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TÓM T4T 
Xác :jnh th"i :ilm thu ho$ch là mMt trong nhÖng y'u t% quan tr9ng Lnh h!Ang trXc ti'p :'n 
n4ng suJt và chJt l!?ng h) tiêu. Thí nghi'm xác :jnh Lnh h!Ang cQa thu hái quL chín :'n chJt 
l!?ng h) tiêu t$i tnnh Gia Lai và #xk Lxk g)m 5 công thGc: CT1 (thu ho$ch khi có s% quL chín/gié 
> 75%), CT2 (s% quL chín/gié > 50%), CT3 (s% quL chín/gié > 25%), CT4 (s% quL chín/gié > 5%), 
CT5 (s% quL chín/gié < 5%). K't quL cho thJy, tã l' quL chín Lnh h!Ang cL :;c :ilm lý tính (tã l' 
quL chxc, tã l' t!Fi/khô, kh%i l!?ng 1.000 h$t và thành phan hóa h9c (piperine, volatile oil, ete) 
trong h$t tiêu :en. Các thông s% lý tính t4ng dan theo tã l' chín và có sX khác nhau có ý nghra vU 
m;t th%ng kê giÖa các công thGc. Ng!?c l$i, thành phan hóa h9c trong h$t tiêu :en có chiUu 
h!Dng giLm. Thu ho$ch khi tiêu có tã l' quL chín/gié < 5% sq :$t giá trj cao nhJt vU thành phan 
hóa h9c trong h$t tiêu. Ng!?c l$i, n'u thu ho$ch khi có > 75% s% quL chín/gié :$t :!?c giá trj vU 
lý tính cao nhJt. Nghiên cGu :ã cung cJp luHn cG khoa h9c vU thay :@i :;c tính lý hóa tính cQa h$t 
tiêu, giúp cho ng!"i sLn xuJt lXa ch9n th"i :ilm thu ho$ch thích h?p nhBm :áp Gng :!?c yêu cau 
vU chJt l!?ng cQa sLn phim và n4ng suJt. 

T6 khóa: H) tiêu, th"i :ilm thu ho$ch, thành phan lý hóa h9c. 
 
1. =>T V?N =@ 
H) tiêu (Piper nigruum L.) là cây công nghi'p 

dài ngày mang l$i giá trj kinh t' cao cho Vi't Nam 
nói chung và vùng Tây Nguyên nói riêng. Vi't 
Nam là qu%c gia sLn xuJt và xuJt khiu h$t tiêu lDn 
nhJt th' giDi, :óng góp 34% sLn l!?ng h$t tiêu toàn 
cau trong n4m 2022 [1]. Có nhiUu y'u t% Lnh 
h!Ang :'n n4ng suJt và chJt l!?ng h) tiêu, trong 
:ó th"i :ilm thu ho$ch là mMt trong nhÖng y'u t% 
quan tr9ng. Trong :iUu ki'n canh tác tX nhiên, tùy 
thuMc vào gi%ng, :iUu ki'n canh tác và khí hHu, 
quL tiêu chín khoLng 6 - 10 tháng sau khi ra hoa và 
:Hu quL.  

Thông th!"ng, thu hái h) tiêu :!?c thXc hi'n 
1 lan nhBm giLm chi phí nhân công [2], do :ó vi'c 
xác :jnh th"i :ilm thu ho$ch :óng vai trò quan 
tr9ng. Trong thu ho$ch có 3 lo$i quL :!?c xác 
:jnh g)m: QuL xanh (immature), quL già 

(mature), quL chín (ripe). Trong :ó, quL xanh 
:!?c :jnh nghra là quL có màu xanh sáng, còn quL 
già là quL có màu xanh :Hm hay xanh vàng, quL 
chín có màu :~ [3]. Tùy theo mEc :ích sLn xuJt 
mà ch9n lo$i quL tiêu thu ho$ch khác nhau, ví dE: 
Ch' bi'n tiêu :en thì nên thu ho$ch khi quL tiêu 
:ã già (xanh :Hm), ch' bi'n tiêu trxng thì nên thu 
ho$ch quL tiêu chín (xanh vàng và chín :~), thu 
hái :l sLn xuJt Oleoresin và tinh dau (volatile oil) 
thì thu t6 15 - 20 ngày tr!Dc khi quL già [4].  

