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TOM TAT

Vai thidu (Litchi chinensis Sonn.) la mét loai qua dac san rat dwoc wa chudng tai Viét Nam. Tuy nhién, qua vai
¢6 thdi han bao quan sau thu hoach rat ngan do vé qua bj nau hoéa va qua bi thdéi héng vi vi sinh vat. Nghién ctru
nay nhdm khao sat &nh hwéng clia phwong phap x& ly sau thu hoach dén sw bién ddi chét lwong cla vai thiéu trong
qua trinh bao quan. Mét sé chi tiéu chat lwong, chi sb bénh, chi s mau sac, ham lwong anthocyanin dwoc dinh ky
phan tich tai thoi diém thu hoach va sau 10, 20, 30 va 35 ngay bao quan. Két qua cho thdy qua sau khi dwoc xir ly
v@i dung dich carbendazim 0,1%, sau dé nhung trong dung dich axit oxalic 4mM, bao goi trong tdi polypropylene cé
dién tich duc 16 0,008% sau 35 ngay bao quan & 4 + 1°C, d6 Am 75% da han ché dwoc sy nau héa vé qua, bénh do
vi sinh vat va gidm thiéu dang ké tdn that cac chi tiéu chét lwong so véi mau khéng xa 1y.

T khéa: Bao quan lanh, céng nghé sau thu hoach, chét lwgng qua, vai thidu Litchi chinensis Sonn.

Effect of Postharvest Treatments on Quality
of Litchi Fruits During Storage

ABSTRACT

Litchi (Litchi chinensis Sonn.) fruit is one of the most popular fruits in Viet Nam. However, occurrence of
postharvest pericarp browning and rapid decay shorten the postharvest storage life of litchi fruit and reduce fruit
quality. A study was designed to invetigate the effect of different postharvest treatments on fruit quality. Incidence of
microbiological infection, weight loss, anthocyanin content and other nutrional quality attributes were determined at
harvest and 10, 20, 30, 35 days after storage. Results suggested that after 35 days of storage the pericarp browning
and fruit quality deterioration can be better delayed compared to the control by dipping fruits in 0.1% carbendazim,
followed by 4 mM oxalic acid and finally packed in polypropylene bag with 0.008% of perforation and stored at 4 +
1°C and relative humidity of 75%.

Keywords: Cold storage, fruit quality, Litchi chinensis Sonn, Postharvest technology.

quan ngén, tén thit sau thu hoach rit cao

LR UAE 2 (Zhang and Quantick, 1997). Su n4u héa cta vo

Vai thiéu (Litchi chinensis Sonn.) 13 mot
loai qua dac san, thom ngon, bd dudng, dudc
ngudi tiéu dung rat ua chuodng, tréng nhiéu 4
huyén Luc Ngan, tinh BAc Giang. Tuy nhién,
vai 1a mot trong nhiing loai qua cé tudi tho bao
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qua va su hu hdong do ndm méc 14 nhiing van dé
nghiém trong lam giam gia tri thuong phim caa
qua vai. Hon niia, vai ¢6 tinh mua vu, mot lugng
vai rat 16n phai thu hoach trong thdi gian ngin
ctia mua hé (nhiét d6 va do 4m cao). Pay chinh
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la tré ngai 16n khién viéc tiéu thu vai & thi
truong xa gap nhiéu khé khén.

Viét Nam ciing nhu nhiéu nudc trén thé giéi
da ap dung mét bién phap phd bién nhim chéng
nau hoéa vé qua va kéo dai tudi tho bao quan la
xt ly vai véi SO, (Li et al., 1999; Pan et al,,
1999; Nguyén Manh Diing, 2001). Tuy nhién,
SO, 14 loai khi doc déi véi con ngusi va moéi
truong séng. Hon niia, SO, 1a chat khii manh,
khi ham lugng SO, qua cao, v qua c6 thé mat
mau va khéng thé trd lai mau ban diu dudc
nita, vi cia qua ciing c¢6 thé bi thay déi béi du
lugng SO, (Tongdee, 1994).

