét 6 chuyén
pha dao dong trong khoang 29 — 32°C cuing an
nhiét chuyén pha twong ddi cao (AH = 142
kJ/kg) (Tung 2022).

Trong nghién ctru ndy, vat liéu chuyén pha gbc
di-alkyl cachonat béo sé dugc (rng dung vai vai
tro vat liéu cach nhiét va 6n dinh nhiét d6 cho
céc thung xép dung thuc pham, nhim danh gia
hiéu qua cta n6 trong viéc ting cuong kha
ning bao quan cua thuc pham trong qua trinh
van chuyén. Cu thé, d6i twong nghién ctu
dugc lya chon la ca chua bi (Lycopersicon
lycopersicum var. Cerasiforme), voi cac thong
s6 tinh chit c6 thé dinh lugng duoc phan tich
bao gom tong ham luong chat kho (TSS), tong
axit chudn do (TA), ty 1é duong - axit, do pH,
tong lycopene (TL), va téng cac hop chat
carotenoid (TC). Két qua nghién ciru cho thdy,
viéc sir dung vt lidu chuyén pha voi vai tro
céch nhiét va 6n dinh nhiét do da gitp ting
thoi gian bao quan cua ca chua bi, thé hign
thdng qua so sanh su thay dbi vé mat gia tri
ctia cac thong sé chét luong dugc khao sat.

2. PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1. Nguyén vit liéu

- Vit liéu chuyén pha trén co s& hdn hop cua
céc di-alkyl cachonat béo, véi nhiét do chuyén
pha dao dong trong khoang 29 — 32 °C cling 4n
nhiét chuyén pha AH = 142 kJ/kg. Vat ligu
chuyén pha duoc chira trong tdi trang nhom
han nhiét ¢o6 kich thuéc 110 x 81 mm, sao cho
khdi lwong vat liéu chuyén pha trong mai tui
dat khoang 30 g. Tui chira vat liéu chuyén pha



dugc dam bao hoan toan kin, khéng cho phép
vt liéu chuyén pha bén trong tiép xtc tryc tiép
Vvé6i d6i tugng can bao quan.

- Ca chua bi (Lycopersicon lycopersicum var.
Cerasiforme) chin do dugc hai truc tiép tir trén
ciy ngay trudéc khi su dung trong céac thu
nghiém.

- Hop xbp PS c6 kich thuéc 250 x 180 x 150
mm thudong duoc s dung trong van chuyén
thuc pham, gén hoic khong gan thém céc tdi
chua vat liéu chuyén pha. Cac tdi chtra vat ligu
chuyén pha dwoc gén truc tiép vao phan thanh
hop bén trong (néu cd), va khdng xép chong
I&n nhau.

2.2. Phwong phap thuc nghiém

Qua trinh thuc nghiém duoc tién hanh trén ba
nhém miu duoc bao quan trong ba diéu kién
khéc nhau:

- Nhém 1: mau ca chua bi dat trong thung x4p
khéng gén thém vat liéu chuyén pha, duoc bao
quan lién tuc nam ngay tai diéu kién nhiét do
phong (nhiét do 25 °C, d6 4m twong ddi 65%,
han ché tiép xtc voi anh ning Mat Troi).

- Nhém 2: mau ca chua bi dat trong thiing xp
khéng gin thém vat liéu chuyén pha, ngay dau
tién duoc bao quan trén thung xe hang di
chuyén duéi diéu kién troi nang, tir ngay thi
hai dén ngay thr nam dwoc bao quan tai diéu
kién nhiét do phong twong duong Nhom 1.

- Nhém 3: mau ca chua bi dat trong thiing xp
gan thém vat liéu chuyén pha, ngay dau tién
duoc bao quan trén thung xe hang di chuyén
dué6i diéu kién troi ning, tir ngay thir hai dén
ngay the nim duoc bao quan tai diéu kién
nhiét d phong tuong dwong Nhom 1.

Cudi mdi ngay, naim mau ca chua bi ngiu
nhién duoc Iy ra khoi thung xbp dé phan tich.
Cé4c mau ca chua bi thuoc mdi nhém s& duoc
dong nhit bang méay xay thuc pham, sau do
duogc cho loc qua gidy loc nhim thu dugc phan
nudc khdng chira can.

