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TÓM TẮT 

Chuối tiêu hồng là loại cây ăn quả nhiệt đới có sản lượng lớn ở Việt Nam nhưng việc bảo quản sau thu hoạch 

còn khó khăn và chưa có giải pháp hiệu quả. Nghiên cứu này nhằm đánh giá tác động của xử lý nước nóng kết hợp 

màng phủ carrageenan đến khả năng duy trì chất lượng quả chuối. Chuối được xử lý theo bốn công thức: không xử 

lý (đối chứng), xử lý nước nóng (47C trong 10 phút), phủ màng carrageenan 0,5% và xử lý kết hợp. Các chỉ tiêu 

theo dõi gồm hao hụt khối lượng, màu sắc, chất khô hòa tan tổng số, chlorophyll a, hàm lượng phenolic, hoạt tính 

chống oxy hóa DPPH thịt quả và vỏ quả, tỷ lệ và mức độ hư hỏng. Kết quả cho thấy xử lý nước nóng kết hợp với 

màng phủ carrageenan giúp hạn chế hao hụt khối lượng, duy trì màu sắc và hàm lượng chlorophyll ở vỏ quả, làm 

chậm sự biến đổi chất khô hòa tan tổng số, tăng hàm lượng phenolic và khả năng chống oxy hóa ở cả thịt quả và vỏ 

quả so với các công thức khác. Phương pháp này còn giúp giảm đáng kể tỷ lệ và mức độ hư hỏng của quả chuối. 

Xử lý nước nóng kết hợp với màng phủ carrageenan cho thấy hiệu quả trong việc làm chậm quá trình chín và giảm 

hư hỏng ở chuối tiêu hồng sau thu hoạch. 

Từ khóa: Chuối tiêu hồng, xử lý nhiệt, màng phủ, công nghệ sau thu hoạch.  

Hot Water Treatment and Carrageenan Coating Slow Postharvest Ripening  
and Deterioration of ‘Tieu Hong’ Banana  

ABSTRACT 

The ‘tieu hong’ banana is a tropical fruit with large production in Vietnam but post-harvest preservation is facing 

many difficulties and there is no effective solution. This study aimed to evaluate the effects of hot water treatment 

combined with carrageenan coating on the maintenaceof the quality of the banana. Bananas were treated with four 

methods: untreated control, hot water treatment at 47°C for 10 minutes, 0.5% carrageenan coating, and combined 

treatment. The parameters investigated included weight loss, colour, total soluble solids, chlorophyll a, phenolic 

content, DPPH antioxidant activity of the fruit flesh and peel, and the disease incidence and severity. The results 

show that hot water treatment combined with carrageenan coating helped reduce weight loss, maintain colour and 

chlorophyll content in the fruit peel, slow down the change in total soluble solids, and enhance phenolic content and 

antioxidant capacity in both fruit flesh and peel compared to other treatments. This method also helped significantly 

reduce the incidence and severity of banana disease. Hot water treatment combined with carrageenan coating 

showed effectiveness in slowing down the postharvest ripening process and decreasing the deterioration in ‘tieu 

hong’ bananas.  

Keywords: Banana, heat treatment, coating, postharvest technology. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Chuøi tiêu h÷ng là loäi cåy ën quâ có sân 

lượng cao, có tiềm nëng phát triển lớn ở Việt 

Nam. Tuy nhiên, chuøi có tuùi thõ sau thu hoäch 

rçt ngín do đặc điểm hô hçp đût biến, tøc đû chín 

nhanh, hiện tượng nâu hóa vó quâ, hư hóng do 

nçm bệnh,... Khi t÷n trữ ở nhiệt đû phòng, tuùi 

thõ sau thu hoäch của các giøng chuøi chî đät 6-8 

ngày (Gol & Rao, 2011; Chen & cs., 2019). Trong 
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khi đò, các nghiên cứu ở Việt Nam về quân lý 

chçt lượng sau thu hoäch mới chî dừng läi ở xác 

đðnh đû già thu hái, xử lý bìng chçt diệt nçm, sử 

dụng chçt hçp thụ ethylen (Nguyễn Đức Hänh & 

cs., 2020). Các phương pháp bâo quân an toàn, 

hiệu quâ, thân thiện với möi trường và có khâ 

nëng ứng dụng linh hoät ở nhiều quy mô vén 

chưa được phát triển.  

