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ABSTRACT 

The main objective of this study is to identify effectively the postharvest handling 
conditions for quality and storage of langsat (Lansium domesticum Corr.) fruits. 
Experiments were done using a completely randomized two factor design (CRD) 
to examine the effects of various postharvest dipping treatments and different 
types of packaging material. The postharvest treatments consisted of a control 
(no dipping) and four dipping solutions. These treatments were: (1) tap water 
for 5 minutes, (2) CaCl2 (0,5%) for 5 minutes, (3) NaCl (1%) for 5 minutes and 
(4) heat treatment in water at 50°C for 2 minutes. The dipping treatments were 
also combined with tests of three different packaging materials for storage. The 
packaging materials for storage consisted of: (1) controls (no packaging), (2) a 
poly-vinyl chloride (PVC) packaging wrap and (3) polyethylene (PE) packaging 
(10 holes with d=1 mm). All fruits were stored at 12oC after testing. Three 
replicates of each experiment were done, and two clusters of fruit were used for 
each experiment.  Overall, in terms of storage packaging material, the results 
showed that the quality of the langsat clusters stored in PVC wrap at 12oC was 
maintained for 10 days. Also, dipping the clusters in a heat treatment of tap 
water at 50°C for 2 minutes or using solutions of CaCl2 (0,5%) or NaCl (1%) for 
5 minutes before wrapping reduced the percentage of fruit drop from the clusters 
and decreased frequencies of brown blemishes as compared with controls. 

TÓM TẮT 

Đề tài nghiên cứu được thực hiện nhằm xác định điều kiện bảo quản sau thu 
hoạch hiệu quả giúp duy trì chất lượng và kéo dài thời gian tồn trữ chùm trái 
bòn bon (Lansium domesticum Corr.). Thí nghiệm bố trí theo thể thức hoàn toàn 
ngẫu nhiên, hai nhân tố gồm các nghiệm thức không xử lý và xử lý chùm trái kết 
hợp với việc bao gói chùm trái sau thu hoạch. Các nghiệm thức xử lý sau thu 
hoạch bao gồm: đối chứng (không xử lý) và bốn nghiệm thức xử lý chùm trái 
trong nước máy 5 phút (1), CaCl2 (0,5%) 5 phút (2), NaCl (1%) 5 phút (3) và 
nước ấm 50oC 2 phút (4). Các nghiệm thức bao trái sau thu hoạch gồm: không 
bao (1), bao màng PVC (2) và bao PE đục 10 lỗ (d=5 mm). Sau đó, các nghiệm 
thức được bố trí trong điều kiện nhiệt độ 12oC. Thí nghiệm có 3 lần lặp lại, mỗi 
lần lặp lại là hai chùm trái. Kết quả thí nghiệm cho thấy chùm trái bòn bon có 
thể duy trì chất lượng và thời gian bảo quản đến 10 ngày sau khi thu hoạch khi 
được bao màng bao PVC ở điều kiện nhiệt độ 12oC. Xử lý chùm trái bằng nước 
ấm 50oC trong 2 phút, hoặc ngâm 5 phút trong CaCl2 0,5% và NaCl 1% kết hợp 
với màng bao PVC đã giúp hạn chế tỷ lệ rụng trái và giảm hiện tượng trái hóa 
nâu so với đối chứng. 
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1 MỞ ĐẦU 

Bòn bon (Lansium domesticum Corr.) là một 
loại cây ăn trái có giá trị kinh tế cao nên được trồng 
phổ biến ở nhiều nước trong khu vực Đông Nam Á 
(Paull and Chen, 1987a; Bamroongrugsa, 1992; 
Songklanakarin, 2006) và một số nước thuộc Châu 
Úc và Châu Mỹ… (Withman, 1980; Othman và 
Suranant, 1995). Dựa vào đặc tính giống, hình 
dáng trái và số lượng trái trên chùm mà bòn bon 
được phân loại và có rất nhiều tên gọi khác nhau 
tùy theo mỗi nước (Nakasone và Paull, 1998; Song 
et al., 2000). Ở Việt Nam, giống bòn bon ta và 
giống bòn bon “Thái Lan” được trồng phổ biến từ 
Quảng Nam đến các tỉnh Đồng bằng sông Cửu 
Long (Đường Hồng Dật, 2000; Trần Văn Hâu và 
Lê Thị Thảo, 2009) và đang được mở rộng diện 
tích ở nhiều tỉnh thành như Bình Dương, Tiền 
Giang, Bến Tre, Vĩnh Long, Hậu Giang dưới hình 
thức vườn chuyên canh hoặc trồng xen với nhiều 
giống cây ăn trái (Vũ Công Hậu, 2000; Nguyễn 
Văn Huỳnh, 2000).  

Các nghiên cứu về điều kiện canh tác trước thu 
hoạch nhằm cải thiện năng suất, phẩm chất chùm 
trái bòn bon sau thu hoạch đã được công bố 
(Norlia, 1997; Sapii, 1998; Sapii et al., 2000; 
Ploetz, 2003). Một số tác giả đã nghiên cứu những 
biến đổi sinh lý trái sau thu hoạch, cung cấp điều 
kiện tồn trữ thích hợp đóng vai trò quan trọng trong 
quá trình bảo quản trái bòn bon (Paull and Chen, 
1987b; Sapii et al., 2000; Pungtip, 2009). Xử lý 
hóa chất trước khi tồn trữ, xử lý ozone, ứng dụng 
MAP trong bảo quản trái bòn bon đã đạt một số kết 
quả khả quan trong việc duy trì phẩm chất chùm 
trái bòn bon (Bamroongrugsa, 1992; Sapii et al., 
2000; Pungtip, 2009). Hiện nay, mặc dù có nhiều 
nghiên cứu về bảo quản một số loại trái cây tươi 
sau thu hoạch tại khu vực Đồng bằng sông Cửu 
Long nhưng những nghiên cứu trên đối tượng bòn 
bon vẫn còn rất hạn chế. Trong phạm vi nghiên 
cứu, chúng tôi đã bố trí một số thí nghiệm nghiên 
cứu độc lập khác nhau về điều kiện bảo quản chùm 
trái bòn bon và đã đạt được một số kết quả cụ thể 
trong việc hạn chế hiện tượng rụng và hóa nâu trái 
cũng như kéo dài thời gian tồn trữ chùm trái bòn 

