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ĐẶT VẤN ĐỀ 

Theo Quyết định số 2096/QĐ-UBND, năm 2018 về việc Ban hành danh mục sản 

phẩm chủ lực của tỉnh Đăk Nông, quả bơ đƣợc xếp vào sản phẩm chủ lực địa phƣơng. 

Đắk Nông là một trong số địa phƣơng có diện tích và sản lƣợng bơ lớn của Việt Nam, với 

diện tích năm khoảng 4.535ha, sản lƣợng khoảng 24.945 tấn. Vùng sản xuất bơ tập trung 

gồm 05 huyện: Đắk G‟lông, Đắk Mil, Đắk Song, Đắk R‟lấp và Tuy Đức. Các giống bơ 

đƣợc trồng phổ biến ở Đắk Nông nhƣ bơ 034, bơ Booth, bơ Cu Ba, bơ Hass, bơ địa 

phƣơng, … Với đặc điểm địa hình, khí hậu, thổ nhƣỡng khác hơn so với các tỉnh nên Đắk 

Nông trồng đƣợc nhiều giống bơ cho trái quanh năm từ tháng 01-11 hằng năm. Bơ Đắk 

Nông đang đƣợc ngƣời tiêu dùng trong và ngoài nƣớc ƣa chuộng, bởi trái to hơn, dẻo 

hơn, màu vàng sậm hơn, mẫu mã đẹp hơn và chín kéo dài so với bơ các địa phƣơng khác 

và là cây ăn trái có giá trị dinh dƣỡng cao, giàu năng lƣợng, chứa khoảng 25 loại vitamin 

và khoáng chất tự nhiên có lợi cho sức khỏe, đƣợc xem là một loại quả “siêu thực phẩm” 

ít nơi nào có đƣợc. Tuy có lợi thế lớn nhƣng giá trị hàng hóa bơ Đắk Nông còn thấp do 

việc hạn chế trong ứng dụng khoa học, kỹ thuật trong sơ chế, bảo quản và vận chuyển. 

Hơn nữa, bơ là loại quả có hô hấp đột biến, chín sau thu hoạch, tỷ lệ hỏng sau thu hoạch 

lớn, thời gian bảo quản ngắn. Sản phẩm quả bơ hiện nay chƣa đáp ứng đƣợc đáp ứng 

đƣợc nhu cầu lớn của thị trƣờng cả về số lƣợng và đặc biệt là chất lƣợng. 

 Quả bơ có giá trị kinh tế cao nhƣng cũng là một trong những loại trái cây có tính 

thời vụ và rất dễ bị suy giảm chất lƣợng dẫn đến thối hỏng nếu không đƣợc bảo quản 

đúng cách sau thu hoạch.  Do đó, nhu cầu về công nghệ sơ chế bao gói, bảo quản, và xử 

lý chín quả bơ nhằm kéo dài thời gian bảo quản, vận chuyển và tiêu thụ, đảm bảo chất vệ 

sinh an toàn thực phẩm của các nông hộ, cơ sở, doanh nghiệp sản xuất kinh doanh là rất 

lớn. Chính vì vậy, việc thực hiện đề tài “Nghiên cứu một số biện pháp kỹ thuật bảo quản 

bơ sau thu hoạch” là rất cần thiết. 
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MỤC TIÊU ĐỀ TÀI 

Mục Tiêu chung 

- Hoàn thiện quy trình công nghệ bảo quản bơ sau thu hoạch; 

- Ứng dụng và chuyển giao công nghệ kéo dài thời gian bảo quản bơ sau thu hoạch tại 

tỉnh Đắk Nông. 

Mục tiêu cụ thể 

- Xây dựng đƣợc 01 qui trình sơ chế, xử lý, bao gói, bảo quản bơ trồng tại Đắk Nông 

đảm bảo bảo quản đƣợc 35 ngày; tỉ lệ thối hỏng < 5%; đảm bảo duy trì chất lƣợng 

cảm quan, dinh dƣỡng và vệ sinh an toàn thực phẩm;  

- Xây dựng 01 quy trình công nghệ xử lý chín quả bơ trồng tại Đắk Nông với tỷ lệ 

chín đều trên 95%, đảm bảo chất lƣợng cảm quan, dinh dƣỡng và vệ sinh an toàn 

thực phẩm;. 

- Xây dựng đƣợc 02 mô hình ứng dụng kỹ thuật sơ chế, xử lý, bao gói, bảo quản quả 

bơ, quy mô vừa và nhỏ, đảm bảo các mô hình có hiệu quả kinh tế, kỹ thuật và khả 

năng nhân rộng. 

- Xây dựng đƣợc 01 bộ tiêu chuẩn cơ sở cho trái bơ trồng tại Đắk Nông. 

- Xây dựng 01 bộ tài liệu tập huấn và đào tạo tập huấn đƣợc 60 cán bộ, công nhân sơ 

chế và nông dân trồng bơ. 

Cách tiếp cận 

Đề tài tiếp cận nghiên cứu theo hệ thống các giải pháp tổng thể theo các bƣớc sau: 

- Trên cơ sở khảo sát đánh giá từ các công trình nghiên cứu và thực tế sản xuất kinh 

doanh, xác định những vấn đề công nghệ còn tồn tại. 

- Định hƣớng nghiên cứu theo chuỗi các công đoạn của quy trình công nghệ để hoàn 

thiện gói kỹ thuật giải pháp đồng bộ từ cận thu hoạch đến tiêu thụ; kế thừa những 

công đoạn đã đƣợc các nghiên cứu trƣớc; tập trung sâu vào những công đoạn còn 

yếu hoặc thiếu. 

- Khảo nghiệm công nghệ tại mô hình là những đơn vị sản xuất thực tế có nhu cầu và 

năng lực sản xuất kinh doanh thực sự nhằm mục đích cuối cùng là ứng dụng công 

nghệ vào thực tế sản xuất. 

- Để các quy trình công nghệ tạo ra sau này có thể ứng dụng đƣợc vào sản xuất, yêu 

cầu đặt ra là: công nghệ phải hiệu quả, an toàn và phù hợp điều kiện, hoàn cảnh Việt 

Nam; chi phí xử lý, bảo quản phải hợp lý để đảm bảo tính cạnh tranh; Chất lƣợng 

sản phẩm phải đƣợc kiểm soát, đáp ứng yêu cầu ngày càng cao của thị trƣờng nội 

địa cũng nhƣ xuất khẩu. 
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CHƢƠNG I.  TỔNG QUAN TÀI LIỆU 

1.1. TÌNH HÌNH SẢN XUẤT TIÊU THỤ QUẢ BƠ  

Cây bơ (Persea americana Mill.) thuộc họ Lauraceae có nguồn gốc đầu tiên ở vùng 

Puebla, Mexico, tiếp đó các giống bơ cổ đƣợc phát hiện tại Guatemala và quần đảo 

Antiles, những vùng có khí hậu nhiệt đới và thích hợp cho sự phát triển của cây bơ. Hiện 

nay, có rất nhiều giống bơ đƣợc lai tạo từ những giống bơ cổ, mỗi họ đều có những đặc 

tính riêng, tuy nhiên các giống bơ đƣợc sử dụng nhiều và đem lại hiệu quả kinh tế cao đa 

phần là những chủng bơ thuộc họ Lauracea gồm: chủng Mexico thuộc loài Persea 

drymifolia; chủng Guatemala thuộc loài Persea americana Mill.; chủng West Indian 

(Antilles) thuộc loài Persea americana Mill. Hiện nay, có nhiều giống lai giữa các chủng 

đƣợc trồng phổ biến nhƣ: "Hass" (một giống lai giữa Guatemala lai Mexico) đƣợc coi là 

giống đƣợc trồng nhiều nhất ở vùng cận nhiệt đới và đƣợc công nhận là bơ có chất lƣợng 

tốt nhất. Các giống phổ biến khác bao gồm "Fuerte" (lai giữa Mexico x Guatemala), 

"Bacon" (lai giữa Mexico và Guatemala), “Pinkerton” (Guatemala), "Edranol" 

(Guatemala), "Ryan" (giống lai giữa Guatemala và Mexico) "Ettinger"(Mexico) và 

"Fuchs" (Tây Ấn Độ). 

Kim ngạch xuất khẩu bơ toàn cầu đạt 2,3 triệu tấn trong năm 2019. Mexico là nƣớc 

xuất khẩu bơ lớn nhất thế giới chiếm 58% với 1,3 triệu tấn lƣợng xuất khẩu toàn cầu tăng 

11% so với năm 2018 
[13]

. Mỹ là nƣớc nhập khẩu bơ lớn nhất của Mexico với 78% tiếp 

đến là Canada nhập 7%, EU nhập 4% lƣợng xuất khẩu của Mexico. Điểm mạnh của 

Mexico trong thƣơng mại quả bơ ở khả năng sản xuất trong tất cả các mùa, tập trung vào 

giống bơ Hass chất lƣợng cao hơn, và cũng gần với Mỹ, mang lại cho Mexico một lợi thế 

cạnh tranh độc đáo tại thị trƣờng Bắc Mỹ 
[13]
. Peru chiếm 13% xuất khẩu toàn cầu đạt 

310.000 tấn trong năm 2019, giảm 17% so với 2018. Gần 60% bơ từ Peru đƣợc dành cho 

thị trƣờng Liên minh châu Âu. Các nƣớc có sản lƣợng bơ xuất khẩu đáng kể khác là 

Chile, Israel, Kenya và Nam Phi, chủ yếu cung cấp cho thị trƣờng Eu 
[13]

. 

Thị trƣờng quả bơ đƣợc OECD-FAO đánh giá là trái cây đƣợc xuất khẩu nhiều nhất 

trong 10 năm tới (giai đoạn 2021 -2030). Theo dự báo của OECD-FAO kim ngạch xuất 

khẩu bơ toàn cầu sẽ vƣợt qua dứa và xoài về số lƣợng, ƣớc đạt 30,9 triệu tấn vào năm 

2030. Trong đó Mỹ dự kiến chiếm 40% và EU chiếm 31% tổng trị. Bên cạnh đó, nhập 

khẩu quả bơ cũng đang tăng nhanh ở nhiều thị trƣờng khác nhƣ Trung Quốc và một số 

nƣớc ở Trung Đông 
[24]

. 

Tại Viêt Nam, bơ đƣợc trồng phổ biến ở các tỉnh Tây Nguyên và Đông Nam Bộ 
[4]

, 

khu vực phía bắc nhƣ Sơn La
[1]
. Trong đó: Đắk Lắk là tỉnh trồng bơ bơ lớn nhất cả nƣớc 

với bơ diện tích 8.909 ha, sản lƣợng 8 2.120 tấn vào năm 2020. Theo số liệu thống kê của 

tỉnh Lâm Đồng, tính đến cuối năm 2020 diện tích bơ trên toàn tỉnh là 7.205 ha, trong đó 

diện tích đang cho thu hoạch là 3.851 ha với năng suất bình quân 151.3 tạ/ha và sản 
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lƣợng đạt 58.262 tấn. Khoảng 89% (6.424 ha) diện tích bơ đƣợc trồng xen trong vƣờn cà 

phê và chỉ khoảng 11% diện tích đƣợc trồng thuần (780 ha). Gia Lai có khoảng 1.900 ha 

bơ đang thu hoạch với sản lƣợng dự kiến 17.784 tấn (năm 2020). Khu vực phía Bắc, Sơn 

La, năm 2020 diện tích trồng bơ khoảng 1254 ha, sản lƣợng đạt 5532 tấn 
[5]

 

Bảng 1.  1.  Diện tích sản lƣợng bơ năm 2020 của một số tỉnh trồng chính 

TT Tỉnh Diện tích (ha) Sản lƣợng (tấn) 

1 Đắk Lắk  8.909 82.120 

2 Lâm Đồng  7.205 58.262 

3 Đắk Nông  4.383 18.992 

4 Gia Lai  1.900 17.784 

Nguồn: 
[4]

; 
[5]

 

Đắk Nông là tỉnh có diện tích và sản lƣợng bơ lớn. Các loại bơ đƣợc trồng hiện nay 

bao gồm: bơ Booth, bơ  Reed, bơ Hass, bơ sáp da xanh, bơ sáp vàng, Trịnh Mƣời, bơ 

034, bơ Thành Bích,…. Với đặc điểm địa hình, khí hậu, thổ nhƣỡng thuận lợi hơn so với 

các tỉnh khác, nhiều giống bơ ở Đắk Nông cho trái gần nhƣ quanh năm (từ tháng 1 đến 

tháng 11), năng suất cao nhƣ bơ Cuba, bơ 034, bơ Booth. Trong đó, hai loại đƣợc trồng 

phổ biến hơn bao gồm: giống bơ Booth chiếm khoảng 33,2% diện tích toàn tỉnh, là giống 

cho năng suất cao ổn định nên đƣợc ngƣời dân ƣa chuộng, đặc biệt phần vỏ dày, chất 

lƣợng thịt cao, hạt khít vào thịt, thời gian chín kéo dài phù hợp với tiêu chí bảo quản vận 

chuyển và xuất khẩu;  giống bơ 034 cũng đang đƣợc ngƣời dân ƣa chuộng và trồng nhiều 

với tỷ lệ khoảng 30% diện tích vì đây là giống cho năng suất cao. Do vậy, trong khuôn 

khổ của đề tài này, các nghiên cứu được tập trung vào 3 giống bơ (Booth, 034 và bơ 

cuba) 

Bảng 1.  2. Diện tích sản lƣợng năm bơ Đắk Nông một số năm gần đây 

TT Năm Diện tích (ha) Sản lƣợng (tấn) 

1 2019 3.794 15.050 

2 2020 4.383 18.992 

3 2021 4.535 24.945 

Nguồn: 
[4]

; 
[5]

 

1.2. Giá trị dinh dƣỡng và giá trị kinh tế của quả bơ 

Quả bơ là loại quả giàu dinh dƣỡng với các thành phần và hàm lƣợng khác nhau phụ 

thuộc vào giống, vùng trồng, độ chín và điều kiện trồng. Ví dụ, giống Guatemala và 

Mexico, hàm lƣợng chất béo lần lƣợt là 10-13% và 15-25% trong khi đó ở các loại trồng 

ở vùng biển Caribbean, một chất béo thấp (2,5-5%). Thịt quả bơ chứa nƣớc 65-80%; 1-

4% protein; 1-2% đƣờng và chất béo 3-30% bao gồm: oleic, palmitic, linoleic và acid 

palmitoleic, stearic acid. Hơn nữa, bơ đƣợc coi là quả giàu vitamin B, vitamin A, D, E. 
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Và K. Các thành phần khoáng trong quả bơ bao gồm canxi 12mg; sắt 0.55mg; magiê 29 

mg; phốt pho 52mg; 0.64mg kẽm và kali 485mg. 