Phan nuéc khong chira cin nay sau do dugc
pha lodng theo phuong phap dinh muc (néu
can thiét), rdi dwoc s dung dé phan tich céc
chi tiéu lién quan.

2.3. Phuwong phap phéan tich
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2.3.1. Phan tich téng ham Iweng chit khod
(TSS)

Tong ham lugng chat khd trong miu nuéc ép
tir ca chua bi dugce danh gia thong qua thang do
do brix (°Brix) str dung thiét bi khic xa ké do
d6 Brix cam tay RHB — 18 ATC.

Qua trinh do d6 Brix cua cac mau duoc tién
hanh theo hai budc cy thé nhu sau:

- Bu6c 1: nho khoang 2 — 3 giot mau nudc ép
Ién trén bé mat lang kinh cua thiét bi khic xa
ké, rdi day nap cua lang kinh lai va di chuyén
nhe nhang thiét bi dé mau nudc ép phan bé déu
trén bé mat lang kinh.

- Budc 2: Tién hanh quan sat théng qua thi
kinh va doc gia tri d6 Brix hién thi trén ling
kinh.

2.3.2. Phan tich téng axit chudn dé (TA)
Tong ham luogng axit chuin do trong mau nudc
ép tur ca chua bi dugc danh gia thong qua
phuong phap chuin do axit — bazo.

Cu thé, mau nudc ép dwoc chuan do bang dung
dich NaOH ndng d6 0,1 M dén pH = 8,1 (x4c
dinh trén thiét bi do d6 pH/ORP/nhiét do dé
ban Hanna HI 2211-02) thi dimng lai. Tong ham
luong axit chuan do trong mau nudc ép duoc
tinh toén duwa trén thé tich dung dich NaOH
ndng d6 0,1 M tiéu ton, biéu thi thong qua gia
tri ham lugng twong duong cua axit citric tinh
theo thé tich (v/v).

2.3.3. Phan tich d¢ pH

Po pH ciia miu nudc ép tir ca chua bi duoc
xac dinh trén thiét bi do d6 pH/ORP/nhiét do
dé ban Hanna HI 2211-02 tai diéu kién nhiét
d6 phong (nhiét do 25 °C, d6 4m tuong ddi
65%).

2.3.4. Phan tich téng lycopene (TL) va téng
cac hgp chat carotenoid (TC)

Téng ham lugng sic td lycopene va cac hop
chat carotenoid dugc trong mau ca chua bi
duoc danh gia thong qua phuong phép do
quang phd hap thu tai budc séng 502 nm trén
thiét bi do quang phé UV/Vis EMC-61PCS-
uVv.

M3au do quang phd UV/Vis dwgc chuyén bi
bang céch chiét 1 g thit qua ca chua bi da dong
nhat trong 14 mL dung dich hdn hop
hexan/axeton (ty 1¢ 3:2 v/v) st dung phuong



phép ly tm trong 6ng Eppendorf, tai diéu kién
téc d6 ly tam tuong ddi 10.000 vong/phut, thoi
gian 10 phat, va nhiét d6 khoang 4 °C.

Sau khi chiét, tién hanh gan lay phan dung dich
chiét ndi phia trén, va dinh mirc dén thé tich 25
mL truéc khi dem do UV/Vis. Téng ham

luong sic t6 lycopene va cac hop chit
carotenoid duoc trong mau ca chua bi dugc
tinh toan dya trén cuong do hap thu ciia mau
dich chiét trong wng tai buéc séng 502 nm, va
biéu thi bang don vi mg/100g khdi lugng mau
tuoi

