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TÓM T.T 
M?c 6ích c8a nghiên c$u này là phân tích 6ánh giá sY biUn 6Ui sinh hóa và sinh lý sau thu ho#ch 
c8a quH chanh leo tím tr#ng t#i tvnh SEn La, v=i 4 m$c 6\ chín theo màu tím trên bc mxt vp quH 
(25%, 50%, 75%, 100%), n nhift 6\ môi trmnng 30 - 32oC. KUt quH nghiên c$u cho thXy, sY biUn 6Ui 
thành ph>n hóa h!c tV 6\ chín 25 - 100% nhm sau: Hàm lm;ng nm=c giHm tV 80,77 - 77,83%, hàm 
lm;ng carbohydrate tmng tV 16,53 - 19,35%, hàm lm;ng 6mnng tUng sJ tmng tV 6,64 - 8,85%, hàm 
lm;ng axit tUng sJ giHm  tV 5,82% xuJng 4,21%, hàm lm;ng vitamin C tmng 25,2 - 30,12 mg/100 g, 
hàm lm;ng chXt rqn hòa tan tUng sJ tmng tV 18 - 19,05oBrix, pH tmng tV 3,7 - 3,9. Trong khi quá 
trình bHo quHn n 6\ chín (75%) sY biUn 6Ui sinh lý v=i cmnng 6\ hô hXp 6#t 6vnh 143,28 ml 
CO2/kg.h và m$c sHn sinh khí ethylene 704,19 µl C2H4 /kg.h vào ngày th$ 6. Tg lf hao h?t khJi 
lm;ng t=i 6,62%, chXt lm;ng cHm quan giHm m#nh tV lo#i tJt (19,65 6i5m) xuJng lo#i kém (10,58 
6i5m) sau 10 ngày bHo quHn.  

TV khóa: QuH chanh leo tím, 6\ chín, thành ph>n hóa h!c, cmnng 6\ hô hXp, hao h?t khJi lm;ng.  
 

1.  $%T V(N $* 
Cây chanh leo (Passiflora edulis) phân bJ n 

vùng nhift 6=i và c4n nhift 6=i c8a châu MÑ, châu 
Á và châu Phi. Trên 90% loài chanh leo 6m;c tr#ng 
n châu MÑ trong 6ó Brazil và Colombia chiUm 
khoHng 30% [1, 2]. QuH chanh leo là ngu#n cung 
cXp chXt dinh dmçng, 6xc bift là chXt xE, vitamin A 
và vitamin C. Th�t quH có tính axit cao (pH ≈ 3,2), 
axit citric và axit malic chiUm mu thU; giàu các h;p 
chXt có ho#t tính sinh h!c (flavonoid, axit phenolic 
và proanthocyanidin); các khoáng chXt (K, P, Ca, 
Fe, Mg, S) và protein [3, 4]. Chanh leo là lo#i quH 
chín sau thu ho#ch, thành ph>n hóa h!c, cmnng 6\ 
hô hXp, m$c sHn sinh khí ethylene và thni gian bHo 
quHn ph? thu\c vào 6\ chín, vùng tr#ng, ch8ng 
lo#i giJng và nhift 6\ bHo quHn khác nhau. Theo 
Pongener và cs (2014), Hnh hmnng c8a 6\ chín 6Un 
sY biUn 6Ui sinh lý c8a quH chanh leo tím (®n  \) 
trong 30 ngày bHo quHn n 20oC và 80 - 90% RH cho 
thXy, cmnng 6\ hô hXp tmng theo 6\ chín -  C 
( C2,  C3,  C4) tV 60,42 - 147 ml/kg.h và 6#t 

