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TÓM T3T 

KhC qua là mUt trong nhpng rau màu có giá tr9 dinh d0hng và giá tr9 kinh t> cao, có mtt h8u h>t 

trong các bpa mn gia 7ình : Vi?t Nam. Tuy nhiên, sau thu ho(ch khC qua d* b9 m<m, chuybn màu 

vàng và thIi hlng mUt cách nhanh chóng. Vi?c sd deng các ch?t b9o qu9n an toàn 7b kibm soát 

b?nh và duy trì ch?t l06ng cho rau qu9 là xu h0gng l$a ch:n th$c ph&m an toàn c;a ng0Yi tiêu 

dùng và h(n ch> tác 7Ung 7>n môi tr0Yng. Vì vPy, trong nghiên c5u này, vgi mec 7ích 7ánh giá 

9nh h0:ng các h6p ch?t canxi và r06u lên men tj d9ch và vl qu9 thanh long lên s$ thay 7Ci màu 

s`c, ch?t l06ng, m5c 7U thIi hlng và thYi gian b9o qu9n c;a khC qua theo thYi gian b9o qu9n. 

KhC qua sau thu ho(ch tj vùng s9n xu?t rau an toàn xã Long ThuPn, huy?n HJng Ng$, t]nh 

'Jng Tháp (nay là xã Long Phú ThuPn, t]nh 'Jng Tháp) 706c nhúng trong 7 dung d9ch gJm: 1) 

canxi lactat 0,5%; 2) canxi lactat 1%; 3) canxi clorua 0,5%; 4) canxi clorua 1%; 5) d9ch r06u thanh 

long 10%; 6) d9ch r06u thanh long 20%; 7) 7Ii ch5ng ngâm trong n0gc, thYi gian 3 phút, sau 7ó 

làm khô b6ng qu(t, bao gói PE và trp nhi?t 7U mát (20 ± 2oC). K>t qu9 ch] ra r6ng, khC qua 

nhúng trong dung d9ch canxi lactat nJng 7U 0,5% hotc trong d9ch r06u thanh long nJng 7U 10% 

7<u có hi?u qu9 làm gi9m thIi hlng, duy trì màu xanh và ch?t l06ng sau 8 ngày b9o qu9n nhi?t 

7U mát 20 ± 2oC.  

Tj khóa: B9o qu9n, ch?t l06ng, muIi canxi, khC qua, r06u trái cây. 

 
1. $%T V(N $* 
Trong nhóm rau, khC qua (Momordica 

charantia), còn 706c g:i là m0gp 7`ng, là mUt 

trong nhpng lo(i rau r?t phC bi>n : châu Á và Vi?t 

Nam. KhC qua 706c xem là mUt trong nhpng lo(i 

rau chính c;a th> gigi và có giá tr9 th01ng m(i lgn 

[1]. KhC qua 706c sd deng ch> bi>n trong bpa mn 

hàng ngày, trong các nhà hàng, khách s(n và tàu 

du l9ch. KhC qua là lo(i rau giàu dinh d0hng nh0: 

Protein, vitamin, ch?t x1, khoáng ch?t và ch?t 

chIng oxy hóa có l6i cho s5c khle [1]. Do 7ó, vi?c 

s9n xu?t, b9o qu9n và tiêu the khC qua theo h0gng 

an toàn c8n 706c chú tr:ng. H6p tác xã Long 

ThuPn, huy?n HJng Ng$, t]nh 'Jng Tháp (nay là 

xã Long Phú ThuPn, t]nh 'Jng Tháp) là mUt 71n 

v9 trJng rau lâu nmm, s9n xu?t và tiêu the rau an 

toàn, hàng nmm cung c?p mUt l06ng lgn s9n ph&m 

rau các lo(i cho 79a ph01ng và các vùng lân cPn. 

Tuy nhiên, s9n ph&m rau khC qua c;a H6p tác xã 

hi?n t(i ch0a có công ngh? s1 ch> và b9o qu9n 7b 

79m b9o ch?t l06ng s9n ph&m sau thu ho(ch. Do 

khC qua ch5a h1n 90% l06ng n0gc nên r?t d* b9 h0 

hlng, thông th0Yng thYi gian b9o qu9n ng`n, ch] 

tj 4 - 5 ngày trong 7i<u ki?n nhi?t 7U phòng [2]. 

TIc 7U h0 hlng c;a khC qua ch; y>u liên quan 

7>n di?n tích b< mtt các gY nhô ra, làm gia tmng 

m?t n0gc dyn 7>n héo và chuybn màu vàng, t(o 

7i<u ki?n cho vi sinh vPt t?n công gây thIi hlng, 

gi9m v9 7`ng và m?t giá tr9 dinh d0hng.  

'ây là thách th5c trong tiêu the lo(i rau này 

[3]. Các ph01ng pháp xd lý sau thu ho(ch nh0 

lgp ph; mn 706c b6ng sáp carnauba (1,0%) 7ã kéo 
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dài thYi h(n b9o qu9n và các thuUc tính ch?t 

l06ng [4], [5], hotc sd deng bao bì 7i<u ch]nh 

thành ph8n không khí nh0 LDPE (100 micron) 

giúp tmng thYi h(n b9o qu9n c;a qu9 m0gp 7`ng 

lên 7>n 15 ngày [1]. 

