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Nghién ciru vé anh hwéng ciia diéu kién bao quén bang cong nghé CAS (Cells Alive System) dén chit
lwong qua vai thiéu (Litchi chinensis Sonn.) duge thye hién tai Phong thi nghiém CAS, Vién Nghién ciru
va Phat trién Viing (Bé Khoa hoc va Cong nghé). Qua vii thiéu Luc Ngan dwoc thu hoach véi dd chin
80% v6 qua, sau khi so’ ché, vai dwgc bao quan bang hai cong thirc: (1) ddi chirng khong chay CAS, dwoc
bao quén bang ti lanh dong & -25°C; (2) cong thirc dong lanh CAS dwoc biao quan bang ti cé6 dao dong
diéu hoa & -25°C. Sau 6 thang, qua vai thidu bio quéin bang tii lanh dong -25°C ¢6 su suy giam chit lwong
nhanh, dic biét 13 mau siic vé qua. Trong khi d6, qua vai thiéu dwoc dong lanh CAS va biao quan bing ti
¢6 dao dong diéu hoa ¢ -25°C vén giir dwoc khdi lwong, dd twoi, hwong vi, mau sic vé qua va chit lwong
dinh dudng tot. Vi vay, CAS dwoc coi 1a cong nghé méi diy hira hen trong viéc bio quan lau dai qua vai
thieu.

Tir khéa: cong nghé CAS, Litchi chinensis Sonn, qud vdi.

Chi 6 phin loai 4.7

EFFECTS OF STORAGE CONDITIONS APPLYING
CAS TECHNOLOGY ON THE LITCHI QUALITY

Summary

The research was conducted at CAS Laboratory,
Institute of Regional Research and Development.
Litchi fruits “Thieu” planted in Luc Ngan were
harvested with the ripeness level of 80%. After
preliminary treatment, they were preserved in two
ways: (1) preserving litchis without CAS technology in
the freezer at -25°C and (2) preserving litchis with CAS
technology in the freezer with harmonic vibration at
-25°C. After 6 months, the litchis stored in -25°C freezer
had fast declined in quality, especially, their covers’
color. The litchis applied CAS technology and stored
in freezer with harmonic vibration at -25°C still kept
their volume, freshness, taste, covers’ color, and had
good nutritional quality. Therefore, CAS technology is
considered a new and promising technology for litchis’
long-term preservation.
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pat van de

O nudc ta, vai la cdy trong mang lai gia tri
kinh té cao, hiéu qua kinh té gip 10-20 lan
so voi trong laa, tham chi téi 40 lan tiy timg
thoi diém va dia ban khac nhau. Qua vai duoc
xép vao danh muc dic san thién nhién ndi tiéng
ctia Viét Nam. Vai ¢6 thoi gian thu hoach rat
ngéan (35-40 ngay), lai d& bi hu hong boi thoi
tiét nong trong vu thu hoach nén tao ra ap luc
tiéu thu rat 16n, dic biét vao dinh vu, khéi
lugng san pham 16n, gdy « dong, gia ban rat
thap, gay thiét hai cho nong dan. Do véy, nhu
cdu bao quan vai trong thoi gian dai sau thu
hoach di va dang tr¢ thanh van dé thuc tién
cap bach. Céc k¥ thuat bao quan vai khac nhau
da dugc phat trién dé han ché qua trinh nau hoa
qua vai nhu: st dung axit hitu co theo nghién
cuu cua Ducamp-Collin va cong su, 2008 [1]
hodc cua Jiang va cong sy, 2004 [2]; x1r Iy nudc
nong cua Olesen va cong sy, 2004 [3]; xOng
luu huynh cda Liang va cong su, 2012 [4];
phu mang chitosan theo nghién ctru ctia Lin va
cong sy, 2011 [5] va khi quyén diéu chinh theo
nghién ctu cia Mangaraj va cong su, 2012 [6].
Phuong phap bao quan bang luu huynh két hop
v6i bao quan lanh ciing da dugc ap dung nham