6vnh tmEng $ng n ngày 20, 15 và 10. Cmnng 6\ sHn 
sinh khí ethylene 6#t 6vnh 505,35 µl C2H4/kg.h n 
ngày 20 v=i  C3 [5]. KUt quH khHo sát bHo quHn 
quH chanh leo tím t#i Kenya b1ng bao gói MAP n 2 
6\ chín: 50 - 75% (II) và 80 - 95% (III) trong 6icu 
kifn phòng, 23 ngày c8a Yumbya và cs (2014) cho 
thXy, cmnng 6\ hô hXp 6#t 6vnh 59 ml CO2/kg.h 
vào ngày 10 và m$c sHn sinh ethylene 6#t 6vnh 52 
µl C2H4/kg/h vào ngày 13 [6].  icu này ch$ng tp 
6xc tính sinh lý c8a quH chanh leo ph? thu\c nhicu 
vào yUu tJ nhift 6\ bHo quHn, c? th5 cmnng 6\ hô 
hXp và sHn sinh khí ethylene giHm m#nh khi nhift 
6\ bHo quHn thXp (< 20oC) so v=i nhift 6\ môi 
trmnng (30 - 32oC), mxt khác có th5 $c chU cmnng 
6\ hô hXp và m$c sHn sinh khí ethylene b1ng bao 
gói MAP (n#ng 6\ khí O2 thXp, CO2 cao). í 6icu 
kifn nhift 6\ phòng, n#ng 6\ khí O2 

 cao (20 - 
21%), n#ng 6\ khí CO2 thXp (0,03%) thì thni gian 
6#t 6vnh cmnng 6\ hô hXp và m$c sHn sinh khí 
ethylene c�ng ngqn hEn và ngm;c l#i. í nhift 6\ 
môi trmnng thni gian bHo quHn ngqn do quH do b� 



KHOA H&C CÔNG NGH+  
 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n KỲ - 1 + 2 - TH¸NG 1/2025 158 

mXt nm=c, vp nhmn nheo, sWm màu, do nhiom nXm 
mJc gây h#i và thXt thoát thành ph>n dinh dmçng 
[5 - 10].  Chính vì v4y, nghiên c$u 6xc tính biUn 6Ui 
hóa lý, sinh lý và chXt lm;ng cHm quan c8a quH 
chanh leo tím sau thu ho#ch là c>n thiUt nh1m bU 
sung cE sn dD lifu cho các nghiên c$u tiUp theo vc 
công nghf bHo quHn quH chanh leo tím sau thu 
ho#ch.   

2. NGUYÊN LI&U VÀ PH67NG PHÁP NGHIÊN C:U   

2.1. Nguyên lifu  
QuH chanh leo tím 6m;c tr#ng n huyfn M\c 

Châu, tvnh SEn La (vy 6\ 20˚51 B, kinh 6\ 104˚37 
 , n 6\ cao 1.050 m so v=i mYc nm=c bi5n). QuH 
thu ho#ch n 4 giai 6o#n chín khi màu tím trên bc 
mxt vp quH chiUm 25% ( C1), 50% ( C2), 75% 

( C3) và 100% ( C4). LYa ch!n quH có kích thm=c 
6#ng 6cu, không sâu, bfnh và tUn thmEng cE h!c. 
Thni 6i5m tháng 4/2024 vào buUi sáng s=m (7 - 8 
gin), mri l=p quH lót m\t l=p giXy báo 6m;c 6óng 
trong thùng xJp thoáng khí 65 v4n chuy5n vc B\ 
môn BHo quHn nông sHn thYc phLm, Vifn CE 6ifn 
nông nghifp và Công nghf sau thu ho#ch trong 
thni gian không quá 10 gin 65 tiUn hành thí 
nghifm và phân tích.  

2.2. PhmEng pháp nghiên c$u  

2.2.1. PhmEng pháp xác 6�nh  C 
QuH thu ho#ch n 4 giai 6o#n chín khi màu tím 

c8a vp chiUm 25% ( C1), 50% ( C2), 75% ( C3) và 
100% ( C4) bc mxt quH 6m;c xác 6�nh b1ng bHng 
màu c8a Pinzón và cs (2007) [11] (Hình 1). 

 
Hình 1. Màu sqc c8a quH chanh leo theo  C 

2.2.2. PhmEng pháp phân tích 
- PhmEng pháp phân tích hóa h!c  
+ Xác 6�nh hàm lm;ng cacbonhydrat theo 

AOAC 986.25 [12]. 

+ Xác 6�nh hàm lm;ng 6mnng tUng sJ theo 
TCVN 4594:1988 [13]. 

+ Xác 6�nh hàm lm;ng 6mnng sucrose theo 
TCVN 8906:2011 [14]. 