Ngâm trong muIi canxi là mUt ph01ng pháp 

lâu 7Yi 7b tmng thYi gian b9o qu9n c;a nhi<u lo(i 

rau qu9. Trong 7ó, canxi clorua 706c sd deng rUng 

rãi 7b duy trì các 7tc tính v< k>t c?u và ch?t l06ng 

sau thu ho(ch c;a mUt sI lo(i rau qu9 [6]. K>t qu9 

nghiên c5u c;a Jomkhwun và cs (2015) [7] cho 

th?y, sd deng CaCl2 0,5% k>t h6p chitosan 0,5% duy 

trì ch?t l06ng bí 7l, d0a l0gi, cà rIt, d0a leo, c9i 

tr`ng d(ng c`t g:t t(o hình. Tuy nhiên, canxi 

clorua t(o ra v9 7`ng b?t th0Yng : d0a l0gi [8]. 

Canxi lactat là mUt nhpng muIi có thb thay th> 

canxi clorua tránh v9 7`ng hotc mùi khó ch9u liên 

quan 7>n canxi clorua, 7Jng thYi t(o 7tc tính v< 

k>t c?u tIt h1n [9]. Các ion canxi tmng c0Yng c?u 

trúc c;a thành t> bào b6ng cách t(o ra liên k>t vgi 

pectin 79m b9o s$ g`n k>t cao h1n c;a thành t> 

bào, giúp duy trì 7U c5ng và s$ Cn 79nh c;a màng 

t> bào, do 7ó làm gi9m quá trình chín m<m và lão 

hóa c;a qu9 [10], [11].  

Trong nhpng nmm g8n 7ây, ng0Yi tiêu dùng 

cos xu h0gng 0u tiên sd deng s9n ph&m rau 706c 

xd lý b6ng các ch?t b9o qu9n sinh h:c 706c trích 

ly tj th$c vPt. MUt ph8n tPn deng nguJn nguyên 

li?u sñn có, mUt ph8n 79m b9o an toàn s5c khle 

cho ng0Yi tiêu dùng. Thanh long là mUt trong 

nhpng nguJn nguyên li?u sñn có và dJi dào khi 

vào mùa, hotc tPn deng nhpng qu9 không 7; tiêu 

chu&n xu?t kh&u có giá r?t th?p dùng làm d9ch 

trích cho b9o qu9n. D9ch trích 706c sd deng d0gi 

hình th5c lên men r06u, trong r06u có thành ph8n 

ethanol có kh9 nmng 5c ch> n?m b?nh trên b< mtt 

rau qu9 và an toàn cho ng0Yi dùng. Theo 

Karabulut và cs (2004) [12], dâu tây 706c nhúng 

trong ethanol nJng 7U 50% trong 30 giây gi9m s$ 

thIi hlng xuIng còn 50% sau 35 ngày b9o qu9n : 

nhi?t 7U 1˚C, hay 5c ch> s$ phát tribn c;a 

penicillium italicum và Penicillium digitatum trên 

qu9 cam [13]. Etanol 10% cxng làm gi9m 7áng kb 

sI l06ng qu9 b9 thIi sau khi b9o qu9n 30 ngày : 

nhi?t 7U 1˚C. Hình d(ng c;a cuIng qu9 và qu9, tS 

l? qu9 n5t, th9t qu9 chuybn sang màu nâu, h01ng 

v9, gi9m cân và màu s`c qu9 7ã 706c kibm tra và 

h8u h>t các ph01ng pháp xd lý 7<u không 9nh 

h0:ng x?u 7>n các thông sI ch?t l06ng này. 

Hi?n nay, ch0a có nghiên c5u áp deng d9ch 

r06u thanh long xd lý b9o qu9n cho rau. Vì vPy, 

trong nghiên c5u này, 7ã kh9o sát “Ånh h0:ng c;a 

xd lý các h6p ch?t canxi và d9ch r06u thanh long 
sau thu ho(ch 7>n ch?t l06ng và kh9 nmng b9o qu9n 

khC qua” vgi mec 7ích làm gi9m m5c 7U thIi hlng 

và duy trì ch?t l06ng theo h0gng an toàn, nâng cao 

giá tr9 s9n ph&m 7b d* dàng ti>p cPn th9 tr0Yng cao 

c?p nh0 các siêu th9 và cda hàng ti?n ích. 

2. PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 

2.1. VPt li?u nghiên c5u 

Nguyên li?u: KhC qua 706c thu ho(ch 7U chín 

th01ng m(i, qu9 7(t kích th0gc tr0:ng thành, 

chi<u dài dao 7Ung tj 15 — 20 cm, màu xanh t01i 

sáng, tj vùng s9n xu?t rau an toàn thuUc xã Long 

ThuPn, huy?n HJng Ng$, t]nh 'Jng Tháp (nay là 

xã Long Phú ThuPn, t]nh 'Jng Tháp). 