Theo Tạp chí Công thƣơng, bên cạnh những loại cây nông nghiệp quen thuộc nhƣ: 

tiêu, điều, cà phê, cao su…thì những năm gần đây nông dân Đắk Nông cũng đang tập 

trung phát triển cây bơ với diện tích trồng đƣợc mở rộng qua các năm. Đắk Nông hiện là 

một trong những tỉnh có diện tích và sản lƣợng bơ lớn của cả nƣớc. Năm 2021, tổng diện 

tích bơ toàn địa phƣơng đạt khoảng 3.050 ha với sản lƣợng ƣớc đạt trên 20.000 tấn quả. 

Diện tích trồng bơ chủ yếu tập trung nhiều ở các huyện: Đắk Mil, Đắk R‟lấp, Đắk Song, 

Đắk Glong và thành phố Gia Nghĩa. 

Sản phẩm bơ Đắk Nông khá đa dạng, phong phú, đƣợc ngƣời tiêu dùng ƣa chuộng vì 

trái to, cơm dẻo, màu vàng sậm, mẫu mã đẹp và thời gian chín kéo dài hơn so với các địa 

phƣơng khác. Các loại bơ đƣợc trồng hiện nay bao gồm: bơ Booth, bơ  Reed, bơ Hass, bơ 

sáp da xanh, bơ sáp vàng, Trịnh Mƣời, bơ 034, bơ Thành Bích,…. Trong đó, hai loại 

đƣợc trồng phổ biến hơn bao gồm: giống bơ Booth chiếm khoảng 33,2% diện tích toàn 

tỉnh, là giống cho năng suất cao ổn định nên đƣợc ngƣời dân ƣa chuộng, đặc biệt phần vỏ 

dày, chất lƣợng thịt cao, hạt khít vào thịt, thời gian chín kéo dài phù hợp với tiêu chí bảo 

quản vận chuyển và xuất khẩu;  giống bơ 034 cũng đang đƣợc ngƣời dân ƣa chuộng và 

trồng nhiều với tỷ lệ khoảng 30% diện tích vì đây là giống cho năng suất cao, dễ thích 

nghi, chất lƣợng ngon và có thể bảo quản đƣợc lâu. 

Trong những năm qua, cây bơ đã mang lại hiệu quả kinh tế cao và thu nhập ổn định 

cho ngƣời nông dân trên địa bàn tỉnh Đắk N ông. Vì đây là loại cây dễ trồng, ít sâu bệnh, 

chi phí chăm sóc chỉ bằng 1/3 các loại cây lâu năm khác. Với giá bơ cao và ổn định, 

những năm 2018, 2019 mỗi héc ta sẽ cho thu hoạch từ 300-500 triệu đồng/năm. 

1.3. Đặc điểm sinh lý, sinh hóa, bệnh sau thu hoạch của quả bơ 

Quả bơ là loại quả giàu dinh dƣỡng với các thành phần và hàm lƣợng khác nhau phụ 

thuộc vào giống, vùng trồng, độ chín và điều kiện trồng. Ví dụ, Bơ Hass, giống bơ 

thƣơng mại phổ biến nhất trên thế giới, chứa nhiều chất dinh dƣỡng thiết yếu và chất 

phytochemical quan trọng. Trong ½ quả bơ (68g) chứa: chất xơ (4,6g), tổng đƣờng 

(0,2g), kali (345 mg), natri (5,5mg), magiê (19,5mg), vitamin A (43 μg), vitamin C (6,0 

mg), vitamin E (1,3mg), vitamin K1 (14 μg), folate (60 mg), vitamin B-6 (0,2 mg), niacin 

(1,3mg), axit pantothenic (1,0mg), riboflavin (0,1mg), choline (10mg), lutein/zeaxanthin 

(185μg), phytosterol (57mg), và các axit béo không bão hòa đơn cao (6,7g) và 114 kcals 

hoặc 1,7 kcal/g. Dầu bơ bao gồm 71% chất không bão hòa đơn axit béo, 13% axit béo 

không bão hòa đa và 16% axit béo bão hòa 
[11]

. 

Quá trình hô hấp hô hấp 

Quả bơ là loại quả hô hấp đột biến và có cƣờng độ hô hấp cao do đó tiếp tục hô hấp 

mạnh và quá trình chín diễn ra ngay lập tức sau khi thu hoạch. Cƣờng độ hô hấp của bơ 
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tƣơng đối cao so với nhiều loại quả cây khác lần lƣợt ở các nhiệt độ 5ºC, 10ºC, 20ºC là 

20-50, 50-160, 80-300 mgCO2/kg/h. Hô hấp đột biến đƣợc thể hiện bằng sự đột biến sản 

sinh ethylene và tăng đột biến cƣờng độ hô hấp ở giai đoạn đầu của trình chín. Cũng nhƣ 

các quả đột biến khác, quá trình hô hấp của quả bơ đƣợc chia làm 3 giai đoạn: trƣớc đột 

biến (cƣờng độ hô hấp thấp nhất), giai đoạn đột biến (giai đoạn có cƣờng độ hô hấp cao 

nhất), giai đoạn sau đột biến đồng nghĩa với sự suy giảm của hô hấp. Trong 2 giai đoạn 

tiền đột biến và đột biến có nhiều sự biến đổi liên quan đến quá trình chín 
[19]

. 

Quá trình sinh tổng hợp ethylene 

Ethylene là một hooc môn thực vật có công thức C2H4. Ethylene đóng vai trò chính 

trong quá trình chín của trái cây. Chu trình sinh tổng hợp ethylene (xem hình 1.1) từ 

methiothine thành S-adenosyl-methionine (SAM) và 1-aminocyclopropane-1-carboxylic 

acid (ACC) thành ethylene. Enzyme ACC synthase chuyển đổi SAM thành ACC và sau 

đó, sự chuyển đổi  ACC thành ethylene đƣợc xúc tác bởi enzyme ACC oxydase 
[37]

 với sự 

có mặt của oxi và với điều kiện nồng độ CO2 ở mức thấp
[39]

.  

 

Hình 1.1. Sinh tổng hợp ethylene dẫn đến quá trình chín của trái cây 
[16, 28]

. 

Để ức chế sự tạo thành ethylene nội sinh có thể tác động vào 2 bƣớc chính của quá 

trình sinh tổng hợp đó là: 1) hạn chế kích hoạt ATP, sẽ tác động chính đến sự chuyển đổi 

MET thành SAM; 2) giảm sự kích hoạt ACC oxidase, sẽ tác động trực tiếp đến sự chuyển 

đổi ACC thành ethylene
[39]

. Hoạt động của ATP và ACC oxidase bị ảnh hƣởng trực tiếp 

bởi hô hấp và hàm lƣợng oxy.  

Hoạt động của ethylene trong quá trình chín phụ thuộc vào khả năng kết hợp của 

phân tử ethylene với các cơ quan thụ cảm ethylene (hình 1.2). Trong quả, cơ quan thụ 

cảm ethylene, ETR1, đƣợc biết đến nhƣ một cơ quan thụ cảm hooc môn 
[20]
. ETR1 là một 

trong 5 Protein bao gồm ETR1, ETR2, EIN4, ERS 1 và ERS 2 nằm dƣới màng nội chất 

của tế bào 
[29]

. Phân tử ethylene gắn kết vào cơ quan thụ cảm (xem hình 1.2) thông qua 
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một kim loại dẫn đến quá trình mở khóa tạo ra quá trình chín và tổng hợp sản sinh các cơ 

quan cảm thụ mới 
[17]

.  

 

Cơ quan thụ cảm 

ethylene nằm dƣới 

màng nội chất 

Phân tử ethylene 

trong không khí kết 

hợp với cơ quan thụ 

cảm 

Hoạt động của 

ethylene mở khóa 

cơ quan thụ cảm 

Sinh tổng hợp cơ 

quan thụ cảm mới 

Hình 1.2. Sự gắn kết của phân tử ethylene với một cơ quan thụ cảm Ethylene  

Sự thay đổi trong sinh lý học của trái cây nhiệt đới từ trƣởng thành để chín đƣợc bắt 

đầu khi số lƣợng cơ quan cảm thụ ethylene đạt mức ngƣỡng. Con đƣờng trao đổi chất 

trong các tế bào của cơ quan dẫn đến sản xuất ethylene là rất phức tạp. Điều này liên 

quan đến tổng hợp SAM (S-adenosylmethionine), đƣợc chuyển thành ACC (1-

aminocyclopropane-1-carboxylic axit) do tác động của enzyme ACC synthase. ACC là 

tiền thân của sinh tổng hợp ethylene trong cơ thể  thực vật. Oxy hóa ACC là cần thiết để 

chuyển đổi ACC thành ethylene (Hamilton, 1990). Mức độ CO2 cao có thể cạnh tranh với 

ethylene cho các vị trí liên kết trong trái cây. Trong điều kiện khí quyển 10% CO2 hoạt 

tính sinh học của ethylene 1% là vô hiệu. Sự tích lũy CO2 trong không gian nội bào của 

trái cây hoạt động nhƣ một chất kháng ethylene. Tiền chất ethylene, và ethylene đã đƣợc 

phát hiện trong quả chín và do đó khởi phát quá trình đột biến. Tuy nhiên, ứng dụng của 

ethylene đối với trái cây chƣa hoàn toàn trƣởng thành bắt đầu quá trình sản xuất nội sinh 

và đột biến của ethylene. Ngƣỡng nồng độ ethylene sẽ đạt đƣợc một cách tự nhiên trong 

trái cây lúc trƣởng thành, nhƣng cũng có thể phát sinh do quả bị căng thẳng trong quá 

trình sản xuất bởi thiếu nƣớc hoặc nhiễm vi khuẩn gây bệnh hoặc do tổn thƣơng cơ học 

đối với quả trong khi thu hoạch và xử lý.  

Thời hạn sử dụng quả bơ tỷ lệ nghịch với cƣờng độ hô hấp và hàm lƣợng ethylene đƣợc 

tạo ra. Tăng cƣờng độ hô hấp sẽ dần đẩy mạnh quá trình chuyển hóa dẫn đến giảm chất 

lƣợng: làm mềm, thay đổi màu sắc thịt quả và tổng hợp các chất hƣơng vị và mùi thơm. Đối 

với bơ chƣa chín lƣợng ethylene sản sinh ra thấp < 0,1ml/kg/h ở 20ºC, nhƣng tăng nhanh sau 

khi thu hoạch ở mức chín hoàn toàn >100ml/kg/h ở 20ºC. Bơ chƣa chín rất nhạy với ethylene 

nên không đƣợc để bơ gần với những loại quả sản sinh ethylene cao 
[19]

. 
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Rối loạn sinh lý quả 

Các rối loạn sinh lý của quả bơ thƣờng xảy ra sau thời gian bảo quản dài ngày. Các rối 

loạn chính là già thịt quả, nâu mạch máu, đốm thịt quả, đó là tất cả các triệu chứng của tổn 

thƣơng lạnh bên trong. Nếu quả đƣợc lƣu trữ trong một thời gian quá dài, thịt quả cũng có 

thể không chín đều và dễ bị thối hỏng. Thời gian biểu hiện của tổn thƣơng lạnh bên trong và 

mức độ nghiêm trọng của nó phụ thuộc vào nhiệt độ bảo quản, độ chín ban đầu, giống cây 

trồng, khu vực sản xuất và độ chín của qủa. Tổn thƣơng lạnh bên ngoài có thể xảy ra nếu quả 

đƣợc lƣu trữ ở nhiệt độ thấp (0-3°C) hoặc trong thời gian dài (hơn 6 tuần) ở nhiệt độ lƣu trữ 

tiêu chuẩn. Các dấu hiệu của rối loạn chính là màu nâu và màu xám, cứng thịt quả và có mùi 

vị không mong muốn. Các vết màu nâu xám thƣờng xuất hiện xung quanh hạt và phần gần 

cuống. Giống "Pinkerton" là giống cây dễ bị xám thịt quả khi bảo quản trong môi trƣờng 

MAP và CA rối loạn sinh lý cũng phụ thuộc vào điều kiện vùng trồng và dinh dƣỡng, chế độ 

tƣới nƣớc. Thu hoạch ở đầu mùa cũng dễ bị rối loạn sinh lý hơn cuối vụ. Trong quá trình nâu 

hóa trong rối loạn sinh lý nêu trên, quá trình oxy hóa của các hợp chất phenolic thành 

melanin đƣợc xúc tác bằng enzyme phenol oxidase (PPO) đóng góp chính vào sự nâu hóa 

thịt và vỏ quả. Các hoạt động của PPO đã đƣợc ghi nhận làm tăng ethylene nội sinh trong 

quá trình chín của quả bơ. Hoạt động  của PPO đặt trong sự có mặt của oxy đóng một vai trò 

trong bắt đầu rối loạn sinh lý 
[19]

. 

Bệnh sau thu hoạch trên quả bơ 

Thời gian bảo quản và thời hạn sử dụng sau thu hoạch bị ảnh hƣởng bởi nấm bệnh. 