Trong thoi gian gin day nhiéu nha khoa hoc
trén thé giéi da tap trung nghién ctu giai phap
thay thé& cho SO, trong qua trinh xi ly qua vai.
Jiang va Chen (1995) dé xuit st dung
glutathione dé giti mau d6 vé qua bao quan &
nhiét d6 thap trong 30 ngay. Glutathione an toan
doi véi stic khde con ngudi, két hop glutathione
v6i axit citric gitp tc ché enzyme polyphenol
oxidase (PPO). Bién phap nay kh4 hiéu qua déi
v6i viéc kiém soat su nau héa trong vong 4 ngay
bao quan & nhiét do thuong. Vai ciing c6 thé duge
nhing trong cac dung dich nhu axit oxalic, axit
citric, axit ethylenediamine-tetraacetic (EDTA),
axit HCIl, axit axetic, clorine dioxide, H;PO, (Sun
et al., 2010; Wu et al., 2012; Nguyen et al., 2013),
hoic bao phti qua véi chitosan 1% két hop véi xi
Iy axit ascorbic (Sivakumar et al., 2006), xt ly
nhiét (Marboh et al., 2012), 1-MCP 300 nL/L (De
Reuck et al.,, 2009) va vi sinh vat d6i khang
(Jiang et al., 2001). Trong s6 cac nghién ctu trén
thi xti 1y vai véi axit oxalic cho két qua kha quan
hon ca vi oxalic giip han ché su phan huy
anthocyanin, sic t6 mau do cta voé vai. Hon niia
axit oxalic rat an toan véi ngudi st dung, né dude
xem nhu mot chat khang oxy héa ty nhién, c6
mat trong rat nhiéu t6 chic thuc vat (Kayashima
et al., 2002). Tuy nhién, nhém tac gia méi chi xi
ly vai véi axit oxalic 6 néong do 2mM va 4mM
trude khi bdo quan qua 6 nhiét d6 phong (Zheng
and Tian, 2006).

Ngoai phuong phap xti Iy nham han ché su
bién mau v qua thi nhiing bién phap tc ché su
phat trién ctia vi sinh vat gy bénh sau thu
hoach trén vai cling rat dudc quan tdm nghién

ctiu. Hién c6 mot sd cac chat khang ndm bao
gom carbendazim, iprodione, thiabenzdazole va
prochloraz da dudc thi nghiém dé kiém soat
bénh théi héng sau thu hoach trén qua vai véi
liéu lugng va hidu qua khac nhau. Trong d6
carbendazim cho hiéu qua kha quan nhat do né
¢6 kha nang khang ndm trén phé rong (Nguyen
et al., 2013). Tuy nhién, viéc xt ly héa chat phai
dam bao an toan vé stic khoe cho nguoi st dung
nhu hinh thic xt 1y, néng dé téi da cho phép,
thoi gian cach ly....

Mot phuong phap mang lai hiéu qua tét cho
bao quan vai 1a bao géi trong khi quyén cai bién.
Sivakumar va Korsten (2006) da xu ly vai
(Litchi cv. Mauritius) v61 EDTA 0,1% va H,PO,
0,1% sau d6 bao g6i trong mang polypropylene
c6 dién tich duc 16 (DTDL) 0,00939%, giii 6 nhiét
do 2°C, d6 4m 95% c6 thé duy tri chat lugng
trong 34 ngay.

Nghién cttu nham muc tiéu xac dinh dudc
phuong phap xu 1y sau thu hoach thich hgp cho
qua vai thiéu Luc Ngan nhu loai va nong d6 héa
chat xt 1y, ché d6 bao géi nham kéo dai tudi tho
bao quan, giam tdn thit sau thu hoach, nang
cao hidu qud kinh té&, tang thu nhap cho nguoi
dan, dac biét 1a khong gy doc hai véi con nguci
va mdi truong xung quanh.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP

2.1. Vat liéu

Vai thiéu (Litchi chinensis Sonn.) dat do
chin cho muc dich thuong mai dude thu hoach
tai xa Hong Giang, huyén Luc Ngan, tinh Béc
Giang. Héa chat sti dung trong nghién ctu gom
axit oxalic, NaOH (Merk, Dtc), carbezim 50 EC
(CBZ) (Viét Nam), phenolphtalein (Trung Qudc),
1-MCP (SmartFresh™, AgroFresh Inc.). Tui
polypropylen (PP) d6 day 11um, kich thuéc 14 x
24cm.