+ Xác 6�nh hàm lm;ng 6mnng glucose theo 
TCVN 8906:2011 [14]. 

+ Xác 6�nh hàm lm;ng 6mnng fructose theo 
TCVN 8906:2011 [14]. 

+ Xác 6�nh hàm lm;ng axit tUng sJ theo 
AOAC 942.15 [15]. 

+ Xác 6�nh hàm lm;ng vitamin C theo TCVN 
8977:2011 [16]. 

- PhmEng pháp phân tích hóa lý 

+ Xác 6�nh hàm lm;ng nm=c theo TCVN 
4326:2001 [17]. 

+ Xác 6�nh hàm lm;ng chXt rqn hòa tan tUng 
sJ theo TCVN 7771:2007 [18]. 

+ Xác 6�nh 6\ pH theo TCVN 7806:2007 [19]. 

2.2.3. Xác 6�nh cmnng 6\ hô hXp và sHn sinh 
khí ethylen 

- PhmEng pháp 6o và tính toán theo Tuan và 
cs (2019) [20]:  

 
Trong 6ó: RCO2   là cmnng 6\ hô hXp tính theo 

CO2 (ml CO2/kg.h); RC2H4  là sHn sinh khí ethylen 
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C2H4 (µl C2H4/kg.h); YcCO2  , Y6CO2  và YcC2H4  , Y6C2H4 

là n#ng 6\ khí CO2 và khí C2H4 thni 6i5m cuJi và 
6>u; tc và t6  là thni 6i5m 6o cuJi và 6>u (gin); W là 
khJi lm;ng quH (kg); V là th5 tích không khí chiUm 
chr trong bình 6o mWu (ml). 

2.2.4. ThiUt b� và d?ng c? sA d?ng  
ThiUt b� và d?ng c? 6o xác 6�nh cmnng 6\ hô 

hXp sA d?ng: H\p nhYa kín 6Yng mWu hifu Lock 
và Lock, dung tích 9 lít có gqn 6>u nút cao su 6àn 
h#i rút mWu khí. Máy 6o n#ng 6\ khí O2 và CO2 v=i 
dHi 6o O2 (0,001 - 100%) và CO2 (0,1 - 100%) hifu 
analyzer 6600, ILLINOIS (MÑ); máy 6o khí 
ethylene hifu FELIX- F - 960 (MÑ) ph#m vi 6o 0 - 
1.000 ppm.   

2.2.5. Xác 6�nh tg lf hao h?t khJi lm;ng quH  

Tg lf hao h?t khJi lm;ng   =   x 100% 

Trong 6ó: m1 là khJi lm;ng nguyên lifu ban 
6>u (g); m2 là khJi lm;ng nguyên lifu trong quá 
trình bHo quHn (g). 

2.2.6. PhmEng pháp 6ánh giá chXt lm;ng cHm 
quan  

DYa trên cE sn c8a TCVN 3215-79 [21] và 
TCVN 3216:1979 [22] b1ng l4p h\i 6#ng chXm 
6i5m v=i 4 chv tiêu 6ánh giá g#m màu sqc và tr#ng 
thái vp quH, mùi và v� th�t quH chanh leo. Các chv 
tiêu 6m;c 6ánh giá riêng ru b1ng mô tH 6Ji v=i màu 
sqc, tr#ng thái và thA nUm v=i mùi và v� theo thang 
5 6i5m, 6i5m cao nhXt là 5, 6i5m thXp nhXt là 1. V=i 
6xc tính c8a quH chanh leo do b� mXt nm=c dWn 6Un 
biUn 6Ui tr#ng thái do nhmn vp, mxt khác cmnng 6\ 
hô hXp l=n dWn 6Un tJc 6\ già hóa nhanh làm biUn 
6Ui màu sqc vp quH, trong khi $c chU cmnng 6\ hô 
hXp thXp quá còn gây nên hifn tm;ng yUm khí dWn 
6Un biUn 6Ui mùi v� th�t quH làm giHm chXt lm;ng 
cHm quan. Nguyên tqc chXm 6i5m dYa trên hf sJ 
quan tr!ng theo m$c 6\ mu tiên (HSQT): Tr#ng 
thái (1,2), màu sqc (1,0), mùi (0,9) và v� (0,9). M$c 
xUp lo#i theo tUng 6i5m: TJt (18,2 - 20), khá (15,2 - 
18,1), trung bình (11,2 - 15,1), kém (7,2 - 11,1),  rXt 
kém < 7,2. 