Hi'n nay, có nhiUu nghiên cGu chGng minh 
Lnh h!Ang cQa các giai :o$n thu hái :'n sX thay 
:@i lý, hóa h9c cQa h$t tiêu, nh!ng phan lDn 
nghiên cGu vU sX khác nhau cF bLn cQa 3 lo$i quL 
tiêu :ó là: Tiêu xanh, tiêu già và tiêu chín. Nghiên 
cGu vU sX bi'n :@i lý tính cpng nh! thành phan 
hóa h9c trong h$t tiêu A các giai :o$n chín khác 
nhau còn h$n ch'. Do vHy, Trung tâm Nghiên cGu 
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và Phát triln cây H) tiêu ti'n hành “Nghiên cGu 
Lnh h!Ang tã l' quL khi thu hái :'n chJt l!?ng h$t 
tiêu t$i Tây Nguyên” :l có cF sA khoa h9c khuy'n 
cáo cho sLn xuJt. 

2. V%T LI)U VÀ PH./NG PHÁP NGHIÊN C5U 

2.1. #ja :ilm thí nghi'm 

Thí nghi'm :!?c ti'n hành trên v!"n gi%ng tiêu 
Vrnh Linh 7 n4m tu@i t$i tnnh Gia Lai và #xk Lxk. 
V!"n tiêu :!?c ch4m sóc nh! nhau và theo quy trình 
canh tác cQa BM Nông nghi'p và PTNT (2015) [5].  

2.2. VHt li'u nghiên cGu 
Mzu h$t tiêu Vrnh Linh :!?c thu hái t$i tnnh 

Gia Lai và #xk Lxk. 
2.3. Th"i gian nghiên cGu 
Thí nghi'm :!?c thXc hi'n vào n4m 2024. 
2.4. Ph!Fng pháp nghiên cGu 
Thu ho$ch quL tiêu bBng tay theo các mGc quL 

chín khác nhau (Hình 1). QuL tiêu chín :!?c xác 
:jnh là quL có màu :~ ho;c :~ vàng [2, 6]. Bxt :au 
thu mzu vào tháng 2 và k't thúc vào tháng 3 n4m 
2024. MÉi v!"n ch9n 20 cây :)ng :Uu t$i 5 :ilm 
chéo góc cQa v!"n, mÉi :ilm ch9n 4 cây liUn kU 

nhau. Mzu quL :!?c thu A giÖa tán cây, thu vào 5 
th"i :ilm khác nhau t!Fng Gng vDi 5 công thGc:  

- Công thGc 1 (CT1): Thu khi cây có s% quL 
chín trên gié > 75%. 

- Công thGc 2 (CT2): Thu khi cây có s% quL 
chín trên gié > 50%.  

- Công thGc 3 (CT3): Thu khi cây có s% quL 
chín trên gié > 25%. 

- Công thGc 4 (CT4): Thu khi cây có s% quL 
chín trên gié > 5%.  

- Công thGc 5 (CT5): Thu khi cây có s% quL 
chín trên gié < 5%. 

MÉi :?t thu khoLng 15 kg mzu tiêu (bao g)m 
cL gié), sau :ó trMn :Uu và chia thành 3 mzu nh~ 
t!Fng Gng cho 3 lan l;p. Mzu :!?c xC lý, phFi :$t 
im :M 12,5% và phân tích chn tiêu lý tính t$i Trung 
tâm Nghiên cGu và Phát triln cây H) tiêu. Mzu 
cQa t6ng công thGc sau :ó :!?c trMn l$i vDi nhau 
và lJy :$i di'n 1 mzu (1 kg/mzu) cho t6ng công 
thGc :l phân tích thành phan hóa h9c t$i Công ty 
Eurofins Vi't Nam. Chn tiêu và ph!Fng pháp phân 
tích :!?c trình bày A  bLng 1. 