2.2. Bo tri thi nghiém

Vai thiéu thu hai tai xa Héng Giang, huyén
Luc Ngan, tinh Bic Giang. Vai dudc gitt mat
trong thung x6p c6 xép da & dudi va van chuyén
vé phong thi nghiém trong vong 4h. Truéc khi
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xt li nhiing qua théi héng, ntt vé va khong dat
yéu cau dudc loai bo. Qua vai dude cit roi véi
cuong dai khoang 5mm. Cac cong thiic (CT) thi
nghiém duge bé tri nhu sau:

CT1 - Déi chting, vai khong duge xu 1y héa
chat, nhung dugce bao géi véi DTDL 14 0,008%;

CT2 - vai dugc nhing trong dung dich axit
oxalic 2mM trong 10 phut;

CT3 - vai dugc nhing trong dung dich axit
oxalic 4mM trong 10 phut;

CT4 - vai dugc xti 1y véi 1-MCP 300nL/L trong
4h: Vai duge cho vao thing c6 thé tich 110L cing
véi dia petri chtia ché pham bot 1-MCP da dudge can
chinh xac khoi lugng. Tiép theo, cho 2mL nuéc cat &
nhiét d6 40°C vao dia petri dé giai phéng khi 1-
MCP va nhanh chéng han kin thung. Khi 1-MCP
duge dao trén déu nong do trong budng xt 1y bang
canh quat.

CT5 - vai dugc nhing trong dung dich
carbendazim (CBZ) 0,1%, dé rao nudc sau d6 nhing
tiép vai trong dung dich axit oxalic 2mM trong 10
phiit.

CT6 - vai dugc nhung trong dung dich CBZ
0,1%, dé rao nudc sau d6 nhing vai trong dung dich
axit oxalic 4mM trong 10 phut.

Cach xti ly vai v6i dung dich carbendazim
(CBZ) 0,1% (tinh theo hoat chat CBZ c6 trong
ch& phdm): nhing 3 14n, mbi lan 1 phut va cach
nhau 3 phiit. Dung dich CBZ va axit oxalic déu
st dung nuéc c4t 1am dung moéi dé hoa tan hoat
chét. Sau khi duge xt 1y hoa chat va dé kho tu
nhién, vai dudc cho vao tiai PP ¢6 DTDL 0,008%,
duong kinh 16 duc 0,6mm, han kin miéng va bao
quan & nhiét do lanh 4 + 1°C, d6 4m méi trudng
75%. Thong s6 vé dién tich duc 16 tdi duge ké
thita ti két qua nghién ctiu ctia Sivakumar et
al. (2006) va két qua khao sat so bd ctia nhém
tac gia. Moi tui chtia 10 qua. Mbi cong thiic thi
nghiém duge lip lai 3 14n cho mét thoi diém
phén tich.

Cac chi tiéu chit lugng vai nhu hao hut
khéi luong tu nhién (HHKLTN), chit kho hoa
tan tong s6 (TSS), chi s6 axit (TA), chi s6 bénh
do vi sinh vat, chi s mau sfc, ham lugng
anthocyanin duge xac dinh ngay tai thoi diém
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thu hoach (ngay 0) va sau 10, 20, 30, 35 ngay
bao quan.

2.3. Phuong phap phan tich

2.3.1. Ty 16 hao hut khéi luong tu nhién

Ty 16 HHKLTN dudc xac dinh bang cach
can khéi lugng ti vai cia mdi cong thic 6 ngay
0 va tai cac thoi diém phan tich, st dung can ky
thuat (sai s6 + 0,001g). Ty 1&é hao hut khéi
lugng tu nhién dudce tinh theo cong thic:

MI_MZ

X = x100

1
X: Ty 1é& hao hut khéi lugng tu nhién (%)
M,. Khéi lugng mau xac dinh tai ngay 0 (g)
M,: Khéi lugng mAu xéc dinh tai thoi diém
phén tich (g)

2.3.2. Ham luong chat rdn hoa tan téng sé

Ham lugng chit rdn hoa tan tdng s6 dudc
xac dinh theo TCVN 4417- 87 st dung chiét
quang k& ky thuat s6 ATAGO (Atago Co., Ltd,
Tokyo, Nhat Ban).