bon sau thu hoạch (Nguyễn Minh Tuấn, 2014). Do 
trái bòn bon dễ rụng khỏi chùm và xuất hiện đốm 
nâu trên vỏ trái làm giảm giá trị thương phẩm chỉ 
sau 3-4 ngày nên đề tài “Ảnh hưởng của điều kiện 
xử lý và bao gói đến chất lượng và thời gian tồn trữ 
trái bòn bon (Lansium domesticum Corr.) sau thu 
hoạch” được thực hiện với mục tiêu đề xuất điều 
kiện tồn trữ thích hợp trái bòn bon sau thu hoạch 
nhằm duy trì phẩm chất và kéo dài thời gian tồn 
trữ, giúp cải thiện hiện tượng trái bị héo, hóa nâu, 
rụng sớm và giảm giá trị cảm quan chỉ sau một thời 
gian ngắn. 

2  PHƯƠNG TIỆN VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1 Phương tiện 

 Thí nghiệm được thực hiện tại Bộ môn Sinh 
Lý Sinh Hóa, Khoa Nông nghiệp và Sinh học Ứng 
dụng, Trường Đại học Cần Thơ vào tháng 8 năm 
2013. 

 Vật liệu: chùm trái bòn bon (giống Thái) 
trên 10 năm tuổi, được trồng trên đất phù sa có 
cùng điều kiện canh tác tại huyện Phong Điền, 
Thành phố Cần Thơ. Chọn chùm trái phát triển tốt, 
số trái trên chùm không chênh lệch cao, một chùm 
khoảng 15 trái. Thu hoạch chùm trái vào thời điểm 
11 – 17 ngày sau khi chùm trái chuyển sang màu 
vàng đặc trưng của vỏ trái. 

 Thiết bị và dụng cụ: chiết quang kế hiệu 
Atago (Nhật) để đo độ Brix (%), cân lò xo hiệu 
Nhơn Hòa để cân trọng lượng chùm trái, cân điện 
tử hiệu Ohaus (Mỹ), pH kế (HANNA), nhiệt kế, tủ 
lạnh, bếp đun gia nhiệt, các dụng cụ đựng mẫu, xử 
lý mẫu, phần mềm Color Selector Version 3.0.1 xử 
lý màu sắc vỏ trái (www.easyrqb.com)... 

  Hóa chất: CaCl2 0.5% và NaCl 1%. Màng 
bao: bao PE có độ dày (0,065 mm) đục 10 lổ (1 
cm) và bao PVC (bao wrap) có độ dày (0,023 mm). 

2.2 Phương pháp 

Thí nghiệm được bố trí theo thể thức thừa số hoàn 
toàn ngẫu nhiên 2 nhân tố (Bảng 1). Nhân tố (A) 
gồm 5 nghiệm thức xử lý sau thu hoạch và nhân tố 
(B) là 3 điều kiện bao gói. 

Bảng 1: Các nghiệm thức của thí nghiệm 

Nghiệm thức xử lý sau thu hoạch (A) 
Điều kiện bao gói (B) 

Không bao Bao wrap Bao PE 10 lổ (1 mm) 
Đối chứng (không rửa)    
Ngâm nước máy 5 phút    
Ngâm nước ấm 50oC 2 phút    
Ngâm CaCl2 0,5% 5 phút    
Ngâm NaCl 1%  5 phút    
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Thí nghiệm được lặp lại 3 lần, mỗi lần lặp lại 2 
chùm trái. Tổng số chùm sử dụng cho thí nghiệm là 
90 chùm trái.  

Sau khi thu hoạch, chùm trái bòn bon được bọc 

cẩn thận và mang về phòng thí nghiệm. Đánh số 
thứ tự cho mỗi chùm trái và sau đó tiến hành bố trí 
thí nghiệm và đánh giá các chỉ tiêu sau thu hoạch 
(Bảng 2). Các nghiệm thức được bố trí trong điều 
kiện nhiệt độ 12oC. 

Bảng 2: Các chỉ tiêu theo dõi, phương pháp và dụng cụ phân tích 

TT Chỉ tiêu Phương pháp và dụng cụ phân tích 
1 Tỷ lệ rụng trái.  Đếm số lượng, tính tỷ lệ. 

2 Tỷ lệ trái bị hóa nâu trên chùm. 
Tính toán tỷ lệ; trái hóa nâu khi có diện tích 
đốm nâu trên vỏ trái > 1 cm2. 

3 Màu sắc trái (chụp hình) Phần mềm Color Selector Version 3.0.1. 
4 Tỷ lệ hao hụt trọng lượng so với thời điểm thu hoạch Cân trọng lượng, tính tỷ lệ 
5 Độ Brix dịch trái Đo bằng khúc xạ kế Atago 
6 pH dịch trái Sử dụng pH kế (HANNA) 

Các chỉ tiêu được ghi nhận ở thời điểm bố trí 
thí nghiệm và cách 2-3 ngày sau thu hoạch đến 10 
ngày sau thu hoạch. Số liệu thí nghiệm được thu 
thập và tính toán trên Excel, được xử lý bằng phần 
mềm SPSS 16.0. Phân tích ANOVA và so sánh các 
giá trị trung bình bằng phép thử DUNCAN ở mức 
ý nghĩa 5% và 1%. 