Bang 1. Két qua phan tich céc thong so ki thugt c6 thé dinh lirong ciia mau ca chua bi thuge nhing
nhom khao sat kh&c nhau

o Ngay
i Gia tri ~ - ~
Chi tiéu N Nhém 1 Nhém 2 Nhém 3
ban dau
1 3 5 1 3 5 1 3 5
Téng ham lugng
chat kho (TSS) 3,98 404 | 4,16 | 4,26 | 4,24 | 4,48 | 490 | 4,18 | 4,38 | 4,50
(°Brix)
Téng axit chuan
do (TA) 0,42 041| 039 | 0,36 | 0,39 | 0,32 | 0,26 | 0,39 | 0,36 | 0,31
(%)
TSS:TA 9,48 9,85 | 10,67 | 11,83 | 10,87 | 14,00 | 18,85 | 10,72 | 12,17 | 14,52
bo pH 3,82 384 | 389 | 401 | 3,90 | 431 | 450 | 3,88 | 4,03 | 4,08
Tong lycopene
(TL) . 0,12 0,15| 0,28 | 0,33 | 0,36 | 0,47 | 058 | 0,34 | 0,39 | 0,43
(mg/100g khéi ’ ' ’ ' ’ ! ! ’ ’ !
lwgng mau twoi)
Tong cac hop
chét carotenoid
(TC) 0,18 0,21| 0,37 | 0,43 | 0,42 | 0,79 | 1,13 | 0,37 | 0,41 | 0,52
(mg/100g khdi
lugng mau tuoi)

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Két qua phan tich tdng ham lweng chat
kho (TSS)

Tur nhitng két qua phan tich thé hién trong
Bang 1, cd thé nhan thay sy thay doi vé mat
gié tri tong ham lugng chat kho hoa tan (TSS)
trong tat ca cac mau nudc ép thuoc ba nhom
dbi twong khao sat, ma cu thé 1a sy ting dan
cua gié tri TSS theo thoi gian bao quan.

Hién tuong nay co thé giai thich 1a do trong
sudt qué trinh bao quan, bén trong qua ca chua
bi van s& tiép tuc xay ra cac bién ddi sinh hoa,
gy anh huong dén thanh phan cac chat khd
hoa tan c6 trong thit qua. Cu thé, thong qua
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phan tng chuyén hoé cacbohydrat cing phan
g sinh tdng hop bén trong té bao thit qua,
céc hop chat polysaccarit nhu pectin s& bi thuy
phan thanh nhirng mit xich oligosaccarit ngén
hon va d& tan hon, khién cho gié tri TSS cua
mau dugc phan tich ting 1én. Pay dugc goi la
qua trinh chin cia qua sau thu hoach
(Znidar&i¢ 2010, Munhuewyi 2012).

Nhin chung, nhiét d¢ 1a mot yéu té anh huong
dén téc do chin sau thu hoach cua cac loai qua
sau thu hoach — cu thé, khi nhiét d6 bao quan
tang 1én thi qua cling sé thudng nhanh chin hon
(Munhuewyi 2012, Islam 2012). Diéu nay c6
thé gidp giai thich su khac biét giira gia tri TSS




ciia cac nhém mau ca chua bi sau thoi gian bao
quan khac nhau.

Cu thé, cac miu thuoc Nhém 1 duoc bao quan
lién tuc tai diéu kién nhiét d6 phong, boi vay
Sy gia ting gia tri TSS cua ching ciing 14 thap
nhat. Nguoc lai, gi4 tri TSS cuia cac mau thuoc
Nhém 2 va Nhom 3 tdng nhanh sau 5 ngay bao
quan, cho thiy duoc viéc tiép xdc véi diéu kién
nhiét do cao trong thoi gian ngan da khién cho
qua ca chua bi chin nhanh hon, lam rat ngin
thoi gian bao quan.

Déng chii ¥, qué trinh chin cta ca chua bi dién
ra chdm hon khi dugc bao quan trong thung
x6p gén vt liéu chuyén pha, cho thay hiéu qua
cua nhém vat liéu nay trong viéc cach nhiét va
on dinh nhiét d6 (Tung 2022), tir d6 gitp gia
tang hiéu qua bao quan trong qud trinh van
chuyén cua ca chua bi.

3.2. Két qua phan tich téng axit chuian d
(TA) va d pH

Tu nhitng két qua phan tich thé hién trong
Bang 1, c6 thé nhan thiy sy thay dbi v& mat
gi4 tri tong ham luong axit chuan do (TA)
trong tit cAc mau nudc ép thudc ba nhom ddi
tugng khao sat, ma cu thé 1a sy giam dan cua
gia tri TA theo thoi gian bao quan.