Vì vậy các bệnh lý sau thu hoạch trở thành một trở ngại lớn cho việc lƣu trữ và vận 

chuyển. Bệnh thán thƣ và cuống thối là hai bệnh lý sau thu hoạch chính gây thiệt hại 

nghiêm trọng trong xuất khẩu. Bệnh sau thu hoạch quả đƣợc trình bày dƣới đây. 

Tên thông thƣờng Tác nhân gây bệnh 

Bệnh hán thƣ Colletotrichum gloeosporiodes. 

Bệnh thối cuống Botryodiploidia theobromae Pat.; Dothiorella spp.; 

Thyronectria pseudotrichia (Schw.) Seeler 

Thối Alternaria Alternaria sp. 

Thối Rhizopus Rhizopus stolonifer (Ehrenb. Ex Fr.) Lind 

Bệnh rỉ sắt Colletotrichum gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc. in 

Penz., C. nigrum Ellis & Halst 

Bệnh nấm vảy Sphaceloma perseae Jenkins 

Bệnh đốm đen Akaropeltopsis sp. 

Thối Fusarium Fusarium Spp. 

Thối đen Pestaloptiopsis versicolor (Spreg.) Steyart 

Thối Phytophthora Phytophthora citricola Sawada 

Mốc hồng, thối hồng Trichothecium roseum Link.; Cephalothecium roseum 

Corda. 
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Bệnh nứt vỏ Botryodiplodia sp. Botryosphaeria obtusa (Schwein.) 

Shoemaker B. quercuum (Schwein.) Sacc. ; B.  rhodina  

(Cooke)  Arx.  Botrytis  cinerea  Pers.:Fr.  B.  vulgaris  

Link:Fr.; Botryotinia fuckeliana (de Bary) Whetzel  

Nguồn: 
[25]

 

Chỉ số thu hái quả bơ 

Quá trình chín của trái cây bao gồm một số biến đổi vật lý và hóa học. Khi quả chín 

có sự biến đổi về màu sắc của quả, quả xanh khi vỏ quả chứa nhiều diệp lục và 

carotenoit. Khi bắt đầu chín, diệp lục bị phân hủy mà không phân hủy carotenoit mà còn 

đƣợc tổng hợp ở một số loại, đồng thời có sự biến đổi độ mềm của quả. Chất pectat canxi 

gắn chặt các tế bào với nhau bị phân hủy dƣới tác dụng của enzyme pectinase, kết quả là 

các tế bào rời rạc và thịt quả mềm. Quá trình này xảy ra càng nhanh khi hàm lƣợng 

ethylene tăng lên. Ngoài ra, dƣới hoạt động của enzyme sẽ xuất hiện các hƣơng vị đặc 

trƣng do quá trình tổng hợp các chất tạo mùi thơm đặc trƣng và có sự biến đổi của mùi vị 

nhƣ vị chua, chát giảm đi và biến mất, các hợp chất nhƣ tanin, axit hữu cơ, alcaloit bị 

phân hủy, các phản ứng thủy phân tinh bột, lipid tạo đƣờng làm tăng vị ngọt 
[18]

.  

Bơ là loại quả hô hấp đột biến nên không chín trên cây, vì vậy phải đƣợc thu hoạch ở 

độ chín sinh lý phù hợp để đạt đƣợc những đặc trƣng về hƣơng vị và độ cứng. Nếu thu 

hoạch quá sớm thì thành phần chất khô, hàm lƣợng dầu trong cùi quả thấp dẫn đến quá 

trình chín không đều, kết cấu lỏng, không mùi vị, héo, quả đen. Perez và CS, 2004 đã 

công bố thu hoạch trƣớc thời điểm đạt độ chín sinh lý xảy ra các hiện tƣợng nhƣ: mềm 

không đều, hƣơng vị kém hơn. Thu hoạch khi quả bơ còn non, quả bơ sau thu hoạch sẽ 

teo lại và không chín đƣợc 
[40]
. Hơn nữa, nếu quả không thu hoạch vào thời điểm chính 

xác thì chất lƣợng kém hơn, thời gian BQ ngắn hơn 
[10]
. Các kết quả nghiên cứu khác 

cũng đƣa ra kết luận tƣơng tự: quả bơ thu hoạch đúng độ chín với hàm lƣợng chất khô 

tƣơng ứng vừa đạt theo đặc trƣng của giống sẽ cho chất lƣợng và thời gian BQ sau thu 

hoạch tốt nhất, sau thời điểm đó hàm lƣợng chất khô tăng nhƣng chất lƣợng quả bơ giảm, 

xuất hiện các vết đen trên vỏ quả và đƣơng nhiên quả cũng bị mềm và thời hạn sử dụng 

cũng giảm. Lựa chọn đƣợc bơ đúng độ chín là rất quan trọng. Tuy nhiên, rất khó để xác 

định đƣợc độ chín phù hợp cho thu hoạch của quả bơ trên cây vì các dấu hiệu thay đổi 

bên ngoài quả bơ lúc đạt đƣợc độ chín sinh lý rất ít có những thay đổi rõ ràng 
[6]
. Vì vậy, 

cũng rất khó để xác định đƣợc độ chín của quả bơ trên thị trƣờng bằng màu sắc vỏ 
[40]

 . 

Bơ là loại quả hô hấp đột biến nên không chín trên cây, vì vậy phải đƣợc thu hoạch ở 

độ chín sinh lý phù hợp để đạt đƣợc những đặc trƣng về hƣơng vị và độ cứng. Nếu thu 

hoạch quá sớm thì thành phần chất khô, hàm lƣợng dầu trong thịt quả thấp dẫn đến quá 

trình chín không đều, kết cấu lỏng, không mùi vị, héo, quả đen 
[14]

. 
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1.4. Các kết quả nghiên cứu về sau thu hoạch của quả bơ trên thế giới  

Nhiệt độ bảo quản 

Nhiệt độ là yếu tố quan trọng nhất trong việc lƣu trữ trái cây do sự tham gia của nó 

vào các quá trình sinh học
[36]

. Quá trình chuyển từ xanh sang chín ở trái bơ liên quan đến 

nhiều yếu tố, yếu tố ảnh hƣởng lớn nhất là nhiệt độ. Lƣu trữ nhiệt độ thấp làm giảm tốc 

độ hô hấp và sản xuất ethylene dẫn đến tốc độ trao đổi chất chậm và thời hạn sử dụng kéo 

dài 
[26]
. Về mặt lý thuyết, cứ tăng 10°C, tốc độ hô hấp tăng gấp đôi 

[35]
. Nhiệt độ quá thấp 

có thể dẫn đến chấn thƣơng lạnh cho quả bơ. Zauberman và Jobin-Decor (1995) đã phát 

hiện ra rằng bảo quản ở 5-8°C dẫn đến chín sớm và sự biến màu thịt quả 
[38]

. Perez và 

cộng sự (2004) đã báo cáo rằng nhiệt độ bảo quản tối ƣu cho bơ xanh là 5-13°C và đối 

với bơ trƣởng thành 2-4°C sẽ cho thời hạn sử dụng hai đến bốn tuần, tùy thuộc vào 

giống
[26]

. Tuy nhiên, bơ trƣởng thành đƣợc bảo quản ở 5-8°C thời hạn sử dụng sẽ giảm 

xuống còn một đến hai tuần.  

Theo Hopkirk và cộng sự (1994) bơ đƣợc bảo quản mát tại 6°C sau đó chín ở 15°C là 

hiệu quả nhất để duy trì chất lƣợng trái 
[15]
. Kết quả này phù hợp với kết quả của Meir và 

cộng sự (1995) đã báo cáo rằng nhiệt độ từ 5 đến 7°C mang lại kết quả thành công trong 

việc kéo dài thời hạn sử dụng của bơ „Hass‟ từ năm đến chín tuần 
[21]
. Kết hợp nhiệt độ 

7°C với 2% oxy và > 4% carbon dioxide kéo dài thời gian lƣu trữ đến 9 tuần 
[38]

. 

Van Rooyen và Bower (2006) đã phát hiện ra việc bảo quản bơ „Pinkerton‟, ở nhiệt 

độ khuyến nghị 5,5°C làm giảm mức độ nghiêm trọng của sự biến màu thịt quả đƣợc cho 

là do tổn thƣơng lạnh trong khi bảo quản ở nhiệt độ cao hơn mức nhiệt độ khuyến cáo sẽ 

làm tăng cƣờng các rối loạn 
[33]

. Tuy nhiên, bảo quản lạnh tăng sự xuất hiện của biến màu 

thịt quả bơ „Fuerte‟.  Rối loạn sinh lý giảm khi đƣợc giữ ở mức nhiệt độ 7,5°C vào giai 

đoạn đầu của quá trình lƣu trữ, và sau đó đƣợc hạ xuống 3,5°C, thay vì duy trì 5,5°C 

trong toàn bộ quá trình bảo quản 
[9]

. 

Xử lý chậm chín 

Ethylene là một loại hormone sinh trƣởng thực vật đƣợc tạo ra trong quá trình trao 

đổi chất của tế bào. Giống nhƣ các loại hormone khác, ethylene cũng tham gia vào nhiều 

quá trình sinh học nhƣ đẩy nhanh quá trình chín của quả, gây mất chlorophyll của rau 

xanh, làm rau chóng bị già hoá và làm thay đổi cấu trúc rau, quả dẫn tới rau, quả bị mềm 

nhũn…và hƣ hỏng chỉ sau thu hoạch một vài ngày. Để hạn chế các ảnh hƣởng xấu của 

ethylene lên rau quả, ngƣời ta đã đƣa ra nhiều phƣơng pháp khác nhau nhƣ phƣơng pháp 

dùng ozone để oxi hoá ethylene, dùng than hoạt tính có đặc tính hấp phụ ethylene hay 

dùng dung dịch KMnO4 hoặc chế phẩm hấp phụ ethylene AR3,  14C-ethylen, dung dịch 

SILFLOR (của Floralife, Inc) … Tuy nhiên, những phƣơng pháp này cho hiệu quả không 

cao, không có tác dụng do ethylene đƣợc tạo ra trong tế bào, chỉ có khả năng hấp phụ hay 
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oxi hoá ethylene trong không khí của môi trƣờng bảo quản, còn lƣợng ethylene nằm 

trong tế bào rau quả các chất này không thể tác động đến 
[18]

.  

1-MCP (1-methylcyclopropene) cũng là một chất khí có công thức C2H4. 1-MCP ức 

chế cạnh tranh ethylene găn kết với các cơ quan thụ cảm ethylene 
[31]

. Khi 1-MCP liên 

kết với các cơ quan thụ cảm, ethylene bị ngăn không cho liên kết dẫn đến bất hoạt các cơ 

quan thụ cảm (xem Hình 1.3). 

 

Phân tử 1-MCP 

kết hợp vào cơ 

quan thụ cảm 

ethylene 

1-MCP khóa 

cơ quan thụ 

cảm ethylene 

1-MCP khóa 

ethylene kết hợp 

với cơ quan thụ 

cảm ethylene 

     Các cơ quan thụ cảm bị bất 

hoạt 

Hình 1.3. Kết hợp của 1-MCP vào cơ quan thụ cảm ethylene  
[8]

 

Hình 1.3. Sự gắn kết của phân tử ethylene với một cơ quan thụ cảm Ethylene
[39]

 

Chất ức chế ethylene (bao gồm 1-MCP) đƣợc sử dụng để kết hợp vào các cơ quan 

thụ cảm để ngăn chặn hoạt động của ethylene dẫn đến ức chế quá trình chín. 1-MCP cũng 

là một chất khí có công thức C2H4 (xem Hình 2.4). 1-MCP ức chế cạnh tranh ethylene 

gắn kết với các cơ quan thụ cảm ethylene
[39]

. Khi 1-MCP liên kết với các cơ quan thụ 

cảm, ethylene bị ngăn không cho liên kết dẫn đến bất hoạt các cơ quan thụ cảm 
[31]

. 

1-MCP là dẫn xuất của cyclopropene đƣợc sử dụng nhƣ là chất điều hòa sinh trƣởng 

thực vật đƣợc sử dụng làm chậm quá trình chín và giữ đƣợc độ cứng của rau quả và hoa 

tƣơi. 1-MCP ở liều lƣợng thấp (nồng độ ppb, ppm) là đã có tác dụng ức chế cả ethylene 

nội sinh và ngoại sinh. Khi rau, quả đƣợc xử lý 1-MCP sẽ kết hợp chặt chẽ với một số cơ 

chất trong tế bào rau, quả mà chính các cơ chất này khi tác dụng với ethylen sinh ra trong 

quá trình trao đổi chất, sẽ làm cho các phản ứng sinh học diễn ra nhanh hơn và đó là 

nguyên nhân làm rau, quả hƣ hỏng nhanh. Qua việc ngăn các cơ chất này không cho tác 

dụng với ethylene, 1-MCP đã loại bỏ ảnh hƣởng xấu của ethylene đối với rau quả làm 

rau, quả tƣơi lâu hơn 
[10]

.  

Quả bơ có giá trị kinh tế cao nhƣng cũng là một trong những loại trái cây có tính thời 

vụ và rất dễ bị suy giảm chất lƣợng dẫn đến thối hỏng nếu không đƣợc bảo quản đúng 
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cách sau thu hoạch. Để bảo quản quả bơ, một số kỹ thuật đã đƣợc nghiên cứu và áp dụng, 

trong đó có xử lý trƣớc bảo quản bằng 1-MCP 
[2, 7]

 và sử dụng bao bì khác nhau 
[30]

. 1-

MCP đƣợc sử dụng nhƣ là một chất điều hòa sinh trƣởng thực vật có tác dụng làm chậm 

quá trình chín của quả 
[3, 34]

. Đối với quả bơ, nghiên cứu xử lý 1-MCP nồng độ 75 μg/L 

trong 1 phút trên quả bơ giống „Monroe‟ bằng cách ngâm quả trong dung dịch 1-MCP đã 

kéo dài thời gian đạt đỉnh hô hấp thêm 6 ngày so với mẫu không xử lý 
[7]

.  

