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TÓM TẮT 
Xử lí cồn etylic trong quá trình rấm chín ở nhiệt độ cao được coi là một trong các biện pháp khử 

chát hiệu quả cho quả hồng. Tuy nhiên, etanol là chất ức chế chín một số loại quả có hô hấp đột biến 
còn nhiệt độ cao lại ức chế quá trình sinh tổng hợp carotenoid. Vì vậy, việc xác định điều kiện rấm chín 
để cải thiện chất lượng quả hồng Nhân Hậu đã được thực hiện. Quả sau khi thu hoạch, lựa chọn, phân 
loại và chấm cuống bằng dung dịch ethrel, được bố trí vào 8 công thức thí nghiệm tương ứng với 4 chế 
độ nhiệt là 250C, nhiệt độ phòng (27 ± 30C), 400C trong suốt quá trình chín và 400C trong 20 h, mỗi chế độ 
này lại có 2 hình thức: xử lí etanol với liều lượng 2ml cho 1 kg quả và không xử lí etanol.   

Tại các điều kiện rấm chín khác nhau, hàm lượng chất khô tổng số, chất rắn hoà tan, tanin hoà 
tan và vitamin C trong quả hồng Nhân Hậu đều giảm mạnh, còn hàm lượng carotenoid tổng số thì lại 
tăng lên đáng kể. Sinh tổng hợp carotenoid trong quả hồng rấm ở 400C cũng bị ức chế do đó tốc độ 
tăng hàm lượng carotenoid tổng số ở nhiệt độ này là nhỏ nhất, tuy nhiên tác dụng này không còn khi  
thời gian rấm chín ở 400C được rút ngắn lại là 20 h. Nhiệt độ tối ưu cho sinh tổng hợp carotenoid tổng 
số là 250C. Quả được xử lí etanol có hàm lượng tanin hoà tan giảm mạnh hơn những quả không được 
xử lí, quả hầu như không chát. Điều kiện rấm chín để quả hồng Nhân Hậu đạt chất lượng tốt nhất là 
rấm ở nhiệt độ 400C trong 20 h kết hợp với xử lý etanol với liều lượng 2ml cho 1 kg quả. 

Từ khóa: Cồn etylic, nhiệt độ rấm chín, quả hồng Nhân Hậu, thành phần hóa học chính. 

SUMMARY 
 One of the successful deastringency methods for persimmon is exposing them to ethanol 

vapour at high temperature during ripening process. However, ethanol was reported as ripening 
inhibitor of some climacteric fruits and high temperature caused adverse effect on carotenoid 
biosynthesis. Therefore, this experiment was conducted to find out a ripening condition in which 
persimmon quality is improved.  Fruits were picked at maturity in August 2007. They were sorted, 
treated with ethrel solution then divided into 4 lots: one was kept at ripening temperature of 250C, the 
second at room temperature (27 ± 30C), the third at 400C until fruit ripen and the last at 400C for only 
20h. Each of these 4 lots was separated  into 2 batches: one exposed to ethanol vapor (2ml/kg fruit), 
another was non treated. The main fruit chemical contents, which were analyzed before and during 
ripening, are dry matter, total soluble solids, soluble tannin, vitamin C and total carotenoid.    

At different ripening conditions, content of dry matter, total soluble solid, vitamin C, soluble 
tannin were markedly decreased while total carotenoid content was increased. High ripening 
temperature of 400C showed adverse effect on carotenoid biosynthesis. In consequence, the rate of  
total carotenoid content was minimal. This effect was overcome when persimmon fruits were hung at 
400C for only 20 hours. Optimum temperature for persimmon carotenoid biosynthesis was 250C. 
During exposure to ethanol vapour, soluble tannin was polymerized by acetaldehyde to form insoluble 
compound that was not astringent. The incubation at 400C for 20 hours and ethanol treatment (2ml/kg)  
appeared to be optimum ripening conditions for Nhanhau persimmon. 

Key words: persimmon fruit, Nhanhau variety, ripening, temperature, ethanol, chemical contents. 
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1. §ÆT VÊN §Ò 
Qu¶ hång ®á (Diopyros kaki T.) ngoμi vai 

trß lμ nguån cung cÊp chÊt x¬, ®−êng, vitamin 
C, provitamin A tuyÖt vêi cho con ng−êi th× 
cßn cã t¸c dông phßng ngõa mét sè bÖnh nh− 
cao huyÕt ¸p, tim m¹ch…. Líp phÊn tr¾ng 
bªn ngoμi qu¶ hång sÊy cã chøa ®−êng manit 
dïng ch÷a ®au vμ kh« cæ häng. Ngoμi ra, 
tanin hång tõ l©u ®· ®−îc dïng hå giÊy hay 
v¶i ®Ó vÏ tranh d©n gian, mét sè vïng cßn 
dïng nã ®Ó xö lý ®å mü nghÖ. T¹i NhËt B¶n, 
tanin hång ®−îc dïng trong c«ng nghÖ ñ men 
r−îu, bia …  (Ph¹m V¨n C«n, 2005). 