Hình 1. Tã l' quL chín trên gié tiêu theo t6ng công thGc thí nghi'm 
BLng 1. Chn tiêu và ph!Fng pháp phân tích h$t tiêu 

S% Chn tiêu Ph!Fng pháp #Fn vj thXc hi'n 

A. Phân tích lý tính h$t tiêu 

1 Tã l' h$t chxc (%) TCVN 7036:2008 [7] 

2 Tã l' h$t lép (%) TCVN 7036:2008 [7] 

Trung tâm Nghiên 
cGu và Phát triln 
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3 Tã l' t!Fi/khô TCVN 7036:2008 [7] 

4 Dung tr9ng (g/L) TCVN 7036:2008 [7] 

5 Kh%i l!?ng 1.000 h$t (g) TCVN 7036:2008 [7] 

cây H) tiêu 

B. Phân tích hóa tính h$t tiêu 

1 
Hàm l!?ng tinh dau bay hFi — 
volatile oil (% kh%i l!?ng khô) 

TCVN 7039:2013 

(ISO 6571:2008) [8] 

2 Hàm l!?ng piperine (%) 
TCVN 9683:2013 

(ISO 5564:1982) [9] 

3 Hàm l!?ng chJt chi't ete không bay 
hFi (%) 

TCVN 5486:2002 

(ISO 1108:1992) [10] 

Công ty Eurofins 
Vi't Nam 

2.5. Ph!Fng pháp xC lý s% li'u  

S% li'u :!?c thu thHp, xC lý và phân tích th%ng 
kê bBng phan mUm R Studio, phiên bLn 4.3.2 [11]. 

3. K8T QU: NGHIÊN C5U VÀ TH:O LU%N 

3.1. Pnh h!Ang cQa tã l' quL chín :'n :;c 
:ilm lý tính cQa h$t tiêu 

K't quL A bLng 2 cho thJy, có sX thay :@i vU 
:;c :ilm lý tính h$t tiêu A các tã l' quL chín khác 
nhau. Khi thu hái, tã l' quL chín cao :ã làm t4ng tã 
l' h$t chxc so vDi thu hái quL xanh và có sX sai 
khác có ý nghra th%ng kê giÖa các công thGc (p < 
0,05). T$i tnnh #xk Lxk, CT2 có tã l' h$t chxc cao 
nhJt chi'm 96,7%, thJp nhJt A CT5 chi'm 86,8%. 
T!Fng tX, t$i tnnh Gia Lai, tã l' h$t chxc :$t cao 
nhJt A CT1 (97,8%), thJp nhJt A CT5 (95,4%). Dung 
tr9ng h$t tiêu A các công thGc dao :Mng t6 606,2 - 
654,7 g/L t$i tnnh #xk Lxk, trong :ó công thGc CT3 
(> 25% quL chín/gié) có dung tr9ng :$t cao nhJt 
654,7 g/L và thJp nhJt A công thGc CT1 :$t 606,2 
g/L. T!Fng tX, t$i tnnh Gia Lai, dung tr9ng cao nhJt 
A CT5 và thJp nhJt A CT1 lan l!?t là 665,1 g/L và  
594,5 g/L. Nhìn chung, dung tr9ng h$t tiêu A các 
công thGc :áp Gng vDi yêu cau vU chJt l!?ng theo 
TCVN 7036:2008 [7]. 

K't quL nghiên cGu cpng chn ra rBng, tã l' chín 
càng cao thì tã l' t!Fi/khô thJp, kh%i l!?ng 1.000 
h$t cao và có sX sai khác có ý nghra th%ng kê (p < 
0,05) giÖa các công thGc. Tã l' t!Fi/khô trung bình 
A 2 :ja :ilm :$t thJp nhJt A CT1 (2,7), cao nhJt A 
CT5 (3,8). Tã l' t!Fi/khô dao :Mng t6 2,8 - 4,4 t$i 
tnnh #xk Lxk và t6 2,6 - 3,1 t$i tnnh Gia Lai. T$i tnnh 
#xk Lxk, kh%i l!?ng 1.000 h$t :$t cao nhJt A CT1 