Xử lý nước nòng là phương pháp vêt lý giúp 

hän chế tác nhân gây bệnh. Xử lý nước nóng ức 

chế đáng kể sự phát triển và nây mæm của các 

loài nçm gây bệnh thøi cuøng ở chuøi như 

Colletotrichum musae, Fusarium verticillioides, 

Lasiodiplodia theobromae và Thielaviopsis 

paradoxa (Alvindia, 2012). Xử lý nước nóng còn 

là tác nhân kích thích tính tự kháng ở trái cây 

sau thu hoäch thông qua việc làm tëng sự tích 

tụ các protein liên quan đến kháng bệnh như 

chitinase, β-1,3-glucanase (Pavoncello & cs., 

2001; Liu & cs., 2012), làm tëng hoät đûng của 

enzyme chøng oxy hóa hoặc tëng cường biểu 

hiện gen liên quan đến tính tự kháng (Chen & 

cs., 2015; Huan & cs., 2017). Xử lý nước nóng 

cũng giúp câi thiện màu síc vó quâ, duy trì các 

đặc tính sinh hóa sau thu hoäch (Javed & cs., 

2022). Tuy nhiên, chế đû xử lý không phù hợp có 

thể gåy thoát hơi nước mänh (Caleb & cs., 

2016), tùn thương mö tế bào (Yoon & cs., 2018), 

ânh hưởng xçu đến màu síc của quâ trong quá 

trình chín (Chavez-Sanchez & cs., 2013). Để 

khíc phục những hän chế của biện pháp xử lý 

nhiệt và tëng cường hiệu quâ bâo quân rau quâ 

tươi, cöng nghệ phủ màng sinh hõc đã được sử 

dụng kết hợp với xử lý nước nóng trong nhiều 

nghiên cứu gæn đåy.  

Màng phủ sinh hõc täo ra mût rào cân, có 

thể làm giâm sự thoát hơi nước, thay đùi thành 

phæn khí bên trong và giâm sự thay đùi về chçt 

lượng của rau quâ tươi. Kappa ()-carrageenan 

- mût polysaccharide có ngu÷n gøc từ rong biển 

đó có nhiều ưu điểm khi sử dụng làm màng phủ. 

Carrageenan täo thành màng chíc, dẻo và trong 

suøt, thường mðn hơn và bít mít hơn so với các 

dén xuçt cellulose. Carrageenan cò đặc tính 

ngën èm tøt hơn alginate và mût sø dén xuçt 

cellulose, giúp giâm tình träng mçt khøi lượng 

và nhën héo ở rau quâ (Tavassoli-Kafrani, 2016; 

Kocira, 2021). Carrageenan đã được nghiên cứu 

sử dụng làm màng phủ kéo dài thời gian bâo 

quân cho xoài, nhãn, thanh long sau thu hoäch 

(Plotto & cs., 2010; Lin & cs., 2018; Nguyen & 

cs., 2021).  

 Nghiên cứu này nhìm đánh giá ânh hưởng 

của xử lý nước nóng kết hợp với màng phủ 

carrageenan đến khâ nëng duy trì chçt lượng và 

giâm hư hóng của quâ chuøi tiêu h÷ng trong quá 

trình bâo quân. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Đối tượng  

Chuøi tiêu h÷ng đã đät đû chín thu hoäch 

theo tiêu chuèn ngành 10TCN 568-2003 (màu 

vó xanh sáng, cänh quâ hơi trñn nhưng vén rõ 

cänh), được thu hoäch ở xã Kim Sơn, huyện Gia 

Lâm, Hà Nûi, vên chuyển về phòng thí nghiệm 

trong vòng 1 giờ và tiến hành xử lý ngay. 

2.2. Vật liệu  

Đề tài sử dụng -carrageenan tinh khiết, 

däng bût, được cung cçp bởi Công ty Hóa chçt 

Sigma (Hoa Kỳ). 

2.3. Chuẩn bị dung dịch tạo màng phủ 

Dung dðch -carrageenan 0,5% (w/v) (n÷ng 

đû được lựa chõn từ thí nghiệm khâo sát của 

nhóm nghiên cứu) được chuèn bð bìng cách hòa 

tan carrageenan trong nước cçt, khuçy đều 

trong 1 giờ ở nhiệt đû 60°C, sau đò để nguûi đến 

nhiệt đû phòng, tiếp tục thêm hún hợp glycerol 

và PEG 200 (tỷ lệ 50:50, v/v) với lượng 0,75 g/g 

carrageenan, khuçy tiếp trong 1 giờ để thu được 

dung dðch màng phủ hoàn chînh.  