3  KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1 Tỷ lệ hao hụt trọng lượng của chùm trái 
bòn bon trong quá trình tồn trữ 

Qua kết quả trình bày ở Bảng 3 cho thấy, tại 
thời điểm 4 ngày tồn trữ sau thu hoạch, tỷ lệ hao 
hụt trọng lượng giữa các nghiệm thức có điều kiện 
bao gói khác nhau có sự khác biệt qua phân tích 
thống kê ở mức ý nghĩa 1%; trong đó, nghiệm thức 
bao PVC có tỉ lệ hao hụt trọng lượng (2,98%) thấp 
hơn nghiệm thức đối chứng không bao (7,55%); 
các nghiệm thức được bao gói PE 10 lổ (1 mm) 
cũng có tỉ lệ hao hụt trọng lượng thấp nhưng không 
khác biệt với nghiệm thức không bao và bao PVC. 
Tại thời điểm này, giữa các nghiệm thức có cách 
xử lý sau thu hoạch khác nhau và tương tác giữa 

cách xử lý với điều kiện bao gói không khác biệt 
có ý nghĩa qua phân tích thống kê. 

Đến thời điểm 7 ngày sau thu hoạch, tỷ lệ hao 
hụt trọng lượng khác biệt có ý nghĩa ở mức 5% qua 
phân tích thống kê giữa các nghiệm thức không 
bao và có điều kiện bao gói khác nhau; trong đó, 
các nghiệm thức bao PVC có tỉ lệ hao hụt trọng 
lượng là 5,69%, thấp hơn so với nghiệm thức 
không bao (13,1%) nhưng không khác biệt với 
nghiệm thức bao gói PE 10 lổ (1 mm) (10,8%) 
(Bảng 4). Tỷ lệ hao hụt trọng lượng giữa các 
nghiệm thức có cách xử lý sau thu hoạch khác nhau 
không khác biệt có ý nghĩa về mặt thống kê. Sau 7 
ngày thu hoạch, tỷ lệ hao trọng lượng của bòn bon 
tăng dần theo thời gian tồn trữ. Theo Nguyễn Mạnh 
Khải et al. (2006), sự mất nước của trái cây sau thu 
hoạch sẽ thay đổi trong suốt quá trình bảo quản, 
đặc biệt là giai đoạn đầu và giai đoạn cuối khi trái 
quá chín vì hệ keo của tế bào bị lão hóa làm giảm 
tính háo nước nên tốc độ bay hơi nước tăng lên 
đáng kể về cuối quá trình tồn trữ làm quả là trái bị 
hao hụt khối lượng rất nhiều và hoạt động sống 
chậm lại.  

Bảng 3: Tỉ lệ hao hụt trọng lượng (%) trong quá trình tồn trữ của chùm trái bòn bon ở thời điểm 4 
ngày sau thu hoạch 

Cách xử lý sau thu hoạch (A) 
Điều kiện bao gói (B) 

Trung bình (A) 
Không bao Bao wrap Bao PE 10 lổ 

Đối chứng (không rửa) 8,94 5,09 5,43 6,48 
Ngâm nước máy 5 phút 6,80 1,67 3,24 3,90 
Ngâm nước ấm 50oC 2 phút 7,95 4,51 4,46 5,64 
Ngâm CaCl2 0,5% 5 phút 6,86 0,71 7,71 5,09 
Ngâm NaCl 1%  5 phút 7,19 2,90 4,57 4,88 
Trung bình  7,55 a 2,98 b 5,08 ab  
F(A) ns 
F(B) ** 
FAxB ns 
CV (%) 17,4 

Ghi chú: Các số có chữ theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê qua phép thử Duncan.  ** khác biệt ý 
nghĩa 1%  và ns: không khác biệt 
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Bảng 4: Tỉ lệ hao hụt trọng lượng (%) trong quá trình tồn trữ của chùm trái bòn bon ở thời điểm 7 
ngày sau thu hoạch 

Cách xử lý sau thu hoạch (A) 
Điều kiện bao gói (B) Trung bình 

(A) Không bao Bao wrap Bao PE    10 lổ 
Đối chứng (không rửa) 14,7 13,7 8,19 12,2 
Ngâm nước máy 5 phút 13,6 2,22 4,90 6,90 
Ngâm nước ấm 50oC 2 phút 12,9 6,38 22,9 14,1 
Ngâm CaCl2 0,5% 5 phút 11,7 1,50 10,8 7,98 
Ngâm NaCl 1% 5 phút 12,6 4,64 7,01 8,08 
Trung bình lần xử lý 13,1 a 5,69 b 10,8 ab  
F(A) ns 
F(B) * 
FAxB ns 
CV (%) 12,9 

Ghi chú: Các số có chữ theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê qua phép thử Duncan. *: khác biệt ý 
nghĩa 5% và ns: không khác biệt 

Việc sử dụng bao gói chùm trái sau thu hoạch 
hạn chế sự mất ẩm tự nhiên, giảm tổn thất về mặt 
số lượng lẫn chất lượng, tránh được các va chạm, 
tổn thương về mặt vật lý, tạo sự tiện lợi, dễ dàng 
trong quá trình bảo quản, vận chuyển hay mua bán 
(Paull và Chen, 1987b; Peng và Chen, 1999; Sarker 
et al., 2009). Bảo quản bằng phương pháp thay đổi 
khí quyển trong bao dựa vào khả năng thấm khí 
của màng bao để điều chỉnh tốc độ hô hấp của trái 
nhằm kéo dài thời gian bảo quản (Trần Minh Tâm, 
2000; Nguyễn Minh Thủy, 2003). Bên cạnh đó, sự 
khác biệt giữa các nghiệm thức có bao gói và 
không bao rất rõ ràng và dễ thấy rằng các loại 
màng bao có tác dụng hiệu quả trong việc duy trì 
trọng lượng trái sau thu hoạch. 