Thμnh phÇn ho¸ häc trong qu¶ hång phô 
thuéc vμo gièng, ®iÒu kiÖn ch¨m sãc, ®iÒu 
kiÖn m«i tr−êng.... vμ ®Æc biÖt lμ ®iÒu kiÖn 
rÊm chÝn sau thu häach. Trong qu¸ tr×nh 
chÝn, sù chuyÓn ho¸ gi÷a c¸c thμnh phÇn ho¸ 
häc diÔn ra m¹nh mÏ lμm cho qu¶ cã vÞ ngät, 
mμu s¾c vμ mïi th¬m ®Æc tr−ng. Tuy nhiªn, 
do qu¶ hång cã chøa l−îng tanin hßa tan cao, 
g©y nªn vÞ ch¸t ngay c¶ khi qu¶ ®· chÝn 
hoμn toμn nªn viÖc më réng thÞ tr−êng tiªu 
thô cho lo¹i qu¶ nμy gÆp nhiÒu khã kh¨n.  

ë nhiÒu n−íc trªn thÕ giíi, viÖc x¸c ®Þnh 
c¸c ®iÒu kiÖn rÊm chÝn tèi −u ®Ó c¶i thiÖn 
chÊt l−îng cho qu¶ hång ®· ®−îc thùc hiÖn ë 
qui m« th−¬ng m¹i. ë ViÖt Nam, TrÇn ThÞ 
Lan H−¬ng vμ cs. (2006) còng ®· thö nghiÖm 
rÊm hång Th¹ch ThÊt ë nhiÖt ®é cao kÕt hîp 
xö lý cån vμ ®· thu ®−îc kÕt qu¶ kh¶ quan, 
vÞ ch¸t gi¶m. Tuy nhiªn, c¸c gièng hång kh¸c 
nhau cã ph¶n øng kh«ng gièng nhau trong 
cïng mét ®iÒu kiÖn rÊm chÝn. ë NhËt B¶n, 
Kato (1990) vμ Shimomura (1997) ®· th«ng 
b¸o viÖc xö lý cån etylic kÕt hîp víi nhiÖt ®é 

®· lμm gi¶m vÞ ch¸t cho gièng hång Monpei 
nh−ng l¹i Ýt cã t¸c dông víi c¸c gièng hång 
kh¸c (Yama®a et al., 2001). 

MÆt kh¸c, víi nhiÒu lo¹i qu¶ nh− m−íp 
®¾ng, cμ chua... khi chÝn ë ®iÒu kiÖn m«i 
tr−êng cã nhiÖt ®é lín h¬n 30oC th× sinh tæng 
hîp lycopen nãi riªng vμ carotenoid nãi 
chung bÞ øc chÕ, qu¶ sÏ kh«ng cã mμu ®á ®Æc 
tr−ng (T. Lan Huong Tran et  al., 1999; Yang  
et al., 1990).  

Nghiªn cøu nμy ®−îc tiÕn hμnh nh»m 
t×m hiÓu ¶nh h−ëng cña ®iÒu kiÖn rÊm chÝn 
(nhiÖt ®é vμ etanol)  ®Õn mét sè thμnh phÇn 
hãa häc cã ¶nh h−ëng quyÕt ®Þnh ®Õn chÊt 
l−îng qu¶ hång Nh©n HËu ®Ó cã c¬ së ®Ò xuÊt 
quy tr×nh rÊm chÝn thÝch hîp cho lo¹i qu¶ nμy. 