'9a 7ibm: Phòng Thí nghi?m Xd lý và b9o 

qu9n thuUc BU môn Công ngh? sau thu ho(ch, 

Vi?n Cây mn qu9 mi<n Nam. 

 

Hình 1. Myu khC qua sau thu ho(ch dùng làm  

thí nghi?m 

Hoá ch?t sd deng: 

Hóa ch?t xd lý: Canxi clorua (CaCl2) và canxi 

lactat (C6H10CaO6) 7U tinh khi>t 95%, 706c cung 

c?p b:i Công ty TBR, ph0Yng Bình Tr9 'ông B, 

quPn Bình Tân, thành phI HJ Chí Minh (cx). 

D9ch r06u thanh long lên men tj d9ch qu9 và 

bC sung vl thanh long s?y khô vgi hàm l06ng 

ethanol 8,9% do BU môn Công ngh? sau thu ho(ch, 

Vi?n Cây mn qu9 mi<n Nam th$c hi?n. 
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Hóa ch?t phân tích: NaOH chu&n 0,1N 

phenolthalein 7U tinh khi>t 99%, do Công ty TBR 

cung c?p. 

Bao bì: Sd deng bao PE vgi di?n tích 7ec lT 

0,58%, 70Yng  kính 1 cm. 

2.2. Ph01ng pháp nghiên c5u 

BI trí thí nghi?m: Thí nghi?m bI trí hoàn toàn 

ngyu nhiên mUt y>u tI vgi 7 nghi?m th5c: 1) canxi 

lactate 0,5% w/v; 2) canxi lactate 1% w/v; 3) canxi 

clorua 0,5% w/v; 4) canxi clorua 1%w/v; 5) d9ch 

r06u thanh long 10% v/v; 6) d9ch r06u thanh long 

20% v/v; 7) 7Ii ch5ng: nhúng trong n0gc. Thí 

nghi?m th$c hi?n 3 l8n ltp l(i, mTi l8n ltp l(i 1 kg. 

Pha dung d9ch xd lý: 

Pha dung d9ch canxi lactate, canxi clorua, 

t01ng 5ng các nJng 7U trên trong n0gc s(ch 

khu?y 7<u cho 7>n khi tan hoàn toàn. N0gc dùng 

xd lý myu có nhi?t 7U 20 - 21oC. 

Pha d9ch r06u: R06u lên men tj d9ch thanh 

long có bC sung vl, dung d9ch dùng 7b xd lý pha 

loãng vgi n0gc nJng 7U 10 và 20% v/v. 

Ti>n hành xd lý: 

KhC qua thu ho(ch 7U chín th01ng m(i, th$c 

hi?n phân lo(i ch:n qu9 7Jng 7<u v< kích th0gc, 

màu s`c, lo(i bl qu9 sâu và khuy>t tPt, sau 7ó 

ngâm trong các dung d9ch nh0 7ã bI trí : trên, 

thYi gian 3 phút. Myu sau khi xd lý 706c làm khô 

b6ng qu(t và 7óng vào bao bì PE 7ec lT trp : nhi?t 

7U mát t01ng 5ng 7i<u ki?n siêu th9 (20 ± 2oC). 

ThYi 7ibm 7ánh giá: 4, 6, 8 ngày.  

Các ch] tiêu theo dõi:  

 Hao het khIi l06ng (%); 7U ch`c: (kg/cm2); màu 

s`c: (L*, a*, b*); m5c 7U thIi hlng (%); hàm l06ng 

tCng ch?t r`n hòa tan (TSS) và axit tCng sI (%). 

2.3. Ph01ng pháp phân tích  

Màu s`c (L*, a*, b*): 'o d:c theo 3 7ibm: 78u, 

gipa và cuIi c;a myu b6ng máy 7o màu Minolta-

CR400-NhPt B9n s9n xu?t. Trong 7ó, L* bibu th9 

7U sáng tIi, bi>n thiên tj 0 7>n +100; a* bibu th9 tj 

màu xanh lá cây 7>n màu 7l, bi>n thiên tj -60 7>n 

+60; b* bibu th9 tj màu xanh da trYi 7>n màu vàng, 

bi>n thiên tj -60 7>n +60. 

Hao het khIi l06ng (%) 706c bibu th9 nh0 

ph8n trmm tCn th?t d$a trên khIi l06ng ban 78u 

b6ng cân 7i?n td (UX420S, 420 g ± 0,01, NhPt 

B9n), ph8n trmm hao het khIi l06ng (%) = (khIi 

l06ng myu ban 78u — khIi l06ng myu sau khi b9o 

qu9n)/l06ng myu ban 78u x 100. 

'U ch`c (kg/cm2): '06c xác 79nh b6ng máy 

7o c?u trúc qu9 hi?u GUSS-15, '5c. 