Xử lý 1-MCP đang trong giai đoạn thử nghiệm và đƣợc sử dụng một cách thận trọng. 

Áp dụng 1-MCP để làm bơ chậm chín và do đó làm giảm tổn thƣơng lạnh (thịt quả già, 

mạch màu nâu), khi cần bảo quản dự trữ dài ngày hoặc không có điều kiện bảo quản bằng 

nhiệt độ thấp. Điều kiện xử lý tối ƣu có thể là 50-100 nL L
-1

 (ppb) ở khoảng 6°C  trong 

18-24 h với bơ 'Hass' kéo dài thời gian bảo quản hơn đƣợc 4 tuần so với đối chứng. 

Bao gói 

Các chức năng cơ bản của bao bì thực phẩm là để lƣu trữ, bảo quản trong thời gian 

dài. Xu hƣớng liên quan đến bao bì và bảo quản bơ là bao gói khí quyển điều biến (MAP) 

và lƣu trữ không khí có kiểm soát (CA). Các vật liệu chất dẻo chủ yếu đƣợc sử dụng cho 

MAP của toàn bộ trái cây và rau quả là polyethylene mật độ thấp (LDPE), polyethylene 

mật độ cao (HDPE), polypropylene (PP), polyvinylchloride (PVC), polystyrene (PS), 

vinyl ethylene acetate (VA), ionomer, cao su hydrochloride (pliofilm) và polyvinylidine 

clorua (PVDC). Bảo quản bơ trong túi PE làm giảm tổn thƣơng lạnh 
[22]

. Bao gói riêng lẻ 

bơ Fuerte trong túi PE có độ dày 0,025 mm trong 23 ngày tại 14 - 17°C, trái có thể chín 

bình thƣờng sau khi lấy ra khỏi túi. Thành phần khí quyển trong túi sau khi lƣu trữ đƣợc 

xác định là 8% carbon dioxide và 5% oxy 
[32]
. Tƣơng tự, bao gói riêng lẻ bơ „Booth‟ bảo 

quản ở 10°C có thể tăng tuổi thọ lƣu trữ. Bơ Tây Ấn Độ đƣợc bảo quản trong túi PE ở 

nhiệt độ 13°C làm chậm chín và tăng thời hạn sử dụng 
[32]

.  

Bảng 1.  3. Đặc điểm các loại màng bảo quản trái cây 

Loại film 
Độ thấm (cc/m

2
/ngày ở 1 atm) Tỉ lệ thấm 

CO2/O2 CO2 O2 

Polyethylen mật độ thấp 7,700 - 77,000 3,900 - 13,000 2.0 - 5.9 

Polyvinyl  cloride 4,263 - 8,138 620 - 2,248 3.6 - 6.9 

Polypropylene 7,700 - 21,000 1,300 - 6,400 3.3 - 5.9 

Polystrerene 10,000 - 26,000 2,600 - 7,700 3.4 - 3.8 

Saran 52 -150 8 -26 5.8 - 6.5 

Polyester 180 - 390 52 -130 3.0 - 3.5 

Mục đích của MAP là tạo ra một môi trƣờng vi mô trong bao gói cụ thể theo yêu cầu 

của trái bơ để trì hoãn quá trình chín và duy trì chất lƣợng. Trạng thái cân bằng lý tƣởng 

là đƣợc thiết lập giữa quả bơ và bao bì dựa trên các yếu tố sau: 

1. Giai đoạn trƣởng thành và tốc độ hô hấp của sản phẩm. 

2. Nhiệt độ bảo quản. 
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3. Diện tích bề mặt màng với tỷ lệ khối lƣợng hoặc trọng lƣợng quả. 

4. Loại màng (độ dày và tính thấm đối với oxy, carbon dioxide và hơi nƣớc). 

Cân bằng đƣợc giả định là đƣợc thiết lập một khi lƣợng khí trao đổi qua quả bơ là 

tƣơng đƣơng với lƣợng khí trao đổi qua màng. MAP dựa trên nguyên tắc sửa đổi không 

khí trong bao gói để hạ thấp nồng độ oxy và tăng nồng độ carbon dioxide 
[21]
. Điều này là 

do bầu không khí biến đổi ức chế hô hấp và hình thành ethylene do đó cho thời hạn sử 

dụng bơ lâu hơn. Do có nhiều biến thể trong các yếu tố cần thiết để thiết lập trạng thái 

cân bằng, không thể đạt đƣợc một trạng thái cân bằng lý tƣởng, tuy nhiên, trạng thái 

tƣơng đối hợp lý có thể đạt đƣợc. Nồng độ khí cho MAP đƣợc tìm thấy là 2 đến 6% oxy 

và 3 đến 10% carbon dioxide ở 5°C và 7°C 
[21]
. Sự kết hợp này ức chế làm chín bơ và làm 

giảm ảnh hƣởng của tổn thƣơng lạnh.  

Meir và cs. (1997) đã nghiên cứu ảnh hƣởng của MAP đến việc lƣu trữ bơ „Booth‟. 

Nghiên cứu mô phỏng việc lƣu trữ không khí điều biến (MA) bơ „Booth‟ cho ứng dụng 

thƣơng mại về độ dày tối ƣu của túi polyetylene (PE), nhiệt độ lƣu trữ tối ƣu, tỷ lệ thích 

hợp giữa khối lƣợng trái và kích thƣớc (diện tích bề mặt) của túi và thời gian lƣu trữ tối 

đa mà không làm tổn thƣơng lạnh. Kết quả tốt nhất thu đƣợc với túi PE độ dày 30 mm 

(40×70 cm) có chứa 3,2 kg trái cây và đƣợc bảo quản ở 5°C. Mức O2 trong các túi này đã 

giảm xuống khoảng 4%, mức CO2 đạt giá trị khoảng 5% ở nhiệt độ lƣu trữ 5-7°C, trong 

khi nồng độ ethylene thấp nhất đạt đƣợc ở 5°C. Sự phát triển của tổn thƣơng lạnh trong 

quá trình bảo quản, biểu hiện là sự biến màu của thịt quả, không bị ảnh hƣởng đáng kể 

bởi độ dày khác nhau của túi PE đƣợc thử nghiệm (30-50µm). Trái đƣợc bảo quản ở 5°C 

cứng hơn so với bảo quản ở 7°C, và chất lƣợng bảo quản trái trong các túi MA kín hoàn 

toàn là vƣợt trội so với trong túi đục lỗ hoặc không đƣợc bao bọc. Lƣu trữ trong túi PE 

kín cũng giảm hao hụt khối lƣợng và làm chậm phát triển sắc tố đen trong vỏ; tuy nhiên, 

vỏ trái phát triển màu sắc đặc trƣng đầy đủ khi chín. Nghiên cứu này lần đầu tiên chứng 

minh tiềm năng lƣu trữ dài hạn (tối đa 9 tuần) của quả bơ „Booth‟ dƣới MA trong một gói 

kích thƣớc thƣơng mại 
[21]

.  

Trái bơ (Booth) đƣợc đóng riêng lẻ trong 5 loại màng (4 LDPE và một HDPE) có các 

đặc tính khác nhau và đƣợc giữ ở 5°C và 85%RH trong 4 tuần. Ba phƣơng pháp MAP đã 

đƣợc sử dụng: một thụ động và hai bán chủ động. Trong MAP bán chủ động, CO2 hoặc 

CO2 và N2 đã đƣợc đƣa vào bao gói ngay sau khi dán kín. Sự thay đổi khí quyển đƣợc 

phân tích theo các khoảng thời gian và chất lƣợng trái đƣợc đánh giá mỗi tuần về sự thay 

đổi độ cứng, hao hụt khối lƣợng và khả năng phát triển tổn thƣơng lạnh. Giảm độ cứng và 

trọng lƣợng đã đƣợc giảm bởi MAP và ít nhất là trong các màng MAP dày hơn. Điều 

chỉnh không khí ban đầu, mặc dù làm giảm sự tích lũy của C2H4 trong các bao gói, nhƣng 

không mang lại bất kỳ lợi ích bổ sung nào liên quan đến độ cứng và giảm hao hụt khối 

lƣợng 
[21]

.  

 



 

14 

 

Các nghiên cứu về xử lý chín quả bơ 

Ethylene có thể kích hoạt sự chín của quả sau  thu hoạch ở nồng độ tối thiểu là 10 

ppm, với nồng độ này, trái bơ vào giai đoạn trƣởng thành ngay lập tức chuyển chín trong 

vòng vài ngày. Tăng nồng độ ethylene lên 100ppm hoặc 1000 ppm không đẩy nhanh quá 

trình. Ethylene ở nồng độ 0,1-1,5 ppm đã đƣợc tìm thấy trong các trái bơ vẫn còn trên 

cây. Sự không hoạt động của ethylene hoặc thiếu phản ứng với ethylene đƣợc cho là do 

sự hiện diện của các chất ức chế có từ cây. Nồng độ ethylene trong trái bơ tại thời điểm 

thu hái là 0,1 ppm. Nồng độ này là đủ để làm chín khi áp dụng cho trái cây đã thu hái. 

Vấn đề hiện tại đặt ra là cần kiểm tra hiệu quả của ethylene đƣợc áp dụng cho trái bơ ở 

nồng độ tối ƣu để kích hoạt quá trình chín hái trái bơ trƣởng sau khi hái. 

Ứng dụng của ethylene ngoại sinh, không phân biệt phƣơng pháp xử lý, gây tăng 

cƣờng sự đổi màu thịt quả trong quá trình bảo quản lạnh của tất cả các giống đƣợc thử 

nghiệm. Bơ „Ettinger‟ đƣợc xử lý bằng Ethrel (axit phosphonic 2-chloroethyl) trƣớc khi 

đóng gói và bảo quản bị tổn thƣơng do lạnh nặng (CI), thể hiện ở sự đổi màu thịt quả sau 

3 tuần ở 5°C. Bơ „Fuerte‟đƣợc xử lý bằng khí ethylene (100µl/l) trong 24 giờ ở 20°C 

trƣớc khi bảo quản ở 5°C cho thấy sự đổi màu thịt quả tăng lên đáng kể. Trái cây đƣợc xử 

lý trong kho lạnh với liều ethylene thấp liên tục (4µl/l) đã phát triển nâu hóa nặng trong 

thịt quả sau 3 tuần ở 5°C. Trái bơ đƣợc xử lý với 50µl/l ethylene, trong 12, 24 hoặc 48h ở 

5°C cho thấy sự gia tăng dần dần sự thay đổi thịt quả  sau 3 tuần trong kho lạnh cộng với 

thời hạn sử dụng; trái đƣợc xử lý trong 48 giờ bằng ethylene thể hiện sự nâu hóa thịt quả 

nghiêm trọng nhất 
[12, 27]

.  

Việc làm chín quả bơ có liên quan đến sự gia tăng của quá trình hô hấp đột biến. Đối 

với trái cây, để trái chín đến độ ăn đƣợc thì trái cần đạt đến đỉnh của quá trình hô hấp. 

Khi xử lý trái bơ với 100 ppm ethylene, không quan sát đƣợc phản ứng đỉnh hô hấp trong 

sáu giờ đầu tiên. Sau 6 và 12 giờ xử lý với ethylene nồng độ 100ppm quả không đƣợc 

khởi động quá trình chín.Sau 12h – 24h xử lý ethylene, sự kích hoạt quá trình chín cũng 

chƣa đƣợc bắt đầu so với đối chứng (không xử lý ethylene).Chỉ sau 24h đƣợc xử lý với 

ethylene cả trái đầu vụ và cuối vụ đã đƣợc làm chín sau 3-4 ngày kể từ khi bắt đầu xử lý 

ethylene (Eaks, 1966). 

Chất làm chín quả cây hiện đang dùng rộng rãi là Ethephon, tên khác nhƣ Ethrel, 

Bromeflor, Arvest… Ethephon dạng lỏng, không màu đến hổ phách nhạt, tan dễ dàng 

trong nƣớc đƣợc xếp vào nhóm hóa chất điều hòa sinh trƣởng thực vật.  Trong thực vật, 

ethephon kết hợp với nƣớc sẽ chuyển hóa thành khí ethylen, do đó khi phun vào cây, quả, 

ethephon xâm nhập vào tế bào, bị nƣớc có trong tế bào phân hủy thành ethylen. FDA cho 

phép sử dụng ethephon với liều lƣợng thích hợp để thúc chín quả cây nhƣ cà chua, dâu, 

táo… Cục Bảo vệ môi trƣờng Hoa Kỳ (US-EPA) đã xác định ethrel đi vào cơ thể qua 

thực phẩm chỉ an toàn nếu liều lƣợng mỗi ngày không vƣợt quá mức cho phép 0,05mg/kg 

cân nặng cơ thể. Ethephon có những độc tính nhất định và xếp vào loại chất độc nhẹ. Các 
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nghiên cứu trên ngƣời về độc tính của ethephon cho thấy: đối với mắt, ethrel gây kích 

ứng, xót mắt, gây đỏ mắt; với da nếu tiếp xúc trực tiếp sẽ có hiện tƣợng ăn mòn, gây sƣng 

đỏ. Khi dùng ethephon cần đeo găng tay và đeo kính để tránh tác hại cho cơ thể.  

Ethephon đƣợc loại bỏ dễ dàng bằng cách rửa sạch. Điều quan trọng là sử dụng sản phẩm 

có thƣơng hiệu và nguồn gốc rõ ràng, đúng giai đoạn, đúng liều lƣợng theo hƣớng dẫn 

của nhà sản xuất; không nên dùng Ethephon ép chín quả cây quá nhanh, 1 - 2 ngày thay 

vì nên 3 - 4 ngày 
[32]

. 