(69,2 g), ti'p theo là CT2 (68,2 g), thJp nhJt là CT5 
(57,6 g). T$i tnnh Gia Lai, kh%i l!?ng 1.000 h$t A 
các công thGc dao :Mng t6 60,1 - 71,7 g. Công thGc 
vDi mGc hái có trên 75% quL chín/gié (CT1) cho 
kh%i l!?ng 1.000 h$t cao nhJt (71,7 g). Công thGc 
hái có s% quL chín/gié < 5% (CT5) cho kh%i l!?ng 
1.000 h$t nh~ nhJt (60,1 g). Kh%i l!?ng trung bình 
1.000 h$t tiêu t$i 2 :ja :ilm nghiên cGu A CT1, 
CT2, CT3, CT4 cao hFn lan l!?t 19,7%, 16,8%, 11,4%, 
9,2% so vDi CT5. 

K't quL nghiên cGu vU Lnh h!Ang cQa tã l' 
chín :'n :;c :ilm lý h9c cQa h$t tiêu phù h?p vDi 
các nghiên cGu tr!Dc :ây và :Uu khäng :jnh, kh%i 
l!?ng quL t4ng dan cùng vDi sX phát triln cQa quL 
và :$t cXc :$i khi quL hoàn toàn chín. Nghiên cGu 
cQa Azman và cs (2020) [3] cho thJy, kh%i l!?ng 
quL chín cao hFn 50% so vDi quL non và 7,14% so 
vDi quL già. T!Fng tX, nghiên cGu cQa Christian và 
cs (2023) [12] tìm thJy sX khác bi't :áng kl giÖa 
các giai :o$n thu ho$ch và gi%ng tiêu vU màu sxc, 
im :M, :M chxc và tã l' t!Fi/khô giÖa quL xanh và 
quL già. Thông th!"ng, quL xanh có im :M trung 
bình khoLng 79,11%, trong khi quL già im :M 
khoLng 71,6%, :iUu này dzn :'n kh%i l!?ng cQa quL 
tiêu chín cao hFn so vDi quL tiêu xanh và tã l' tiêu 
t!Fi/khô khác nhau A các công thGc. Ngoài ra, do 
sX tích lpy chJt khô A quL xanh có thl ch!a :ay :Q 
nên kh%i l!?ng thJp hFn so vDi quL chín :ã tích lpy 
:ay :Q. Nghiên cGu cpng cho thJy, dung tr9ng 
giLm dan theo tã l' quL chín, :iUu này có thl :!?c 
lý giLi, khi quL tiêu :ã hoàn toàn chín thì kích cÜ 
h$t tiêu :$t cXc :$i và :)ng :Uu, t6 :ó chi'm nhiUu 
không gian hFn so vDi quL xanh. Nh! vHy, nghiên 
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cGu chn ra rBng, tã l' quL chín Lnh h!Ang :'n trXc 
ti'p :'n kh%i l!?ng quL, tã l' quL t!Fi/khô và t6 :ó 
Lnh h!Ang gián ti'p :'n dung tr9ng và n4ng suJt 
thXc thu. Ngoài ra, khi thu hái quL chín :l sJy 

ho;c phFi khô sq cho màu sxc và hình thái :Sp hFn 
so vDi quL xanh và :!?c !a chuMng bAi ng!"i tiêu 
dùng [2, 13].   

BLng 2. Pnh h!Ang cQa tã l' chín :'n :;c :ilm lý tính cQa h$t tiêu 

Công thGc 

#ja 
:ilm 

Chn tiêu CT1 

(> 75% quL 
chín/gié) 

CT2 

(> 50% quL 
chín/gié) 

CT3 

(> 25% quL 
chín/gié) 

CT4 

(> 5% quL 
chín/gié) 

CT5 

(< 5% quL 
chín/gié) 