kéo dai thoi gian luu trir cua qua vai trong nghién ctru
cua Jiang va cong su, 2011 [7] cling nhu trong nghién
ctru cua Liu va cong sy, 2011 [8], nhung thoi gian bao
quan chi kéo dai 20-30 ngay. Do d6, dé giam ton that
qua vai sau thu hoach, can c6 phuong phéap thich hop
dé c6 thé bao quan lau hon, kéo dai thoi gian tiéu thy
véi thiéu. Kho lanh 1a mot lua chon thich hop cho viéc
bao quan lau dai cua cac loai trai cay nhu trong nghién
ctru cua Guseinova va Daudova, 2008 [9] hay trong
nghién clru ctia Liang va cong sy, 2015 [10]; cd tac
dong 1am giam sy tang truong cla vi sinh vat theo két
qua nghién ctru cta Archer, 2004 [11]; giam su bién
d6i enzyme theo két qua nghién ctru ciia Duden va
Hubner, 1981 [12].

Cong nghé CAS 1a mot cong nghé bao quan té bao
tuoi séng, c6 thé bao quan céc loai ndng san, hai san,
thuc pham tir 1 dén 2 nam. Hé thong cong nghé CAS
bao gom thiét bi CAS (sinh ra ning lugng tir trudng)
két hop véi thiét bi dong lanh nhanh tac dong lén dbi
tugng ndng san, hai san, thyuc phém lam cho phan tir
nudc dong bang nhung khong lién két véi nhau; va
nhiét d6 ¢ tam san pham dat -10°C>-30°C (tiy loai
ndng san pham) [13, 14].

Vién Nghién ctru va Phat trién Ving 1a don vi dugc
B Khoa hoc va Cong nghé giao cho tiép can va nghién
cuu ung dung cong nghé CAS tr ndm 2012. Vi vay,
ching t6i tién hanh nghién ctru anh huong cta diéu
kién bao quan bing cong nghé CAS dén chat lugng
qua vai thiéu nham han ché su hao hut khéi luong, su
nau hoa vo qua, giit dugc chat lwong dinh dudng va
chét lugng cam quan cia qua vai.

Vat lieu va phuong phap nghién ciu

Vit ligu va bé tri thi nghi¢m

Vit liéu trong thi nghiém 1a gidng vai thidu (Litchi
chinensis Sonn.) trong tai xd Hong Giang, huyén Luc
Ngan, tinh Bic Giang. Qua vai dugc thu hoach ¢ do
chin 80% dién tich vo qud, vo qua c6 mau do vang,
v6 lya mong, mau tring hong. Qua vai thiéu duoc van
chuyén bang xe lanh vé Phong thi nghiém CAS.

Qua vai thiéu thi nghiém dugc lya chon dam bao
tinh dong déu vé do chin va loai bo nhing qua vai sau
bénh, dém vo, khuyét tat.

Chiing t6i tién hanh b tri thi nghiém véi 2 cong
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thire nhu sau: cong thire d6i chig (PC): qua vai thiéu
dugc hit chan khong va bao quan bang ta lanh dong
-25°C, khong c6 dao dong diéu hoa; cong thirc bao
quan bang cong nghé CAS: qua vai thidu duoc lam
d6ng lanh bang CAS va bao quan bang ti ¢ dao dong
diéu hoa (tt Harmonic), trong do, ché do cép dong
CAS duogc cai dat nhu bang 1.
Bdng 1: ché dj cap dong CAS ciia qua vdi thiéu

Nhiét d§ luu trir thich hop -40°C
Dung tich gi6 luu trit thich hop 80%

Nhiét 6 dong két thich hop -40°C
Dung tich gié dong két thich hop 80%
Thoi gian chay CAS 1h

Sau khi nhanh chéng loai bo 16p tuyét trén bé mat,
qua vai thidu dugc bao géi hut chan khong va bao quan
bang ti lanh déng c6 dao dong didu hoa & nhiét do
-25°C.