2. VËT LIÖU Vμ PH¦¥NG PH¸P 
      NGHI£N CøU 

Qu¶ hång Nh©n HËu ®−îc mua t¹i th«n 
§oμn KÕt, x· T©n Quang, huyÖn Lôc Ng¹n, 
tØnh B¾c Giang vμo cuèi th¸ng 8 ®Çu th¸ng 9 
n¨m 2007. Qu¶ cã h×nh trô trßn, mμu xanh 
vμng, cã tõ 0- 4 h¹t, kÝch th−íc vμ mμu s¾c 
qu¶ t−¬ng ®èi ®ång ®Òu, lo¹i bá nh÷ng qu¶ 
bÇm giËp hay s©u bÖnh. ë phßng thÝ nghiÖm, 
qu¶ ®−îc röa b»ng n−íc s¹ch, ®Ó r¸o råi ®−îc 
chÊm cuèng b»ng dung dÞch ethrel 40%, sau 
®ã xÕp vμo c¸c khay nhùa theo tõng líp, 
cuèng qu¶ quay vμo nhau, trong mçi khay 
nhùa ®Æt mét chÐn sø (2 cm),  bªn ngoμi khay 
®−îc bao b»ng tói PE 0,06 mm, buéc chÆt 
miÖng tói b»ng d©y chun trong c¸c ®iÒu kiÖn 
nhiÖt ®é kh¸c nhau (B¶ng 1). Sau 2h, qu¶ 
®−îc xö lý cån b»ng c¸ch dïng xylanh tiªm 
lo¹i 20 ml b¬m vμo chÐn sø ®Æt trong khay.....

B¶ng 1. Bè trÝ thÝ nghiÖm rÊm chÝn hång  

Công thức thí nghiệm Xử lí etanol 
(2 ml/1 kg quả) 

Nhiệt độ rấm chín  
(0C) Thời gian xử lí nhiệt 

CT1 Không 
CT2 Có 

25 

CT3 Không 
CT4 Có 

Nhiệt độ phòng 
(27 ± 3) 

CT5 Không 
CT6 Có 

Trong suốt quá trình 
rấm chín 

CT7 Không 

 
40 
 20h 
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Thêi gian tõ khi thu ho¹ch cho ®Õn khi 
bè trÝ thÝ nghiÖm kh«ng qu¸ 24 giê. Mçi c«ng 
thøc cã 5 lÇn lÆp l¹i, mçi lÇn lÆp gåm 40 qu¶. 

C¸c thμnh phÇn hãa häc chÝnh trong qu¶ 
bao gåm chÊt kh« tæng sè, chÊt r¾n hßa tan, 
tanin hßa tan, vitamin C vμ carotenoid tæng 
sè ®· ®−îc x¸c ®Þnh. Trong ®ã hμm l−îng chÊt 
kh« tæng sè (% CT) ®−îc x¸c ®Þnh b»ng 
ph−¬ng ph¸p sÊy ®Õn khèi l−îng kh«ng ®æi, 
chÊt r¾n hßa tan ®−îc ®o b»ng chiÕt quang kÕ 
®iÖn tö, hμm l−îng tanin hßa tan (% CT) ®−îc 
x¸c ®Þnh b»ng ph−¬ng ph¸p Leventhal, hμm 
l−îng vitamin C (mg% CT) b»ng 2,6 
diclophenolinophenol - DPIP  (TCVN 6427 - 2: 
1998), hμm l−îng carotenoid tæng sè (g% CT) 
b»ng s¾c ký láng cao ¸p hiÖu n¨ng cao - HPLC 
(AOAC 1991, Lª Hïng Dòng vμ cs., 2004). 

3. KÕT QU¶ NGHI£N CøU Vμ TH¶O 
    LUËN 
3.1. ChÊt kh« tæng sè  

ChÊt kh« tæng sè (CKTS) trong qu¶ bao 
gåm gluxit, acid h÷u c¬, c¸c vitamin, chÊt 
kho¸ng, tanin… Trong qu¸ tr×nh rÊm chÝn, 
hμm l−îng chÊt kh« cña c¸c lo¹i qu¶ ®Òu 
gi¶m. Sù gi¶m nμy lμ kh«ng thÓ tr¸nh khái vμ 
chñ yÕu lμ do qu¸ tr×nh h« hÊp. DiÔn biÕn tØ lÖ 
gi¶m hμm l−îng CKTS ë b¶ng 1 cho thÊy hμm 
l−îng CKTS cña qu¶ ë tÊt c¶ c¸c c«ng thøc thÝ 
nghiÖm ®Òu gi¶m, tuy nhiªn ë c¸c ®iÒu kiÖn 
rÊm chÝn kh¸c nhau th× tØ lÖ gi¶m CKTS kh¸c 
nhau: qu¶ rÊm chÝn ë nhiÖt ®é phßng, kh«ng 
xö lý etanol (CT3) cã tØ lÖ gi¶m nhiÒu nhÊt 

    

(28,25%), qu¶ rÊm ë nhiÖt ®é 400C cã xö lý 
etanol (CT8) gi¶m Ýt nhÊt (14,63%). Sù t¨ng 
nhiÖt ®é tû lÖ thuËn víi sù gi¶m hμm l−îng 
CKTS, nguyªn nh©n ®−îc cho lμ do khi nhiÖt 
®é t¨ng,  c−êng ®é h« hÊp t¨ng.  