Tã l' h$t chxc (%) 96,2 ± 0,3a 96,7 ± 0,1a 95,3 ± 0,7a 95,7 ± 1,0a 86,8 ± 4,6b 

Tã l' h$t lép (%) 3,8 ± 0,3b 3,3 ± 0,1b 4,7 ± 0,7b 4,3 ± 1,0b 13,2 ± 4,6a 

Dung tr9ng (g/L) 606,2 ± 6,9b 613,5 ± 12,1ab 654,7 ± 10,3a 628,8 ± 3,7ab 632,2 ± 22,6ab 

Tã l' t!Fi/khô 2,8 ± 0,3b 3,1 ± 0,0b 3,5 ± 0,5b 3,3 ± 0,2b 4,4 ± 0,4a 

Tnnh 
#xk 
Lxk 

Kh%i l!?ng 1.000 
h$t (g) 

69,2 ± 0,7a 68,2 ± 0,4a 64,3 ± 0,4ab 63,5 ± 6,1ab 57,6 ± 3,0b 

Tã l' h$t chxc (%) 97,8 ± 0,9a 97,7 ± 0,5a 95,7 ± 1,5b 96,9 ± 0,6ab 95,4 ± 0,4b 

Tã l' h$t lép (%) 2,2 ± 0,9b 2,3 ± 0,5b 4,3 ± 1,5a 3,1 ± 0,6ab 4,6 ± 0,4a 

Dung tr9ng (g/L) 594,5 ± 17,8c 607,9 ± 8,10bc 644,7 ± 20,3abc 654,5 ± 17,6ab 665,1 ± 14,7a 

Tã l' t!Fi/khô 2,6 ± 0,04d 2,7 ± 0,1cd 2,9 ± 0,1bc 3,0 ± 0,1ab 3,1 ± 0,05a 

Tnnh 
Gia 
Lai 

Kh%i l!?ng 1.000 
h$t (g) 

71,7 ± 3,1a 69,2 ± 7,8a 66,7 ± 4,9a 64,7 ± 9,4a 60,1 ± 3,5a 

Tã l' h$t chxc (%) 96,9 ± 1,1a 97,2 ±0,7a 95,5 ± 0,3ab 96,3 ± 0,8a 91,1 ± 6,1b 

Tã l' h$t lép (%) 3,1 ± 1,1b 2,8 ± 0,7b 4,6 ± 0,3ab 3,7 ± 0,8b 8,9 ± 6,1a 

Dung tr9ng (g/L) 600,3 ± 8,3b 610,7 ± 4,0ab 649,7 ± 7,0a 641,7 ± 18,1a 648,6 ± 23,3a 

Tã l' t!Fi/khô 2,7 ± 0,1b 2,9 ± 0,3b 3,2 ± 0,4ab 3,2 ± 0,2ab 3,8 ± 0,9a 

Trung 
bình 

Kh%i l!?ng 1.000 
h$t (g) 

70,4 ± 1,7a 68,7 ± 0,7a 65,5 ± 1,7ab 64,1 ± 0,9ab 58,8 ± 1,8b 

Ghi chú: Các giá trj theo sau giá trj trung bình khác nhau có sX khác bi't có ý nghra th%ng kê A mGc 
α = 0,05; ±: #M l'ch chuin. 

3.2. Pnh h!Ang cQa tã l' quL chín :'n thành 
phan hóa h9c trong h$t tiêu  

BLng 3 cho thJy, tã l' quL chín càng t4ng thì 
mMt s% thành phan hóa h9c cF bLn trong h$t tiêu 
nh!: Tinh dau, piperine, ete có xu h!Dng giLm 
dan. Công thGc có tã l' chín thJp nhJt (CT5) có 

hàm l!?ng tinh dau, piperine và ete :$t cao nhJt. 
S% li'u trung bình trên cL 2 :ja :ilm lan l!?t là 
2,48% (tinh dau), 4,66% (piperine) và 6,70% (ete). 
Trong :ó, CT1 (> 75% quL chín/gié) có hàm l!?ng 
l!?ng tinh dau, piperine và ete thJp hFn CT5 l!?t 
là 2,32%, 3,80% và 5,29%. Theo TCVN 7036:2008 
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[7], chn tiêu hóa h9c cQa h$t tiêu :en :$t ete > 
6,0%, piperin > 4,0%, tinh dau bay hFi ≥ 2%, k't quL 
cho thJy, hàm l!?ng tinh dau A tJt cL các công 
thGc t$i hai :ja :ilm nghiên cGu :Uu :$t và cao 

hFn so vDi TCVN 7036:2008 [7]. Tuy nhiên, n'u 
thu hái vDi tã l' quL chín trên gié cao hFn 5% 
(CT4), thì hàm l!?ng piperine và ete thJp hFn so 
vDi tiêu chuin h$t tiêu :en. 

