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TÓM TẮT 

Mục đích của nghiên cứu là xác định được nhiệt độ và loại màng  phù hợp để bảo quản quả chanh dây. Các 

yếu tố  ị ảnh hưởng trực tiếp gồm có chất lượng dinh dưỡng, tỷ lệ hao hụt, cường độ hô hấp của quả. Bố trí 9 thí 

nghiệm với các khoảng khảo sát của 2 yếu tố: nhiệt độ bảo quản (5
0
C ± 1, 10

0
C ± 1, 15

0
C ± 1, mẫu đối chứng ở 

nhiệt độ ph ng) và màng  ao phủ (HPMC 3%, HPMC 3% - Carnauba 3%, HPMC 3% - Carnauba 6%, HPMC 3% - 

Carnauba 9%, mẫu đối chứng không bao màng bảo quản ở 5
0
C ± 1). Sự kết hợp của màng HPMC và carnauba tạo 

nên loại màng chất lượng tốt,không màu, không mùi, có khả năng thẩm khí, kháng được vi sinh vật, giảm khả năng 

h a tan trong nước; phù hợp cho bảo quản quả chanh dây, giữ được mùi hương tự nhiên của sản phẩm. Kết quả thí 

nghiệm xác định được nhiệt độ bảo quản phù hợp là 5
0
C   1, độ ẩm 75 - 80% và màng phù hợp là màng kết hợp của 

HPMC 3% và Carnauba 6%. Chất lượng mẫu chanh dây ở điều kiện tốt nhất được đánh giá sau 28 ngày bảo quản 

với hàm lượng axit 3,63%, hàm lượng vitamin C 43,22 mg/100g, TSS 19,1
0
Bx, tỷ lệ hao hụt khối lượng 19,7%.    

Từ khóa: quả chanh dây, màng HPMC - Carnauba, nồng độ khí cacbonnic.  

Effect of Temperture and Wraping membrane  
on Shelflife of Passiflora edulis Sims. Fruits. 

ABSTRACT 

 The purpose of this study was to determine the suitable temperature and type of hydroxypropyl 

methylcellulose-based  wraping membranes for preserving purple passion fruits. The parameters measured included 

nutritional quality attributes, weight loss  and respiratory rate of the fruits. The experimental design consisted of 9 

runs with two factors: temperature (5
0
C ± 1, 10

0
C ± 1, 15

0
C±1, control experiment at room temperature) and 

membranes (HPMC 3%,HPMC 3%-Carnauba 3%, HPMC 3% - Carnauba 6%, HPMC 3% - Carnauba 9%, control 

experiment at 5
0
C ± 1). The combination of HPMC and carnauba membrane created a good quality membrane 

appropriate for preserving and maintaining natural aroma of passion fruits. The results showed that the suitable 

storage temperature was 5
0
C ± 1 at relative humidty 75-80% and the combination of HPMC 3% and Carnauba 6% 

was most suitable membrane. Highest quality of samples were found at 28 days of storage with acid content of 

3.63%, vitamin C content of 43.22 mg / 100g, TSS 19.10Bx, and weight loss of 19.7%. 

Keywords: Passion fruit, HPMC - Carnauba membrane, carbon dioxide concentration. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Chanh dây (Passiflora edulis Sims.), tên gąi 

thĆng thđĘng là chanh leo (Passion fruit). Theo 

Chassagne et al. (1996) và Reynhart (2003), có 

hai giĈng chanh dây khác nhau rõ rût: GiĈng quâ 

màu vàng nhät (Golden Passion Fruit), lęn 

tđėng tĖ quâ bđĚi chùm, vă nhïn bóng, màu 

nhät, vĀ chua và giĈng quâ tía (Purple Passion 

Fruit) có ngućn gĈc tĒ mi÷n nam nđęc Brasil 

qua Paraguay đøn mi÷n bíc Argentina.  
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Chanh dåy thđĘng đđĜc dČng đù ën tđėi 