2.3.3. Chi s6 axit

Chi s6 axit dugdc thé hién théng qua thé
tich NaOH 0,1N can thiét dé trung hoa 10ml
dich qua nguyén chat.

2.3.4. Chi s6 mau séic

Mau sic qua dudc xac dinh bing may do
mau Minolta (Osaka, Nhat) théng qua céc chi s6
L, a, b trong d6:

L: Chi s6 thé hién do sang vd qua cb tri s6
tit 0 (den) dén 100 (trang)

a: Chi s6 thé hién dai mau xanh 14 cay (-60)
dén dd (+60)

b: Chi s6 thé hién dai mau xanh nudc bién
(-60) dén vang (+60)

Theo doi su bién déi mau séc vo qua trong
thoi gian bao quan bing chi s6 mau sic (AE). AE
biéu thi mic d6 sai khac vé mau sfc cia miu
ngay sau thu hoach va tai cac thoi diém bao
quan khac nhau, dudc tinh theo céng thiic:

AE = JAL* + Aa? + Ab?
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2.3.5. Chi s6 bénh do vi sinh vat

Chi s6 bénh do vi sinh vat dugc xac dinh
bing phuong phap cho diém (Bang 1). Thang
diém duge tham khao tit tai liéu cong bé béi
Khan et al. (2012).

Bang 1. Thang diém danh gia chi s6 bénh
do vi sinh vat

Diém Hién twong bénh do vi sinh vat

V4 qua khéng c6 bénh

0 - 5% phan vé qua bj bénh
5-10% phan vé qua bj bénh
10 - 25% phan voé qua bi bénh
25 - 50% phéan v& qua bi bénh
> 50% phan vé qua bi bénh

o b WON -

2.3.6. Ham lugng anthocyanin

Ham lugng anthocyanin dude x4c dinh bing
phuong phap pH vi sai (AOAC Official Method
2005.02).

2.3.7. Du lugng carbendazim

Xac dinh bing phucng phéap séc ki long -
khéi phé (LC/MS)

2.4. X1 1y s6 liéu

Cac chi tiéu chat lugng duge phan tich trén
phan mém Excel va SPSS phién ban 16.0. Su
khéc biét cua gia tri trung binh gitia cac cong
thice duge danh gia nho phép so sanh Tukey vé6i
do tin cay 95%.

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Anh hudng ctia phuong phap xt 1y dén
ty 1& hao hut khéi lugng tu nhién ctua vai
thiéu

Hao hut khéi lugng tu nhién (HHKLTN) 1a
hién tugng tat yéu xady ra trong thoi gian bao
quan rau qua néi chung va vai thiéu néi riéng.
Két qua theo doi su hao hut khéi lugng tu nhién
ctia vai trong thoi gian bao quan duge thé hién
trén hinh 1.

Két qua cho thay, ty 16 HHKLTN ting lén
rd rét trong tat ca cac cong thiic thi nghiém khi
kéo dai thoi gian bdo quan td 10 - 35 ngay
(khoang 0,06 - 0,6%). Nguyén nhan 14 do qua
vai sau thu hoach van tiép dién hoat dong ho
hép tiéu hao cac hgp chit hitu co c6 trong vai.
Ngoai ra, con c6 su thoat hoi nude tit qua ra moi
truong mic du nhiét do thap va bao goéi da giip
han ché& hién tugng nay kha nhiéu.
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Trong khoang thdi gian bao quan ngin (10 -
20 ngay), khéng c6 su khac biét vé ty lé
HHKLTN & miic y nghia o = 5% giia cac
phuong phap xu ly khac nhau. Tuy nhién, sau
30 va 35 ngay bao quan vai dudc xu ly héa chat
¢6 ty 16 HHKLTN thap hon hén vai khong dude
xtt 1y hoa chat, dién hinh 1a vai duge xt ly véi
dung dich axit oxalic (CT2) ho#c két hop giiia
dung dich axit oxalic va carbendazim (CT6)
mang lai hiéu qua cao nhit. Ty 1&é HHKLTN
khoang 0,4% sau 35 ngay bao quan, thap hon so
v6i cong thiic d6i ching (CT1, c6 HHKLTN xap
xi 0,6% tai ciing thoi diém) (Hinh 1).