BHng 1. BHng cho 6i5m cHm quan các mWu chanh leo tím 

Chv tiêu 
M$c 
6i5m 

Hf sJ 
quan 
tr!ng 

Yêu c>u 

5 Màu tím sáng bóng tY nhiên trên 75% còn l#i màu xanh vàng bóng trên bc 
mxt quH (6\ chín 3 6Un 6\ chín 4)  

4 Màu tím sWm kém tY nhiên trên 90% còn l#i chuy5n sang màu vàng tím 
trên bc mxt quH (g>n 6\ chín 4) 

3 Màu tím sWm tJi 100%, kém 6\ bóng trên bc mxt quH (6\ chín 4) 

2 Màu sqc (tím, xanh, vàng) kém tY nhiên, không 6#ng 6cu và xuXt hifn 
6Jm 6en, 6Jm trqng c8a nXm mJc gây h#i  

Màu sqc 
(Vp quH) 

1 

1,0 

Không còn màu sqc 6xc trmng c8a quH chanh leo tím  

5 Bc mxt vp quH nh~n bóng tY nhiên, tr#ng thái c$ng cmng 6#ng 6cu và 
không xuXt hifn vUt tr>y xm=c  

4 Bc mxt vp quH kém 6\ nh~n bóng, tr#ng thái c$ng cmng không 6#ng 6cu  

3 Bc mxt vp quH có sY co ngót và xuXt hifn nhmn c?c b\, tr#ng thái quH kém 
6\ cmng c$ng so v=i nguyên lifu ban 6>u  

2 
Bc mxt vp quH trên 70% b� co ngót, nhmn nheo, tr#ng thái quH mcm không 
6#ng 6cu, th5 tích quH giHm rõ rft và bqt 6>u biUn d#ng so v=i ban 6>u  

Tr#ng 
thái 

(Vp quH) 

1 

1,2 

Bc mxt vp quH 100% b� co ngót, nhmn nheo, tr#ng thái quH mcm và biUn 
d#ng toàn b\ 

5 Mùi hmEng thEm 64m 6xc trmng c8a quH chanh leo tím, không xuXt hifn 
mùi l# 

Mùi 
(Th�t 
quH)  4 

0,9 

Mùi hmEng thEm d�u 6xc trmng c8a quH chanh leo tím, không xuXt hifn 
mùi l# 
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3 Mùi thEm nhì 6xc trmng c8a quH chanh leo tím, không xuXt hifn mùi l# 

2 Mùi thEm kém 6xc trmng c8a quH chanh leo tím, có xuXt hifn mùi chua 
c8a 6mnng lên men 

1 
Không còn mùi thEm 6xc trmng c8a quH chanh leo tím, xuXt hifn mùi l# 
c8a quá trình phân h8y vp quH do nXm mJc 

5 V� chua ng!t 64m 6xc trmng c8a quH chanh leo tím 
4 V� chua ng!t d�u 6xc trmng c8a quH chanh leo tím 
3 V� chua ng!t n#ng kém 6xc trmng c8a quH chanh leo tím 

2 
V� chua ng!t không 6xc trmng c8a quH chanh leo tím, xuXt hifn v� chua 
c8a sY lên men d�ch quH 

V� 
(Th�t 
quH) 

1 

0,9 

Không còn v� 6xc trmng c8a quH chanh leo tím và xuXt hifn v� l# c8a quá 
trình phân h8y d�ch quH 

C\ng 20 4  

2.2.7. PhmEng pháp thJng kê và xA lý sJ lifu 
SJ lifu thu th4p 6m;c xA lý theo phmEng pháp 

thJng kê b1ng chmEng trình thJng kê trong Excel 
2016 và phmEng pháp phân tích phmEng sai 
ANOVA, sY khác bift giDa các giá tr� dùng ki5m 
6�nh Ducan (p < 0,05) b1ng chmEng trình SPSS18. 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU#N 
3.1. ûnh hmnng c8a 6\ chín thu hái 6Un thành 

ph>n hóa h!c và m\t sJ chv tiêu hóa lý  
KUt quH phân tích thành ph>n hóa h!c và các 

chv tiêu hóa lý c8a quH chanh leo tím sau thu 
ho#ch theo 4  C 6m;c th5 hifn n bHng 2. 