Việc bao gói bằng và tồn trữ bòn bon ở nhiệt độ 
12oC làm giảm sự hao hụt trọng lượng điều này 
phù hợp với kết quả nghiên cứu của Trần Ngọc 
Liên (2011) trên trái chôm chôm và Thái Thị Hòa 
và Nguyễn Thanh Tùng (2003) trên trái dứa; tuy 
nhiên, theo Trần Ngọc Liên (2011), bao PE 10 lổ 
(1 mm) làm giảm trọng lượng nhiều hơn bao PVC. 
Kết quả cũng phù hợp với nghiên cứu của Nguyễn 
Minh Thủy et al. (2013) khi nghiên cứu bảo quản 
trái chôm chôm bằng bao gói PP (hoặc PE) ở điều 
kiện 10oC. Kết quả thí nghiệm cho thấy, bao PVC 
là loại bao có kết quả tốt nhất cho việc bảo quản 
chùm trái bòn bon qua 7 ngày kể từ ngày thu hoạch 
với tỷ lệ hao hụt trọng lượng của bao PVC thấp 
hơn so với đối chứng không bao. 

3.2 Tỷ lệ rụng trái bòn bòn khỏi chùm 
trong quá trình tồn trữ 

Ở thời điểm 4 ngày sau thu hoạch, tỷ lệ rụng 

trái tăng dần theo thời gian tồn trữ so với thời điểm 
thu hoạch (Bảng 5); tuy nhiên, giữa các nghiệm 
thức và tương tác giữa các nghiệm thức đều không 
có khác biệt có ý nghĩa qua phân tích thống kê. Ở 
thời điểm 4 ngày tồn trữ sau thu hoạch, tỉ lệ rụng 
trái của nghiệm thức đối chứng và không bao gói 
cho tỷ lệ rụng trái 12,9% còn các nghiệm thức còn 
lại đều có xu hướng rụng trái thấp, vói tỷ lệ rụng 
trái thấp hơn 10% và có một số nghiệm thức chưa 
bị rụng trái khỏi chùm. 

Ở thời điểm 7 ngày sau thu hoạch, tỷ lệ rụng 
trái giữa các nghiệm thức có sự khác biệt có ý 
nghĩa qua phân tích thống kê; trong đó, các nghiệm 
thức được xử lý sau thu hoạch khác nhau, không 
bao và có điều kiện bao gói khác nhau cũng như 
tương tác giữa cách xử lý và điều kiện bao gói sau 
thu hoạch đều có sự khác biệt qua phân tích thống 
kê ở mức ý nghĩa 5% và 1%. Về nhân tố điều kiện 
bao gói, các chùm trái được bao PVC cho tỉ lệ rụng 
trái thấp nhất (1,69%) khác biệt với bao PE 10 lỗ 
(3,20%) và không bao (21,1%) (Bảng 6). Về nhân 
tố xử lý sau thu hoạch, nghiệm thức ngâm nước ấm 
50oC cho tỷ lệ rụng trái thấp nhất (0,74%) khác 
biệt với nghiệm thức đối chứng (15,4%) và các 
nghiệm thức còn lại. Tương tác giữa điều kiện bao 
gói và các cách xử lý sau thu hoạch cho thấy, so 
với nghiệm thức đối chứng không bao gói, các 
nghiệm thức còn lại đều có tỷ lệ rụng trái khá thấp; 
nghiệm thức ngâm nước ấm và ngâm CaCl2 ở điều 
kiện bao PVC cũng như nghiệm thức ngâm nước 
ấm và ngâm NaCl 1% với điều kiện bao PE 10 lỗ 
(1 mm) đều giúp hạn chế hiện tượng rụng trái  
ở thời điểm phân tích so với một số nghiệm thức 
còn lại. 
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Bảng 5: Tỉ lệ phần trăm (%) trái bòn bon bị rụng khỏi chùm trong quá trình tồn trữ ở thời điểm 4 
ngày sau thu hoạch 

Cách xử lý sau thu hoạch (A) 
Điều kiện bao gói (B) 

Trung bình (A) 
Không bao Bao PVC Bao 10 lổ 

Đối chứng (không rửa) 12,9 1,51 1,96 5,47 
Ngâm nước máy 5 phút 1,51 0,00 0,00 0,51 
Ngâm nước ấm 50oC 2 phút 2,22 0,00 0,00 0,74 
Ngâm CaCl2 0,5% 5 phút 0,00 0,00 2,08 0,69 
Ngâm NaCl 1% 5 phút 2,08 1,85 0,00 1,31 
Trung bình lần xử lý 3,75 0,67 0,81   
F(A) ns 

ns 
ns 

F(B) 
FAxB 

CV (%) 34,7 

Ghi chú: Các số có chữ theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê qua phép thử Duncan, ns: không khác biệt 

Bảng 6: Tỉ lệ phần trăm (%) trái bòn bon bị rụng khỏi chùm trong quá trình tồn trữ ở thời điểm 7 
ngày sau thu hoạch 

Cách xử lý sau thu hoạch (A) 
Điều kiện bao gói (B) 

Trung bình (A) 
Không bao Bao wrap Bao PE   10 lổ 

Đối chứng (không rửa) 40,8 a 1,51 fg 3,92 e 15,4 a 
Ngâm nước máy 5 phút 22,2 c 3,26 ef 1,85 f 9,11 ab 
Ngâm nước ấm 50oC 2 phút 2,22 ef 0,00 g 0,00 g 0,74 b 
Ngâm CaCl2 0,5% 5 phút 8,99 d 0,00 g 10,2 d 6,41 ab 
Ngâm NaCl 1% 5 phút 31,1 b 3,71 e 0,00 g 11,6 ab 
Trung bình lần xử lý 21,1 a 1,69 c 3,20 b  
F(A) * 
F(B) ** 
FAxB ** 
CV (%) 11,3 