M5c 7U thIi hlng: 'ánh giá theo % di?n tích 

b< mtt hlng 5 c?p (0 - 5) [14] gJm: 0: ch0a hlng; 1 

= 1 - 5% di?n tích b< mtt hlng; 2 = 6 - 10% di?n tích 

b< mtt hlng; 3 = 11 - 25% di?n tích b< mtt hlng; 4 

=  26 - 50% di?n tích b< mtt hlng; 5 => 50% di?n 

tích b< mtt hlng.  

 

Hàm l06ng tCng ch?t r`n hòa tan (oBrix): 

'06c xác 79nh b6ng máy 7o 7i?n td c8m tay thang 

7U 0 - 53o c;a d9ch myu sau khi xay v`t l?y d9ch. 

Hàm l06ng axit tCng sI (%): Xác 79nh b6ng 

ph01ng pháp chu&n 7U vgi dung d9ch NaOH 0,1N, 

vgi ch?t ch] th9 phenolphthalein 1% [15].  

 

Trong 7ó: k h? sI axit 5ng vgi tjng lo(i axit 

khác nhau (axit citric k = 0,0064); V là thb tích 

chu&n 7U c;a NaOH 0,1N (ml); m là thb tích hotc 

khIi l06ng myu 7em phân tích (ml hay g). 

2.4. Xd lý sI li?u 

Các sI li?u 706c phân tích thIng kê ANOVA 

và so sánh theo phép thd DUNCAN : m5c ý nghÄa 

5% b6ng ph8n m<m SAS, version 9.1 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. Ånh h0:ng các ch?t xd lý b9o qu9n 7>n s$ 

thay 7Ci màu s`c (L* a* b*) c;a khC qua  

S$ thay 7Ci c;a màu s`c 706c 7ánh giá thông 

qua giá tr9 L*, a*, b*. Nhìn chung, các giá tr9 này 

thay 7Ci theo thYi gian b9o qu9n. Sau khi thu 

ho(ch (ngày 0), các giá tr9 L* (62,95), a* (-17,15), 

b* (31,95). T(i thYi 7ibm 7ánh giá 4 ngày, các giá 

tr9 L*, a*, b* có s$ thay 7Ci nhÖ nh0ng không có 

s$ khác bi?t có ý nghÄa gipa các nghi?m th5c xd 

lý. '>n ngày 6, giá tr9 L* (bi>n thiên 7U sáng) và a* 
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(bi>n thiên s`c xanh lá) gi9m d8n, 7Jng thYi giá tr9 

b* (bi>n thiên s`c vàng) tmng lên cao nh?t : 

nghi?m th5c 7Ii ch5ng (36,73), th?p nh?t (32,99) 

: nghi?m th5c xd lý vgi d9ch r06u thanh long 10%, 

có s$ khác bi?t có ý nghÄa so vgi 7Ii ch5ng nh0ng 

không khác bi?t gipa các nghi?m th5c xd lý. Sau 8 

ngày b9o qu9n, giá tr9 L* gi9m m(nh, a* gi9m nhÖ 

cùng vgi s$ gia tmng c;a s`c vàng (giá tr9 b*), ghi 

nhPn cao nh?t vyn là nghi?m th5c 7Ii ch5ng 

(39,03) (p < 0,05), các nghi?m th5c còn l(i dao 

7Ung trong kho9ng 34 - 35, riêng nghi?m th5c xd 

lý d9ch thanh long 20% có giá tr9 36,34 (B9ng 1). 

'i<u này có thb gi9i thích, d9ch thanh long : nJng 

7U th?p (10%) có kh9 nmng 5c ch> vi sinh vPt b< 

mtt, làm chPm quá trình hô h?p và oxy hóa tiêu 

hao các ch?t x9y ra trong quá trình b9o qu9n. Tuy 

nhiên, : nJng 7U cao (20%), d9ch r06u tác 7Ung lên 

b< mtt khC qua gây tCn th01ng b< mtt làm thay 

7Ci c?u trúc và tính th?m c;a màng t> bào, do 7ó 

thúc 7&y nhanh quá trình hô h?p, lão hóa khC qua 

nhanh vàng h1n. 'Ii vgi các h6p ch?t muIi canxi, 

ion canxi tmng c0Yng c?u trúc c;a thành t> bào 

b6ng cách t(o ra liên k>t vgi pectin 79m b9o s$ 

g`n k>t cao h1n c;a thành t> bào, giúp duy trì 7U 

c5ng và s$ Cn 79nh c;a màng t> bào, làm chPm 

quá trình lão hóa [10], [11]. Trong nghiên c5u này, 

2 nghi?m th5c xd lý canxi lactate 0,5% và d9ch r06u 

thanh long 10% duy trì 706c màu s`c xanh và hình 

dáng bên ngoài tIt h1n so vgi nghi?m th5c khác 

và 7Ii ch5ng (Hình 2). 