Phƣơng pháp sử dụng bình khí ethylene  

Ethylene có sẵn trong các chai thép lớn, đƣợc nén bằng áp suất. Bởi vì ethylene rất 

dễ cháy, ngƣời ta không khuyến khích việc sử dụng các bình lớn chứa khí ethylene tinh 

khiết. Để an toàn hơn, ngƣời ta thƣờng pha loãng với nitơ để sử dụng. Hỗn hợp điển hình 

là 95% nitơ và 5% ethylene hoặc 95,5% nitơ và 4,5% ethylene. Phƣơng pháp ứng dụng là 

đƣa khí vào phòng rấm chín có chứa quả thông qua một đƣờng ống. Dung tích của phòng 

rấm chín nên đã đƣợc tính toán trƣớc và khối lƣợng ethylene đƣợc đƣa vào đƣợc  tính 

toán với đồng hồ đo lƣu lƣợng và đồng hồ bấm giờ. Bình khí ethylene nhỏ dạng các ống 

thép nhỏ, thƣờng chứa 35 lít ethylene. Có hai loại. Một loại có vỏ, khi vỏ bị thủng, giải 

phóng tất cả khí bên trong. Loại thứ hai đƣợc trang bị thiết bị đo, để cho phép giải phóng 

khí chậm và có kiểm soát. Loại thứ nhất là loại thƣờng đƣợc sử dụng để rấm chín quả cây 

trong thƣơng mại. Nó đƣợc áp dụng bằng cách tính toán thể tích của phòng rấm chín và 

tính toán đúng số bình khí để đạt đƣợc nồng độ chính xác của ethylene yêu cầu 
[32]

. Tuy 

nhiên, việc dùng bình khí ethylene rấm chín quả tiềm ẩn nhiều rủi do về cháy nổ, nên 

trong khuôn khổ đề tài này không dùng bình khí ethylene cho các nghiên cứu. 

Phƣơng pháp dùng máy tạo khí ethylene: Là những thiết bị đƣợc đặt trong phòng rấm 

chín. Một chất lỏng (cồn) đƣợc đổ vào bình phản ứng đƣợc kết nối với nguồn điện, và 

chúng tạo ra ethylene trong một khoảng thời gian kéo dài. Đây là một cách có thể tạo 

ethylene thông qua làm nóng ethanol với có mặt của chất xúc tác kim loại. Nên cẩn thận 

khi thực hiện phƣơng pháp này vì tính dễ cháy của cồn. Phƣơng pháp này có lợi thế là có 

thể cung cấp ethylene liên tục cho phòng rấm chín trên 16 giờ thay vì áp dụng nó trong 

một liều từ bình khí ethylene 
[32]

. 

Bơ là loại quả thƣờng không chín trên cây, trong quá trình chín quả bơ sẽ mềm hơn 

và màu sắc thay đổi. Sau khu thu hoạch bơ thƣờng đƣợc làm chín bằng khí ethylene với 

NĐ 100 ppm ở nhiệt độ 20°C. Quả bơ đƣợc chín tốt nhất ở 15-20°C. Tỷ lệ chín tại nhiệt 

độ dƣới 15°C là chậm hơn làm chín ở nhiệt độ trên 25°C có thể dẫn đến tăng tổn thƣơng, 

thịt quả chín không đều, và mất hƣơng vị. Trong khi xử lý ethylene có thể đƣợc sử dụng 

là "điều kiện tiên quyết" trƣớc khi chín thì quả bơ rất dễ bị bầm tím khi làm chín và do đó 

cần phải đƣợc xử lý cẩn thận trong quá trình vận chuyển và trƣng bày. Kể từ khi chất 

lƣợng bắt đầu giảm nhanh chóng trong thời gian làm chín, tốt nhất là kiểm tra độ chín bơ 

mỗi ngày và bán hoặc sử dụng quả chín chất đầu tiên. Nếu có thể, quả cây chín hoặc gần 
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chín nên đƣợc để ở nhiệt độ thấp (1-6°C) để giảm tỷ lệ quả cây trở nên chín nẫu, với sự 

gia tăng đồng thời việc thối hỏng và rối loạn khác.  

Khi muốn bơ chín đồng loạt để phục vụ bán hàng, xử lý bơ với ethylene 10-100 ml 

L-1 ở 17-20°C cho khoảng 48 đến 72 h (đầu mùa), 24-48 h (giữa mùa), hoặc 12-24 h 

(cuối mùa). Điều này làm giảm đáng kể cả thời gian để chín (3-6 ngày, tùy thuộc vào 

giống cây trồng và độ chín). Nếu quả đƣợc bảo quản trƣớc khi xử lý ethylene, thời gian 

xử lý cần thiết để đạt đƣợc tốc độ chín tối đa đƣợc giảm bớt. Vì quả bơ sinh nhiệt lớn hơn 

nhiều so với nhiều loại cây ăn quả khác, chú ý quản lý nhiệt độ trong quá trình xử lý 

ethylene và chín tiếp theo. Trong khi xử lý ethylene, nồng độ CO2 nên đƣợc duy trì ở 

mức ít hơn 1-2%. Sau chín, quả  nên đƣợc bảo quản lạnh ở 5°C. 

Do sự sinh nhiệt của quả bơ lớn hơn nhiều so với các loại quả khác, cần chú ý cẩn 

thận đến lƣu thông không khí và quản lý nhiệt độ trong quá trình xử lý ethylene và làm 

chín sau đó. Trái cây xếp chồng trong kho có thể đạt đến nhiệt độ hơn 30°C (86°F), với 

những ảnh hƣởng tiêu cực đến chất lƣợng quả sau khi chín. Vì lý do này, việc xử lý 

ethylene của trái cây đƣợc xếp chồng nên đƣợc thực hiện trong điều kiện không khí 

cƣỡng bức. Trong quá trình xử lý ethylene, nồng độ CO2 nên đƣợc duy trì ở mức dƣới 1 

đến 2% bằng cách thông khí liên tục hoặc thông khí đầy đủ và loại bỏ ethylene nếu sử 

dụng các hệ thống bắn shot. Sau khi chín, trái cây nên đƣợc bảo quản ở 5°C (41°F) để 

duy trì chất lƣợng tốt nhất. 

Bơ thƣờng đƣợc xử lý với 10 đến 100 100L L-1 ethylene ở 17ºC đến 20ºC (63ºF đến 

68ºF) trong khoảng 48 đến 72 giờ (đầu mùa), 24 đến 48 giờ (giữa mùa) hoặc 12 đến 24 h 

(cuối mùa). Điều này làm giảm đáng kể cả thời gian chín (đến 3 đến 6 ngày, tùy thuộc 

vào giống và độ chín) và sự biến đổi từ quả xanh sang quả trong quá trình chín. Nếu trái 

cây đƣợc bảo quản trƣớc khi xử lý ethylene, thời gian xử lý cần thiết để đạt đƣợc tốc độ 

chín tối đa sẽ giảm. 

Bơ „Fuerte‟đƣợc xử lý bằng khí ethylene (100µl/l) trong 24 giờ ở 20°C trƣớc khi bảo 

quản ở 5°C cho thấy sự đổi màu thịt quả tăng lên đáng kể trong thời gian thời hạn sử 

dụng ở 20°C. Trái cây đƣợc xử lý trong kho lạnh với liều ethylene thấp liên tục (4µl/l) đã 

phát triển nâu hóa nặng trong thịt quả sau 3 tuần ở 5°C. Trái bơ đƣợc xử lý với 50µl/l 

ethylene, trong 12, 24 hoặc 48h ở 5°C cho thấy sự gia tăng dần dần sự thay đổi thịt quả  

sau 3 tuần trong kho lạnh cộng với thời hạn sử dụng; trái đƣợc xử lý trong 48 giờ bằng 

ethylene thể hiện sự nâu hóa thịt quả nghiêm trọng nhất.  

Trái bơ sau thu hoạch (vụ sớm, giữa vụ và cuối vụ) đƣợc xử lý bằng ethylene (100 

ppm) ở mức 13 hoặc 20°C trong 12 hoặc 24 giờ, hoặc đƣợc giữ liên tục trong không khí 

ở 13°C. Kết quả cho thấy bơ đƣợc xử lý bằng ethylene (100 ppm) ở mức 13°C trong 24 

giờ chín đồng đều hơn và có tỷ lệ thối hỏng thấp hơn những phƣơng pháp xử lý khác. Sự 

chín đồng nhất đƣợc xác định với trái cây trong một lô nhất định có ít biến đổi hơn về độ 
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săn chắc tại giai đoạn chín muồi. Trái bơ từ tất cả các nghiệm thức không có sự khác biệt 

ý nghĩa về màu vỏ, chất khô hoặc hàm lƣợng dầu khi chín . 

Việc làm chín quả bơ có liên quan đến sự gia tăng của quá trình hô hấp đột biến. Đối 

với trái cây, để trái chín đến độ ăn đƣợc thì trái cần đạt đến đỉnh của quá trình hô hấp. 

Khi xử lý trái bơ với 100 ppm ethylene, không quan sát đƣợc phản ứng đỉnh hô hấp trong 

sáu giờ đầu tiên. Sau 6 và 12 giờ xử lý với ethylene nồng độ 100ppm quả không đƣợc 

khởi động quá trình chín. Sau 18h – 1 ngày xử lý ethylene, sự kích hoạt quá trình chín 

cũng chƣa đƣợc bắt đầu khi so với đối chứng (không xử lý ethylene). Chỉ sau 24h đƣợc 

xử lý với ethylene cả trái đầu vụ và cuối vụ đã đƣợc làm chín sau 3-4 ngày kể từ khi bắt 

đầu xử lý ethylene. 

1.5.  Các kết quả nghiên cứu về sau thu hoạch của quả bơ tại Việt Nam 

Theo nghiên cứu của Nguyễn Minh Nam và cs (2012) đã khảo sát ảnh hƣởng của 1-

MCP đến chất lƣợng và tổn thất của quả bơ sáp chính vụ trồng tại Đắk  Lắk khi bảo quản 

ở nhiệt độ môi trƣờng và đã cho thấy hiệu quả của 1-MCP
[2]
. Gần đây nhất, nghiên cứu 

của Nguyễn Văn Toản và cộng sự cũng đã xác định đƣợc các thông số kỹ thuật chính khi 

sử dụng 1-MCP (xử lý dung dịch 1-MCP 500 ppb trong 1 phút, và kết hợp bảo quản ở 

điều kiện nhiệt độ 8°C; 80 - 85%RH) để kéo dài thời gian bảo quản quả bơ sau thu hoạch 

lên đến 27 ngày so với bảo quản truyền thống chỉ đƣợc 5-7 ngày 
[3]

.  
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CHƢƠNG II. VẬT LIỆU VÀ PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

- Nguyên liệu quả nghiên cứu 

Quả bơ Booth, 034, Cu ba đƣợc trồng tại Đắk Nông (đƣợc thu hái tại các trang trại, nhà 

vƣờn làm nhiều đợt theo mùa vụ và độ chín khác nhau theo yêu cầu của từng thí nghiệm). 

Tất cả các mẫu quả bơ phục vụ nghiên cứu đƣợc lấy ngẫu nhiên từ vƣờn theo TCVN 

9017:2011. 

- Hóa chất nghiên cứu 

+ Chlorine: đƣợc pha từ Ca(OCl)2 dạng bột, hoạt chất calcium hypochlorite 70%, 

sản phẩm của Nippon Group – Nhật Bản; 

+ 1-MCP: SMARTFRESH™ ProTabs Pink, hoạt chất 1- methylcylopropene, sản 

phẩm của AGROFRESH INC. 

- Bao bì nghiên cứu 

LDPE, HDPE, LLDPE, PVC…các độ dày khác nhau, sản phẩm của Công ty TNHH 

CN&DVTM Lạc Trung. 

- Thiết bị nghiên cứu 

 Hệ thống thiết bị CA TN bao gồm 10 buồng BQ độc lập, tự động điều chỉnh nhiệt 

độ, độ ẩm, NĐ khí phục vụ các TN về nhiệt độ, độ ẩm BQ, bao gói MAP, rấm chín.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 2.1. Hệ thống thiết bị thí nghiệm xử lý chín quả 

Hệ thống điều chỉnh khí quyển (CA) TN gồm 10 buồng (9 buồng TN và 1 buồng đối 

chứng). Mỗi buồng có thể điều chỉnh đƣợc nhiệt độ và độ ẩm thông qua bộ điều khiển 

trung tâm. Máy tạo ethylene, bình O2 và N2 đƣợc nối đến các buồng để điều chỉnh thành 

phần khí theo yêu cầu trong mỗi buồng TN. 

Cách vận hành hệ thống CA TN khi thực hiện TN rấm chín: Quả đƣợc đƣa vào 

buồng CA với các công thức TN khác nhau, bật máy tạo khí ethylene để đƣa khí vào các 

buồng khi thực hiện các TN rấm chín, thành phần hỗn hợp khí trong buồng rấm đƣợc đo 

bằng máy đo chuyên dụng Felix X-950 (máy đo kết hợp 3 loại khí Ethylene, O2, CO2). 

Lấy mẫu khí bằng cách nối đầu ống hút của thiết bị đo với buồng rấm bằng một đầu nối 

nhanh đảm bảo độ kín khi lấy mẫu khí.Trong quá trình rấm chín quả thì lƣợng khí 

Hệ thống 10 buồng rấm 

chín quả 

Máy tạo 

Ethylen 

Máy đo khí 

Ethylene C2H2, 

O2, CO2 
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ethylene ban đầu theo yêu cầu bị giảm đi dần do đó ta phải bổ sung thêm ethylene. Cùng 

với đó thì lƣợng CO2 tăng lên, khi đó phải hiệu chỉnh lại khí CO2 trong buồng rấm bằng 

cách mở van xả buồng và van cấp N2 đến khi CO2 giảm xuống mức cho phép thì đóng 2 

van cấp N2 và van xả buồng lại. Tƣơng tự, hiệu chỉnh O2 cũng nhƣ cách trên (mở van xả 

buồng rấm và van cấp O2). Thƣờng thì khi hiệu chỉnh xong CO2 và O2 thì ethylene cũng 

bị thoát ra ngoài theo do vậy cần bổ sung ethylene nếu cần. 