2.4. Bố trí thí nghiệm 

Chuøi được tách thành các chùm 3 quâ, rửa 

trong nước vöi (5 g/l) để loäi bó nhựa, sau đò 

ngâm trong dung dðch NaClO 100ppm trong 5 

phút, để ráo. Chuøi được xử lý theo 4 công thức 

thí nghiệm: (1) Đøi chứng: không xử lý (CT1); 

(2) Xử lý bìng nước nóng ở 47C trong 10 phút 

(CT2); (3) Phủ màng carrageenan 0,5% (CT3); 

(4) Kết hợp xử lý nước nóng 47C trong 10 phút, 
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sau đò phủ màng carrageenan 0,5% (CT4). Xử lý 

nước nòng được thực hiện trong bể ùn nhiệt, sau 

đò làm nguûi bìng nước säch. Việc phủ màng 

được thực hiện bìng cách nhúng quâ trong dung 

dðch carrageenan trong thời gian 1 phút r÷i để 

khô tự nhiên. Chế đû xử lý nước nòng được lựa 

chõn dựa trên thí nghiệm khâo sát xử lý nước 

nóng cho chuøi ở 9 điều kiện với 3 mức nhiệt đû 

(42C, 47C, 52C) và 3 mức thời gian (5, 10, 15 

phút). Chuøi sau khi xử lý được bâo quân ở 

thùng carton có diện tích thoáng khí 1%, nhiệt 

đû phòng (28-32C, RH ≈ 80%). Méu được theo 

dôi, đánh giá đðnh kì 2 ngày/læn trong 12 ngày. 

Thí nghiệm được lặp läi 3 læn. Dung lượng méu 

cho múi công thức thí nghiệm/læn lặp là 15 

chùm quâ.  

2.5. Các chỉ tiêu và phương pháp phân tích 

Cường độ hô hấp và mức độ sinh ethylene: 

Cường đû hô hçp và mức đû sinh ethylene được 

xác đðnh bìng máy phân tích khí ICA250 và 

máy phân tích ethylene ICA56. Cường đû hô 

hçp và mức đû sinh ethylene được tính toán và 

biểu diễn theo ml CO2/kg.h và µl C2H4/kg.h. 

Xác định tỷ lệ hao hụt khối lượng tự nhiên 

(HHKLTN): HHKLTN của quâ được tính theo 

công thức (A – B) × 100/A, trong đò A là khøi 

lượng ban đæu của quâ (ngày 0) và B là khøi 

lượng của quâ sau thời gian bâo quân. 

Đánh giá màu sắc của quâ: Màu síc của quâ 

được đo bìng máy đo màu (Minolta, model  

CR-400, Nhêt Bân) theo hệ màu L*, a*, b*. Chî 

sø biến đùi màu síc ∆E được tính theo công thức: 

     
2 2 2

i o i o i o
E L L a a b b .        

Trong đò, Lo, ao, bo là các giá trð đo trước khi 

bâo quân, Li, ai, bi là các giá trð đo được täi thời 

điểm theo dõi. 

Hàm lượng chất khô hòa tan tổng số 

(CKHTTS): CKHTTS được xác đðnh bìng máy 

đo khúc xä kỹ thuêt sø Atago PAL-1 (Atago Co. 

Ltd., Nhêt Bân). Múi méu g÷m 3 quâ, kết quâ là 

trung bình của 3 læn đo. CKHTTS được biểu thð 

bìng đơn vð °Brix. 

Hàm lượng chlorophyll a trong vỏ quâ: Hàm 

lượng chlorophyll a trong vó quâ được xác đðnh 

nhờ N, N-dimethyfomamide (Moran, 1982). 

chiết 2g vó quâ trong 10ml dung môi và ủ ở 4°C 

trong bóng tøi trong 24h. Dðch chiết được lõc qua 

giçy lõc Whatman sø 1, pha loãng đến 50ml 

bìng dung möi. Đo mêt đû quang täi bước sóng 

664nm bìng máy quang phù. Chlorophyll a (Chl 

a) được tính theo phương trình: 

Chl a (µg/ml) = (893,5 × A664nm)/73,98 

Chl a (mg/100gFW) = (Chl a (µg/ml) × V × 

100)/(m × 1.000) 

Trong đò: A664nm: đû hçp thụ quang của 

chlorophyll a 

V: thể tích dðch chiết 

m: khøi lượng méu ban đæu 

Hìng sø: khøi lượng phân tử chlorophyll a = 

893,5 g/mol; hệ sø hçp thụ = 73,98 × 103 M-1
·cm-1 

Hàm lượng phenolic tổng số: Hàm lượng 

phenolic được xác đðnh theo Singleton & cs. 