BLng 3. Pnh h!Ang cQa tã l' chín :'n các chn tiêu hóa h9c trong h$t tiêu 

Tinh dau (%) Piperine (%) Ete (%) 
Công thGc Tnnh 

#xk Lxk 
Tnnh 

Gia Lai 
Trung 
bình 

Tnnh 
#xk Lxk 

Tnnh 
Gia Lai 

Trung 
bình 

Tnnh  
#xk Lxk 

Tnnh 
Gia Lai 

Trung 
bình 

CT1 

(> 75% quL 
chín/gié) 

2,14 2,50 2,32 3,80 3,80 3,80 5,09 5,49 5,29 

CT2 

(> 50% quL 
chín/gié) 

2,15 2,63 2,39 3,73 3,63 3,68 5,07 4,89 4,98 

CT3 

(> 25% quL 
chín/gié) 

2,43 2,52 2,48 3,68 3,84 3,76 5,31 5,53 5,42 

CT4 

(> 5% quL 
chín/gié) 

2,24 2,17 2,21 3,73 4,04 3,89 5,14 5,87 5,51 

CT5 

(< 5% quL 
chín/gié) 

2,60 2,35 2,48 5,18 4,13 4,66 7,26 6,13 6,70 

Thành phan hóa h9c trong h$t tiêu bi'n :Mng 
rJt lDn phE thuMc vào gi%ng tiêu, :iUu ki'n canh 
tác, khí hHu và ph!Fng pháp ch' bi'n [14]. 
Piperine trong tiêu :en dao :Mng t6 1,7 - 7,4% [15]. 
K't quL cQa nghiên cGu này phù h?p vDi nhiUu 
nghiên cGu tr!Dc :ây [13, 16-18]. Oleoresin và 
volatile oil cao nhJt trong h$t tiêu (19,41% và 
4,95%) khi :!?c thu ho$ch 3,5 tháng sau :Hu quL, 
sau :ó giLm dan theo th"i gian, :$t thJp nhJt là 
10,37% và 2,15% vào th"i :ilm 6,5 tháng sau khi 
:Hu quL [13]. T!Fng tX, nghiên cGu cQa 
Purseglove và cs (1981) [18] khäng :jnh, hàm 
l!?ng tinh dau :$t cao nhJt (10,4%) t$i th"i :ilm 
4,5 tháng sau khi :Hu quL và thJp nhJt (3,6%) vào 
th"i :ilm 7 tháng sau khi quL :Hu. Nghiên cGu 
trên 15 gi%ng tiêu ph@ bi'n A èn #M cpng cho 
thJy, tiêu :en (thu hái quL già) có khoLng 3,16 - 
6,0% piperine, 8,2 - 12,4% oleoresin, 3,0 - 4,8% tinh 
dau, trong khi A tiêu trxng (thu hái quL chín) chGa 

khoLng 2,70 - 5,85% piperine, 6,3 - 10,3% oleoresin 
và 2,0 - 3,2% tinh dau [16]. Nghiên cGu cQa Liu và 
cs (2018) [17] k't luHn, quá trình ch' bi'n h$t tiêu 
có Lnh h!Ang :'n chJt l!?ng, nh!ng nhìn chung 
thành phan hóa h9c trong tiêu :en vzn cao hFn so 
vDi các lo$i khác. Nghiên cGu cQa Amala Dhas và 
Korikanthimath (2003) [2] chn ra rBng, hàm l!?ng 
tinh dau và piperine trong h$t tiêu t4ng dan :'n 
giai :o$n quL hoàn toàn già và sau :ó giLm dan 
trong quá trình chín, nguyên nhân là do sX tích lpy 
tinh bMt t4ng trong quá trình chín. ThXc t', hàm 
l!?ng tinh bMt chi'm phan lDn trong quL tiêu và 
chi'm khoLng 35 - 40% trong tiêu :en, 53 - 58% 
trong tiêu trxng [19]. Do vHy, :l thu :!?c chJt 
l!?ng tiêu :en cao, nên thu hái h) tiêu khi trên gié 
có mMt vài quL chuyln sang màu :~ [20]. 