+ Hệ thống kho và tủ mát BQ cài đặt nhiệt độ. 

+ Thiết bị đo NĐ khí ethylene, O2, CO2 trong môi trƣờng BQ; 

+ Máy đo độ cứng Extech FHT200  

+ Máy đo màu cầm tay Chroma meter CR400 (xuất xứ Mỹ)  

+ Máy đo hàm lƣợng chất khô hoà tan Brix Atago Model PAL-1  

+ Máy quang phổ phục vụ phân tích 

+ Máy ép quả National. Model MJ-M30 

+ Dụng cụ thủy tinh dùng cho phân tích, nuôi cấy vi sinh vật, tủ sấy, cốc thủy tinh, 

đũa thủy tinh, ống nghiệm, pipet, ống đong, pipetman 1ml, máy nghiền, bình tam giác, 

bình định mức, phễu thủy tinh, bể ổn nhiệt và một số thiết bị, dụng cụ dung trong phòng 

TN khác… 

2.2. Địa điểm nghiên cứu 

- Phòng TN công nghệ BQ nông sản, thực phẩm - Viện Cơ điện NN Công nghệ Sau 

thu hoạch. 

- Nhà sơ chế BQ - công ty Cổ phần TNHH MTV Minh Nhàn Đắk Nông, Thôn 8, xã 

Đắk Bukso, Huyện Tuy Đức, tỉnh Đắk Nông. 

- Nhà sơ chế BQ - công ty Cổ phần Đầu tƣ Long Huệ, Thôn 6, xã Kiến Thành, huyện 

Đắk R‟lấp, tỉnh Đắk Nông. 

2.3. Thời gian nghiên cứu. 

Tháng 6 năm 2019 đến tháng 12 năm 2021 

2.4. Phƣơng pháp nghiên cứu 

2.4.1. Phƣơng pháp bố trí thí nghiệm 

 ND1: Phân tích hiện trạng sản xuất, bảo quản, chế biến, tiêu thụ và đánh giá tổn 

thất sau thu hoạch quả bơ ở Đắk Nông 

Tổng hợp thông tin, tổ chức khảo sát thực tế, lấy ý kiến nhà sản xuất để cập nhật tình 

hình sản xuất (giống, mùa vụ, độ tuổi thu hoạch, bệnh dịch...), sơ chế, bao gói, bảo quản 

và tiêu thụ bơ tại Đắk Nông, để đƣa ra định hƣớng nghiên cứu cho đề tài về cải tiến công 

nghệ sau thu hoạch đáp ứng nhu cầu một số thị trƣờng có tiềm năng.  

Điều tra thực địa: Thăm quan các vƣờn, hộ sản xuất hoặc doanh nghiệp sản xuất, thu 

gom và kinh doanh (quan sát, ghi chép, mô tả các hoạt động trƣớc và sau thu hoạch). 

Thu thập số liệu sơ cấp: xây dựng phiếu điều tra, tiến hành phỏng vấn trực tiếp, tổng 

hợp kết quả và phân tích, tập trung vào các hộ trồng tập trung với các thông tin về họ tên, 

giới tính của ngƣời đƣợc phỏng vấn; các thông tin về tình hình sản xuất (giống, mùa vụ, 

độ tuổi thu hoạch, bệnh dịch, chất lƣợng dinh dƣỡng và cảm quan), sơ chế, bao gói, bảo 

quản và tiêu thụ, đƣa ra định hƣớng nghiên cứu cho đề tài về cải tiến công nghệ và thiết 

bị đáp ứng nhu cầu một số thị trƣờng có tiềm năng. 
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Thu thập số liệu thứ cấp: báo cáo tình hình sản xuất, số liệu từ các cơ quan có liên 

quan. Đƣợc triển khai đầu tiên ngay sau khi đề tài đƣợc phê duyệt và cập nhật ytrong quá 

trình thực hiện đề tài, mỗi đối tƣợng sẽ đƣợc khảo sát thực trạng từ sản xuất, thị trƣờng 

đến công nghệ sau thu hoạch tại tỉnh dự kiến xây dựng mô hình. 

 ND2: Nghiên cứu Nghiên cứu hoàn thiện quy trình công nghệ bảo quản bơ trồng 

tại Đắk Nông 

Các thí nghiệm đƣợc tiến hành ở các vụ thu hoạch từ 2019 – 2020, bơ đƣợc trồng tại 

Đắk Nông. 

CV 2.1. Nghiên cứu đặc tính sinh lý, sinh hóa và ảnh hưởng của độ chín thu hái đến 

chất lượng và thời gian bảo quản quả bơ trồng tại Đắk Nông  

Lựa chọn các quả phải tƣơng đối đồng đều về kích thƣớc, không có sâu bệnh, tổn 

thƣơng cơ học. Ở mỗi đối tƣợng quả sẽ đƣợc hái ở 3 độ chín khác nhau. Các công thức 

độ chín cụ thể nhƣ sau:    

Đối với bơ Booth:  

- ĐC 1 (Độ chín 1): 240  ±  7 ngày kể từ ngày đậu trái 

- ĐC 2 (Độ chín 2): 270  ±  7 ngày kể từ ngày đậu trái 

- ĐC 3 (Độ chín 3): 300  ±  7 ngày kể từ ngày đậu trái 

Đối với bơ 034:  

- ĐC 1 (Độ chín 1): 210 ±  7 ngày kể từ ngày đậu trái 

- ĐC 2 (Độ chín 2): 240 ±  7 ngày kể từ ngày đậu trái 

- ĐC 3 (Độ chín 3): 270 ±  7 ngày kể từ ngày đậu trái 

Đối với bơ Cuba:  

- ĐC 1 (Độ chín 1): 225 ± 7 ngày kể từ ngày đậu trái 

- ĐC 2 (Độ chín 2): 255 ±  7 ngày kể từ ngày đậu trái 

- ĐC 3 (Độ chín 3): 285 ±  7 ngày kể từ ngày đậu trái 

Ngày đậu trái là ngày trái bắt đầu xuất hiện trên cây 

Sau khi thu hái tại mỗi độ chín tiến hành đánh giá các chỉ tiêu sinh hóa đặc trƣng, 

thời gian chín tự nhiên sau thu hái và thời gian BQ sau thu hoạch. Để đánh giá thời gian 

BQ của quả bơ ở các độ già thu hái khác nhau, quả bơ đƣợc lựa chọn bao gói bằng bao bì 

GreenMAP 0,05mm, bảo quản ở 10°C. Thí nghiệm đƣợc lặp lại 3 lần. Các chỉ tiêu cần 

theo dõi, đánh giá, phân tích bao gồm: độ ẩm, lipid, TSS, TS; Chất lƣợng cảm quan; Thời 

gian BQ sau thu hoạch: tuổi thọ bảo quản, tỉ lệ tổn thất. 

CV 2.2. Nghiên cứu ảnh hưởng của phương pháp và chế độ xử lý 1-MCP đến chất 

lượng và thời gian bảo quản quả bơ  trồng tại Đắk Nông 

Lựa chọn các phải tƣơng đối đồng đều về kích thƣớc, không có sâu bệnh. Trƣớc khi 

xử lý, quả đƣợc rửa sạch với nƣớc chlorine 150-200 ppm, để ráo; Chọn các quả có độ 

chín 2, xử lý 1-MCP với các nồng độ và thời gian xử lý khác nhau sau:  

* Phƣơng pháp xử lý 1-MCP: cân chính xác khối lƣợng quả cần thí nghiệm, xếp vào 

sọt nhựa hở hoặc thùng carton, đặt gói chế phẩm 1-MCP vào các góc của thùng theo 

nồng độ mong muốn. Buộc kín thùng với bao bì LDPE độ dày 0.01-0.05mm, xông trong 

kho mát với nhiệt độ và thời gian xông theo yêu cầu của thí nghiệm. 

* Thí nghiệm xác định nồng độ 1-MCP phù hợp: tiến hành xử lý 1-MCP trong túi 

LDPE độ dày 0.03mm ở 20°C trong 18h, với các công thức nồng độ nhƣ sau: Đối chứng 

(Không xử lý); 150ppb; 250ppb; 350ppb. 
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* Thí nghiệm xác định thời gian xử lý 1-MCP phù hợp: tiến hành xử lý 1-MCP với 

nồng độ đã đƣợc xác định ở thí nghiệm trên trong túi LDPE độ dày 0.03mm ở 20°C với 

các công thức thời gian xử lý nhƣ sau: 12h; 18h; 24h; 30h. 

Sau xử lý, tất cả các công thức đƣợc bao gói bằng bao bì GreenMAP độ dày 0,05mm, 

bảo quản ở nhiệt độ 10°C. Các thí nghiệm đƣợc lặp lại 3 lần. Đánh giá và theo dõi quá 

trình bảo quản và thời gian chín của quả. Các chỉ tiêu cần theo dõi, đánh giá, phân tích: 

Xác định tuổi thọ bảo quản (số ngày có thể lƣu giữ trong kho); Xác định thời gian từ khi 

ra kho cho đến khi quả chín (thời gian chín); Theo dõi độ cứng, màu sắc thịt quả; TSS, 

TS, lipid; Xác định tỷ lệ tổn thất: Hao hụt khối lƣợng; Tỷ lệ thối hỏng; Cảm quan.   

CV 2.3. Nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt độ bảo quản đến chất lượng và thời gian bảo 

quản bơ trồng tại Đắk Nông 

Quả bơ độ chín 2 đƣợc thu hái tại Đắk Nông. Lựa chọn các quả phải tƣơng đối đồng 

đều về kích thƣớc, không có sâu bệnh, tổn thƣơng cơ học. Mỗi công thức lặp lại 3 lần. 

Sau khi thu hái, quả đƣợc rửa sạch với nƣớc chlorine 150-200 ppm, để ráo, và bao gói 

bằng bao bì GreenMAP 0,05mm, bơ đƣợc bảo quản ở các nhiệt độ khác nhau, cụ thể nhƣ 

sau:  6°C; 8°C; 10°C 

Thí nghiệm đƣợc lặp lại 3 lần. Đánh giá và theo dõi quá trình bảo quản. Các chỉ tiêu 

cần theo dõi, đánh giá, phân tích. Thời gian bảo quản và chín sau bảo quản; Hao hụt khối 

lƣợng, tỷ lệ thối hỏng; Biến đổi độ cứng, màu sắc; Hóa học (lipid, TSS, TS); Chất lƣợng 

cảm quan. 

CV 2.4. Nghiên cứu ảnh hưởng của vật liệu và phương pháp bao gói đến chất lượng và 

thời gian bảo quản quả bơ trồng tại Đắk Nông 

Ba loại bơ Booth, 034, Cuba độ chín 2 đƣợc thu hái tại Đắk Nông. Lựa chọn các quả 

phải tƣơng đối đồng đều về kích thƣớc, không có sâu bệnh, tổn thƣơng cơ học. Mỗi mẫu 

chuẩn bị 45 quả, mỗi công thức lặp lại 3 lần. Sau khi thu hái, quả đƣợc rửa sạch với nƣớc 

chlorine 150-200 ppm, để ráo trƣớc khi tiến hành bao gói. Các công thức bao gói cụ thể 

nhƣ sau: 1/ GreenMAP (LDPE độ dày 0,02mm) bao gói riêng từng quả, hàn kín miệng; 

2/OPP 0,02mm bao gói riêng từng quả, hàn kín miệng; 3/PVC 0,02mm, dạng màng co 

quấn kín 1 lớp riêng từng quả. Công thức đối chứng quả không bao gói. Sau đó các công 

thức đƣợc bảo quản ở kho mát 10°C. Thí nghiệm đƣợc lặp lại 3 lần. Đánh giá và theo dõi 

quá trình bảo quản. Các chỉ tiêu cần theo dõi, đánh giá, phân tích: Thời gian bảo quản và 

thời gian chín sau bảo quản; Hao hụt khối lƣợng, tỷ lệ thối hỏng; Biến đổi độ cứng, màu 

sắc; Hóa học (Lipid, TSS, TS); Chất lƣợng cảm quan. 

CV 2.5. Hoàn thiện quy trình công nghệ bảo quản quả bơ trồng tại Đắk Nông 

Các thí nghiệm hoàn thiện quy trình công nghệ bảo quản quả bơ trông tại Đắk Nông 

đƣợc bố trí nhƣ sau: 

Đối chứng (bảo quản theo quy trình truyền thống của doanh nghiệp: Bơ nguyên liệu  

→ thu hái → đóng sọt → vận chuyển về nhà sơ chế (bằng xe kéo hoặc ô tô) → lựa chọn 

(loại bỏ quả hƣ thối) → đóng thùng carton hoặc sọt nhựa, gỗ → bảo quản (kho mát 10ºC 

– nếu không bán kịp) → vận chuyển (xe thƣờng nếu tiêu thụ gần, xe mát nếu vận chuyển 

đi xa) → tiêu thụ) 

Công thức thử nghiệm theo quy trình bảo quản kết hợp các thông số công nghệ với 

khối lƣợng mẫu của công thức thí nghiệm là khoảng 150kg, đƣợc tiến hành theo các bƣớc 

sau: 
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* Lựa chọn các quả độ chín 2, có kích thƣớc tƣơng đối đồng đều; loại bỏ các quả sâu 

bệnh, dị tật, tổn thƣơng cơ học... 

* Làm sạch: làm sạch sơ bộ bằng nƣớc sạch, rửa lại bằng nƣớc chorine 150-200ppm, 

tráng lại bằng nƣớc sạch, để ráo. 