Xö lý nhiÖt trong thêi gian cμng dμi th× 
tû lÖ gi¶m chÊt kh« tæng sè cμng cao. ë cïng 
nhiÖt ®é rÊm chÝn lμ 400C nh−ng tØ lÖ gi¶m 
CKTS cña qu¶ gi÷ ë nhiÖt ®é nμy trong suèt 
thêi gian rÊm chÝn vμ gi÷ trong 20 h lÇn l−ît 
lμ 26,44% vμ 23,42% víi nh÷ng qu¶ kh«ng 
xö lý etanol vμ 16,13% vμ 14,63% víi nh÷ng 
qu¶ xö lý etanol.  

Nh÷ng qu¶ ®−îc xö lý etanol cã tû lÖ 
gi¶m CKTS Ýt h¬n ®¸ng kÓ so víi qu¶ kh«ng 
®−îc xö lý etanol, sù kh¸c biÖt nμy lμ cã ý 
thèng kª ë møc tin cËy lμ 95%. 

3.2. Tæng l−îng chÊt r¾n hoμ tan (0Bx)  

ChÊt r¾n hoμ tan (CRHT) trong qu¶ hång 
bao gåm ®−êng, tanin hoμ tan, vitamin, c¸c 
hîp chÊt pectic. Trong qu¸ tr×nh chÝn,  mét 
lo¹t c¸c biÕn ®æi hãa sinh diÔn ra nh− tinh bét 
bÞ thuû ph©n thμnh ®−êng vμ c¸c chÊt cã khèi 
l−îng ph©n tö nhá h¬n, sucrose bÞ chuyÓn ho¸ 
thμnh glucose vμ fructose, protopectin thμnh 
pectin hay tanin hßa tan chuyÓn thμnh c¸c 
chÊt kh«ng hoμ tan, ngoμi ra cßn cã c¸c ho¹t 
®éng sinh lÝ nh− h« hÊp, s¶n sinh ra etylen, 
c¸c qu¸ tr×nh vËt lý nh− sù bay h¬i n−íc, sù 
sinh nhiÖt… Do ®ã, tæng l−îng CRHT cña qu¶ 
sÏ thay ®æi trong suèt qu¸ tr×nh chÝn, tuy 
nhiªn møc ®é thay ®æi nhiÒu hay Ýt phô thuéc 
vμo ®iÒu kiÖn rÊm chÝn.  

B¶ng 2. DiÔn biÕn tû lÖ gi¶m hμm l−îng chÊt kh« tæng sè (%) 

Thời gian rấm chín (ngày) 
CT 

2 4 5 6 
LSD 
(5%) 

CT1 17,80 26,18 - - 3,21 
CT2 7,84 15,63 - - 5,51 
CT3 18,14 28,25 - - 5,93 
CT4 6,34 18,62 - - 7,64 
CT5 17,97 26,44 27,00 27,60 5,51 
CT6 2,27 16,13 22,97 - 4,33 
CT7 14,07 23,42 - - 6,48 
CT8 7,14 14,63 - - 5,20 

LSD (5%) 4,23 4,04 3,63 - - 

        Ghi chú: Dấu “-” không xác định được giá trị 
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H×nh 1. DiÔn biÕn tû lÖ gi¶m tæng l−îng chÊt r¾n hoμ tan (%) 

Trong qu¸ tr×nh chÝn, hμm l−îng CRHT 
ë tÊt c¶ c¸c c«ng thøc thÝ nghiÖm (CTTN) 
®Òu gi¶m tuy nhiªn víi tØ lÖ kh¸c nhau (H×nh 
1). Cã 2 nguyªn nh©n chÝnh g©y nªn sù gi¶m 
hμm l−îng CRHT trong qu¶ hång lμ ®−êng 
trong qu¶ ®−îc sö dông lμm nguyªn liÖu cho 
ho¹t ®éng h« hÊp vμ tanin hoμ tan bÞ chuyÓn 
thμnh d¹ng kh«ng hoμ tan. Qu¶ hång thuéc 
nhãm qu¶ cã h« hÊp ®ét biÕn, khi chÝn c−êng 
®é h« hÊp t¨ng rÊt m¹nh, mét l−îng lín c¸c 
chÊt h÷u c¬ chñ yÕu lμ c¸c lo¹i ®−êng ®· 
®−îc sö dông ®Ó t¹o ra n¨ng l−îng cung cÊp 
cho c¸c ho¹t ®éng sèng cña qu¶ sau thu 
ho¹ch. Qu¶ hång xanh cã chøa mét l−îng 
tanin hoμ tan lín.  