3.2. Anh huéng ctia phuong phap xi 1y dén
ham lugng chat ran hoa tan cta vai thiéu

Ham lugng chit ran hoa tan (TSS) la mot
trong nhiing chi tiéu quan trong gitip danh gia
chat lugng vai trong qua trinh bdo quan. Su
bién d6i vé TSS trong qua trinh bao quan duge
thé hién trén hinh 2.

Tuong ty nhu ty 18 HHKLTN, TSS c6 chiéu
huéng gidm trong thoi gian bdo quan, rd rét
nhat 12 t& 20 ngdy sau khi thu hoach (tw
17,5°Bx tai ngay 0 xudng 16,3°Bx sau 35 ngay
bdo quan). Nguyén nhéan la do trong khi cac
chat rdn hoa tan nhu dudng, axit va cac san

phédm trao d6i chit trung gian van phai tham
gia vao chu trinh Krebs dé cung cip ning lugng
nham duy tri hoat déng séng binh thudng cta
qua va stia chiia nhiing sai hdng néu c6 trong té&
bao trong khi sy tiéu hao nay khéng dugc dén
bu trd lai vi vai khong thudc loai qua ho hap dot
bién nén qua trinh chin khéng tiép dién sau khi
thu hoach.

Trong cung mot thdi diém bao quan, qua
duge xt 1y cac héa chat khac nhau c6 kha néng
duy tri TSS khong giéng nhau. Cu thé, xi 1y vai
v6i dung dich axit oxalic két hgp véi CBZ cé tac
dung t6t nhat, vai khong xi Iy héa chat (CT1)
TSS gidm nhiéu nhat (Hinh 2). Nhu vay, méc
du da duge xt 1y héa chat, dude bao géi va bao
quan 6 nhiét d6 thap nhung diéu d6 van khong
dinh chi hoan toan hoat dong hé hdp cta qua
ma chi han ché& 6 mtc d nhat dinh.

3.3. Anh huéng ctia phuong phap xi 1y dén
chi s6 axit ctia vai thiéu

Muc tiéu ctia cong tac bao quan 1a gidm dén
mtc t6i thiéu su tén that ham lugng axit hitu co
¢6 trong vai nham dam bao gia tri cam quan cta
qua. Két qua theo déi su bién ddi chi s axit
trong qua trinh bao quan dugc thé hién trén
hinh 3.
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618



Tran Thi Binh, Nguy&n Thi Bich Thay, Tran Thi Lan Hwong, Maarten Hertog, Bart M Nicolai ,

i
(2

4
o
]

<% 676764

t (ml NaOH 0.1N)

X

XX

oo

i
XX

s

797,
TS

%
e

55

AT
0,

2

XX

<

i1s0 axi

R

Ch

I

e
205

%

EZZACcTH

1CT2
CT3
X CT4
E=cCT5
_1cTs

[TTITTTTIE

[T

=

0 1

20 30

W
]

Thaigian (ngay)
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Qua s6 lidu hinh 3 ta thay trong qua trinh
bado quan chi sd axit giam dan va thdi gian bao
quan cang dai thi tén that axit cang tang. Ké&t
qua thi nghiém ctia ching t6i c6 ciing xu huéng
v61 khéo sat cia Khan et al. (2012) trén vai duge
bao quan lanh. Tuy nhién khéng c6 su khac biét
vé théng ké khi so sanh chi s axit gitia cac
phuong phép xt 1y khac nhau.

3.4. Anh hudng ctia phuong phap xtt 1y dén
su bién déi mau sic vé qua

D61 véi rau qua tuoi néi chung, qua vai néi
riéng mau sic 1a tiéu chi dau tién anh hudng
dén quyét dinh mua ctia ngudi tiéu dung. Trong
qua trinh bao quan v6 qua c6é xu huéng nau héa
din dén kha nang thuong mai cta ching bi sut
gidm nghiém trong. Ké&t quid khao sat anh
hudng cta phuong phap xi ly dén su bién doi
mau sic ctia vé qua dudce trinh bay & hinh 5.