4. K8T LU%N 

Tã l' quL chín Lnh h!Ang :'n :;c :ilm lý tính 
và thành phan hóa h9c trong h$t tiêu :en. Các 
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thông s% lý tính nh!: Tã l' quL chxc, tã l' 
t!Fi/khô, kh%i l!?ng 1.000 h$t t4ng dan theo tã l' 
chín, nh!ng các thành phan hóa h9c cF bLn nh!: 
Tinh dau, piperine, ete giLm. Thu ho$ch khi tiêu 
có < 5% quL chín trên gié sq :$t giá trj cao nhJt vU 
thành phan hóa h9c trong h$t tiêu :en. Ng!?c l$i, 
n'u thu ho$ch khi có > 75% s% quL chín/gié :$t 
:!?c giá trj vU lý tính cao nhJt. Bên c$nh :ó, vi'c 
thu hái quL chín giúp t4ng tã l' quL chxc, kh%i 
l!?ng 1.000 h$t, giLm tã l' t!Fi/khô, t6 :ó góp 
phan làm t4ng n4ng suJt và sLn l!?ng h) tiêu.  

Nghiên cGu :ã cung cJp luHn cG khoa h9c vU 
thay :@i :;c tính lý hóa tính cQa h$t tiêu, giúp cho 
ng!"i sLn xuJt lXa ch9n th"i :ilm thu ho$ch thích 
h?p nhBm :áp Gng :!?c yêu cau khác nhau vU 
chJt l!?ng cQa sLn phim cpng nh! n4ng suJt. 
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INVESTIGATE THE EFFECTS OF DIFFERENT LEVELS OF RIPENESS OF BLACK PEPPER 
BERRIES ON QUALITY IN THE CENTRAL HIGHLANDS 
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Nguyen Thi Van Anh1, Dinh Thi Ngoc Hanh1,  

Nguyen Quang Ngoc1, Lesueur Didier2 

1 Pepper Research and Development Center 
2 Common Microbial Biotechnology Platform, International Center for Tropical Agriculture 

Abstract 
Determining the harvest stage is one of important factors that directly affect the yield and quality 
of black pepper. The experiment investigated the effect of harvesting ripe levels of pepper fruits 
on quality in Gia Lai and Dak Lak provinces, including 5 treatments: CT1 (the number of ripe 
fruits/spike > 75%), CT2 (the number of ripe fruits/spike > 50%), CT3 (the number of ripe 
fruits/spike > 25%), CT4 (the number of ripe fruits/spike > 5%), CT5 (the number of ripe 
fruits/spike < 5%). The results showed that the levels of ripe fruits affect both the physical 
(percentage of firmness, ratio of fresh fruits to peppercorn and weight of 1,000 peppercorns) and 
chemical characteristics (piperine, volatile oil and ete) of peppercorns. The physical parameters 
increased gradually as ripeness levels increased and there was a statistically significant difference 
between the treatments (P < 0.05); however, the chemical compositions of peppercorns 
decreased. To achieve the highest chemical contents of peppercorn, harvesting should be done 
when the ripe fruits/spikes are less than 5%. On the other hand, harvesting should be done when 
ripe fruits/spike is over 75% to achieve the best physical parameters, fitness, and appearance of 
peppercorns. The study has provided scientific evidence related to changes in peppercorn's 
physical and chemical properties caused by different ripeness levels, helping producers choose 
appropriate harvest stages to meet various product quality and yield requirements. 
Keywords: Black pepper, harvested stages, physiochemical components. 
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