(1999). Méu quâ được đ÷ng nhçt trong 80% 

methanol, lõc qua giçy lõc. Dðch lõc được phân 

ứng với thuøc thử Folin Ciocalteu 2,5N và 

Na2CO3. Hún hợp được ủ ở 25C trong 2 giờ, đo 

đû hçp thụ täi 725nm. Hàm lượng phenolic được 

biểu thð bìng g/kg chçt tươi, quy đùi theo axit 

gallic (GAE).  

Hoạt tính chống oxy hóa DPPH: Xác đðnh 

DPPH dựa theo (Li & cs., 2017). Dðch quâ chiết 

xuçt bìng methanol được thêm vào 110µm 

DPPH hòa tan trong methanol (DPPH hoät 

đûng). Hoät tính chøng oxy hòa DPPH được biểu 

thð bìng mM Trolox/kg chçt tươi.  

Tỷ lệ thối hỏng: Quan sát toàn bû quâ của 

múi công thức thí nghiệm ở múi læn lặp, tỷ lệ 

thøi hóng là tỷ lệ phæn trëm sø quâ có triệu 

chứng hư hóng täi læn phân tích so với tùng sø 

quâ ban đæu. 

Mức độ hư hỏng: Mức đû thøi hóng trên quâ 

được đánh giá theo thang điểm (0: 0% diện tích 

thøi bề mặt; 1: 0 < diện tích thøi ≤ 5%; 2:  

5% < diện tích thøi < 10%; 3: 10% < diện tích 

thøi < 20%; 4: > 20% diện tích thøi).  

Mức đû hư hóng = (Tùng sø điểm của múi 

mức điểm/Tùng sø quâ được đánh giá) × 

(100/Mức điểm cao nhçt trong thang điểm). 
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2.6. Xử lý dữ liệu 

Dữ liệu được xử lý bìng phân tích phương 

sai (ANOVA), so sánh trung bình bìng phép 

kiểm đðnh Duncan ở mức tin cêy 95%, sử dụng 

phæn mềm SAS 9.0 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU 

3.1. Ảnh hưởng của xử lý nước nóng và 

màng phủ carrageenan đến các biến đổi 

sinh lý của quâ chuối tiêu hồng 

Ảnh hưởng của các phương pháp xử lý nước 

nóng, phủ màng carrageenan và kết hợp nước 

nóng - màng phủ carrageenan đến cường đû hô 

hçp và mức đû sinh ethylene của chuøi tiêu 

h÷ng được thể hiện ở hình 1.  

Kết quâ cho thçy, xử lý nước nóng kết hợp với 

phủ màng carrageenan làm giâm cường đû hô hçp 

và sự sinh ethylene của chuøi tiêu h÷ng trong thời 

gian bâo quân. Trong 6 ngày đæu, cường đû hô 

hçp và khâ nëng sinh ethylene của chuøi đều ở 

mức thçp và không có sự khác biệt giữa các công 

thức thí nghiệm, với cường đû hô hçp trong 

khoâng 20,42-23,61ml CO2/kg.h, mức đû sinh 

ethylene < 5l C2H4/kg.h. Tuy nhiên, sau 12 ngày 

bâo quân, cường đû hô hçp cao nhçt ở chuøi 

khöng được xử lý (124,11ml CO2/kg.h), thçp nhçt 

ở chuøi được xử lý nước nóng kết hợp màng phủ 

carrageenan (CT4), với giá trð thçp hơn 53% so 

với đøi chứng. Sự khác biệt này cò ý nghïa thøng 

kê. Tuy nhiên, cường đû hô hçp của chuøi được xử 

lý nước nóng hoặc phủ màng riêng lẻ không khác 

biệt cò ý nghïa so với đøi chứng. Trong khi đò, 

mức đû sinh ethylene của chuøi đøi chứng cao hơn 

cò ý nghïa so với chuøi được xử lý sau 10 ngày bâo 

quân và tëng lên rçt mänh sau 12 ngày bâo quân 

(111,57l C2H4/kg.h). Chuøi được xử lý nước nóng 

kết hợp với phủ màng carrageenan có mức đû 

sinh ethylene thçp nhçt, với giá trð < 5l 

C2H4/kg.h trong suøt thời gian bâo quân. 

3.2. Ảnh hưởng của xử lý nước nóng và 

màng phủ carrageenan đến các biến đổi 

vật lý của quâ chuối tiêu hồng 

Ảnh hưởng của các phương pháp tiền xử lý 

đến sự HHKLTN và màu síc của chuøi tiêu 

h÷ng được thể hiện ở hình 2. 