Mbi cong thirc c6 10 qua/tai, 1ap lai 3 1an. Thoi gian
phan tich chét luong qua vai duoc tién hanh dinh ky
1 tha’mg/lém, thuc hién bao quan sau 6 thang, qua vai
trude khi phan tich duoc dé rd dong tw nhién trong diéu
kién nhiét 46 phong thi nghiém.

Cdc chi tiéu nghién ciru

Phwong phap phan tich cdc chi tiéu:

- Xac dinh chi sé mau sic L, a bé“lng may do mau sic
cam tay NR3000, trong d6 L 1a chi s6 thé hién do sang
vo qua c6 tri s6 tir 0 (den) dén 100 (tring), a la chi sb
thé hién dai mau xanh l4 cay (-60) dén do (+60).

- Chi s6 nau héa vo qua duogc xac dinh dua theo
phuong phép cho diém ctia Nguyén Thi Bich Thuy va
cong sy nam 2003 [15] (bang 2).

Bang 2: thang diém dénh gid chi s ndu héa

Diém Hién tuwgng
1 V6 qua mau hong
2 Xuét hién chdm nhat
3 < 1/4 phin v6 qua c6 mau niu
4 1/4 - 1/2 phan vo qua c6 mau ndu
5 > 1/2 phén v6 ¢6 mau nau




- Xac dinh ty 1& hao hut khdi lugng bang phuong
phép can, sit dung can phan tich c6 do chinh xac cao.
Ty 1€ hao hut khoi lugng duogce tinh theo cong thuec:

X = MlOO (%)
M

1

_ Trong d6: X (%): hao hut khoi lucmg tu nhién &
mdi lan phan tich; M, (g): khdi lugng qua trude khi bao
quan; M, (g): kh01 lu’ong qué & cac lan phén tich.

- Ham luong chat kho tong s6 (TSS) dugce xac dinh
bang chiét quang ké dién tir.

- Xac dinh ham lugng vitamin C bang phuong phap
chuén do Tot 0,01 N.

- Panh gia chat luong cam quan theo TCVN575-
2004.

Phuong phap xur Iy 56 liéu: sb liéu duge xu ly bang
phan mém Microsoft Excel 2007 va phan mém Irristat
5.0.

Két qua va thao luan

Anh hwong cia d‘teu ki¢n bdo quan bang cong
nghé CAS dén mau sdc qud vii thiéu

Két qua danh gia mau sic cia hai cong thirc lanh
dong CAS va cong thuc DC sau 6 thang bao quan vé
cac chi s L, a duoc thé hién ¢ bang 3, bang 4 va dugc
biéu dlen “hinh 1 va hinh 2 da chimg minh dugc sy
vimg bén vé mau sic qua vai thiéu.

Bang 3: két qua danh gid anh huong cua cong nghé CAS
dén chi so L cua qua vdi thiéu

Cong thirc | Thang 0 | Thang 1 | Thiang2 | Thang 3 | Thang 4 Thang 5 | Thing 6
bC 50,28 42,59° 40,27° 37,96" 35,64° 33,68" 30,99°
CAS 50,28 47,94 47,20 46,67° 46,05 45,51° | 4501
LSD (0,05) 0,085 0,613 1,328 0,939 1,141 1,912
(Trong cung 1 cgt, cac cong thirc co chi so mii khac nhau
thi khac nhau co y nghia o mirc do tin cdy 95%)
60,000
50,000
= 40,000
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= 30,000
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CAS
10,000
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Thdng 0Thdng 1 Thang 2 Thang 3 Thang 4 Thang 5 Thang &
thai gian bao quan

Hinh 1: anh huong ciia cua diéu kién bao quan bang céng nghé CAS
dén chi so L cua vai thiéu
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Bdng 4: két qud danh gia anh hirong cua cong nghé CAS
dén chi so a cua qua vdi thiéu