BHng 2. Thành ph>n hóa h!c và các chv tiêu hóa lý c8a nm=c ép quH chanh leo theo  C thu ho#ch 

TT Các chv tiêu  En v�  C1  C2  C3  C4 

1 Hàm lm;ng nm=c % 80,77a ± 0,03 79,46b ± 0,05 78,17c ± 0,04 77,83d ± 0,04 

2 Carbohydrate % 16,53a ± 0,05 17,84b ± 0,03 19,13c ± 0,03 19,35d ± 0,05 

3  mnng tUng sJ % 6,64a ± 0,04 6,78b ± 0,03 8,17c ± 0,04 8,85d ± 0,02 

4  mnng sucrose % 3,57a ± 0,02 3,85b ± 0,02 4,17c ± 0,04 4,52d ± 0,04 

5  mnng glucose % 1,27a ± 0,04 1,47b ± 0,05 1,85c ± 0,03 1,98d ± 0,03 

6  mnng fructose % 1,20a ± 0,03 1,30b ± 0,03 1,95c ± 0,03 2,19d ± 0,03 

7 Axit tUng sJ % 5,82d ± 0,03 5,12c ± 0,03 4,48b ± 0,03 4,21a ± 0,02 

8 Vitamin C mg/100 g 25,20a ± 0,03 27,4c ± 0,03 28,27c ± 0,06 30,12d ± 0,03 

9 ChXt rqn hòa tan 
tUng sJ 

oBrix 
18,00a ± 0,03 18,30b ± 0,02 18,85c ± 0,04 19,05d ± 0,02 

10 pH  3,70a ± 0,02 3,75b ± 0,02 3,83c ± 0,02 3,90d ± 0,02 
 Ghi chú: Các giá tr� có chD cái khác nhau trong cùng m\t hàng là khác nhau có ý nghya p < 0,05. 
Phân tích thành ph>n hóa h!c c8a quH chanh 

leo tím tV  C1 6Un  C4 cho thXy, tJc 6\ biUn 6Ui 
sinh hóa trong quá trình chín là rXt m#nh th5 hifn 
qua sY thay 6Ui hàm lm;ng các chXt nhm sau: Hàm 
lm;ng carbohydrate tmng tV 16,53 - 19,35%, hàm 

lm;ng 6mnng tUng sJ tmng tV 6,64 - 8,85%, hàm 
lm;ng vitamin C tmng tV 25,20 - 30,12 mg/100 g, 
trong khi hàm lm;ng axit tUng sJ có xu hm=ng 
giHm tV 5,82 xuJng 4,21%, tmEng $ng hàm lm;ng 
chXt rqn hòa tan tUng sJ tmng tV 18,0 - 19,05oBrix 
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và pH tmng tV 3,7 - 3,9. KUt quH nghiên c$u này khá 
tmEng 6#ng v=i kUt quH nghiên c$u c8a Thokchom 
và Mandal (2017) [4]. Tuy nhiên, sJ lifu bHng 2 
cho thXy, tJc 6\ biUn 6Ui sinh hóa tV  C3 6Un  C4 
có xu hm=ng ch4m tmEng $ng các chv sJ 
carbohydrate, 6mnng tUng sJ, vitamin C, axit tUng 
sJ, hàm lm;ng chXt khô hòa tan tUng sJ và pH có 
sY biUn 6Ui không 6áng k5. Trong thYc tU sHn xuXt 
t#i các nhà máy chU biUn nm=c ép chanh leo 

thmnng thu mua nguyên lifu 6#t  C4 là 6\ chín 
thu>n th?c 6Hm bHo chXt lm;ng dinh dmçng cao 
nhXt, trong khi nguyên lifu chanh leo ph?c v? cho 
m?c 6ích bHo quHn lYa ch!n  C3 vVa 6áp $ng yêu 
c>u chXt lm;ng dinh dmçng, trong khi vWn dion ra 
quá trình chín trong thni gian bHo quHn.    