làm món tráng miûng nhđ các loäi trái cây 

thĆng thđĘng hoðc dĀch quâ đđĜc cĆ đðc làm phĐ 

liûu đù thêm vào nhìm câi thiûn mùi vĀ, tëng 

giá trĀ câm quan cho các loäi thĖc phèm khác 

nhđ nđęc sĈt, kem, nđęc giâi khát. Ở các nđęc 

công nghiûp và các nđęc phát triùn, chanh dây 

đđĜc sĔ dĐng phĉ biøn làm thēc uĈng và trong 

tđėng lai gæn nĂ đđĜc xem là loäi nđęc quâ męi 

có khâ nëng cänh tranh Ě thĀ trđĘng MĠ. 

Trên thø gięi, Morton et al. (1987) đã xác 

đĀnh chanh dây có thù chín và bâo quân Ě 68º F 

(20ºC) vęi đċ èm tđėng đĈi tĒ 85 - 90%. Quâ 

chín rçt nhanh täi 86ºF (30ºC), quâ chín sô giĕ 

chçt lđĜng trong mċt tuæn täi 36 - 45ºF (2-7ºC). 

Quâ đđĜc bao gói bìng túi polyethylene täi 74ºF 

(23ºC), giĕ chçt lđĜng tĈt trong 2 tuæn. PhĎ vęi 

parafin và lđu trĕ täi 41º đøn 44,6ºF (5 - 7ºC) và 

đċ èm tđėng đĈi 85 - 90% giĕ đđĜc chçt lđĜng 

trong 30 ngày. Tác giâ Villalobos đã quan tâm 

đøn mċt dén xuçt cĎa cellulose là hydroxy-

propylmethylcellulose (HPMC). HPMC có khâ 

nëng täo màng dú dàng cùng vęi tính chçt cân 

trao đĉi khí rçt tĈt. Tuy nhiên, màng HPMC 

nhäy câm vęi nđęc, làm mçt tính chçt cân nđęc, 

thêm chí bĀ tan vào thĖc phèm có hoät đċ nđęc 

cao, đi÷u này làm giâm  khâ nëng ēng dĐng cĎa 

HPMC đù täo màng bâo quân hoa quâ tđėi vì sĖ 

mçt nđęc là mċt nguyên nhân chính làm tĉn 

thçt sĈ lđĜng và chçt lđĜng cĎa hoa quâ sau thu 

hoäch. Chính vì vêy, các nhà nghiên cēu đã cĈ 

gíng câi thiûn tính chçt cĎa màng HPMC bìng 

cách bĉ sung thành phæn kĀ nđęc vào bċ khung 

cçu trúc HPMC nhìm täo ra vêt liûu täo màng 

däng compozit vĒa có tính chçt cân khí vĒa có 

tính chçt cân hėi nđęc. Các nghiên cēu trên thø 

gięi và Viût Nam sĔ dĐng thành phæn kĀ nđęc 

cho đøn nay đ÷u chąn lipid và chĎ yøu là các 

chçt sáp và nhĖa tĖ nhiön nhđ sáp ong, nhĖa 

cánh kiøn đă, sáp carnauba (Nguyún Minh 

Nguyût và cs., 2014; Navaro-Tarazaga, 2007).  

Nghiên cēu này nhìm lĖa chąn nhiût đċ và 

màng thích hĜp bâo quân quâ Chanh dây. Quá 

trình thí nghiûm đã kø thĒa mċt sĈ køt quâ v÷ sĖ 

køt hĜp cĎa màng HPMC và Carnauba do nhóm 

tác giâ Nguyún Minh Nguyût - 2014 thĖc hiûn. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Nguyên liệu nghiên cĀu 

Quâ chanh dåy tým đđĜc trćng täi Tđėng 

Dđėng - Nghû An, thu hoäch vào tháng 10 - 

12/2016.  