TØ lÖ gi¶m hμm l−îng CRHT kh¸c nhau 
ë c¸c ®iÒu kiÖn rÊm chÝn kh¸c nhau. Tuy 
nhiªn chiÒu h−íng biÕn ®æi gÇn t−¬ng tù nh−  
hμm l−îng chÊt kh« tæng sè. Qu¶ rÊm ë 40oC 
trong suèt thêi gian chÝn, kh«ng xö lý etanol 
(CT5) cã tû lÖ gi¶m l−îng CRHT nhiÒu nhÊt 
(40,27%), qu¶ ë CT8, còng rÊm ë 40oC nh−ng 
trong 20h vμ cã xö lý etanol,  gi¶m Ýt nhÊt 
(25,38%). 

ë cïng mét nhiÖt ®é rÊm chÝn qu¶ ®−îc 
xö lý etanol (CT2, CT4, CT6, CT8) cã tû lÖ 

gi¶m tæng l−îng CRHT Ýt h¬n so víi qu¶ ë 
c¸c c«ng thøc kh«ng ®−îc xö lý etanol (CT1, 
CT3, CT5, CT7). Khi xö lý nhiÖt ë 400C trong 
20h, sù gi¶m hμm l−îng CRHT Ýt h¬n so víi 
qu¶ ë c¸c c«ng thøc ®−îc xö lý cïng nhiÖt ®é 
trong suèt thêi gian rÊm chÝn.  

3.3. Tanin hoμ tan (% CT)  

§èi víi qu¶ hång ®á th× vÞ cña qu¶ lμ 
mét trong nh÷ng chØ tiªu quyÕt ®Þnh kh¶ 
n¨ng tiªu thô qu¶ trªn thÞ tr−êng. VÞ qu¶ 
chñ yÕu do ®−êng vμ tanin hoμ tan t¹o nªn. 

Tanin hoμ tan lμ chÊt cã vÞ ch¸t m¹nh, 
cã tÝnh kh¸ng khuÈn vμ lμ hîp chÊt quan 
träng trong qu¶ hång. Khi cßn xanh, hμm 
l−îng tanin hoμ tan trong qu¶ rÊt cao, cã t¸c 
dông h¹n chÕ sù g©y h¹i cña chim, c«n trïng 
vμ sù x©m nhËp cña vi sinh vËt (Nizakat 
Bibi et al., 2007). Trong qu¸ tr×nh giμ , chÝn 
hμm l−îng tanin hoμ tan gi¶m dÇn do bÞ 
chuyÓn ho¸ thμnh c¸c hîp chÊt kh¸c. Tuy 
nhiªn møc ®é gi¶m  tanin hoμ tan phô thuéc 
vμo c¸c yÕu tè nh− gièng, ®Þa ®iÓm canh t¸c, 
®iÒu kiÖn rÊm chÝn, t¸c nh©n khö ch¸t… Sù 
gi¶m ®i cña tanin hoμ tan gióp cho chÊt 
l−îng cña qu¶ hång ®−îc c¶i thiÖn. 
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H×nh 2. C¸c ®−êng h−íng sinh tæng hîp acetaldehyde trong qu¸ tr×nh chÝn cña qu¶ 

B¶ng 3. DiÔn biÕn tû lÖ gi¶m hμm l−îng tanin hoμ tan (%)  

Thời gian rấm chín (ngày) 
CT 

2 4 5 6 
LSD 
(5%) 

CT1 81,94 88,84 - - 4,21 
CT2 84,18 92,43 - - 2,26 
CT3 83,91 88,16 - - 1,77 
CT4 86,05 90,74 - - 2,65 
CT5 81,38 85,58 94,14 95,25 2,43 
CT6 86,56 96,10 97,68 - 1,91 
CT7 84,77 95,99 - - 2,94 
CT8 87,41 98,41 - - 3,85 