Cong thire Thang 0 Thang 1 Théng 2 Thang 3 Thang 4 Théng 5 Thang 6
BC 2332 20,69 19,110 18,03 1697 16,09 1467
CAS 2332 2248 2243 2220° 21.81° 2157 2143

LSD (0,05) 0,869 1237 1,146 0978 097 0,594

(Trong cung mot cot, cac cong thirc ¢o chi so mii khac nhau
thi khac nhau co y nghia o mitc do tin cdy 95%)
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Hinh 2: anh hwong ciia diéu kién bao quan bang cong nghé CAS
dén chi s6 a ciia qud vdi thiéu

S6 liéu thi nghiém cho thdy, sau 6 thang bao quan,
gia tri L va a clia qua vai bao quan bang cong nghé
CAS va qua vai bao quan ¢ diéu kién tu lanh dong
thuong c6 su khac biét rd rét & mirc y nghia a = 0,05.
Cong thirc PC bao quan bang ta lanh dong -25°C ¢b
chi s6 L giam nhanh tir 50,28 xubng 30,99; chi s6 a
giam tir 23,32 xudng 14,67. Trong khi d6, qua vai thiéu
bao quan bang cong nghé CAS sau 6 thang bao quan
duy tri mau séc t6t, cac chi s mau sic van giit nguyén
nhu qua vai thidu twoi (chi s6 L ¢6 giam nhung rat
cham, tir 50,28 xudng 45,01; chi sb a thay d6i cham, tir
23,32 xubng 21,43).

Anh hwong ciia diéu kién bdo quin bang cong

nghé CAS dén chi so ndu héa qua vdi

Su hoéa nau vo qua vai thuong xay ra ngay sau thu
hoach, lam giam hinh thttc bén ngoai va gia tri thuong
mai cua qud vai. Vi vay, cung voi viéc theo ddi mau
sdc qua, chiing t6i da tién hanh xac dinh chi s6 nau hoa
trén vo qua vai bang phuong phap cho diém, két qua
dugc thé hién ¢ hinh 3.
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Hinh 3: anh huong ciia diéu ki¢n bao qudn bang cong nghé CAS
den chi so nau héa vo qua vai thiéu

S6 liéu thi nghiém cho théy, 62 cong thirc déu co su
nau hoa vo qua tang sau 6 thang bao quan. Tuy nhién,
cong thire dong lanh CAS dugc bao quan bang tu co
dao dong diéu hoa -25°C ¢6 tac dung chdng nau hoa vo
qua tot hon cong thirc DC, chi s6 nau hoa ting cham tir
1 dén 2,1. Cong thirc PC bio quan bang ti lanh dong
-25°C lam nau hoéa vé qua nhanh, tir 1 dén 4,2. Su khac
nhau gitra 2 cong thuc bdo quan 1a cé y nghia ¢ dg tin
ciy 95%. Co thé giai thich sy ndu hoa vo qua vai la
do qué trinh dong lanh din dén chin thuong co hoc
cac tinh thé bang trén vo qua, ting qua trinh oxy hoa
cac enzyme, lam giam ham lugng polyphenol, nguyén
nhan chinh gy ra qua trinh ndu héa vo qua theo nghién
ctru cia Ruenroengklin va cong sy, 2008 [16]. Khi bao
quan qua vai bang cong nghé CAS, viéc lam dong lanh
nhanh két hop véi tir trudng da giit duoc cau trac vo
qua, giup qua vai tuoi sau thoi gian bao quan ma cac
cong ngh¢ khac chua [am duogc.