 
Hình 2. KhC qua xd lý trong dung d9ch canxi và d9ch r06u thanh long sau 8 ngày b9o qu9n 20 ± 2oC 

B9ng 1. Ånh h0:ng các ch?t xd lý b9o qu9n 7>n s$ thay 7Ci màu s`c (L*, a*, b*)  c;a khC qua theo thYi 

gian trp mát (20 ± 2oC) 

4 ngày 6 ngày 8 ngày 
STT 

Nghi?m 

th5c L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

1 

Canxi 

lactate 

0,5% 

59,88 -16,73 30,86 49,88 -17,25 32,99 a 48,83 ab -17,70 35,45 bc 

2 
Canxi 

lactate 1% 
59,63 -16,78 31,91 47,81 -16,73 33,78 ab 48,11 ab -17,50 35,00 bc 
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3 

Canxi 

clorua 

0,5% 

58,30 -17,44 32,18 50,35 -17,02 33,18 ab 46,93 a -18,09 35,24 bc 

4 
Canxi 

clorua 1% 
60,38 -16,55 30,81 47,46 -16,19 34,16 ab 46,93 a -16,89 34,27 ab 

5 

D9ch r06u 

thanh long 

10% 

60,34 -17,66 32,55 49,85 -17,62 32,85 a 50,05 c -16,93 33,70 a 

6 

D9ch r06u 

thanh long 

20% 

61,35 -17,79 33,57 48,86 -16,97 34,29 ab 46,31 a -17,89 36,34 c 

7 'Ii ch5ng 58,94 -16,80 31,90 48,74 -14,12 36,73 c 48,06 ab -18,03 39,03 d 

 CV (%) 4,42 3,98 4,05 5,70 9,89 8,49 4,86 4,41 5,67 

 
M5c ý 

nghÄa 
ns ns ns ns ns * * ns * 

Ghi chú: Các giá tr9 trên cùng mUt cUt có các chp cái 75ng sau không cùng ký t$ thì khác bi?t có ý 

nghÄa v< mtt thIng kê (p < 0,05); *:  Khác bi?t có ý nghÄa; ns: Khác bi?t không có ý nghÄa. 

3.2. Ånh h0:ng các ch?t xd lý b9o qu9n 7>n 

hao het khIi l06ng, 7U ch`c và m5c 7U thIi hlng 

c;a khC qua  

K>t qu9 s$ thay 7Ci hao het khIi l06ng và 7U 

ch`c c;a khC qua 706c trình bày : b9ng 2. 

3.2.1. Hao het khIi l06ng 

Hao het khIi l06ng là mUt trong nhpng ch] 

tiêu quan tr:ng gây tCn th?t v< giá tr9 kinh t> trong 

quá trình th01ng m(i rau qu9. Vi?c làm gi9m hao 

het khIi l06ng là mUt y>u tI c8n thi>t trong xd lý 

b9o qu9n sau thu ho(ch. Nhìn chung, hao het khIi 

l06ng c;a khC qua tmng theo thYi gian b9o qu9n, 

sau 4 ngày b9o qu9n, hao het khIi l06ng trung 

bình dao 7Ung tj 2 - 3%, tuy nhiên không có s$ 

khác bi?t gipa các nghi?m th5c xd lý và 7Ii ch5ng. 

Sau 6 và 8 ngày b9o qu9n, giá tr9 này tmng lên, ce 

thb sau 8 ngày b9o qu9n hao het khIi l06ng : 

nghi?m th5c 7Ii ch5ng cao nh?t 10,89%, trong khi 

7ó nghi?m th5c xd lý trong dung d9ch r06u 10% có 

giá tr9 th?p nh?t 7,10%, k> 7>n là nghi?m th5c 

canxi lactate 0,5% (7,76%) và có s$ khác bi?t gipa 

các nghi?m th5c xd lý (p < 0,05) (B9ng 2). Quá 

trình hô h?p, thoát h1i n0gc dyn 7>n gi9m khIi 

l06ng c;a rau qu9 trong quá trình b9o qu9n [16]. 

Trong nghiên c5u này, khC qua 706c nhúng trong 

dung d9ch muIi canxi và d9ch r06u thanh long có 

hi?u qu9 làm gi9m s$ thoát h1i n0gc. 'i<u này có 

thb gi9i thích, ion canxi liên k>t pectin có trong 

thành t> bào c;a qu9 [17] t(o m(ng l0gi vpng ch`c 

cho thành t> bào giúp gi9m tIc 7U thoát h1i n0gc 

và hô h?p chPm h1n [11]. D9ch r06u có tác deng 

5c ch> vi sinh vPt b< mtt, tmng kh9 nmng kháng 

oxy hóa c;a t> bào, ngmn chtn quá trình thoát h1i 

n0gc làm chPm quá trình lão quá cho khC qua.  