LSD (5%) 2,34 2,20 3,11 - - 

         Ghi chú: Dấu “-” không xác định được giá trị

Taira et al. (1982) vμ Pesis et al. (1984, 
1988) cho r»ng, tèc ®é gi¶m l−îng tanin hoμ 
tan kh«ng phô thuéc vμo hμm l−îng tanin 
ban ®Çu mμ liªn quan chÆt chÏ tíi l−îng 
acetaldehyde tÝch tô ®−îc trong thÞt qu¶ khi 
chÝn tù nhiªn hay xö lý víi cån etylic hoÆc 
c¸c t¸c nh©n khö ch¸t kh¸c. Trong qu¸ 
tr×nh chÝn tù nhiªn, acetaldehyde ®−îc t¹o 
thμnh tõ malate hay pyruvate nhê c¸c 
enzyme malic vμ pyruvate decarbonxylase. 
Khi xö lý cån etylic th× tr−íc tiªn cån sÏ 
®−îc hÊp thô vμo m« qu¶, sau ®ã enzyme 
alcohol dehydrogenase sÏ chuyÓn thμnh 
acetaldehyde. Qu¸ tr×nh khö ch¸t ®−îc chia 
thμnh 2 giai ®o¹n: giai ®o¹n 1 lμ viÖc tÝch tô 
acetaldehyde, giai ®o¹n 2 lμ ph¶n øng trïng 
hîp hay polyme ho¸ gi÷a tanin hoμ tan vμ 
acetaldehyde t¹o nªn phøc chÊt kh«ng tan, 
kh«ng g©y vÞ ch¸t (Nizakat Bibi et al., 
2007). 

Hμm l−îng tanin hoμ tan trong qu¶ hång 
gi¶m m¹nh sau rÊm chÝn ë tÊt c¶ c¸c c«ng 
thøc thÝ nghiÖm, gi¶m nhiÒu nhÊt ë CT8 tíi 
98,41% vμ Ýt nhÊt ë CT 3 cã 88,16% (B¶ng 3).  

Khi so s¸nh gi÷a c¸c cÆp c«ng thøc ®−îc 
xö lý ë cïng chÕ ®é nhiÖt (CT1& CT2; CT3& 
CT4; CT5& CT6; CT7 & CT8) qu¶ ë c¸c c«ng 
thøc ®−îc xö lý etanol (CT2, CT4, CT6, CT8) 
cã hμm l−îng tanin hoμ tan cßn l¹i thÊp h¬n 
rÊt nhiÒu so víi qu¶ ë c¸c CTTN kh«ng ®−îc 
xö lý etanol, sù sai kh¸c nμy lμ cã ý nghÜa. 
§iÒu nμy lμ do etanol ngo¹i sinh ®· t¨ng 
c−êng thªm l−îng acetaldehyde tÝch luü nªn 
l−îng tanin hoμ tan bÞ chuyÓn thμnh c¸c hîp 
chÊt kh«ng tan nhiÒu h¬n.  

Nghiªn cøu cña Kato (1990), 
Shimomura (1997) còng cho thÊy viÖc xö lý 
etanol kÕt hîp víi nhiÖt ®é lμm gi¶m vÞ ch¸t 
cña gièng hång Monpei ë NhËt B¶n (Yamada 
et al., 2001).  

Glycolysis PEP 

Pyruvate 
Acetaltadehyde Etanol Oxalacetic acid 

Malate 
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H×nh 3. DiÔn biÕn tû lÖ gi¶m hμm l−îng vitamin C (%) 

B¶ng 4. DiÔn biÕn tû lÖ t¨ng/ gi¶m hμm l−îng carotenoid tæng sè (%)  

TĐSS* CT1 CT2 CT3 CT4 CT5 CT6 CT7 CT8 

2/0 122,90 135,51 215,32 98,26 42,70 91,30 102,11 65,35 

4/0 361,95 145,76 248,49 178,95 10,71 68,55 189,77 283,33 

4/2 51,75 4,17 9,52 28,93 -28,89 -13,50 30,25 56,87 

Ghi chú: -  TĐSS*: Thời điểm so sánh 
        - 2/0 : So sánh hàm lượng carotenoid ở thời điểm ngày rấm chín thứ 2 với ngày đầu tiên (%) 
        -  4/0: So sánh hàm lượng carotenoid ở thời điểm ngày rấm chín thứ 4 với ngày đầu tiên (%) 
        -  4/2: So sánh hàm lượng carotenoid ở các thời điểm ngày rấm chín thứ 4 với thứ 2 (%)