KUt quH xác 6�nh m\t sJ chv tiêu cE lý c8a quH 
chanh leo tím sau thu ho#ch tV  C1 6Un  C4 6m;c 
th5 hifn n bHng 3. 

BHng 3.  Chv tiêu cE lý c8a quH chanh leo tím sau thu ho#ch 

TT Các chv tiêu  En v�  C1  C2  C3 -  C4 

  \ dài quH cm 6,30b ± 0,28 7,05a ± 0,03 7,15a ± 0,04 1 Kích 
thm=c quH 

  mnng kính quH cm 5,74b ± 0,15 6,23a ± 0,03 6,57a ± 0,35 

KhJi lm;ng quH g 68,87c ± 0,34 85,70b ± 1,01 88,13a ± 0,04 

KhJi lm;ng th�t quH g/100 g 32,07c ± 0,98 41,70b ± 1,01 46,60a ± 0,37 

2 KhJi 
lm;ng 

KhJi lm;ng vp quH g/100 g 36,80c ± 1,16 44,00a ± 1,03 41,53b ± 0,36 

3 Tg lf nm=c ép  % 30,26b ± 0,55 30,50b ± 0,02 34,51a ± 0,45 

4 Tg lf h#t/quH  % 16,34b ± 0,31 18,16a ± 0,18 15,64c ± 0,36 

Ghi chú: Các giá tr� có chD cái khác nhau trong cùng m\t hàng là khác nhau có ý nghya p < 0,05. 
TmEng $ng các chv tiêu xác 6�nh thì có sY khác 

bift 6áng k5 giDa các 6\ chín  C1 và  C2, trong 

khi giDa  C3 và  C4 là không có sY khác bift và 

6m;c xUp chung cùng nhóm 6\ chín, 6icu này cho 

thXy, quá trình biUn 6Ui sinh hóa tV  C3 6Un  C4 

dion ra n tJc 6\ ch4m so v=i các 6\ chín s=m hEn 

khi mà các chv tiêu vc kích thm=c quH, khJi lm;ng 

quH, khJi lm;ng th�t quH, khJi lm;ng vp quH và tg lf 

nm=c ép 6cu có xu hm=ng tmng m#nh theo 6\ chín 

tV  C1 6Un  C3, chv có tg lf h#t/quH là có xu 

hm=ng giHm.  icu này là phù h;p v=i quá trình 

biUn 6Ui sinh hóa 6ã phân tích (BHng 2) tmEng $ng 

v=i sY biUn 6Ui vc chXt dWn 6Un sY thay 6Ui vc 

lm;ng (BHng 3). So v=i kUt quH nghiên c$u c8a 

Thokchom và Mandal (2017) [4] 6Ji v=i chanh leo 

tím thì các chv tiêu vc khJi lm;ng quH, kích thm=c 

quH (dài x r\ng), khJi lm;ng th�t quH nhp hEn 1,2 - 

1,3 l>n so v=i mWu chanh leo tím khHo sát, trong 

khi tg lf nm=c ép tmEng 6mEng khoHng 34%, 6icu 

này có th5 do Hnh hmnng c8a khí h4u, thU nhmçng, 

6icu kifn canh tác n các vùng tr#ng khác nhau.       

3.2.  xc tính biUn 6Ui sinh lý c8a quH chanh 

leo tím sau thu ho#ch  

KUt quH xác 6�nh 6xc tính sinh lý c8a quH 

chanh leo tím sau thu ho#ch n  C3 (6\ chín phù 

h;p cho m?c 6ích bHo quHn) thông qua các chv sJ 

cmnng 6\ hô hXp (ml CO2/kg.h) và m$c sHn sinh 

khí ethylene (µl C2H4/kg.h) theo thni gian bHo 

quHn 6m;c khHo sát 10 ngày n 6icu kifn nhift 6\ 

phòng (30 - 32oC) 6m;c th5 hifn n hình 2. 
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Hình 2. Cmnng 6\ hô hXp và sHn sinh khí ethylene c8a quH chanh leo tím ( C3) theo  

thni gian bHo quHn n 6icu kifn môi trmnng  
Ghi chú: Các công th$c khác nhau trong cùng m\t 6#i lm;ng xác 6�nh có các chD cái khác nhau thì 