Sự HHKLTN của chuøi tëng dæn trong quá 

trình bâo quân. Chuøi đøi chứng có tỷ lệ 

HHKLTN lớn nhçt, lên tới 20,67% sau 12 ngày 

bâo quân. Kết quâ xử lý thøng kê cho thçy sự 

khác nhau về HHKLTN của quâ chuøi được xử lý 

nước nóng kết hợp với màng phủ carrageenan so 

với công thức đøi chứng là cò ý nghïa (P <0,05). 

Trong suøt thời gian bâo quân, sự biến đùi 

màu síc vó quâ (chî sø ∆E) ở chuøi khöng được 

xử lý diễn ra nhanh hơn so với 3 công thức còn 

läi. Sự biến đùi màu síc vó quâ rõ rệt từ ngày 8 

ở chuøi khöng được xử lý, với chî sø ∆E là 11,92, 

cao hơn có ý nghïa thøng kê (P <0,05) so với các 

méu được xử lý. Chî sø ∆E của chuøi được xử lý 

nước nóng kết hợp với màng phủ carrageenan 

đến ngày thứ 10 mới có sự tëng lên rô rệt. Đến 

ngày 12, chî sø ∆E của quâ ở CT4 là 18,77 và 

đều thçp hơn cò ý nghïa thøng kê (P <0,05) so 

với CT1, CT2, CT3. 

3.3. Ảnh hưởng của xử lý nước nóng và 

màng phủ carrageenan đến các biến đổi 

hóa sinh của quâ chuối tiêu hồng 

Ảnh hưởng của xử lý nước nóng và màng 

phủ carrageenan đến biến đùi hóa sinh của 

chuøi tiêu h÷ng được thể hiện ở hình 3.  

Hàm lượng CKHTTS của chuøi tiêu h÷ng 

tëng dæn theo thời gian bâo quân. CKHTTS của 

chuøi ở CT1 tëng nhanh nhçt, sau 8 ngày bâo 

quân có giá trð cao hơn ở mức ý nghïa thøng kê 

(P <0,05) so với chuøi được phủ màng 

carrageenan, và chuøi được xử lý nước nóng kết 

hợp với phủ màng. Sau 12 ngày bâo quân, 

CKHTTS của chuøi ở công thức đøi chứng vén 

tëng mänh nhçt lên 20,32Brix, ở CT3, CT2, 

CT4 có giá trð læn lượt thçp hơn. 

Hàm lượng chlorophyll trên vó quâ giâm 

dæn trong thời gian bâo quân. Tuy nhiên, kết 

quâ phân tích Anova cho thçy không có sự khác 

biệt (P <0,05) về hàm lượng chlorophyll a vó quâ 

giữa các công thức ở ngày thứ 4. Đến ngày thứ 

8, hàm lượng chlorophyll a của chuøi ở CT1, 

CT2 đều giâm mänh, trong khi ở CT3, CT4, giá 

trð này giâm đi khöng đáng kể, còn läi læn lượt 

là 3,06 mg/100FW và 2,64 mg/100FW, cao hơn 

cò ý nghïa (P <0,05) so với CT1. Ở ngày 12, khi 
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quâ đã chín hoàn toàn thì hàm lượng 

chlorophyll a giâm nhanh, ở chuøi không xử lý 

có giá trð thçp nhçt và thçp hơn cò ý nghïa  

(P <0,05) so với chuøi được xử lý nước nóng kết 

hợp với màng phủ carrageenan. 

Kết quâ nghiên cứu cho thçy xử lý nước 

nóng kết hợp với phủ màng carrageenan làm 

chêm các biến đùi vêt lý, sinh lý, hóa sinh ở quâ 

chuøi tiêu h÷ng trong quá trình chín 2 ngày so 

với đøi chứng ở điều kiện nhiệt đû thường.  

 

  

Ghi chú: Các chữ cái thường khác nhau biểu thị sự khác biệt ở mức P <0,05 theo thời gian bâo quân, các chữ cái 

hoa khác nhau biểu thị sự khác biệt ở mức P <0,05 giữa các công thức thí nghiệm tại cùng thời điểm. 

Hình 1. Ảnh hưởng của phương pháp xử lý đến cường độ hô hấp  

và mức độ sinh ethylene của chuối tiêu hồng trong thời gian bâo quân 
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Ghi chú: Các chữ cái thường khác nhau biểu thị sự khác biệt ở mức P <0,05 theo thời gian bâo quân, các chữ cái 

hoa khác nhau biểu thị sự khác biệt ở mức P <0,05 giữa các công thức thí nghiệm tại cùng thời điểm. 