Chanh dây sô ra hoa sau khoâng 5 - 6 

tháng gieo trćng. Khi trái bít đæu chuyùn qua 

màu tím thì có thù thu hoäch đđĜc. Chanh dây 

sau thu hoäch đđĜc sė chø và lĖa chąn các quâ 

cĂ kých thđęc, ngoäi hünh đćng đ÷u, loäi bă 

nhĕng quâ bĀ tĉn thđėng (nēt vě, thĈi hăng), cít 

bă cuĈng. Chanh dåy đđĜc rĔa qua bìng nđęc 

máy có bĉ sung chçt sát khuèn natri 

hypochlorite (NaClO) 4 mg/lít trong 2 phút, làm 

ráo tĖ nhiên chuèn bĀ cho các thí nghiûm. 

2.2. PhþĄng pháp nghiên cĀu 

2.2.1. Bố trí  thí nghiệm  

a. Vêt liûu 

Tĉng hĜp compozit HPMC - carnauba: 

HPMC (Hydroxy Propyl Methyl Cellulose) 

(Methocel, Dow Chemical Co., MĠ) đđĜc chuèn 

bĀ trong nđęc nóng 800C, đđĜc đù nguċi đøn 

nhiût đċ phòng qua 24 giĘ. DĀch nhď tđėng đđĜc 

khuçy và rót tĒ tĒ vào, tiøp tĐc đđĜc đćng hóa Ě 

tĈc đċ 20.000 v/ph (Ultra-Turax model T25, 

IKA, Đēc) trong 5 phčt. Hàm lđĜng HPMC và 

nhď tđėng sáp đđĜc týnh toán đù cĂ đđĜc 

compozit phù hĜp. 

b. Thí nghiûm lĖa chąn nhiût đċ phù hĜp 

cho bâo quân quâ chanh dây 

Tiøn hành khâo sát vęi 4 khoâng nhiût đċ 

gćm: CT1: 50C±1, đċ èm 75 - 80%; CT2: 100C ± 

1, đċ èm 78 - 83%; CT3: 150C±1, đċ èm 80 - 

85%; méu đĈi chēng (ĐC1) đù Ě đi÷u kiûn nhiût 

đċ thđĘng 26 - 280C, đċ èm 90 - 95%.  MĊi méu 

36 quâ (3.500 - 4.000 g/méu), các méu đđĜc đðt 

trong thùng carton và bâo quân theo các chø đċ 

trên, các thí nghiûm đđĜc tiøn hành đċc lêp. 

Theo dõi và lçy méu phân tích trong thĘi gian 

bâo quân 21 ngày. Các chþ tiöu đánh giá chçt 

lđĜng gćm: hàm lđĜng axit (%), hàm lđĜng 

vitamin C (mg/100 g), chçt khô hòa tan tĉng sĈ 

(TSS), hao hĐt khĈi lđĜng. Tæn suçt phân tích 7 

ngày/læn, mĊi læn 3 quâ/méu, lðp läi 3 læn.  
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c. Thí nghiûm lĖa chąn công thēc màng phù 

hĜp đù bâo quân chanh dây 

Nhóm tác giâ đã lĖa chąn nhiût đċ thích 

hĜp nhçt cho thí nghiûm tiøp theo là nhiût đċ 

50C ± 1, chúng tôi tiøn hành khâo sát vęi màng 

HPMC có bĉ sung carnauba theo các công thēc 

sau: CT4: HPMC 3%; CT5: HPMC 3% - 

Carnauba 3%, CT6: HPMC 3% - Carnauba 6%, 

CT7: HPMC 3% - Carnauba 9%, méu đĈi chēng 

2 (ĐC2) khĆng bao màng.  

Quâ chanh dây sau khi đù khĆ nđęc sô đđĜc 

täo màng bìng cách xoa đ÷u dung dĀch màng 

lên trên b÷ mðt quâ, sau đĂ đù quâ lên khay có 

đĐc lĊ cho quâ khô hîn męi đđa vào bâo quân. 