Anh hwong ciia diéu kién bdo quin bang cong
nghé CAS dén 1y 1¢ hao hut khoi lwong, ham lwong
TSS, ham lwong vitamin C ciia qud vdi thiéu

Sau khi rd dong qua vai thidu, sy hao hut khoi
luong xdy ra ¢ cong thie DC va cong thic bao quan
bang cong nghé¢ CAS dugce thé hién & bang 5 va dugc
biéu dién ¢ hinh 4. Sy hao hut khdi luong ¢ cong thirc
DC xdy ra nhanh hon sau 6 thang bao quan (hao hut
0,65%). Cong thirc bao quan bang cong nghé CAS c¢6
su hao hut khéi lugng thay dbi kha it (giam 0,24%).
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Cong nghé CAS c6 tac dung bao vé két cau ty nhién
cua qua vai tdt hon do han ché duoc sy mat nude trong
qua trinh ra dong.

Bdng 5: két qua danh gid anh hwong ciia cong nghé¢ CAS
dén sw hao hut khoi liwong cua qua vai thiéu (%)

Cong thire | Thang 0 | Thang 1 | Thang 2 | Thiang 3 | Thiang 4 | Thang 5 | Théng 6
bC 0 0,31° 0,42° 0,49° | 055" 0,59 0,65°
CAS 0 0,16 0,18 0,21* | 0,23 0,24 0,24
LSD (0,05) 0,009 | 0,023 | 0,032 | 0,035 | 0,016 | 0,024
(Trong ciing mgt cot, cac cong thire ¢6 chi sé mii khéc nhau
thi khac nhau co y nghia o mirc do tin cdqy 95%)
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£ 06
on
£ 05
=
- 04
e
g 03
=
e —4—DC
~ ~B-CAS
= 01
0
Théng 0 Thang 1 Théng 2 Thing 3 Thang 4 Thdng 5 Thang 6
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Hinh 4: anh huong ciia diéu kién bao qudn bang cong nghé CAS
den sw hao hut khoi lwong cia qua vai thiéu

Ham luong TSS va vitamin C ciia qua vai thiéu
giam dan ¢ céac cong thirc bao quan qua vai sau 6 thang
duogc thé hién ¢ bang 6, 7 va dugc biéu dién ¢ hinh 5, 6.

Bdng 6: /gét qua danh gia anh hiong cua cong nghé CAS
dén ham lwong TSS cua qud vai thiéu (°Bx)

CcT Thang 0 | Thang1 | Thang 2 | Thang 3 | Thang 4 | Thang 5 | Thang 6

bC 19,13 19,04 19,01° 18,99° | 1897° | 19,94" | 18,90

CAS 19,131 19,09 19,07 19,05 | 19,05* | 19,04 19,02
LSD (0,05) 0,057 0,042 0,043 0,072 0,048 0,058

(Trong ciing mét cdt, cdc cong thitc ¢6 chi'sé mil khac nhau

thi khdc nhau c6 y nghia & mikc dg tin cgy 95%)

Ham luong TSS cua cac cong thirc thi nghiém déu

giam, cong thuc DC giam nhanh hon tu 19,13°Bx

xudng 18,90°Bx (giam 1,2% so véi ban dau); cong

thirc bao quan bang cong nghé CAS giam kha cham,

tir 19,13°Bx xudng 19,02°Bx (chi giam 0,6% so voi

ban dau). Xur 1y thong ké, 2 cong thirc ndy c¢6 sy khac
nhau dang ké & muc y nghia a = 0,05.
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Hinh 5: dnh hwong ciia diéu kién bao quan bang cong nghé CAS
dén TSS ciia qud vdi thiéu

Bdng 7: két qua danh gid anh hwéng ciia cong nghé CAS
dén ham lwong vitamin C ciia qud vdi thiéu (mg%)

CT Théng 0 | Thang 1 | Thang 2 | Thang 3 | Théang4 | Thang 5 | Thang 6
bC 4224 30,08 | 2558 | 2377 | 20,75 | 19,03 | 15,61°
CAS 24| 3716* | 3636* | 3559 | 3437 | 33,01* | 31,02
LSD (0,05) 0873 | 1,183 | 1433 0,668 0922 | 1,251