Diéu nay c6 thé giai thich Ia do trong cac qua
trinh bién dbi sinh hoa bén trong té bao thit qua,
thanh phan axit da bi sir dung dudi tac dung
cua céc loai enzyme noi sinh, khién cho gié tri
TA giam dan theo mic d6 chin sau thu hoach
cua qua. Pong thoi, day ciing 1a mot qua trinh
phu thudc vao nhiét dd bao quan (Nirupama
2010, Endalew 2020), bsi vay nhiing két qua
trén da gitp chimg minh dugc hiéu qua cich
nhiét va 6n dinh nhiét do cua vat liéu chuyén
pha. Pang cha y, sy giam ctia ham lugng axit
nay dién ra trong dbi manh, do vay vuot qua
duogc anh hudng cua hiéu ing c6 dac khi ham
lwong axit trong thit qua giam xudng trong suét
qua trinh bao quan.

Két qua trén ciing mot lan nita duoc Xac nhan
théng qua két qua phan tich do pH, ciing nhu
két qua so sanh sy bién doi cua ty 1&¢ TSS:TA
theo thoi gian bao quan cua mau ca chua bi
thuoc nhitng nhém khac nhau, nhu thé hién
trong Bang 1. Cu thé, khi thanh phan axit trong
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té bao thit qua giam xudng, thi do pH cta nudc
ép thu dugc cling sé tdng 1én twong ung. Qua
trinh nay dién ra song song Vvé&i quéa trinh
chuyén hoa cacbohydrat tao oligosaccarit, boi
vay dan téi ty 18 TSS:TA ting dan theo thoi
gian bao quan, cing nhu d6 chin sau thu hoach
ctia cAc mau ca chua bi.

3.3. Két qua phan tich téng lycopene (TL)
va téng c4c hop chit carotenoid (TC)

T nhitng két qua phan tich thé hién trong
Bang 1, c6 thé thdy duogc rang ca ham lugng
tong lycopene (TL) va téng céc hop chat
carotenoid (TC) trong mau ca chua bi thudc
cac nhom khac nhau déu s& ting dan theo thoi
gian bao quan.

Nguyén nhan dan dén hién tuong nay ciing 1a
do qué trinh chuyén hoa sinh hoc dién ra bén
trong t& bao thit qua da kich thich sy hinh
thanh lycopene va cac hop chét carotenoid.
Pong thoi, qua trinh chuyén hoa bao quan tir
luc lap (chloroplast) sang sic lap (chromoplast)
cling khién cho céc thanh phan sic t6 nhu
lycopene va cac hop chit carotenoid tich luy
nhiéu hon trong té bao thit qua (Abiso 2015,
Fagundes 2015). Nhiét d6 moi trrong bao quan
dugce xac dinh 1a mot yéu t6 quan trong gay
anh huong dén sy hinh thanh va tich luy cua
lycopene ciing nhu cic hop chit carotenoid
(Javanmardi 2006), boi vay khéng dang ngac
nhién khi ham lugng TL va TC c6 trong mau
ca chua bi thuoc Nhém 1 lai thip hon nhiéu so
véi trong mau thuoc Nhém 2 va Nhom 3.

Tuy nhién, ciing dang cha y rang mac du gia tri
TC ctia mau ca chua bi thuéc Nhém 2 cao hon
dang ké so voi cua mau thugc Nhém 3, thi gia
tri TL ctia cac mau thudc hai nhom nay lai gan
nhu twong dwong nhau. Diéu ndy c6 thé giai
thich 1a do mac du nhiét ¢ bao quan c6 tao
thanh anh huong dén su chuyén hoa cua cac
sic t6 carotenoid néi chung, riéng vai lycopene
thi nhiét do chuyén hoa pht hop nhét caa né la
nam trong khoang 12 — 32 °C (Fagundes 2015).
Bai vay, viéc nhiét do ting 1én qua cao trong
truong hop mau thuoc Nhom 2 sé chu yéu gay
ra anh huong gian tiép dén su sinh tong hop
lycopene théng qua kich thich qua chin sau thu
hoach, ma khong phai anh huéng truc tiép dén
ban than su sinh téng hop lycopene khi so sanh
v&i mau thuoe Nhom 3.