MĊi méu 45 quâ  (4.500 - 5.000 g/méu), các méu 

đ÷u đđĜc đðt trong thùng carton, bâo quân Ě 50C 

± 1, đċ èm 75 - 80%, các thí nghiûm đđĜc tiøn 

hành đċc lêp. Theo dõi và lçy méu phân tích 

trong thĘi gian bâo quân 28 ngày. Các chþ tiêu 

đánh giá chçt lđĜng gćm: hàm lđĜng axit (%), 

hàm lđĜng vitamin C (mg/100 g), TSS, hao hĐt 

khĈi lđĜng. Tæn suçt phân tích 7 ngày/læn, mĊi 

læn 3 quâ/méu, 3 læn lðp läi.  

d. Thí nghiûm xác đĀnh cđĘng đċ hô hçp 

Cân chính xác 1 kg méu sau đĂ cho vào hċp 

nhĖa cĂ gioëng kýn dung tých 5.500 ml. Trön 

níp hċp có khoan lĊ đđĘng kính 1cm có gín 

núm cao su. Đêy kín níp hċp, đo nćng đċ khí O2 

và CO2 ban đæu. Sau khoâng thĘi gian t, đo 

nćng đċ khí O2 và CO2 cuĈi. SĔ dĐng máy phân 

tích nćng đċ O2 và CO2 cĎa hãng Illinois 

Instrument (Model 6600) đù hút khí tĒ septum 

trên níp hċp và phân tích nćng đċ khí O2 và 

CO2 trong hċp. MĊi thí nghiûm lðp läi 3 læn, 1 

hċp/1 méu/1 læn, tæn suçt đo 2 ngày/læn, đo 

trong 14 ngày. 

2.2.2. Phương pháp phân tích  

a. Xác đĀnh axit hĕu cė tĉng sĈ: theo TCVN 

6509:2013. 

b. Xác đĀnh hàm lđĜng vitamin C: theo 

TCVN 6427- 2: 1998 (ISO 6557/2:1984) 

c. Xác đĀnh chçt khô hòa tan tĉng sĈ TSS 

(0Brix) bìng chiøt quang kø cĎa hãng ATAGO, 

Nhêt (AOAC-2000). 

d. Xác đĀnh hao hĐt khĈi lđĜng tĖ nhiên 

Hao hĐt khĈi lđĜng tĖ nhiön đđĜc xác đĀnh 

bìng cách cân khĈi lđĜng tĒng quâ Ě mĊi công 

thēc trđęc khi bâo quân và sau mĊi læn theo dõi. 

Hao hĐt khĈi lđĜng tĖ nhiên sô đđĜc tính theo 

công thēc: X = (M1 - M2) /  M1 

Trong đĂ, X là hao hĐt khĈi lđĜng tĖ nhiên 

Ě mĊi læn theo dõi (%); M1 là khĈi lđĜng quâ 

trđęc bâo quân (gam); M2 là khĈi lđĜng quâ Ě 

các læn theo dõi (gam). 

e. Xác đi  nh cđĘng đċ hô hçp 

 Xác đi  nh lđĜng khí CO2 thâi ra trong quá 

trình hô hçp đđĜc tính theo công thēc: 

RCO
2
 =  

 (yc
CO2 - yd

CO2). V 

100.W.(tc- td) 

Trong đĂ: 

RCO
2
: cđĘng đċ hô hçp (ml CO2/kg.h) 

yc
CO

2
: nćng đċ khí CO2 (%) Ě thĘi điùm cuĈi. 

yd
CO2

: nćng đċ khí CO2 (%)  ban đæu 

tc, td: thĘi gian cuĈi và ban đæu (giĘ). 

W: khĈi lđĜng méu (kg). 

V: thù tých mĆi trđĘng khí chiøm chĊ trong 

bình chēa méu (ml). 

2.2.3. Thiết bð sử dụng và dụng cụ đo đạc khác  

TĎ länh FOX: 0 - 50oC, Cân phân tích: Model 

FWN-V6, thang đo: 100 - 3 kg ± 2 g. Thiøt bĀ phân 

tích nćng đċ khí O2 và CO2 cĎa hãng Illinois 

Instruments (Model 6600), máy đo hàm lđĜng 

chçt khô hòa tan cĎa ATAGO - Nhêt Bân. 