3.2.2. 'U ch`c  

'U ch`c là mUt trong nhpng ch] tiêu 7ánh giá 

7U giòn t01i c;a khC qua, nhìn chung 7U ch`c c;a 

khC qua thay 7Ci theo thYi gian b9o qu9n. T(i 7ibm 

thu ho(ch, giá tr9 7U ch`c ban 78u 8,12 kg/cm2, 

sau 4 ngày b9o qu9n 7U ch`c thay 7Ci nhÖ, tuy 

nhiên không có s$ khác bi?t gipa các nghi?m th5c 

xd lý. Sang ngày th5 6 và 8, 7U ch`c gi9m rõ r?t và 

có s$ khác bi?t gipa các nghi?m th5c xd lý và 7Ii 

ch5ng (p < 0,05). Ce thb, 7U ch`c có giá tr9 th?p 

nh?t (4,37 kg/cm2) : nghi?m th5c 7Ii ch5ng, 

trong khi 7ó myu 706c xd lý duy trì giá tr9 cao 

(6,99 kg/cm2) không khác bi?t so vgi các nghi?m 

th5c xd lý nh0ng khác bi?t so vgi 7Ii ch5ng sau 8 

ngày b9o qu9n (B9ng 2). 'U ch`c gi9m khi thYi 

gian b9o qu9n tmng do s$ phân h;y pectin hòa tan 

do ho(t 7Ung c;a enzyme endopolygalacturonase 

dyn 7>n làm m<m mô [18]. Nguyên nhân khác dyn 

7>n gi9m 7U ch`c là do tIc 7U hô h?p và thoát h1i 

n0gc dyn 7>n héo và m<m [19]. Trong nghiên c5u 

này, muIi canxi lactate 0,5% và dung d9ch r06u 10% 

hi?u qu9 duy duy trì 7U ch`c, 7i<u này 706c gi9i 

thích, là do liên k>t chéo c;a phân td canxi vgi 

thành t> bào và pectin hình thành canxi pectat 
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giúp mô có k>t c?u c5ng h1n [20]. Theo Prajapati 

và cs (2021) [21], sd deng canxi lactat nJng 7U 75 

mM duy trì 7U ch`c trên khC qua. Trong khi 7ó, 

khi sd dung d9ch r06u 10% có tác deng tmng tính 

kháng c;a thành t> bào, h(n ch> quá trình oxy hóa 

và quá trình hô h?p duy trì 706c 7U ch`c [18]. 

B9ng 2. K>t qu9 9nh h0:ng các ch?t xd lý b9o qu9n 7>n hao het khIi l06ng và 7U ch`c  

c;a khC qua theo thYi gian trp mát (20 ± 2oC) 

'U ch`c  (kg/cm2) Hao het khIi l06ng (%) 
STT Nghi?m th5c 

4 ngày 6 ngày 8 ngày 4 ngày 6 ngày 8 ngày 

1 Canxi lactate 0,5% 8,04 6,15ab 6,28 b 2,18 6,12 b 7,76 a 

2 Canxi lactate 1% 7,68 6,18ab 6,99 b 2,87 6,23 b 
8,97 b 

 

3 Canxi clorua 0,5% 7,76 6,07ab 6,15 b 3,02 6,55 b 8,75 b 

4 Canxi clorua 1% 7,12 5,57ab 
6,00 b 

 
2,98 6,54 b 

9,16 c 

 

5 D9ch r06u 10% 7,79 7,39a 6,86 b 2,32 4,73 a 7,10 a 

6 D9ch r06u 20% 7,38 6,28ab 4,79 a 3,16 6,95 9,42 bc 

7 'Ii ch5ng 7,01 6,19 4,37 a 3,93 7,13 bc 10,89 c 

 CV (%) 6,65 7,34 9,49 6,87 7,93 9,86 

 M5c ý nghÄa ns * * ns * * 

Ghi chú: Các giá tr9 trên cùng mUt cUt có các chp cái 75ng sau không cùng ký t$ thì khác bi?t có ý 

nghÄa v< mtt thIng kê (p < 0,05); *: Khác bi?t có ý nghÄa; ns: Khác bi?t không có ý nghÄa. 
3.3.3. M5c 7U thIi hlng  

K>t qu9 : hình 3 cho th?y, m5c 7U thIi hlng 

c;a khC qua tmng theo thYi gian tJn trp, t(i thYi 

7ibm 4 ngày, 7ánh giá m5c 7U b?nh dao 7Ung 

trung bình 2 - 6%, trong 7ó nghi?m th5c xd lý 

trong dung d9ch r06u 10% có m5c 7U thIi hlng 

th?p nh?t (2,01%) và 7Ii ch5ng vgi giá tr9 cao nh?t 

6,76%. '>n ngày th5 6, m5c 7U thIi hlng tmng 

nhanh, tuy nhiên khC qua xd lý trong dung d9ch 

r06u 10% và canxi lactat 0,5% có m5c 7U thIi hlng 

th?p nh?t, t01ng 5ng 10,75 và 11,05%, trong khi 7ó 

n>u myu 7Ii ch5ng m5c 7U thIi hlng cao nh?t 

27,59%; m5c 7U thIi hlng tmng 2,8 l8n so vgi myu 

xd lý dung d9ch r06u 10% và canxi lactat 0,5% (p < 

0,05). Sau 8 ngày b9o qu9n, m5c 7U thIi hlng tmng 

r?t cao, quan sát myu 7Ii ch5ng vyn có m5c 7U 

thIi hlng cao 40,23%, k> 7>n myu xd lý trong dung 

d9ch r06u 20% (38,47%), các myu xd lý trong dung 

d9ch r06u 10% và canxi lactat 0,5% m5c 7U thIi 

hlng th?p nh?t, t01ng 5ng là 15,11 và 14,40% (p < 

0,05). á m5c 7U này, khC qua vyn ch?p nhPn tiêu 

the th01ng m(i. 'i<u này có thb gi9i thích, d9ch 

r06u thanh long 7U cJn nhÖ 8,9 vgi hàm l06ng 

ethanol có trong r06u 5c ch> s$ phát tribn mUt sI 

m8m b?nh gây thIi hlng trên b< mtt c;a rau. 