(Trong ciing mét cét cdc cong thire ¢6 chi s6 mii khdc nhau
thi khac nhau co y nghia o mitc do tin cdy 95%)
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Hinh 6: anh huong ciia diéu kién bao quan bing cong nghé CAS
dén ham lugng vitamin C ciia qud vdi thiéu
Sau 6 thang bao quan, ham lugng vitamin C cta 2
cong thirc déu giam, cong thirc PC giam kha nhanh,
tir 42,24 mg% xudng 15,61 mg% (giam 63% so voi
ban ddu), cong thirc bao quan bang cong nghé CAS c6
ham luong vitamin C gidm cham hon, tir 42,24 mg%
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Vai thiéu Luc Ngan

xudng 31,02 mg% (giam 26,6% so v4i ban dau). Ham
luong vitamin C giam c6 thé do tham thau ra ngoai qua
156 thoat hoi nudc. Ngoai ra, viéc lam ra dong tu nhién
cling dong vai tro trong viéc giam ham lugng vitamin
C va cac chit dinh dudng do tan bang nhanh chong. O
cong thirc PC, do qua trinh dong bang cham, 1am bién
ddi cu tric, tao nén cac tinh thé da to, sau thoi gian
bao quan lam giam nhanh cac chét dinh dudng sau khi
rd dong, gidng nhu két qua nghién ctru cta Liang va
cong su, 2015 [10].

Anh hwo’ng ciia diéu ki¢n bdo qudn bing cong
nghé CAS dén chit lwong cim quan qud vii thiéu

Két qua danh gia cam quan ciia qua vai thidu dugc
bao quan & cong thirc PC va bao quan bang cong nghé
CAS sau 6 thang duogc the hién ¢ bang 8.

Bang 8: anh huong ciia diéu kién bdo quan bing cong nghé CAS
den chat lwong cam quan qua vai thiéu sau 6 thang

o |t Tt i | | D
Vai tuoi 48401 | 49£01 | 48+01 | 49+0,1 1942 Tét
BC 31500 | 39401 | 42£01 | 4240, 1546 Kha
CAS 46+01 | 4701 | 48£01 | 480, 1891 Tét
He s6 trong lugng |~ 095 1 085 12

Mic du van co su giam nhe vé chat luong so voi
qua vai twoi ban du, nhung cong thirc bao quan bang
cong nghé CAS cho thiy cac uu thé vé: hinh thirc bén
ngoai, trang thai bén trong, mui, vi, va chét luong van
dat loai t6t. Cong thirc DC bao quan bang tu dong lanh



thuong cho chat lugng cam quan giam dang ké, va chi
dat & murc kha.

Két luan

Twr nghién ctru thye nghiém vé diéu kién bao quan
qua vai thiéu bang cong nghé CAS véi ta dong lanh
¢6 dao dong diéu hoa & -25°C cho thdy, chat lugng
qua vai tot hon so véi cong thic DC bao quan trong
tu lanh dong -25°C. Qua vai duogc bao quan bang cong
nghé CAS sau 6 thang c6 cac chi s mau sic L va a
giam nhe, sy nau hdéa vo qua tdng cham, han ché dugc
céc bién d6i hoa 1y nhu hao hut khdi lugng chi giam
0,24%, ham luong TSS giam kha nhe (0,6%), ham
luong vitamin C giam 26,6%, dac biét chét lugong cam
quan van duy tri & muc do tot.

Nhiing két qua nghién ctru bude dau vé tng dung
cong nghé CAS trong bao quan qua vai cho thay, day
1a mot cong nghé hiéu qua dé luu trir 1au dai qua vai
cling nhu cac mat hang nong san khac, nham lam ting
gié tri va kha nang xuat khau néng san Viét Nam ra thi
truong thé gigi. Do do, can tiép tuc co nhiing nghién
ctru vé viée g dung cong nghé CAS trong viéc bao
quan céac loai nong san khac dé lam chu duogc cong
ngh¢ nay mot cach t6i uu nhat.
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