2.2.4.  Xử lý số liệu  

Køt quâ thí nghiûm đđĜc phân tích ANOVA 

và kiùm đĀnh SD (5%)  

3. KẾT QUÂ VÀ THÂO LUẬN 

3.1. Ảnh hþćng cûa nhiệt độ đến khâ nëng 

bâo quân cûa quâ Chanh dây  

3.1.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến cường 

độ hô hấp của quả 

SĖ thay đĉi cđĘng đċ hô hçp cĎa quâ đđĜc 

thù hiûn trong hình 1. Køt quâ Ě công thēc ĐC1,  
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Hình 1. Ảnh hþćng cûa nhiệt độ đên să biến đổi cþąng độ hô hçp cûa quâ chanh dåy 

quâ Chanh dåy cĂ cđĘng đċ hô hçp (CĐHH) cao 

và nhanh đät đþnh hô hçp nhçt (ngày thē 5). 

Viûc giâm nhiût đċ bâo quân cďng làm giâm 

CĐHH và làm dĀch chuyùn đþnh hô hçp cĎa quâ 

Chanh dây. CĐ thù, các công thēc CT2 và CT3 

đđĜc bâo quân læn lđĜt Ě các nhiût đċ 100C ± 1, 

150C ± 1 cĂ đþnh hô hçp Ě ngày thē 7, so sánh 

vęi CT1 nhiût đċ bâo quân Ě 50C ± 1 cĂ đþnh hô 

hçp Ě ngày thē 8.  

3.1.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến chất 

lượng của quả 

Køt quâ cho thçy nhiût đċ bâo quân khác 

nhau ânh hđĚng khác nhau đøn chçt lđĜng dinh 

dđěng cĎa quâ. Hæu høt các chþ tiêu v÷ dinh 

dđěng đ÷u giâm qua thĘi gian tćn trĕ, tuy nhiên 

sĖ giâm này là khác nhau Ě mĊi công thēc. 

Sau 14 ngày bâo quân, hàm lđĜng axit cĎa 

méu ĐC1 giâm mänh  (tĒ 6.85% xuĈng dđęi 3%) 

(Hünh 3a). Trong khi đĂ, sau 21 ngày bâo quân, 

hàm lđĜng axit cĎa CT1 giâm ít nhçt so vęi các 

công thēc CT2 và CT3 (tĒ 6,85% xuĈng 4,08%). 

Tđėng tĖ Ě hình 3b, sau 14 ngày bâo quân, hàm 

lđĜng vitamin C Ě công thēc ĐC1 giâm hėn 50% 

(tĒ 44,52% xuĈng 20,14%) và sau 21 ngày bâo 

quân Ě các nhiût đċ länh khác nhau hàm lđĜng 

vitamin C giâm ít nhçt Ě CT1 (tĒ 44,52 xuĈng 

30,16%), các CT2 và CT3 giâm nhi÷u hėn so vęi 

CT1 (tĒ 44,52% xuĈng 29,9% và 29,52%, theo 

thē tĖ). 

Sau 21 ngày bâo quân Ě các nhiût đċ länh 

khác nhau, công thēc có tğ lû hao hĐt khĈi lđĜng 

nhi÷u hėn là các cĆng thēc CT3 (24,02%), CT2 

(22,31%), hao hĐt ít nhçt là CT1 (10,1%). Trong 

khi đĂ, cĆng thēc ĐC1 sau 14 ngày bâo quân Ě 

nhiût đċ phòng, tğ lû  hao hĐt rçt lęn (60,6%). 

SĖ hao hĐt khĈi lđĜng có thù do nhi÷u nguyên 

nhån, nhđng chĎ yøu là do mçt nđęc. Do đĂ, cĂ 

thù thçy Ě nhiût đċ càng cao sĖ mçt hėi nđęc 

trên nông sân diún ra càng nhanh (Hình 3c). 