Ghi chú: Các số có chữ theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê qua phép thử Duncan. **: khác biệt ý 
nghĩa 1%, *: khác biệt ý nghĩa 5% 

Bảng 7: Tỉ lệ phần trăm (%) trái bòn bon bị rụng khỏi chùm trong quá trình tồn trữ ở thời điểm 10 
ngày sau thu hoạch 

Cách xử lý sau thu hoạch (A) 
Điều kiện bao gói (B) 

Trung bình (A) 
Không bao Bao wrap Bao PE  10 lổ 

Đối chứng (không rửa) 80,7 ab 1,51 fg 11,3 ef 31,2 b 
Ngâm nước máy 5 phút 83,3 a 3,26 fg 38,5 d 41,7 a 
Ngâm nước ấm 50oC 2 phút 53,3 bc 0,00 g 11,2 ef 21,5 d 
Ngâm CaCl2 0,5% 5 phút 57,1 bc 0,00 g 24,6 de  27,2 c 
Ngâm NaCl 1% 5 phút 77,1 b 3,70 f 9,52 ef 30,1 bc 
Trung bình lần xử lý 70,3 a 1,70 c 19,0 b  
F(A) ** 

** 
** 

F(B) 
FAxB 

CV (%) 10,4 

Ghi chú: Các số có chữ theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê qua phép thử Duncan. **: khác biệt ý 
nghĩa 1% 

Vào thời điểm 10 ngày tồn trữ sau thu hoạch, 
các nhân tố điều kiện bao gói, các cách xử lý sau 

thu hoạch và tương tác giữa điều kiện bao gói với 
các cách xử lý sau thu hoạch có khác biệt qua phân 
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tích thống kê ở mức ý nghĩa 1% (Bảng 7). Về nhân 
tố xử lý sau thu hoạch, những nghiệm thức xử lý 
sau thu hoạch cho tỷ lệ rụng trái thấp hơn nghiệm 
thức đối chứng, đặc biệt là nghiệm thức ngâm nước 
ấm có tỷ lệ rụng trái thấp nhất (21,5%). Về nhân tố 
điều kiện bao gói, nghiệm thức bao PVC có tỷ lệ 
rụng trái (1,70%) thấp hơn nghiệm thức không bao 
(70,3%) và bao PE 10 lỗ (1 mm) (19,0%). Bên 
cạnh đó, tương tác giữa điều kiện bao gói với xử lý 
sau thu hoạch cho thấy, tất cả các nghiệm thức 
được bao PVC và bao PE đều có tỷ lệ rụng trái 
thấp hơn so với các nghiệm thức tương tự nhưng 
không được bao chùm trái. Trong đó, các nghiệm 
thức được bao PVC có tỷ lệ rụng trái thấp hơn 5%, 
nghiệm thức ngâm nước ấm 50oC 2 phút và ngâm 
CaCl2 0,5% trong 5 phút với điều kiện bao PVC 

không có trái rụng khỏi chùm. 

Nhìn chung, hiện tượng trái rụng tăng dần theo 
thời gian tồn trữ do ethylene trực tiếp thúc đẩy sự 
hoạt động của một số enzyme thủy phân làm phân 
hủy các hợp chất pectin ở vách tế bào. Sự phân hủy 
pectin làm vách tế bào mềm và thay đổi cấu trúc 
cũng như giảm sự kết dính giữa các tế bào lại với 
nhau (Quách Đĩnh et al., 1996; Nguyễn Mạnh Khải 
et al., 2006). Kết quả thí nghiệm cho thấy, việc tồn 
trữ chùm trái bòn bon sau thu hoạch bằng phương 
pháp ngâm nước ấm 50oC trong 2 phút kết hợp với 
điều kiện bao PVC đã hạn chế tỉ lệ rụng trái ở bòn 
bon (Hình 1). Điều này phù hợp với kết quả nghiên 
cứu của Nguyễn Hùng Cường (2004) trên trái bưởi 
năm roi. 

 
(A)                                                                      (B) 

Hình 1: Chùm bòn bon ở thời điểm 2 ngày (A) và 10 ngày sau thu hoạch (B) của nghiệm thức xử lý 
ngâm nước ấm 50oC kết hợp bao PVC 

3.3 Tỷ lệ hóa nâu trên vỏ trái bòn bon 
trong quá trình tồn trữ 

Ở thời điểm 2 ngày sau thu hoạch, tỷ lệ hóa nâu 
trên vỏ trái giữa các nghiệm thức có điều kiện bao 
gói khác nhau có sự khác biệt qua phân tích thống 
kê ở mức 1%. Tỷ lệ trái có hóa nâu ở các trái trong 

điều kiện bao PVC (0,76%) có tỷ lệ thấp hơn so 
với các nghiệm thức không bao (18,5%) và bao PE 
10 lỗ (6,01%). Tuy nhiên, giữa các cách xử lý sau 
thu hoạch và tương tác giữa xử lý sau thu hoạch 
với điều kiện bao gói không có khác biệt qua phân 
tích thống kê (Bảng 8). 

Bảng 8: Tỷ lệ phần trăm (%) trái có vỏ bị hóa nâu ở thời điểm 2 ngày sau thu hoạch 

Cách xử lý sau thu hoạch (A) 
Điều kiện bao gói (B) Trung bình 

(A) Không bao Bao wrap Bao 10 lổ 
Đối chứng (không rửa) 13,4 1,96 0,00 5,11 
Ngâm nước máy 5 phút 12,7 1,85 9,58 8,04 
Ngâm nước ấm 50oC 2 phút 25,9 0,00 1,96 9,29 
Ngâm CaCl2 0,5% 5 phút 22,2 0,00 18,5 13,6 
Ngâm NaCl 1% 5 phút 18,2 0,00 0,00 6,05 
Trung bình lần xử lý 18,5 a 0,76 c 6,01 b  
F(A) ns 