khác nhau có ý nghya n m$c tin c4y p <  0,05. 
Hình 2 cho thXy, cmnng 6\ hô hXp có xu 

hm=ng tmng và tJc 6\ tmng m#nh tV ngày th$ 2 6Un 
khi 6#t 6vnh (143,28 ml CO2/kg.h) vào ngày th$ 6, 
sau 6ó bqt 6>u giHm m#nh 6Un ngày th$ 8 (110,03 
ml CO2/kg.h) cho 6Un ngày th$ 10 6#t m$c 92,43 
ml CO2/kg.h. Trong khi m$c sHn sinh khí 
ethylene c�ng có quy lu4t biUn thiên khá tmEng 
6#ng khi 6#t 6vnh vào ngày th$ 6 (704,19 µl 
C2H4/kg.h) và bqt 6>u có xu hm=ng giHm 6Un ngày 
th$ 10 (518,36 µl C2H4/kg.h).  icu này cho thXy, 
ngày th$ 6 là thni 6i5m 6#t 6vnh vc cmnng 6\ hô 
hXp c�ng là thni 6i5m có tJc 6\ biUn 6Ui sinh hóa 
dion ra m#nh nhXt tmEng $ng quá trình biUn 6Ui vc 
chXt cao nhXt, nhDng ngày tiUp sau cmnng 6\ hô 
hXp giHm nhanh do các thành ph>n cE chXt tham 
gia phHn $ng sinh hóa (tinh b\t, axit…) 6ã chuy5n 
hóa thành 6mnng, tiUp theo là quá trình phân h8y 
dWn 6Un hm hpng nhanh chóng.  

3.3. Tg lf hao h?t khJi lm;ng và chXt lm;ng 
cHm quan c8a quH chanh leo tím sau thu ho#ch  

TmEng $ng sY biUn 6Ui chXt lm;ng quH chanh 
leo tím 6m;c 6ánh giá thông qua chv tiêu hao h?t 
khJi lm;ng (%) và chXt lm;ng cHm quan (6i5m) 

6m;c bi5u dion t#i hình 3, kUt h;p quan sát mô tH 
tr#ng thái, ngo#i hình mWu quH chanh leo 6m;c th5 
hifn n hình 4. 

Hình 3 cho thXy, tg lf hao h?t khJi lm;ng tmng 
theo thni gian bHo quHn, nhmng tV ngày th$ 6 tJc 
6\ tmng nhanh tV 2,39% lên 6,62%  c8a ngày th$ 10, 
tmEng $ng cmnng 6\ hô hXp và sHn sinh khí 
ethylene 6#t 6vnh vào ngày th$ 6 (Hình 2), 6icu 
này là phù h;p v=i 6xc tính sinh lý c8a lo#i quH 
chín sau thu ho#ch, khi 6ó lm;ng nm=c 6m;c giHi 
phóng m#nh hEn do phHn $ng hô hXp thHi ra, mxt 
khác cXu trúc vp quH bqt 6>u có hifn tm;ng co 
ngót gây phá vç mô tU bào dWn 6Un khH nmng bay 
hEi nm=c do dàng hEn.  icu này cho thXy, quH 
chanh leo do b� mXt nm=c do bay hEi tY nhiên và 
quá trình hô hXp cmnng 6\ cao, hifn tm;ng mXt 
nm=c còn dWn 6Un biUn 6Ui tr#ng thái nhmn vp quH, 
giHm chXt lm;ng cHm quan trong quá trình bHo 
quHn. Trong khi chXt lm;ng cHm quan c8a quH 
chanh leo giHm d>n theo thni gian bHo quHn tV 
19,65 6i5m (m$c tJt) ban 6>u xuJng 10,58 6i5m 
(m$c kém) 6Un ngày th$ 10, tJc 6\ giHm m#nh tV 
ngày th$ 8. 
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Hình 3. Hao h?t khJi lm;ng và chXt lm;ng cHm quan c8a quH chanh leo tím ( C3) n 6icu kifn môi trmnng 

Ghi chú: Các công th$c khác nhau c8a 6mnng tg lf hao h?t có các chD cái khác nhau thì khác nhau 
có ý nghya n m$c tin c4y p < 0,05. 