 

    CT1 (5ºC   1)CT2 (10ºC   1)CT3 (15ºC   1)  ĐC1 (26 - 28
0
C) 

Hình 2. Méu Chanh dåy CT1, CT2, CT3 sau 21 ngày bâo quâ  

và må  u ĐC1 sau 14 ngày bâo quân 
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Hàm lđĜng chçt khô hòa tan tĉng sĈ TSS 

(đċ Brix) Ě các công thēc CT1, CT2, CT3 đ÷u 

tëng lön trong quá trünh tćn trĕ. CĐ thù, sau 21 

ngày bâo quân, CT1 tëng tĒ 16,50Bx  lên 

18,70Bx, CT2 tĒ 16,50Bx  lên 18,90Bx, CT3 tĒ 

16,50Bx  lên 19,10Bx. Tuy nhiên Ě công thēc 

ĐC1, sau 7 ngày bâo quân hàm lđĜng chçt khô 

hòa tan tĉng sĈ tëng lön 17,810Bx sau đĂ läi 

giâm xuĈng 17,50Bx sau 14 ngày. Nguyên nhân 

cĎa sĖ tëng và giâm này có thù là do sau giai 

đoän 7 ngày Ě đi÷u kiûn thđĘng, cđĘng đċ hô 

hçp cĎa quâ tuy đã giâm nhđng các phân ēng 

chuyùn hóa chçt khô thành các chçt khác diún 

ra mänh mô, do đĂ đã làm giâm hàm lđĜng TSS 

tĉng sĈ (Hình 3d). 

Các køt quâ nghiên cēu trên khá tđėng 

đćng vęi nghiên cēu cĎa Morton et al., (1987) 

khi bâo quân chanh dây Ě 2 - 40C quâ giĕ đđĜc 

chçt lđĜng tĈt trong mċt tuæn. 

3.2. Ảnh hþćng cûa màng bao phû đến chçt 

lþĉng cûa quâ chanh dây 

3.2.1. Ảnh hưởng của màng bao phủ đến 

cường độ hô hấp của quả 

Hình 4 cho thçy Ě công thēc ĐC2 va   CT4 

(HPMC 3%) quâ Chanh dåy cĂ cđĘng đċ hô hçp 

mänh nhçt và đät đþnh hô hçp nhanh nhçt 

(ngày thē 8). Khi bĆ   sung thêm nhď tđėng 

carnauba ė   ca c nĆ ng đĆ  kha  c nhau đã làm giâm 

CĐHH và làm dĀch chuyùn đþnh hô hçp theo 

hđęng chêm hėn. CĐ thù, đþnh hô hçp Ě ca c cĆng 

thđ  c CT5, CT6, CT7 có nćng đċ nhď tđėng 

carnauba læn lđĜt là 3%, 6%, 9% thü đþnh hô hçp 

læn lđĜt Ě các ngày thē 9, 10, 11. 

 

Hình 3. Ảnh hþćng cûa nhiệt độ đên să biến đổi các chî tiêu dinh dþĈng 

Ghi chú: (a) chî tiêu axit, (b) chî tiêu vitamin C, (c) hao hĀt khøi lāợng, (d) hàm lāợng TSS. 

 

(a) 

 

(b) 

 

(c) 

 

(d) 
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Hình 4. Ảnh hþćng cûa màng bao phû   