Hình 2. Ảnh hưởng của phương pháp xử lý đến hao hụt khối lượng tự nhiên  

và màu sắc của chuối tiêu hồng trong thời gian bâo quân 

 

3.4. Ảnh hưởng của xử lý nước nóng và 

màng phủ carrageenan đến hàm lượng 

phenolic, khâ năng chống oxy hóa và tính 

kháng bệnh của chuối tiêu hồng 

3.4.1. Ảnh hưởng của xử lý nước nóng và 

màng phủ carrageenan đến hàm lượng 

phenolic và khả năng chống oxy hóa của 

chuối tiêu hồng 

Ảnh hưởng của xử lý nước nóng và màng 

phủ carrageenan đến hàm lượng phenolic và 

khâ nëng chøng oxy hóa DPPH ở thðt quâ và vó 

quâ chuøi tiêu h÷ng được thể hiện ở hình 4 và 

hình 5. 

Hàm lượng phenolic của thðt quâ tëng dæn 

trong thời gian bâo quân. Sau 8 ngày, hàm 

lượng phenolic thðt quâ ở chuøi được xử lý nước 

nóng kết hợp với màng phủ carrageenan là cao 

nhçt (0,43 g/kg), cao hơn cò ý nghïa (P <0,05) so 

với các công thức còn läi. Đến ngày cuøi, hàm 

lượng phenolic trong thðt quâ ở chuøi được phủ 

màng carrageenan, và chuøi được xử lý nước 
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nóng kết hợp với phủ màng cao hơn cò ý nghïa 

so với ở hai công thức còn läi. 

Hoät tính chøng oxy hóa DPPH của thðt quâ 

chuøi cò xu hướng tëng dæn trong thời gian bâo 

quân. Sau 8 ngày, khâ nëng ức chế DPPH của 

thðt quâ ở chuøi được xử lý nước nóng kết hợp 

với màng phủ carrageenan là cao nhçt, cao hơn 

cò ý nghïa (P <0,05) so với các công thức khác. 

Hoät tính chøng oxy hóa DPPH của thðt quâ ở 

chuøi được xử lý nước nóng, hoặc được phủ 

màng carrageenan riêng lẻ, cũng cao hơn cò ý 

nghïa so với chuøi đøi chứng. 

Hàm lượng phenolic của vó quâ cò xu hướng 

tëng dæn trong thời gian bâo quân. Tuy nhiên, 

trong 8 ngày đæu chưa cò sự khác nhau ở mức ý 

nghïa ở P <0,05 giữa các công thức thí nghiệm. 

Đến ngày thứ 12, hàm lượng phenolic vó quâ 

của chuøi ở công thức đøi chứng là thçp nhçt, 

khác biệt cò ý nghïa (P <0,05) so với các công 

thức còn läi, trong khi đò hàm lượng phenolic vó 

quâ ở chuøi được xử lý nước nóng kết hợp phủ 

màng carrageenan là cao nhçt. 

 

 

Ghi chú: Các chữ cái thường khác nhau biểu thị sự khác biệt ở mức P <0,05 theo thời gian bâo quân, các chữ cái 

hoa khác nhau biểu thị sự khác biệt ở mức P <0,05 giữa các công thức thí nghiệm tại cùng thời điểm. 

Hình 3. Ảnh hưởng của phương pháp xử lý  

đến các biến đổi hóa sinh của chuối tiêu hồng trong thời gian bâo quân 
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Ghi chú: Các chữ cái thường khác nhau biểu thị sự khác biệt ở mức P <0,05 theo thời gian bâo quân, các chữ cái 

hoa khác nhau biểu thị sự khác biệt ở mức P <0,05 giữa các công thức thí nghiệm tại cùng thời điểm. 

Hình 4. Ảnh hưởng của phương pháp xử lý đến hàm lượng phenolic  

và hoạt tính chống oxy hóa DPPH ở thịt quâ chuối tiêu hồng trong thời gian bâo quân 

 

Khâ nëng ức chế DPPH của vó quâ chuøi 

trong quá trình bâo quân cũng cò xu hướng 

tëng dæn. Trong 8 ngày đæu, khâ nëng ức chế 

DPPH của vó quâ tëng nhẹ, không có sự khác 

biệt giữa các công thức thí nghiệm ở mức ý 

nghïa thøng kê. Sau 12 ngày bâo quân, khi quâ 

chuyển sang giai đoän chín hoàn toàn và có 

biểu hiện hư hóng, khâ nëng ức chế DPPH của 

vó quâ tëng cao ở chuøi được phủ màng 

carrageenan riêng lẻ, hoặc xử lý nước nóng kết 

hợp phủ màng carrageenan.  