 
Hình 4. SY biUn 6Ui tr#ng thái và ngo#i hình c8a quH chanh leo  

sau 10 ngày bHo quHn n 6icu kifn môi trmnng   
Vc tr#ng thái và ngo#i hình bc mxt quH chanh 

leo (Hình 4) cho thXy, tV ngày 6>u 6Un ngày th$ 4 
chma có bi5u hifn nhmn vp, tuy nhiên tV ngày th$ 6 
có xuXt hifn các vUt nXm mJc và bi5u hifn c8a 
nXm mJc phát tri5n m#nh 6Un ngày th$ 10, mxt 
khác tr#ng thái nhmn vp bi5u hifn tV ngày th$ 6 và 
có biUn 6Ui giHm cXp chXt lm;ng nhanh 6Un ngày 
th$ 10.  

4. K=T LU#N 

Chanh leo tím là lo#i quH chín sau thu ho#ch 
6m;c xác 6�nh 6\ chín v=i 4 m$c theo màu tím trên 
bc mxt vp quH (25%, 50%, 75%, 100%). KUt quH xác 
6�nh 6xc tính hóa lý và sinh lý c8a quH chanh leo 
tím tr#ng t#i tvnh SEn La 6m;c bHo quHn n nhift 6\ 
môi trmnng 30 - 32oC cho thXy, sY biUn 6Ui thành 

ph>n hóa h!c tV  C 25 - 100% nhm sau: Hàm lm;ng 
nm=c giHm tV 80,77 xuJng 77,83%, hàm lm;ng 
carbohydrate tmng tV 16,53 - 19,35%, hàm lm;ng 
6mnng tUng sJ tmng tV 6,64 - 8,85%, hàm lm;ng axit 
tUng sJ giHm tV 5,82 xuJng 4,21%, hàm lm;ng 
vitamin C tmng tV 25,2 - 30,12 mg/100 g, hàm 
lm;ng chXt rqn hòa tan tUng sJ tmng tV 18 - 
19,05oBrix, pH tmng tV 3,7 - 3,9. Trong khi quá 
trình bHo quHn n 6\ chín (75%) sY biUn 6Ui sinh lý 
v=i cmnng 6\ hô hXp 6#t 6vnh 143,28 ml CO2/kg.h 
và m$c sHn sinh khí ethylene 704,19 µl C2H4/kg.h 
vào ngày th$ 6. Tg lf hao h?t khJi lm;ng t=i 6,62%, 
chXt lm;ng cHm quan giHm m#nh tV lo#i tJt (19,65 
6i5m) xuJng lo#i kém (10,58 6i5m) sau 10 ngày 
bHo quHn.  
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RESEARCH ON CHANGES IN THE PHYSICOCHEMICAL, PHYSIOLOGICAL AND SENSORY 
QUALITY OF PURPLE PASSION FRUIT POST - HARVEST 

Pham Anh Tuan1, Nguyen Sang2 

1Vietnam Institute of Agricultural Engineering and Post Harvest Technology 
2PhD student Vietnam Institute of Agricultural Engineering and Post Harvest Technology 

Summary 

The purpose of this study is to analyze and evaluate the biochemical and physiological 
changes of purple passion fruit at four ripeness levels based on the purple color coverage of 
the fruit surface (25%, 50%, 75%, 100%) under ambient temperature conditions 30 - 32˚C in 
post - harvest in SEn La province. The results show chemical composition changes from 25% 
to 100% ripeness, including water content 80.77 - 77.83%, carbohydrates 16.53 - 19.35%, total 
sugars 6.64 - 8.85%, total acids 5.82 - 4.21%, vitamin C 25.2 - 30.12 mg/100 g, total soluble 
solids content 18 - 19.05oBrix and pH 3.7 - 3.9. During storage at 75% ripeness, physiological 
changes were observed, with respiration intensity peaking at 143.28 ml CO2/kg·h and 
ethylene production reaching 704.19 µl C2H4/kg·h on the sixth day. Weight loss ranged to 
6.62% and sensory quality significantly declined from good (19.65 points) to poor (10.58 
points) after 10 days of storage. 

Keywords: Purple passion fruit, ripeness, chemical composition, respiration rate, weight 
loss. 
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