Ngoài ra, trong d9ch r06u có bC sung vl thanh 

long s?y, trong vl ch5a l06ng lgn polyphenol 

(36,62 mg/100 ml myu) 706c bi>t nh0 là ch?t 

chIng oxi hóa có kh9 nmng kháng n?m và vi khu&n 

cao dùng kibm soát m8m b?nh sau thu ho(ch rau 

qu9 [22]. Theo Yang và cs (2013) [23], kh9 nmng 

chIng l(i n?m mIc hi?u qu9 c;a polyphenol k>t 

h6p saponin 7b kibm soát s$ phát tribn c;a n?m 

mIc trên cam, quýt. TS l? h0 hlng th?p h1n : myu 

706c xd lý b6ng canxi lactat và d9ch r06u mUt mtt 

có thb là do các h6p ch?t canxi làm Cn 79nh hotc 

tmng c0Yng các mô và thành t> bào nên có kh9 

nmng 7< kháng vgi các enzym gây m<m [24]. Mtt 
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khác, d9ch r06u có tác deng 5c ch> vi sinh vPt b< 

mtt, tmng tính kháng, do 7ó m8m b?nh khó xâm 

nhPp vào mô vPt ch;, làm chPm s$ thIi hlng, do 

7ó kéo dài thYi gian b9o qu9n cho khC qua [21], [25].

 
Hình 3. 'J th9 9nh h0:ng các ch?t xd lý b9o qu9n 7>n m5c 7U thIi hlng c;a khC qua  

theo thYi gian trp mát (20 ± 2oC) 

Tj k>t qu9 phân tích trên cho th?y, khC qua 

701c nhúng trong d9ch r06u thanh long (10%) hotc 

trong dung d9ch canxi lactat (0,5%) có hi?u qu9 5c 

ch> s$ phát tribn c;a vi sinh vPt b< mtt, làm chPm 

quá trình thIi hlng và bi>n vàng cho khC qua 

3.3. Ånh h0:ng các ch?t xd lý b9o qu9n 7>n 

hàm l06ng tCng ch?t r`n hòa tan (TSS) và axit 

tCng sI c;a khC qua 

Các ch] tiêu ch?t l06ng nh0 hàm l06ng TSS và 

axit tCng sI cxng 706c 7ánh giá theo thYi gian b9o 

qu9n. Giá tr9 TSS ban 78u c;a khC qua t(i ngày 0 là 

3,46 oBrix t(i thYi 7ibm 7ánh giá 4 và 6 ngày, giá tr9 

TSS : m5c Cn 79nh, có giá tr9 trung bình kho9ng 3 
oBrix, không có s$ khác bi?t gipa các nghi?m th5c 

xd lý và 7Ii ch5ng. Sau 8 ngày b9o qu9n, hàm l06ng 

TSS tmng nhÖ, dao 7Ung trong kho9ng 3 - 4, trong 

7ó hàm l06ng TSS cao nh?t (4,30oBrix) : nghi?m 

th5c xd lý canxi lactate 0,5%, k> 7>n là nghi?m th5c 

xd lý trong d9ch r06u thanh long 10% (4,27 oBrix) và 

7Ii ch5ng có giá tr9 th?p nh?t 3,83 oBrix.  

B9ng 3. Ånh h0:ng các ch?t xd lý b9o qu9n 7>n thành ph8n sinh hóa (oBrix và axit tCng sI) c;a khC qua 

theo thYi gian trp mát (20 ± 2oC) 

Hàm l06ng tCng ch?t r`n hòa 

tan (oBrix) 
Axit tCng sI (%) 

STT Nghi?m th5c 

4 ngày 6 ngày 8 ngày 4 ngày 6 ngày 8 ngày 

1 Canxi lactate 0,5% 3,32 3,70a 4,30 b 0,077 0,086 0,074 b 

2 Canxi lactate 1% 3,71 3,53ab 4,23 ab 0,077 0,087 0,071 ab 

3 Canxi clorua 0,5% 3,64 3,43ab 3,87 a 0,086 0,093 0,065 a 

4 Canxi clorua 1% 3,45 3,47ab 4,17 ab 0,083 0,086 0,069 ab 

5 
D9ch r06u thanh 

long 10% 
3,83 3,67ab 4,27 b 0,08 0,089 0,078 b 

6 
D9ch r06u thanh 

long 20% 
3,58 2,97b 3,83 a 0,07 0,084 0,063 a 
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7 'Ii ch5ng 3,62 3,30ab 3,80 a 0,08 0,084 0,052 a 

 CV (%) 6,76 9,75 7,87 9,98 11,40 10,39 

 M5c ý nghÄa ns ns * ns ns * 

Ghi chú: Các giá tr9 trên cùng mUt cUt có các chp cái 75ng sau không cùng ký t$ thì khác bi?t có ý 

nghÄa v< mtt thIng kê (p < 0,05); *: Khác bi?t có ý nghÄa; ns: Khác bi?t không có ý nghÄa. 