3.4.2. Ảnh hưởng của xử lý nước nóng và 

màng phủ carrageenan đến tỷ lệ và mức độ 

hư hỏng của quả chuối tiêu hồng 

Kết quâ nghiên cứu cũng chî ra rìng 

phương pháp xử lý nước nóng kết hợp và phủ 

màng carrageenan có hiệu quâ trong việc giâm 

tỷ lệ hư hóng và mức đû hư hóng của quâ chuøi 

(Hình 6, Hình 7). 

Ngày thứ 8 trong quá trình bâo quân bít 

đæu xuçt hiện dçu hiệu thøi hóng trên chuøi ở 
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công thức đøi chứng. Sau 12 ngày, sự thøi hóng 

của chuøi tëng lên rçt cao, > 80% sø quâ hư 

hóng ở công thức đøi chứng, > 50% sø quâ hư 

hóng ở chuøi được xử lý nước nóng hoặc phủ 

màng riêng lẻ. Chuøi được xử lý nước nóng kết 

hợp với phủ màng carrageenan có tỷ lệ quâ hư 

hóng thçp hơn tới 54,2% so với đøi chứng. Sự 

khác biệt về tỷ lệ hư hóng giữa các công thức là 

cò ý nghïa thøng kê (P <0,05). 

Mức đû hư hóng của chuøi ở các công thức 

cũng cò sự khác nhau rõ rệt. Mức đû hư hóng 

của chuøi đøi chứng luôn cao nhçt ở các ngày 

theo dõi, khác biệt cò ý nghïa (P <0,05) so với 

các công thức còn läi. Mức đû hư hóng của chuøi 

được xử lý nước nóng kết hợp phủ màng 

carrageenan luôn ở mức thçp nhçt trong suøt 

thời gian bâo quân. Xử lý nước nóng kết hợp với 

phủ màng carrageenan giúp giâm mức đû  

hư hóng ở chuøi tiêu h÷ng tới 73,7% so với  

đøi chứng. 

  

 

Ghi chú: Các chữ cái thường khác nhau biểu thị sự khác biệt ở mức P <0,05 theo thời gian bâo quân, các chữ cái 

hoa khác nhau biểu thị sự khác biệt ở mức P <0,05 giữa các công thức thí nghiệm tại cùng thời điểm. 

Hình 5. Ảnh hưởng của phương pháp xử lý đến hàm lượng phenolic 

và hoạt tính chống oxy hóa DPPH ở vỏ quâ chuối tiêu hồng trong thời gian bâo quân 
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Ghi chú: Các chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt ở mức P <0,05 giữa các công thức thí nghiệm tại cùng thời điểm. 

Hình 6. Ảnh hưởng của phương pháp xử lý đến tỷ lệ hư hỏng  

và mức độ hư hỏng của chuối tiêu hồng trong thời gian bâo quân 

 

4. THẢO LUẬN 

Quá trình chín sau thu hoäch và các bệnh 

do nçm gåy ra là nguyên nhån chính gåy hư 

hóng ở quâ chuøi sau thu hoäch. Kết quâ của 

nghiên cứu này cho thçy, xử lý nước nóng ở 

47C trong 10 phút hoặc phủ màng carrageenan 

0,5% riêng lẻ, hoặc kết hợp, đều làm chêm quá 

trình chín và giâm sự hư hóng của chuøi tiêu 

h÷ng. Kết quâ này đ÷ng thuên với nhiều nghiên 

cứu trước đåy.  

Màng phủ carrageenan đã được chứng minh 

có khâ nëng làm chêm quá trình chín của mût 

sø loäi quâ như đu đủ (Hamzah & cs., 2013), 

xoài (Meindrawan & cs., 2018). Tính chçt cân 

khí của màng carrageenan tương đương với 

cellophane hoặc polyethylene mêt đû cao 

(HDPE) (Sanchez-García, 2011), vì vêy giúp 

hän chế tiếp xúc với oxy - yếu tø thúc đèy các 

phân ứng hóa sinh trong quá trình chín. Nhờ đò, 

hoät đûng hô hçp và sinh ethylene bð ức chế, kéo 

theo tøc đû chín của quâ cũng được làm chêm. 