3.4. Vitamin C/Ascobic acid (mg % CT)  
Khi míi thu ho¹ch hμm l−îng vitamin C 

trong qu¶ hång t−¬ng ®èi cao 84,35 mg % 
CT. Trong qu¸ tr×nh chÝn hμm l−îng vitamin 
C gi¶m ®i ®¸ng kÓ. Vitamin C lμ chÊt dÔ bÞ 
oxi ho¸ vμ chuyÓn thμnh dehydroascorbic. ë 
d¹ng nμy nã rÊt dÔ bÞ ph©n huû d−íi t¸c 
dông cña c¸c yÕu tè nh− nhiÖt ®é, ¸nh s¸ng, 
oxi kh«ng khÝ. MÆt kh¸c, vitamin C cßn bÞ 
oxi ho¸ trùc tiÕp khi cã mÆt cña oxi kh«ng 
khÝ ®Ó t¹o thμnh c¸c s¶n phÈm trung gian. 

Sau qu¸ tr×nh rÊm chÝn hμm l−îng 
vitamin C trong qu¶ gi¶m ë tÊt c¶ c¸c c«ng 
thøc thÝ nghiÖm. Trong ®ã qu¶ ë c¸c c«ng 
thøc ®−îc xö lý nhiÖt 400C cã hμm l−îng 
vitamin C gi¶m nhiÒu h¬n so víi qu¶ ë c¸c 
c«ng thøc xö lý nhiÖt kh¸c, ®Æc biÖt CT8 
hμm l−îng vitamin C gi¶m ®i nhiÒu nhÊt 
78,23% (H×nh 3).  

ë cïng mét chÕ ®é nhiÖt th× nh÷ng qu¶ 
®−îc xö lý etanol (CT2, CT4, CT6, CT8) cã 
hμm l−îng vitamin C gi¶m nhiÒu h¬n so víi 
nh÷ng c«ng thøc kh«ng ®−îc xö lý etanol 
(CT1, CT3, CT5, CT7). Cßn qu¶ ®−îc xö lý 
nhiÖt trong 20 h cã hμm l−îng vitamin C 
gi¶m nhiÒu h¬n so víi qu¶ ë c¸c c«ng thøc 
gi÷ nhiÖt æn ®Þnh trong suèt qu¸ tr×nh rÊm 
chÝn. 

3.5. Carotenoid tæng sè (g % CT)  

Carotenoid lμ mét trong nh÷ng nhãm 
s¾c tè quan träng trong thÕ giíi thùc vËt, cã 
mμu tõ vμng ®Õn ®á rÊt phæ biÕn trong c¸c 
lo¹i rau qu¶ nãi riªng vμ thùc vËt nãi chung. 
Trong c¬ thÓ con ng−êi c¸c carotenoid ngoμi 
chøc n¨ng lμ vitamin A cßn ®ãng vai trß 
quan träng trong phßng vμ trÞ c¸c bÖnh  m¹n 
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tÝnh nh− bÖnh  tim m¹ch, ung th− phæi, ung 
th− thùc qu¶n vμ d¹ dμy, ung th− tuyÕn tiÒn 
liÖt, gióp t¨ng kh¶ n¨ng cã con ë ®μn «ng v« 
sinh, cã thÓ phßng chèng c¶ HIV…  

§èi víi qu¶ hång ®á th× mμu s¾c qu¶ lμ 
mét trong nh÷ng yÕu tè quyÕt ®Þnh ®Õn gi¸ 
trÞ th−¬ng m¹i cña qu¶, mμu s¾c nμy lμ do 
c¸c carotenoid thμnh phÇn quyÕt ®Þnh. Trong 
qu¸ tr×nh rÊm chÝn, chlorophyl dÇn dÇn bÞ 
ph©n huû vμ gi¶m ®i trong khi carotenoid 
®−îc tæng hîp míi, t¨ng thªm ®Ó t¹o c¸c 
mμu xanh vμng, vμng da cam, ®á vμ ®á thÉm 
cho qu¶.  

Khi qu¶ chÝn hμm h−îng carotenoid 
tæng sè t¨ng ë tÊt c¶ c¸c c«ng thøc thÝ 
nghiÖm, t¨ng nhiÒu nhÊt lμ qu¶ rÊm chÝn ë 
250C (CT1 - t¨ng 361,95%), tiÕp ®Õn lμ qu¶ 
rÊm chÝn ë 400C trong 20h cã kÕt hîp víi xö 
lý etanol (CT8 - t¨ng 283,3%), hμm l−îng 
carotenoid tæng sè thÊp nhÊt khi rÊm ë 400C 
trong suèt thêi gian chÝn (CT5 -  t¨ng 10,7%) 
(B¶ng 3). 