T01ng t$, hàm l06ng axit tCng sI tmng nhÖ 

theo thYi gian b9o qu9n, t(i ngày 0, hàm l06ng axit 

tCng sI 0,07%, giá tr9 này tmng lên kho9ng 0,08% 

sau 6 ngày b9o qu9n. '>n ngày cuIi (ngày 8) c;a 

quá trình b9o qu9n, giá tr9 này gi9m tj 0,08% ngày 

th5 6 xuIng còn 0,06%, trj các nghi?m th5c xd lý 

canxi lactate 0,5%, 0,1% và d9ch r06u 10% vyn gip 

m5c 0,07% sau 8 ngày b9o qu9n (p < 0,05) (B9ng 

3). Nghiên c5u c;a Piga và cs (2003) [26] cxng 

cho r6ng, hàm l06ng axit tCng sI tmng nhÖ giai 

7o(n 78u c;a quá trình b9o qu9n và gi9m : giai 

7o(n cuIi. 'i<u này có thb gi9i thích, khC qua là 

qu9 hô h?p 7Ut bi>n, ti>p tec hô h?p tCng h6p ch?t 

hpu c1 và ch?t r`n hòa tan nên các giá tr9 này tmng 

trong giai 78u, 7>n giai 7o(n cuIi, qu9 sd deng các 

ch?t hpu c1 7b hô h?p duy trì s$ sIng nên làm tiêu 

hao và gi9m hàm l06ng axit tCng sI và tCng ch?t 

r`n hòa tan [1]. Trong nghiên c5u này, khC qua 

706c xd lý vgi dung d9ch canxi lactate 0,5% hotc 

trong d9ch r06u 10% 7<u có hi?u qu9 duy trì màu 

s`c xanh, làm gi9m hao het khIi l06ng, gip 706c 

7U ch`c, 7Jng thYi 5c ch> vi sinh vPt b< mtt gi9m 

m5c 7U thIi hlng, chính vì th> duy trì ch] tiêu ch?t 

l06ng (hàm l06ng TSS và axit tCng sI) 7>n 8 ngày 

b9o qu9n : 20 ± 2oC. 

4. K=T LU,N  

D9ch r06u thanh long hotc dung d9ch canxi 

lactat 7<u có hi?u qu9 gi9m thIi hlng và duy trì 

ch?t l06ng cho khC qua. Trong 7ó, khC qua 706c 

xd lý trong d9ch r06u thanh long nJng 7U 10% hotc 

trong dung d9ch canxi lactat 0,5%, thYi gian 3 phút 

7<u có hi?u qu9 duy trì màu s`c xanh, 7U ch`c, 

làm gi9m m5c 7U thIi hlng và Cn 79nh thành ph8n 

sinh hóa 7>n 8 ngày (so vgi 7Ii ch5ng ch] 6 ngày) 

b9o qu9n nhi?t 7U 20 ± 2oC. K>t qu9 706c 7ánh giá 

ti<m nmng trong vi?c sd deng các h6p ch?t sinh 

h:c an toàn cho ng0Yi tiêu dùng và góp ph8n gi9m 

tCn th?t cho xd lý sau thu ho(ch cho rau qu9. 
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Abstract 

Bitter melon is one of the vegetables with high nutritional, antioxidant compounds and economic 

value, it presents in most Vietnamese family meals. However, after harvest, bitter melon is easily 

to be tissue softening, turning yellow skin and quickly spoiled. The use of safe preservatives 

compounds or antibiotics as fermented fruit peel to control postharvest fruit and vegetable 

diseases have been a trend of consumers and avoid the risk environmental. Therefore, this study 

was aimed to assess the effects of calcium compounds and fermented of juice and peel dragon 

fruit on color change, quality, decay incidence and shelf-life of bitter melon during storage time. 

Bitter melon fruits after harvest from the safe vegetable production of Long Thuan, Dong Thap 

province were soaked in 7 solutions: 1) calcium lactate 0.5%; 2) calcium lactate 1%, 3) calcium 

chloride 0.5%; 4) calcium chloride 1%; 5) fermented dragon fruit 10%; 6) fermented dragon fruit 

20% and 7) soaked in water as control for 3 minutes. Samples were dried by fan, wrapped in PE 

bag and stored at 20 ± 2oC for 8 days. The results showed that bitter melon soaked in 0.5% 

calcium lactate or 10% fermented dragon fruit solution both of them effectively reduced decay 

incidence, maintained green color skin and preserved quality of bitter melon for 8 days stored at 

20 ± 2oC.  

Keywords: Bitter melon, calcium compounds, quality, fermented fruit, storage. 
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