Màng phủ carrageenan 1% cũng được biết giúp 

giâm đến 40% tỷ lệ hư hóng, kéo dài tuùi thõ 

của đu đủ thêm 12 ngày so với đøi chứng (Vyas 

& cs., 2014).  
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Hình 7. Hình ânh chuối tiêu hồng trong thời gian bâo quân 

Bên cänh đò, xử lý nước nóng (hot water 

treatment - HWT) cũng là mût phương pháp 

phù biến trong kiểm soát sinh lý sau thu hoäch 

và phòng trừ nçm bệnh. Trên chuøi ĒBuñgulanē, 

HWT ở 50C trong 20 phút giúp giâm đến 33% 

tỷ lệ thøi cuøng sau 14 ngày bâo quân. HWT ức 

chế đáng kể sự phát triển và nây mæm của các 

loài nçm gây bệnh như Colletotrichum musae, 

Fusarium verticillioides, Lasiodiplodia 

theobromae và Thielaviopsis paradoxa 

(Alvindia, 2012). Ummarat & cs. (2011) chî ra 

rìng HWT ở 50C trong 10 phút làm chêm quá 

trình chín của chuøi ĒHom Thongē thöng qua 

tëng cường tùng hợp các hợp chçt chøng oxy hóa 

như ascorbic acid, glutathione, các hợp chçt 

phenolics, flavonoids, và giâm sự tích tụ H2O2 

trong mô quâ. Trong nghiên cứu này, việc xử lý 

bìng nước nóng riêng lẻ hoặc kết hợp với màng 

carrageenan cũng giúp tëng hoät tính chøng oxy 

hóa DPPH ở thðt quâ chuøi, làm chêm sự biến 

đùi màu síc, chçt khô hòa tan tùng sø của quâ. 

Hiệu quâ của xử lý nước nòng cũng được ghi 

nhên trên nhiều loäi quâ khác như làm tëng 

hàm lượng phenolic và giâm sự hư hóng ở kiwi 

(Chen & cs., 2015), kiểm soát nçm bệnh ở dứa 

(Vilaplana & cs., 2017), làm chêm quá trình lão 

hóa ở chanh (Kaewsuksaeng & cs., 2015). 

Trong nghiên cứu này, việc kết hợp xử lý 

nước nóng với màng phủ carrageenan cho thçy 

hiệu quâ cao hơn so với các phương pháp đơn lẻ. 

Sự kết hợp này täo ra hiệu ứng cûng hưởng 

trong việc ức chế các quá trình sinh hóa liên 

quan đến sự chín, đ÷ng thời tëng cường cơ chế 

phòng vệ của mô quâ. Nhiều nghiên cứu đã 

chứng minh hiệu quâ của phương pháp kết hợp 

này. Theo Vilaplana & cs. (2020), đu đủ được xử 

lý nước nóng (49°C trong 20 phút) kết hợp phủ 

chitosan 20 g/l cho thçy khâ nëng giâm bệnh 

thán thư cao hơn và quá trình chín chêm läi so 

với đu đủ chî được xử lý bìng nước nóng. Xử lý 

nước nóng ở 50°C trong 5 phút kết hợp với phủ 

màng phức hợp chitosan 1%--carrageenan 

0,2% cho quâ thanh long giúp tëng cường hoät 

đûng của enzyme chøng oxy hóa và giâm sự tích 
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tụ H2O2 trong vó, điều này chứng minh phân 

ứng phòng vệ trong các mô tế bào, dén đến giâm 

sự phát triển của bệnh (Nguyen Hanh Thi & cs., 

2020). Tương tự, Djioua & cs. (2010) cũng đã 

chứng minh rìng tác dụng kháng khuèn của lớp 

phủ chitosan 0,25% có hiệu quâ hơn khi được áp 

dụng kết hợp với xử lý nước nóng 50C trong 30 

phút cho xoài chế biến tøi thiểu.  

5. KẾT LUẬN  

Xử lý nước nóng kết hợp với phủ màng 

carrageenan giúp làm chêm quá trình chín và 

giâm hư hóng ở quâ chuøi tiêu h÷ng sau thu 

hoäch ở điều kiện thường. Phương pháp này 

giúp làm chêm các biến đùi vêt lý, sinh lý, hóa 

sinh ở quâ 2 ngày so với đøi chứng, tëng tùng 

hợp phenolic và hoät tính chøng oxy hóa của thðt 

và vó quâ, đ÷ng thời giâm tỷ lệ hư hóng tới 

54,2% và giâm 73,7% mức đû thøi hóng của quâ 

chuøi so với không xử lý. Do đò, xử lý nước nóng 

kết hợp phủ màng carrageenan được đánh giá là 

mût giâi pháp tiềm nëng, an toàn để nâng cao 

hiệu quâ bâo quân chuøi tiêu h÷ng sau thu 

hoäch và mở ra hướng kết hợp với bâo quân 

länh để đät hiệu quâ cao hơn. 
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