KÕt qu¶ nghiªn cøu  cña T. Lan Huong 
Tran et al. (1999); Yang et al. (1990);  
Goodwin vμ Goald (1971)… ®Òu kh¼ng ®Þnh, 
nhiÖt ®é ≥ 30oC øc chÕ sinh tæng hîp 
lycopene trong qu¸ tr×nh chÝn cña nhiÒu lo¹i 
qu¶ nh− cμ chua, m−íp ®¾ng. Tuy nhiªn 
hiÖu qu¶ øc chÕ nμy kh«ng lμ vÜnh viÔn nÕu 
nh− qu¸ tr×nh sinh tæng hîp lycopene  kh«ng 
diÔn ra liªn tôc ë nhiÖt ®é cao.  Bëi v× khi 
®−a bé phËn cã kh¶ n¨ng sinh tæng hîp 
lycopene tõ nhiÖt ®é ≥ 30oC xuèng nhiÖt ®é 
thÊp h¬n th× viÖc tæng hîp lycopene b¾t ®Çu 
trë l¹i. Sinh tæng hîp lycopen trong qu¶ 
hång ®á còng bÞ ¶nh h−ëng t−¬ng tù (sè liÖu 
kh«ng nªu trong bμi b¸o nμy). Bëi v× hμm 
l−îng lycopen t¨ng m¹nh trong qu¸ tr×nh 
chÝn nªn khi qu¸ tr×nh tæng hîp lycopen bÞ 
øc chÕ th× l−îng carotenoid tæng sè còng bÞ 
¶nh h−ëng vμ gi¶m ®i ®¸ng kÓ vμ ng−îc l¹i.   

Thêi gian rÊm chÝn cμng dμi, qu¶ cμng 
chÝn th× hμm h−îng carotenoid tæng sè ë  tÊt 
c¶ c¸c c«ng thøc thÝ nghiÖm cμng t¨ng, tuy 
nhiªn nÕu qu¶ rÊm ë 400C trong suèt thêi 

gian chÝn (CT5, CT6) th× hμm l−îng 
carotenoid tæng sè t¨ng lªn sau 2 ngμy rÊm 
chÝn nh−ng sau ®ã l¹i gi¶m ®i. So s¸nh víi 
qu¶ ë CT7 vμ CT8 còng rÊm chÝn ë 400C 
trong 20h hμm l−îng carotenoid t¨ng lªn. 
Chøng tá thêi gian gi÷ nhiÖt cã ¶nh h−ëng 
®Õn sù h×nh thμnh carotenoid. 

4. KÕT LUËN 

ë c¸c ®iÒu kiÖn rÊm chÝn kh¸c nhau 
hμm l−îng chÊt kh« tæng sè, chÊt r¾n hßa 
tan, vitamin C, tanin hßa tan trong qu¶ 
hång Nh©n HËu ®Òu gi¶m m¹nh, riªng hμm 
l−îng carotenoid tæng sè th× thay ®æi theo 
chiÒu ng−îc l¹i.  

NhiÖt ®é rÊm chÝn cã ¶nh h−ëng râ rÖt 
®Õn qu¸ tr×nh sinh tæng hîp carotenoid, ë 
nhiÖt ®é 250C, qu¶ cã tØ lÖ t¨ng l−îng 
carotenoid cao nhÊt, ë 400C lμ thÊp nhÊt, tuy 
nhiªn nÕu nh− chØ duy tr× nhiÖt ®é 400C 
trong 20 h ®Çu cña qu¸ tr×nh rÊm chÝn th× tØ 
lÖ t¨ng l−îng carotenoid trong qu¶ còng gÇn   
t−¬ng tù nh− ë 250C.    

Qu¶ ®−îc xö lý etanol cã tØ lÖ gi¶m hμm 
l−îng tanin hßa tan cao h¬n so víi c¸c qu¶ 
kh«ng ®−îc xö lý, sù sai kh¸c nμy lμ cã ý 
nghÜa thèng kª ë tÊt c¶ c¸c thêi ®iÓm theo 
dâi, víi c¸c nhiÖt ®é rÊm chÝn kh¸c nhau.   

RÊm hång Nh©n HËu ë nhiÖt ®é 400C 
trong 20 h kÕt hîp víi xö lý cån etylic víi 
liÒu l−îng 2 ml/kg qu¶ lμ ®iÒu kiÖn tèi −u ®Ó 
qu¶ hång cã chÊt l−îng cao nhÊt vÒ vÞ vμ 
mμu s¾c qu¶.   
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