đến să biến đổi cþąng độ hô hçp cûa quâ chanh dåy 

3.2.2. Ảnh hưởng của màng bao phủ đến 

chất lượng của quả 

Hình 6a cho thçy sĖ biøn đĉi hàm lđĜng 

axit trong quá trình bâo quân quâ chanh dây Ě 

các chø đċ bao màng khác nhau. Công thēc ĐC2 

cĂ hàm lđĜng axit giâm ít nhçt (tĒ 5,38% xuĈng 

3,9% sau 28 ngày), CT6 và CT7 giâm nhi÷u 

nhçt (sau 28 ngày hàm lđĜng axit læn lđĜt là 

3,66% và 3,51%). NgđĜc läi, Hünh 6k, khi tëng 

nćng đċ nhď tđėng lön thü hàm lđĜng vitamin C 

läi giâm ýt hėn. CĐ thù, Ở công thēc ĐC2 giâm 

tĒ 60,46 mg/100 g xuĈng 36,7 mg/100 g, CT6 

giâm ít nhçt tĒ 60,46 mg/100 g  xuĈng 43,22 

mg/100g. Đi÷u này cho thçy viûc bĉ sung nhď 

tđėng vào viûc phĈi chø täo màng bao phĎ cĎa 

HPMC và Carnauba đem läi hiûu quâ đáng kù 

trong viûc giĕ chçt lđĜng quâ sau bâo quân. 

Sau 28 ngày bâo quân Ě các chø đċ bao 

màng khác nhau, công thēc ĐC2 cĂ tğ lû hao 

hĐt khĈi lđĜng cao nhçt (26,66%), hao hĐt ít 

nhçt là CT6 (19,3%). Có thù thçy, khi tëng dæn 

nćng đċ nhď tđėng thü hao hĐt khĈi lđĜng giâm 

dæn, đi÷u này có thù do cė chø thèm thçu hėi 

nđęc qua các đċ dæy màng khác nhau là khác 

nhau (Hình 6c).  

Hàm lđĜng chçt khô hòa tan tĉng sĈ (TSS 

đo bìng đċ Brix) Ě các công thēc CT4, CT5, CT6, 

CT7, ĐC2 đ÷u tëng lön trong quá trünh tćn trĕ. 

CĐ thù, sau 28 ngày bâo quân, CT6 tëng nhi÷u 

nhçt tĒ 16,50Bx  lên 19,10Bx, trong khi đĂ Ě công 

thēc ĐC2, hàm lđĜng chçt khô hòa tan tĉng sĈ 

tëng tĒ 15,90Bx lên 18,90Bx. Køt quâ này mċt 

læn nĕa khîng đĀnh hiûu quâ cĎa màng 

compozit HPMC- Carnauba (Hình 6d). 

Các køt quâ nghiên cēu trön khá tđėng 

đćng vęi køt quâ nghiên cēu cĎa tác giâ Nguyún 

Minh Nguyût và cs. (2014) v÷ xĔ lý bao màng 

HPMC-carnauba trên quâ chuĈi và quâ xoài. 

 

 

CT4(HPMC 3%) 

 

CT5(HPMC 3%- 
Carnauba 3%) 

 

CT6(HPMC 3% - 
Carnauba 6%) 

 

CT7(HPMC 3% -   
Carnauba 9%) 

 

ĐC2 (5
0
C) 

Hình 5. Méu chanh dåy sau 28 ngày bâo quân ć các chế độ bao màng khác nhau 
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Hình 6. Ảnh hþćng cûa nhiệt độ đên să biến đổi các chî tiêu dinh dþĈng 

Ghi chý: (a) chî tiêu axit, (b) chî tiêu vitamin C, (c) hao hĀt khøi lāợng, (d) hàm lāợng TSS. 

4. KẾT LUẬN 

Chø phèm compozit HPMC - carnauba bao 

phĎ trên quâ chanh dåy đã làm tëng khâ nëng 

bâo quân cĎa quâ, thù hiûn Ě làm giâm tþ lû hao 

hĐt khĈi lđĜng, giâm cđĘng đċ hô hçp, hän chø 

suy giâm chçt lđĜng dinh dđěng cĎa quâ. Chø 

đċ bâo quân thích hĜp cho quâ chanh dây là 

đđĜc bao màng HPMC 3% - carnauba 6% và bâo 

quân Ě nhiût đċ 5 oC ± 1, đċ èm 70 - 80% có thù 

duy trü đđĜc chçt lđĜng trong thĘi gian bâo quân 

28 ngày vęi hàm lđĜng axit 3,63%, hàm lđĜng 

vitamin C 43,22 mg/100 g, TSS 19,10Bx, tğ lû 

hao hĐt khĈi lđĜng 19,7%.  
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