* Xử lý 1-MCP: xếp quả vào các sọt nhựa hở, xông 1-MCP với nồng độ 250ppb 

trong 24h đối với bơ Booth và Cuba, 18h đối với bơ 034 trong kho mát 20°C; 

* Bao gói: sau khi xông 1-MCP, lấy bơ ra để khô bề mặt quả rồi bao gói bằng bao bì 

OPP độ dày 0,02mm dán kín miệng hoặc bao bì PVC 0,02mm, dạng màng co quấn kín 1 

lớp riêng từng quả;  

* Đóng thùng: thùng carton 5 lớp kích thƣớc 300x400x300 (chứa 15kg bơ) phù hợp 

cho vận chuyển bơ phục vụ nội tiêu; thùng carton 7 lớp kích thƣớc 300x400x100 phù hợp 

cho vận chuyển bơ phục vụ xuất khẩu (chứa 5kg bơ); 

* Bảo quản: ở nhiệt độ 8 °C; 85-90%RH 

 Yêu cầu theo dõi và phân tích: Thời gian bảo quản và thời gian chín sau bảo quản; 

Hao hụt khối lƣợng, tỷ lệ thối hỏng; Biến đổi độ cứng, màu sắc; Hóa học (lipid, TSS, 

TS); Chất lƣợng cảm quan. 

 ND3: Nghiên cứu hoàn thiện quy trình công nghệ xử lý chín quả bơ trồng tại Đắk 

Nông bằng khí Ethylene ngoại sinh 

CV 3.1. Nghiên cứu ảnh hưởng của nồng độ khí ethylene ngoại sinh đến thời gian chín 

và chất lượng sau khi chín của quả bơ trồng tại Đắk Nông 

Bơ Booth, 034, Cuba đƣợc thu hái tại Đắk Nông. Lựa chọn các quả độ chín 2; các 

quả phải tƣơng đối đồng đều về kích thƣớc, không có sâu bệnh, tổn thƣơng cơ học. Trƣớc 

khi xử lý chín, quả đƣợc rửa sạch bằng nƣớc chlorine nồng độ 150 ppm; để ráo; Xử lý 

chín ở 10°C, 90%RH trong 24h với các nồng độ ethylene khác nhau sau: 50ppm; 

100ppm; 150 ppm. Sau 24h xử lý khí ethylene, ủ chín ở nhiệt độ 10°C; 85-90%RH. Các 

thí nghiệm đƣợc lặp lại 3 lần. Các chỉ tiêu cần theo dõi và phân tích: Thời gian từ sau khi 

xử lý cho đến khi chín; Thời gian từ khi chín cho đến khi thối hỏng; Độ cứng, màu sắc 

thịt quả, màu sắc vỏ quả; Tỷ lệ hao hụt khối lƣợng; Tỉ lệ thối hỏng; TSS, TS, lipid; Cảm 

quan. 

CV 3.2. Nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý chín đến thời gian chín và chất lượng 

sau khi chín của quả bơ trồng tại Đắk Nông 

Quả bơ Booth, 034, Cuba đƣợc thu hái tại Đắk Nông. Lựa chọn các quả độ chín 2; 

các quả phải tƣơng đối đồng đều về kích thƣớc, không có sâu bệnh, tổn thƣơng cơ học. 

Trƣớc khi xử lý chín, quả đƣợc rửa sạch nƣớc chlorine 150 ppm, để ráo; Xử lý chín với 

100ppm ethylene ngoại sinh, 90%RH trong 24h với các nhiệt độ xử lý ethylene khác 

nhau sau: 5°C, 10°C, 15°C. Trái bơ Đắk Nông. Sau 24h xử lý khí ethylene, ủ chín ở nhiệt 

độ 10°C; 85-90%RH; Các thí nghiệm đƣợc lặp lại 3 lần. Các chỉ tiêu cần theo dõi và 

phân tích: Thời gian từ sau khi xử lý cho đến khi chín; Thời gian từ khi chín cho đến khi 

thối hỏng; Độ cứng, màu sắc thịt quả, màu sắc vỏ quả; Tỷ lệ hao hụt khối lƣợng; Tỉ lệ 

thối hỏng; TSS, TS, lipid; Cảm quan. 

CV 3.3. Nghiên cứu ảnh hưởng của thời gian xử lý chín đến thời gian chín và chất 

lượng sau khi chín của quả bơ trồng tại Đắk Nông 
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Quả bơ Booth, 034, Cuba đƣợc thu hái tại Đắk Nông. Lựa chọn quả độ chín 2, các 

quả phải tƣơng đối đồng đều về kích thƣớc, không có sâu bệnh, tổn thƣơng cơ học. Trƣớc 

khi xử lý chín, quả đƣợc rửa sạch nƣớc chlorine 150 ppm; để ráo; Xử lý chín với ở với 

nồng độ ethylene 100 ppm, 10°C, 90%RH với các thời gian xử lý khác nhau sau: 12h, 

24h, 36h; Các thí nghiệm đƣợc lặp lại 3 lần. Sau khi xử lý khí ethylene, ủ chín ở nhiệt độ 

10°C; 85-90%RH; Các chỉ tiêu cần theo dõi và phân tích: Theo dõi thời gian từ sau khi 

xử lý cho đến khi chín; Theo dõi thời gian từ khi chín cho đến khi thối hỏng; Theo dõi độ 

cứng, màu sắc thịt quả, màu sắc vỏ quả; Tỷ lệ hao hụt khối lƣợng; Tỉ lệ thối hỏng; TSS, 

TS, lipid; Cảm quan. 

CV 3.4 Đề xuất quy trình rấm chín quả bơ trồng tại Đắk Nông bằng khí ethylene ngoại 

sinh 

Các thí nghiệm hoàn thiện quy trình công nghệ bảo quản quả bơ trồng tại Đắk Nông 

đƣợc bố trí nhƣ sau: 

Đối chứng – để chín tự nhiên ở điều kiện phòng 

Công thức thí nghiệm theo quy trình công nghệ xử lý chín bơ Đắk Nông bằng khí 

Ethylene  ngoại sinh kết hợp các thông số công nghệ, đƣợc tiến hành theo các bƣớc sau: 

- Lựa chọn các quả độ chín 2, có kích thƣớc tƣơng đối đồng đều; loại bỏ các quả sâu 

bệnh, dị tật, tổn thƣơng cơ học... 

- Làm sạch: rửa qua nƣớc sạch, rửa lại bằng nƣớc chorine 150-200ppm, tráng lại bằng 

nƣớc sạch, để ráo. 

- Xử lý ethylene ngoại sinh: xếp 15 kg quả vào các sọt nhựa hở kích thƣớc khoảng 

60x40x20cm, xử lý khí ethylene ngoại sinh (bằng cụm thiết bị tạo khí ethylene từ 

cồn ethanol, năng suất tối đa 10 lít/giờ - do Viện Cơ điện NN & Công nghệ STH chế 

tạo) với nồng độ 100ppm, trong 24h, trong kho mát 10°C; 

- Ủ chín: ở nhiệt độ 10°C; 85-90%RH 

Theo dõi và phân tích: Thời gian chín; Tỷ lệ chín đồng đều; Hao hụt khối lƣợng; Tỷ 

lệ thối hỏng; tỷ lệ nứt vỏ quả; Biến đổi màu sắc; độ cứng; Chất lƣợng cảm quan; TSS, 

TS, TA, lipid. 

 ND 4: Xây dựng mô hình sơ chế, bảo quản bơ tại tỉnh Đắk Nông 

CV 4.4. Phương pháp đánh giá hiệu quả kinh tế - kỹ thuật của mô hình bảo quản quả 

bơ sau thu hoạch 

Phân tích các chỉ tiêu kỹ thuật về chất lƣợng của mẫu quả trong quá trình sơ chế và  

BQ dựa trên các kết quả thu đƣợc trong quá trình đánh giá sự biến đổi chất lƣợng sản 

phẩm của mô hình. Mẫu quả đối chứng là mẫu quả đƣợc sơ chế BQ theo quy trình truyền 

thống của doanh nghiệp. Một số chỉ tiêu đánh giá: Đánh giá chung về thời gian BQ, chất 

lƣợng BQ, thời gian chín và chất lƣợng chín; Đánh giá chất lƣợng cảm quan; Đánh giá 

chất lƣợng dinh dƣỡng; Đánh giá chất lƣợng vệ sinh an toàn thực phẩm. Phân tích các chỉ 

tiêu về kinh tế thông qua các số liệu tính toán chi phí của quá trình thực nghiệm. Trên cơ 

sở đó, tính toán hiệu quả kinh tế thông qua chi phí đầu tƣ, chi phí sản xuất và giá trị gia 

tăng của sản phẩm. 
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2.4.2. Phƣơng pháp xử lý số liệu 

Kết quả TN đƣợc phân tích ANOVA và kiểm định LSD (5%) để so sánh sự khác biệt 

trung bình giữa các nghiệm thức và sự biến động giữa các lần lặp lại trong cùng nghiệm 

thức theo thời gian. Các phân tích  sử dụng phần mềm SPSS. 

2.4.3. Phƣơng pháp phân tích 

 Xác định thời gian bảo quản quả  

Thời gian bảo quản của quả (ngày) đƣợc tính từ khi quả bắt đầu đƣợc cho vào kho 

lƣu trữ cho đến khi lấy ra khỏi kho lƣu trữ mà sau đó quả có thời gian chín ăn đƣợc khi 

để chín tự nhiên ở ngoài môi trƣờng (hoặc hoàn thành quá trình rấm chín). 

 Xác định thời gian chín (thời gian chín) của quả  

Thời gian chín của quả tự nhiên (hoặc sau BQ) (ngày) đƣợc tính từ ngày hái khỏi cây 

(hoặc ngày bỏ mẫu ra khỏi kho lƣu trữ) cho đến khi quả chín ăn đƣợc khi để chín tự 

nhiên ở ngoài môi trƣờng (hoặc hoàn thành quá trình rấm chín). 

 Xác định thời gian sử dụng (hay thời gian BQ sau chín) của quả  

Thời gian BQ sau khi chín của quả (ngày) đƣợc tính từ khi quả bắt đầu chín ăn đƣợc 

đƣợc sau khi để chín tự nhiên ở ngoài môi trƣờng (hoặc hoàn thành quá trình rấm chín) 

cho đến trƣớc khi quả bị hƣ hỏng, mất giá trị sử dụng.  

 Xác định thời điểm chín của quả 

 Quả bơ Cuba đƣợc xác định là chín khi có các dấu hiệu sau:  

- Nắn nhẹ quả thấy mềm tay; 

- Vỏ quả chuyển sang màu tím đậm; 

- Cuống dễ tách khỏi quả. 

 Quả bơ Booth đƣợc xác định là chín khi có các dấu hiệu sau: 

- Nắn nhẹ quả thấy mềm tay; 

- Vỏ quả chuyển sang màu xanh lá cây đậm hơi ánh vàng; 

- Cuống dễ tách khỏi quả. 

 Xác định tuổi thọ sau thu hoạch của quả  

Tuổi thọ sau thu hoạch của quả (ngày) đƣợc tính từ khi quả bắt đầu đƣợc hái khỏi 

cây đến trƣớc khi quả bị hƣ hỏng, mất giá trị sử dụng (bao gồm tổng của thời gian BQ, 

thời gian chín và thời gian BQ sau chín). 

 Xác định tỷ lệ hao hụt khối lượng quả 

- Tiến hành: từ mỗi mẫu thí nghiệm lấy cố định 3 quả, sau đó đem cân khối lƣợng 

ban đầu và cân khối lƣợng ngày bảo quản thứ n (hoặc khối lƣợng quả sau rấm chín). 

- Tính kết quả:  

(%)100.1

M

MM
X


  

- Trong đó:   

+ X: tỷ lệ hao hụt khối lƣợng (%) 

+ M: Khối lƣợng quả ban đầu 

+ M1: Khối lƣợng quả ngày bảo quản thứ n (hoặc khối lƣợng quả sau rấm chín.  

 Xác định tỷ lệ thối hỏng 
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- Tiến hành:  

Từ mỗi mẫu thí nghiệm đếm số còn lại sau khi loại quả đã bị thối hỏng. 

- Tính kết quả:  

(%)100.1

N

NN
X


  

-   Trong đó:   

+ X: tỷ lệ hao thối hỏng (%); 

+ N: Số lƣợng quả ban đầu; 

+ N1: Số lƣợng quả còn lại sau khi đã loại bỏ quả thối hỏng. 

 Phương pháp xác định độ cứng thịt quả 

 Xác định đo cứng bằng máy đo độ cứng quả “Fruit Hardness Tester FR 5120”. 

- Cách tiến hành:  

Lấy ngẫu nhiên, dùng đầu đâm có kích thƣớc 0,6cm. Nhẹ nhàng ấn đầu đâm của 

dụng cụ đo độ cứng vào quả cho đến khi thịt quả chạm đến vạch trên đầu đâm. 

- Độ cứng đƣợc tính theo công thức:  

X = F/S 

- Trong đó: 

+ X: là độ cứng thịt quả (kg/cm2
) 

+ F: Chỉ số lực tác dụng hiển thị trên máy đo (kg) 

+ S: Diện tích mũi kim (cm2
) 

 Xác định sự thay đổi màu sắc vỏ quả  

 Sử dụng máy ảnh kỹ thuật số (Canon EOS 450D) để có đƣợc hình ảnh chất lƣợng 

cao với độ phân giải 12.2 Megapixel. Các hình ảnh đƣợc chụp bằng cách đặt từng mẫu 

bên trong buồng kiểm tra trong đó có camera và hệ thống chiếu sáng. Máy ảnh đƣợc đặt 

thẳng đứng ở khoảng cách 20 cm (khoảng cách này có thể điều chỉnh) so với mẫu. Trong 

buồng chụp, mẫu vật đƣợc chiếu sáng bằng cách sử dụng bốn đèn chứa hai ống huỳnh 

quang (Osram L 18W/965 BIOLUX), với nhiệt độ màu 6500ºK và chỉ số màu (Ra) lớn 

hơn 90%. Góc giữa trục của ống kính và nguồn chiếu sáng là khoảng 45 độ kể từ khi 

phản xạ khuếch tán chịu trách nhiệm cho màu xảy ra ở 45 độ từ ánh sáng tới, mặc dù các 

mẫu có điểm sáng hình cầu có thể ảnh hƣởng đến phép đo màu đƣợc phản ánh trong mọi 

trƣờng hợp đối với máy ảnh. Để giảm thiểu tác động của các phản xạ gƣơng này, các mặt 

bên trong của buồng kiểm tra đƣợc phủ bằng vật liệu chống phản xạ và phân cực chéo 

đƣợc sử dụng bằng cách đặt các bộ lọc phân cực trƣớc đèn và trong ống kính máy ảnh. 