** 
ns 

F(B) 
FAxB 

CV (%) 7,38 

Ghi chú: Các số có chữ theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê qua phép thử Duncan,    **: khác biệt 
ý nghĩa 1% và ns: không khác biệt
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Bảng 9: Tỉ lệ phần trăm (%) trái có vỏ bị hóa nâu ở thời điểm 4 ngày sau thu hoạch 

Cách xử lý sau thu hoạch (A) 
Điều kiện bao gói (B) 

Trung bình (A) 
Không bao Bao wrap Bao PE 10 lổ 

Đối chứng (không rửa) 50,0 e 4,2 i 2,1 j 18,7 
Ngâm nước máy 5 phút 57,6 c 1,8 j 12,7 h 24,1 
Ngâm nước ấm 50oC 2 phút 59,9 b 0,0 j 21,4 g 27,1 
Ngâm CaCl2 0,5% 5 phút 61,3 b 0,0 j 39,5 f 33,6 
Ngâm NaCl 1% trong 5 phút 66,0 a 0,0 j 53,2 d 39,7 
Trung bình lần xử lý 58,9 a 1,20 c 25,8 b  
F(A) ns 
F(B) ** 
FAxB ** 
CV (%) 4,28 

Ghi chú: Các số có chữ theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê qua phép thử Duncan. ** khác biệt ý 
nghĩa 1%  và ns: không khác biệt 

Kết quả trình bày ở Bảng 9 cho thấy, tại thời 
điểm 4 ngày sau thu hoạch, tỷ lệ trái có vỏ bị hóa 
nâu của nhân tố điều kiện bao gói và tương tác giữa 
điều kiện bao gói với các cách xử lý sau thu hoạch 
khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 1%. Về nhân 
tố điều kiện bao gói, các chùm trái được bao PVC 
có tỷ lệ trái bị hóa nâu trên chùm (1,20%) thấp  
hơn các nghiệm thức được bao PE 10 lổ (1 mm) 
(25,8%) và không bao (58,9%). Các nghiệm thức 

bao PVC kết hợp với các cách xử lý sau thu hoạch 
cho tỷ lệ hóa nâu <5%; trong đó, nghiệm thức 
ngâm nước nóng, CaCl2 0,5% và NaCl 1% không 
xuất hiện hóa nâu trên vỏ trái. Về sự tương tác giữa 
điều kiện bao gói với các cách xử lý sau thu hoạch, 
ở điều kiện sử dụng màng bao PVC kết hợp với các 
cách xử lý sau thu hoạch cho tỷ lệ trái hóa nâu trên 
vỏ trái thấp nhất. 

Bảng 10: Tỉ lệ phần trăm (%) trái có vỏ bị hóa nâu ở thời điểm 7 ngày sau thu hoạch 

Cách xử lý sau thu hoạch  (A) 
Điều kiện bao gói (B) Trung bình 

(A) Không bao Bao wrap Bao PE   10 lổ 
Đối chứng (không rửa) 100 a 3,70 gh 37,4 f 47,0 
Ngâm nước máy 5 phút 100 a 1,96 hi 44,8 e 48,9 
Ngâm nước ấm 50oC 2 phút 100 a 0,00 i 57,7 d 52,6 
Ngâm CaCl2 0,5% 5 phút 100 a 4,99 g 64,9 c 56,6 
Ngâm NaCl 1% trong 5 phút 100 a 0,76 i 88,5 b  62,9 
Trung bình lần xử lý 100 a 2,13 c 58,7 b  
F(A) ns 
F(B) ** 
FAxB ** 
CV (%) 2,14 

Ghi chú: Các số có chữ theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê qua phép thử Duncan. ** khác biệt ý 
nghĩa 1%  và ns: không khác biệt 

Đến thời điểm 7 ngày sau thu hoạch, giữa các 
nghiệm thức về điều kiện bao gói và tương tác giữa 
điều kiện bao gói với xử lý sau thu hoạch có khác 
biệt qua phân tích thống kê ở mức ý nghĩa 1%; tuy 
nhiên, giữa các nghiệm thức có cách xử lý sau thu 
hoạch khác nhau không có khác biệt qua phân tích 
thống kê (Bảng 10). Về nhân tố điều kiện bao gói, 
nghiệm thức bao PVC wrap cho tỷ lệ hóa nâu 
(2,13%) thấp hơn không bao (100%) và bao PE 10 
lỗ (58,7%). Về sự tương tác giữa điều kiện bao gói 
với xử lý sau thu hoạch, các nghiệm thức không 

bao gói đều xuất hiện trái bị hóa nâu (100%), 
nghiệm thức ngâm nước ấm kết hợp với điều kiện 
bao PVC không có trái bị hóa nâu ở thời điểm 10 
ngày sau thu hoạch, khác biệt với các nghiệm thức 
còn lại nhưng không khác biệt với nghiệm thức 
ngâm NaCl 1%. Nhìn chung, tỷ lệ hóa nâu tăng dần 
theo thời gian tồn trữ. Khi bảo quản ở thời gian 
càng dài sẽ làm thay đổi màu sắc của trái, do trái 
tiếp xúc với không khí nên cường độ hô hấp không 
bị ức chế vì thế trái mau chín, làm màu vỏ và thịt 
quả biến đổi nhiều (Nguyễn Mạnh Khải et al., 
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2006). Nghiệm thức ngâm nước ấm 50oC 2 phút 
kết hợp điều kiện bao PVC cho tỷ lệ hóa nâu thấp 
hơn các nghiệm thức còn lại. Qua kết quả thí 
nghiệm cho thấy, xử lý trái bòn bon bằng biện pháp 
ngâm nước ấm 50oC trong 2 phút đã hạn chế được 

hiện tượng hóa nâu trên vỏ trái (Hình 2). Kết quả 
phù hợp với nhận định của Paull và Chen (1987b) 
và nghiên cứu của Nguyễn Hùng Cường (2004) khi 
nghiên cứu xử lý nước ấm trên trái bưởi năm roi. 