3.4. Két qua danh gia chi tiéu cam quan va
Mau sic

Bén canh viéc danh gia thong qua céc thong sb co
thé dinh lugng mot cach khach quan, thi mac do
chin sau thu hoach cua qué ca chua bi ciing c6 thé
duge danh gia théng qua cAc chi tiéu cam quan va
mau séc, nhu trinh bay trong Hinh 1.

Cu thé, d6i voi cac mau ca chua bi thudc
Nhoém 1, khéng phét hién su suy giam dang ké
nao vé do6 chic cua qua, dong thoi mau sic cua
qua ciing thay d6i khong qua muc rd rang.
Nguoc lai, d6i véi cac mau ca chua bi thudc
Nhém 2 va Nhom 3, c¢é thé cam nhan rd rang
duogc rang qua trd nén mém hon sau nim ngay
bao quan, dong thoi mau sic bén ngoai cua qua
cling thay ddi dang ké. Pac biét, mot sé mau ca
chua bi thugc Nhom 2 da xuat hién dau hiéu bj
hu hong.

Nhiing két qua trén 1a tuong dong vai két qua
phén tich cac thdng sb c6 thé dinh lugng mot
cach khach quan, cho thay rang viéc s dung
vat liéu chuyén pha da gitip 1am han ché qua
trinh chin sau thu hoach cua qua ca chua bi
dugc kich thich boi su thay ddi v& mat nhiét do
trong qué trinh van chuyén, tir d6 giup kéo dai
thoi gian bao quan cho cac mau ca chua bi.

MAu ban diu

Hinh 1. So sanh vé mdt hinh thai cia madu ca
chua bi ban dau (dai dién), va cac mdu ca
chua bi sau nam ngay bao quan tai cac diéu
kién khac nhau (dai dién)
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4. KET LUAN

Nghién ctru da danh gia dugc anh huong cua
cac yéu to diéu kién bao quan I1én qué trinh
chin sau thu hoach ctua mau qua ca chua bi
(Lycopersicon lycopersicum var. Cerasiforme)
théng qua phan tich cac thong sé cé thé dinh
luong bao gom tong ham lwong chat khd (TSS),
tong axit chuan do (TA), ty I¢ duong — axit
(TSS:TA), d6 pH, tong lycopene (TL), va tong
céc hop chit carotenoid (TC); ciing nhu théng
qua danh gia cac yéu to cam quan va mau sic
bén ngoai.

Két qua phan tich cho thay da c6 sy bién doi
theo thoi gian ddi voi toan bo cac théng sb
duoc khao sat trén miu qua ca chua bi thudc
nhimg nhém diéu kién bao quan khac nhau,
gay ra baoi hién tuwgng chin sau thu hoach cua
qua ca chua bi — ma cu thé hon 1a gy ra boi
nhitng qué trinh chuyén hoa bén trong té bao
thit qua. Bong thoi, diéu kién nhiét do bao
quan ciing dugc chiang minh 1a mot yéu té
quan trong anh huéng dén qua trinh chin sau
thu hoach cua qua ca chua bi — khi nhiét d6 bao
quan cang cao, du cho chi mang tinh tam thoi,
ciing khién cho qua ca chua bi chin nhanh hon,
rit ngén thoi gian bao quan. Két qua trén la
tuong dong vai nhidu cong bd qudc té khac
lién quan dén van dé nay.

Ngoai ra, viéc sir dung vat liéu chuyén pha
cling dugc chirmg minh la déng vai tro giap
lam han ché qué trinh chin sau thu hoach cua
qua ca chua bi dugc kich thich boi sy thay doi
vé mat nhiét d6 trong qua trinh van chuyén, tir
d6 gitp kéo dai thoi gian bao quan cho céac
mau ca chua bi. Diéu nay dic biét c6 y nghia
dbi véi nhitng qudc gia dang phat trién véi
diéu kién thoi tiét ning néng thuong xuyén
nhu tai Viét Nam, dong thoi cho thdy tiém
nang ng dung cua vat liéu chuyén pha trong
linh vyuc bao quan thyc phim néi chung.

Lot cam on. Céc t&c gia xin trén trong cam on
sy tai tro cua Vién Han Iam Khoa hoc va Céng
nghé Viét Nam dé thyc hién dé tai ma sé:
TBPCCC.02/21-23.
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