Trong 10 ngay dau bao quan mau sic caa
qua dudc xt ly axit oxalic khéng c6 su bién d6i
so v6i qua tai thoi diém thu hoach & d6 tin cay
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Hinh 4. Anh huéng ctia phuong phap xt Ij dén su bi&€n d6i mau sic vé qua
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95%. Tuy nhién, v6i mAu déi chiing va mau xu
Iy 1-MCP, chi s6 mau da ting rd rét, diéu nay
dong nghia véi viéc mau sic qua bién déi theo
huéng xau di. 1-MCP cé tac dung tic ché san
sinh ethylene do lién ké&t véi chit thu quan
ethylene (ethylene receptor) nén rat c6 hiéu qua
trong viéc lam cham qua trinh chin va gia héa
ctia qua hd hap dot bién nhung khong nhiéu tac
dung trén vai. Sau 35 ngay bao quan chi s6 AE
tang 1én 11 lan d6i véi céng thiic ddi ching
(CT1), 8 1an véi cong thic xt ly axit oxalic (CT2)
ho#c két hop CBZ va axit oxalic (CT6). Két qua
nay da chiing t6 dugc tic dung cua axit oxalic
trong viéc lam giam pH vé qua, do d6 cé tac
dung lam bén hgp chat anthocyanin. Hon niia,
hoat tinh ctia enzyme PPO ciing bi kim ham &
pH thép, do d6 su bién d6i mau sic cua qua vai
xdy ra cham hon (Zheng and Tian, 2006;
Shaengnil et al., 2006).

3.5. Anh hudng ctia phuong phap xt 1y dén
ham lugng anthocyanin ctia vé qua

P& khao sat anh hudng cta phuong phap xt
1y dén su bién d6i ham lugng anthocyanin trong
vd qua trong qua trinh bao quan lanh, thi
nghiém dudc ti€n hanh nhu b6 tri 6 muc 2.2 va

ham lugng anthocyanin duge dinh ky phén tich
trong thoi gian bao quan. Két qua dugc thé hién
trén hinh 5.

Két qua cho thay ham lugng anthocyanin cé
xu huéng gidm sau 10 ngay bao quan nhung sau
d6 d6t ngot tang 1én 6 ngay thu 20. Xu hudng
nay luén luén dude quan sat thady qua mot sd
thi nghiém khao sat cia nhém nghién ctiu va
day thuc su 1a mot k&t qua rat thd vi vi méc du
vai khéng c6 qua trinh chin tiép sau thu hoach
nhung ham lugng anthocyanin van cé thé tiép
tuc duge téng hop trong thoi gian dau ctia qua
trinh bao quan. Co ché ctia hién tugng nay can
dude tim hiéu & nhiing nghién ctu chuyén siu
hon. Sau 20 ngay bao quan, ham lugng
anthocyanin lai gidm xuéng nhung su giam nay
khéng gidng nhau § cac cong thic thi nghiém.
Tai ngay tht 35 ham lugng anthocyanin & cac
cong thiic giam xuéng chi con < 5 mg/l, ngoai tri
cong thtc xt 1y két hop gitia axit oxalic va CBZ,
ham lugng nay van duy tri 6 mic cao (~ 20
mg/l). K&t qua nay mot 1an nita khing dinh hiéu
qua cua axit oxalic, c6 tac dung 1 mot chat
chéng oxy héa, déng thoi lam giam pH vo qua,
han ché  hoat
polyphenoloxydase (PPO) va peroxydase (POD)

dong  cua enzyme
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Hinh 5. Anh hudng ctia phuong phap x 1y
dén su bié€n d6i ham lugng anthocyanin trong vé qua
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xtc tac cho phan ting oxy héa polyphenol va
CBZ, mot chat khang ndm, gitp kiém soat su
phat trién cta vi sinh vat nén han ché su phan
hty ctia polyphenol. Diéu nay rat quan trong vi
khi ham lugng anthocyanin cao, két hop véi pH
thap gitip duy tri mau d6 dic trung ctaa vai tuoi,
lam ting kha n#ng thuong mai va gia tri hang
héa ctia vai.