 

(A)                                                                       (B) 

Hình 2: Chùm trái bòn bon ở 4 ngày (A) và 7 ngày sau thu hoạch (B) của nghiệm thức xử lý ngâm 
nước ấm 50oC kết hợp bao PVC 

3.4  Sự thay đổi độ Brix và pH dịch trái bòn 
bon trong quá trình tồn trữ 

Kết quả Bảng 11 cho thấy, trị số pH của dịch 
trái bòn bon tăng dần theo thời gian tồn trữ. Ở thời 
điểm 2 ngày tồn trữ sau thu hoạch giữa các nghiệm 
thức xử lý sau thu hoạch, điều kiện bao gói và 
tương tác giữa điều kiện bao gói với các cách xử lý 
sau thu hoạch khác biệt không có ý nghĩa thống kê. 
Ở thời điểm 4 ngày tồn trữ sau thu hoạch, giữa các 
nghiệm thức vẫn không có khác biệt qua phân tích 
thống kê. Qua kết quả thí nghiệm cho thấy, khi tồn 

trữ các chùm trái bòn bon ở nhiệt độ thấp (12oC) sự 
thay đổi trị số pH dịch trái tăng không đáng kể so 
với các chùm trái bòn bon tồn trữ ở nhiệt độ phòng. 
Nhìn chung, trị số pH của bòn bon Thái tăng dần 
theo thời gian tồn trữ điều này cho thấy hàm lượng 
acid trong trái đã giảm dần theo thời gian tồn trữ. 
Kết quả này phù hợp với nghiên cứu của Sapii et 
al. (2000) trên trái bòn bon, Nguyễn Thị Tuyết Mai 
(2005) trên cam Sành và Nguyễn Thị Khánh Vân 
(2008) trên trái chôm chôm. 

Bảng 11: Sự thay đổi pH và độ Brix (%) dịch trái bòn bon theo thời gian tồn trữ 

Nghiệm thức 
Thời gian tồn trữ (ngày) 

pH Độ Brix 
2 ngày 4 ngày 2 ngày 4 ngày 

I. Cách xử lý sau thu hoạch  (A)     
Đối chứng (không rửa) 3,13 3,28 16,5 17,0 
Ngâm nước máy 5 phút 3,24 3,52 14,8 15,8 
Ngâm nước ấm 50oC 2 phút 3,13 3,46 15,7 16,4 
Ngâm CaCl2 0,5% 5 phút 3,11 3,46 15,4 16,8 
Ngâm trong NaCl 1%  5 phút 3,01 3,33 15,4 16,8 
II. Điều kiện bao gói (B)     
Không bao 3,13 3,42 15,8 16,8 
Bao wrap 3,15 3,43 15,5 16,1 
Bao PE 10 lổ 3,10 3,37 15,4 16,7 
F (A)  ns ns ns ns 
F (B) ns ns ns ns 
F (AxB) ns ns ns ns 
CV (%) 7,90 7,65 10,9 10,2 

Ghi chú: Các số có chữ theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê qua phép thử Duncan  ns: không khác biệt 

Về chỉ số độ Brix, độ Brix của dịch trái bòn 
bon tăng nhẹ theo thời gian tồn trữ. Điều này cho 

thấy trong quá trình tồn trữ, trái vẫn tiếp tục chín 
các hoạt động sinh hóa diễn ra làm tăng độ Brix. 
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Về nhân tố điều kiện bao gói, độ Brix của các 
nghiệm thức đối chứng (không bao) có xu hướng 
cao hơn so với các nghiệm thức bao gói. Về nhân 
tố xử lý sau thu hoạch, nghiệm thức đối chứng 
(không rửa) có độ Brix cao hơn so với các nghiệm 
thức xử lý sau thu hoạch (Bảng 11). Tuy nhiên, 
giữa các nghiệm thức xử lý sau thu hoạch, điều 
kiện bao gói và tương tác giữa điều kiện bao gói 
với xử lý sau thu hoạch không có khác biệt qua 
phân tích thống kê. Theo Sapii  et al. (2000), độ 
Brix của dịch trái bòn bon gia tăng theo thời gian 
tồn trữ và biến đổi tỷ lệ nghịch với hàm lượng acid 
tổng của dịch trái trong suốt quá trình bảo quản. 
Điều này tương tự với kết quả nghiên cứu của  
Trần Ngọc Liên (2011) trên trái chôm chôm sau 
thu hoạch. 

3.5 Sự khác biệt màu sắc (∆E) và trị số b 
đánh giá màu vàng vỏ trái bòn bon khi chín 

Sự khác biệt màu sắc (∆E) của vỏ trái bòn bon 
khi chín 

Kết quả Bảng 12 cho thấy, trị số màu sắc ∆E 

tăng dần theo thời gian tồn trữ. Ở thời điểm 10 
ngày tồn trữ sau thu hoạch, đối với các nghiệm 
thức xử lý sau thu hoạch, nghiệm thức xử lý ngâm 
nước máy và ngâm nước ấm 50oC có trị số (∆E) 
(97,4) cao hơn các nghiệm thức đối chứng và các 
nghiệm thức còn lại. Về nhân tố bao gói, ở thời 
điểm 10 ngày tồn trữ sau thu hoạch, nghiệm thức 
không bao có trị số (∆E) (97,3) cao hơn bao PVC 
(95,3) và bao PE 10 lỗ (95,2). Tuy nhiên, sự thay 
đổi trị số màu sắc (∆E) qua các lần phân tích giữa 
các nghiệm thức không có sự khác biệt qua phân 
tích thống kê.  

Màu sắc trái là một trong những chỉ số tốt nhất 
để xác định sự trưởng thành của trái (Sapii et al., 
1998). Theo Norlia (1997), 87 ngày sau khi đậu 
trái, vỏ trái chuyển từ màu xanh sang màu vàng. 
Trong suốt quá trình chín, màu sắc trái không 
ngừng biến đổi do các quá trình oxy hóa, các sắc tố 
như carotenoid, lycopene… được hình thành và 
tăng lên tạo màu sắc đặc trưng cho mỗi loại trái (Lê 
Văn Hòa và Nguyễn Bảo Toàn, 2004; Nguyễn 
Mạnh Khải et al., 2006). 

Bảng 12: Sự thay đổi trị số màu sắc ∆E của chùm trái bòn bon sau thu hoạch 

Nghiệm thức 
Thời gian tồn trữ (ngày) 

2 ngày 4 ngày 7 ngày 10 ngày 
I. Cách xử lý sau thu hoạch  (A)   
Đối chứng (không rửa) 78,6 87,9 88,6 92,4 
Ngâm nước máy 5 phút 75,7 88,1 91,9 97,4 
Ngâm nước ấm 50oC 2 phút 79,4 86,3 87,6 97,4 
Ngâm CaCl2 0,5% 5 phút 81,3 87,0 87,4 96,4 
Ngâm trong NaCl 1%  5 phút 83,4 91,3 90,6 96,1 
II. Điều kiện bao gói (B)   
Không bao 80,7 88,7 88,8 97,3 
Bao wrap 76,8 87,5 88,5 95,3 
Bao PE 10 lổ 81,5 88,2 90,1 95,2 
F (A)  ns ns ns ns 
F (B) ns ns ns ns 
F (AxB) ns ns ns ns 
CV (%) 10,5 6,54 6,01 5,91 

Ghi chú: Các số có chữ theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê qua phép thử Duncan. ns: không khác biệt 

* Trị số b (trong không gian màu L, a, b) đánh giá màu vàng vỏ trái bòn bon khi chín 
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Bảng 13: Sự thay đổi trị số b của màu vàng vỏ trái bòn bon sau thu hoạch 

Nghiệm thức 
Thời gian tồn trữ (ngày) 

2 ngày 4 ngày 7 ngày 10 ngày 
I. Cách xử lý sau thu hoạch  (A)   
Đối chứng (không rửa) 42,8 46,1 46,3 46,6 b 
Ngâm nước máy 5 phút 45,1 46,0 45,4 47,1 b 
Ngâm nước ấm 50oC 2 phút 44,9 47,1 45,2 48,3 b 
Ngâm CaCl2 0,5% 5 phút 44,8 46,6 47,4 51,7 a 
Ngâm trong NaCl 1%  5 phút 41,6 46,8 45,7 49,7 ab 
II. Điều kiện bao gói (B)   
Không bao 43,5 46,8 46,4 48,9 
Bao wrap 44,3 47,4 47,4 47,3 
Bao PE 10 lổ 43,7 45,4 45,4 49,9 
F (A)  ns ns ns * 
F (B) ns ns ns ns 
F (AxB) ns ns ns ns 
CV (%) 9,17 5,94 7,69 6,84 

Ghi chú: Các số có chữ theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê qua phép thử Duncan.   *: khác biệt ý 
nghĩa 5% và ns: không khác biệt

Kết quả Bảng 13 cho thấy, trị số b đánh giá 
màu vàng của vỏ trái bòn bon tăng dần theo thời 
gian tồn trữ. Ở thời điểm 2, 4 và 7 ngày tồn trữ sau 
thu hoạch, giữa các nghiệm thức xử lý sau thu 
hoạch, điều kiện bao gói và tương tác giữa xử lý 
sau thu hoạch với điều kiện bao gói không có khác 
biệt qua phân tích thống kê.  

Tuy nhiên, ở thời điểm 10 ngày tồn trữ sau thu 
hoạch, giữa các nghiệm thức xử lý sau thu hoạch 
có sự khác biệt qua phân tích thống kê ở mức ý 
nghĩa 5%. Nghiệm thức ngâm CaCl2 0,5% 5 phút 

có trị số b (51,7) khác biệt với nghiệm thức đối 
chứng và các nghiệm thức còn lại; tuy nhiên, 
không khác biệt với nghiệm thức ngâm NaCl 1% 
(Hình 3). Qua kết quả thí nghiệm cho thấy, khi thu 
hái trái cùng một thời gian và độ chín của trái là 
tương đương thì các nghiệm thức bố trí sau thu 
hoạch trong điều kiện thí nghiệm không ảnh hưởng 
nhiều đến trị số ∆E của vỏ trái. Tuy nhiên, theo 
thời gian tồn trữ nghiệm thức xử lý ngâm CaCl2 
0,5% có sự thay đổi về trị số b đánh giá màu vàng 
của vỏ trái tốt hơn các nghiệm thức còn lại. 

 

(A)             (B) 

Hình 3: Chùm trái bòn bon ở 2 ngày (A) và 10 ngày sau thu hoạch (B) của nghiệm thức ở nghiệm thức 
xử lý CaCl2 kết hợp bao PVC 

4 KẾT LUẬN  

 Tồn trữ bòn bon ở nhiệt độ thấp (12oC) kết 
hợp cùng điều kiện bao gói và xử lý sau thu hoạch 
đã hạn chế tỉ lệ hao hụt trọng lượng và tỉ lệ hóa nâu 
nhưng không có ảnh hưởng đến phẩm chất trái như 
độ Brix và pH dịch trái.  

 Các nghiệm thức sử dụng bao PVC cho tác 
dụng tích cực trong việc giảm tỉ lệ hao hụt trọng 
lượng, rụng trái và hóa nâu vỏ trái.  

 Nghiệm thức xử lý nước ấm 50oC trong 2 
phút, ngâm CaCl2 và NaCl trong 5 phút có tác dụng 
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tích cực trong việc giảm tỉ lệ rụng trái, giảm tỷ lệ 
trái bị hóa nâu. 
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