3.6. Anh hudng ctia phuong phap xtt 1y dén
sy phat trién bénh do vi sinh vat trén vai

Qua vai trong qué trinh bao quan thusng bi
cac tac nhin giy bénh nhu (tring) con trung,
(bao tt) ndm méc, vi khudn cé sin trén vo qua
trude thu hoach hoidc c6 thé lay nhiém tit moi
truong bao quan, tiép tuc phat trién lam suy
giam chat lugng. Cung véi hién tugng niu hoa
vo qua, day 1a hai nguyén nhan chinh lam gidm
tudi tho bao quan va gia tri thuong mai ciia qua
vai trén thi truong. Két qua theo doi su phat
trién bénh do vi sinh vat trén vai trong thdi gian
bao quan duge thé hién trén hinh 6.

Trong cac cong thiic thi nghiém, CT5 va
CT6 sau 30 ngay bao quan chi s6 bénh van
tuong tu nhu khi qua viia thu hoach. Dén 35

ngay bdo quan, chi s6 bénh 6 hai céng thiic nay
méi tang 1én 2 diém (tuong ting véi < 5% qua bi
nhiém bénh). Qua dugde xt 1y véi 1- MCP diém
bénh ciing ting nhanh sau 30 va 35 ngay bao
quan (dat 3 va 4 diém tuong tng). Cong thic
khong xt ly cho diém bénh cao nhét, dat 6
diém (tuong tng véi trén 50% qua bi nhiém
bénh), dong nghia véi viéc qua khong con kha
ning thuong mai sau 35 ngay bao quan. Nhu
vay, xu Iy qua véi dung dich axit loang va chit
chéng ndm da ngan chian dang ké su phat trién
clia cic tac nhan giy bénh trén bé mit vo qua.
Két qua nay cé cung xu huéng véi nghién ctu
cua Wong et al. (1991) khi nhém nay xu ly
gibng vai Wai Chee trong dung dich
Benlate®1g/L & 52°C trong 0,5-1 phut sau d6
bao quan & nhiét d6 5°C c6 thé han ché& bénh do
vi sinh < 5% sau 4 tuin bao quan.

Sau 30 ngay bao quan mau vai dugc gtii dén
Trung tdm kiém dinh va khao nghiém thudc bao
vé thuc vat phia Béc dé kiém tra du lugng caa
CBZ. Két qua cho thay ham lugng CBZ trong
vai 14 0,05 mg/kg, thap hon 60 1an so véi gibi
han t6i da vé CBZ trong thuc phdm quy dinh
cho cac nuéc Pong Nam A3 mg/kg).
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Anh hwéng ctia phwong phap xt Iy sau thu hoach dén chét lwgng cua vai thidu trong qua trinh bdo quan

4. KET LUAN VA KIEN NGHI

Két qua nghién ctiu cho thay viée xti 1y qua
bing dung dich carbendazim 0,1% ba lan mbi
lan 1 phut, sau dé nhing trong dung dich axit
oxalic 4mM trong 10 phit, cudi cung bao goéi
trong tui polypropylene cé dién tich duc 16
0,008% va bao quan 6 4°C, d6 &m mdi trudng
75% da kéo dai thoi gian st dung qua téi 5 tuan
(35 ngay), chét lugng hau nhu khong thay d6i so
v6i ban dau nhu mau sic vo, ti 16 HHKLTN, chi
s6 bénh thap.

Trong nghién ctiu ti€p theo, nong do6 hoa
chat xt 1y két hop véi dién tich duc 16 téi nén
duge t6i uu héa dé xac dinh dudc phuong
phap/ché& dd xu li thich hop nhat cho bdo quan
vai sau thu hoach gitp kéo dai thoi han st dung
dong thoi duy tri dude chat lugng qua.

LOI CAM ON

Nhém nghién ctiu xin duge gui 16i cam on
t6i Hoi déng lién dai hoc vung Flander, Bi
(VLIR-UOS) da hd tr¢ kinh phi dé thuc hién
nghién céu nay.
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