Các ống huỳnh quang đƣợc cung cấp năng lƣợng bằng phƣơng pháp ballast điện tử tần số 

cao để tránh hiệu ứng nhấp nháy của dòng điện thay thế và tạo ra ánh sáng ổn định hơn. 

Buồng chụp ảnh đƣợc mô tả ở hình 3.1. Ảnh quả bơ đƣợc phân tích dƣới dạng giá trị 

RGB bằng phần mềm ImageJ. 
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Hình 3.1. Buồng chụp ảnh độ phân giải cao kết nối máy tính  

Kết quả đƣợc xác định thông qua các chỉ số L, a, b. 

Trong đó:  

L: độ sáng của vỏ quả có trị số từ 0 đến 100 

a: đặc trƣng cho dải màu sắc từ xanh lá cây đến đỏ có giá trị từ -60 đến +60  

b: đặc trƣng cho dải màu sắc từ xanh lam đến vàng có giá trị từ -60 đến +60 

Theo dõi sự biến đổi màu sắc vỏ quả trong thời gian BQ bằng chỉ số màu sắc (ΔE). ΔE 

biểu thị mức độ sai khác về màu sắc của mẫu ngay sau thu hoạch và tại các thời điểm BQ khác 

nhau, đƣợc tính theo công thức: ΔE = 222 baL   

Kết hợp trên biểu đồ màu sẽ thu đƣợc sự biến đổi màu sắc của rau quả cần đo. 

 Xác định hàm lượng nước của thịt quả 

Tiến hành: Từ mỗi mẫu thí nghiệm lấy ngẫu nhiên hoàn toàn 3 quả, sau đó đem xác định 

hàm lƣợng nƣớc bằng phƣơng pháp sấy đến khối lƣợng không đổi. 

Tính kết quả:  

(%)100.1

M

MM
X


  

Trong đó:   

+ X: tỷ lệ phần trăm hàm lƣợng nƣớc trong thịt quả 

+ M: Khối lƣợng mẫu thịt quả tƣơi ban đầu 

+ M1: Khối lƣợng mẫu sau khi sấy đến khối lƣợng không đổi 

 Xác định hàm lượng chất khô hòa tan tổng số (TSS) 

Hàm lƣợng chất khô hoà tan tổng số đƣợc xác định theo TCVN 4417- 87 sử dụng chiết 

quang kế kỹ thuật số ATAGO (Atago, Tokyo, Nhật Bản). Lấy mỗi mẫu 3 quả, bóc vỏ lấy 

thịt quả. Thịt quả đem nghiền bằng cối sứ và trộn đều, lọc lấy dịch nghiền. Nhỏ dịch lọc 

vào máy để đo. Các phép đo đều đƣợc lặp lại 3 lần, lấy trung bình của các kết quả đo trên 

mỗi mẫu. 

 Đánh giá cảm quan bằng phương pháp cho điểm 
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Phân tích cảm quan sử dụng các chuyên gia đánh giá đã qua đào tạo. Trƣớc khi đánh 

giá các mẫu, một nhóm 10 - 12 các thành viên đánh giá đƣợc đào tạo về các thuộc tính 

chất lƣợng quả 
[23]

. Nhóm này đƣợc lựa chọn và đào tạo nhân viên của Bộ môn nghiên 

cứu công nghệ bảo quản Viện Cơ điện Nông nghiệp. Việc đào tạo thành viên hội đồng 

đánh giá cảm quan sẽ đƣợc thực hiện bằng cách sử dụng phƣơng pháp mô tả phân tích 

(ISO 1993). Các thành viên đánh giá sẽ đƣợc đào tạo để xác định và phân biệt giữa các 

thuộc tính cảm quan cho màu màu vỏ, màu cùi, hƣơng, vị, kết cấu và hƣơng thơm của 

quả bơ trong năm buổi huấn luyện, mỗi buổi  45 phút 
[23]

 Các thành viên sẽ đƣợc cung 

cấp quả bơ tƣơi ở các mức độ 5 chất lƣợng khác nhau (nhƣ trình bày ở bảng dƣới) nhƣ 

các tiêu chuẩn tham chiếu. Các chuyên gia đã thảo luận và quyết định các tiêu chuẩn và 

làm thế nào để xác định số lƣợng các thuộc tính trên thang điểm 5 cho từng mức độ khác 

nhau 
[23]

. 

Việc đánh giá cảm quan các mẫu sẽ đƣợc thực hiện 27 lần cho mỗi mẫu đánh giá, 

đƣợc lấy ngẫu nhiên hoàn toàn từ các mẫu xử lý chia đều cho 9 thành viên (mỗi thành 

viên 3 quả nhƣ 3 lần lặp lại) đặt trong 9 hộp nhựa trong (thể tích 100 ml) đƣợc đánh dấu 

bằng chữ số la mã. Một hộp nhƣ là một lặp lại sẽ đƣợc đặt ngẫu nhiên ở phía trƣớc của 

thành viên hội đồng. Mỗi một thành viên sẽ đánh giá 9 hộp từ mỗi công thức (nhƣ 9 lần 

lặp lại). Tuy nhiên, để đảm bảo các thành viên đánh giá chính xác, các thí nghiệm sẽ 

đƣợc chia thành ba phiên do đó sẽ có ba lần nhắc lại mỗi phiên. Mỗi phiên đánh giá sẽ là 

20 phút để cho phép đủ thời gian để đánh giá. Giữa mỗi phiên các hội thẩm viên sẽ có 

một kì nghỉ ngắn (khoảng 5 phút). Các thành viên sẽ đƣợc cung cấp nƣớc tinh khiết để 

làm sạch khẩu vị của họ giữa mỗi mẫu. Quá trình sẽ phân tích theo trình tự sau: màu sắc, 

hƣơng thơm, độ săn chắc, mùi vị và hƣơng vị. Thành viên sẽ đƣợc cung cấp các hình ảnh 

mẫu quả bơ tham chiếu ở các mức độ khác nhau phù hợp với thang điểm đánh giá.  

Bảng 2. 1. Bảng chấm điểm chất lƣợng cảm quan cho quả bơ Booth và bơ 034 khi 

chín 

Chỉ 

tiêu 

Thang điểm đánh giá cảm quan 

5 4 3 2 1 

Màu 

sắc vỏ 

quả 

Vỏ màu 

xanh lục 

đậm đặc 

trƣng, tƣơi  

Vỏ quả xanh lục 

đậm, khá tƣơi  

Vỏ quả màu 

xanh vàng, 

khá tƣơi. 

Xuất hiện 

một vài đốm 

nâu nhỏ kích 

thƣớc    0.1 

x0.1 cm 

Vỏ quả màu 

vàng xanh, kém 

tƣơi. Đốm nâu 

vỏ kích thƣớc  

 0.5 x0.5 cm 

Vỏ quả màu vàng hơi 

xanh, kém tƣơi. Nhiều 

đốm nâu kích thƣớc 

lớn trên vỏ quả. 

Màu 

sắc thịt 

quả 

-Thịt quả 

màu vàng 

tƣơi   độ 

dày thịt quả, 

màu xanh 

lục nhạt   

độ dày thịt 

quả 

- Thịt quả màu 

vàng tƣơi   độ 

dày thịt quả, màu 

xanh lục nhạt   

độ dày thịt quả. 

- Bề mặt cắt của 

quả xuất hiện gân 

xơ màu vàng. 

-Thịt quả 

màu vàng 

kém  tƣơi  

- Bề mặt cắt 

gân xơ có 

màu vàng 

nâu nhạt. 

- Thịt quả màu 

vàng bợt 

- Bề mặt cắt của 

quả có gân xơ 

màu nâu. 

- Thịt quả vàng nâu 

nhạt 

-Bề mặt cắt của quả 

có gân xơ màu nâu 

đen. 

Mùi  
Thơm đặc 

trƣng  

Thơm nhẹ Thơm rất nhẹ Mất mùi đặc 

trƣng 

Có mùi lạ  

Vị Rất béo, Khá béo, ngậy Hơi béo, Nhạt, không béo Có vị lạ 
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Chỉ 

tiêu 

Thang điểm đánh giá cảm quan 

5 4 3 2 1 

ngậy ngậy ngậy 

Trạng 

thái 

 

- Quả 

nguyên vẹn, 

chắc, không 

có nấm bệnh 

- Cuống quả 

tƣơi, dễ 

dàng tách 

khỏi quả. 

-Thịt quả 

mềm, mịn,  

- Quả nguyên vẹn, 

chắc, không có 

nấm bệnh. 

-  Cuống quả hơi 

héo, rất dễ tách 

khỏi thịt quả. 

- Thịt quả mềm, 

mịn. 

- Quả hơi 

mềm, bắt đầu 

xuất hiện 

bệnh (đốm 

đen) 

- Cuống quả 

héo, dễ rụng 

- Thịt quả 

mềm, hơi xơ 

- Quả mềm, vỏ 

quả hơi khô, 

bệnh xuất hiện 

nhiều (30% diện 

tích vỏ quả) 

- Cuống héo, hơi 

mốc, dễ rụng 

- Thịt quả mềm 

hơi nhũn, xơ. 

- Quả mềm nhũn, vỏ 

quả khô nhăn, bệnh 

xuất hiên nhiều (50% 

diện tích vỏ quả) 

- Cuống héo, mốc 

nhiều, rụng 

- Thịt quả mềm nhũn, 

xơ. 

 

Bảng 2. 2. Bảng chấm điểm chất lƣợng cảm quan cho quả bơ Cuba khi chín 

Chỉ tiêu HSQT 
Thang điểm đánh giá cảm quan 

5 4 3 2 1 

Màu sắc 

vỏ quả 
1 

Vỏ màu tím 

thẫm đặc 

trƣng của bơ 

Cuba khi 

chín.  

Vỏ quả màu 

tím thẫm đặc 

trƣng, khá 

tƣơi. 

Vỏ quả màu 

tím đen, kém 

tƣơi 

Vỏ quả màu 

đen, kém tƣơi 

Vỏ quả màu 

đen xỉn 

Màu sắc 

thịt quả 
1 

-Thịt quả màu 

vàng trứng 

tƣơi   độ dày 

thịt quả, màu 

xanh lục nhạt 

  độ dày thịt 

quả 

- Thịt quả 

màu vàng 

tƣơi   độ 

dày thịt quả, 

màu xanh lục 

nhạt   độ 

dày thịt quả. 

- Bề mặt cắt 

của quả xuất 

hiện gân xơ 

màu vàng. 

-Thịt quả màu 

vàng kém  tƣơi  

- Bề mặt cắt 

gân xơ có màu 

vàng nâu nhạt. 

- Thịt quả màu 

vàng bợt 

- Bề mặt cắt 

của quả có gân 

xơ màu nâu. 

- Thịt quả 

vàng nâu nhạt 

-Bề mặt cắt 

của quả có 

gân xơ màu 

nâu đen. 

Mùi  1 
Thơm đặc 

trƣng  

Thơm nhẹ Thơm rất nhẹ Mất mùi đặc 

trƣng 

Có mùi lạ  

Vị 1 
Rất béo, ngậy Khá béo, 

ngậy 

Hơi béo, ngậy Nhạt, không 

béo ngậy 

Có vị lạ 

Trạng 

thái 

 

1 

- Quả nguyên 

vẹn, chắc, 

không có nấm 

bệnh 

- Cuống quả 

tƣơi, dễ dàng 

tách khỏi quả. 

-Thịt quả 

mềm, mịn,  

- Quả nguyên 

vẹn, chắc, 

không có 

nấm bệnh. 

-  Cuống quả 

hơi héo, rất 

dễ tách khỏi 

thịt quả. 

- Thịt quả 

mềm, mịn. 

- Quả hơi 

mềm, bắt đầu 

xuất hiện bệnh 

(đốm đen) 

- Cuống quả 

héo, dễ rụng 

- Thịt quả 

mềm, hơi xơ 

- Quả mềm, vỏ 

quả hơi khô, 

bệnh xuất hiện 

nhiều (30% 

diện tích vỏ 

quả) 

- Cuống héo, 

hơi mốc, dễ 

rụng 

- Thịt quả 

mềm hơi nhũn, 

xơ. 

- Quả mềm 

nhũn, vỏ quả 

khô nhăn, 

bệnh xuất 

hiên nhiều 

(50% diện 

tích vỏ quả) 

- Cuống héo, 

mốc nhiều, 

rụng 

- Thịt quả 

mềm nhũn, 

xơ. 
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CHƢƠNG III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Phân tích hiện trạng sản xuất, bảo quản, chế biến, tiêu thụ và đánh giá tổn 

thất sau thu hoạch quả bơ ở Đắk Nông 

3.1.1. Thông tin chung 

Theo số liệu mới nhất đƣợc công bố kèm theo Kế hoạch số 583/KH-UBND ngày 23 

tháng 8 năm 2021 của Chủ tịch UBND tỉnh Đắk Nông cơ câu trồng Bơ của Đắk Nông 

đƣợc phân bố 07 huyện và 01 thành phố, giống trồng chú yếu là Bơ Booth, 034, bơ địa 

phƣơng và giống Trịnh Mƣời đƣợc thể hiện dƣới bảng sau: 

Bảng 3. 1.  Cơ cấu giống bơ trồng tại tỉnh Đắk Nông 

TT 

Đơn 

vị 

hành 

chính 

Diện tích, năng xuất, sản 

lƣợng 

Giống bơ 

Booth 034 
Trịnh 

mƣời 

Địa phƣơng 

và giống 

khác 

1 Huyện 

Cƣ Jút 

Tổng diện tích 

(ha) 

302,00 - - - - 

Diện tích đang 

cho thu hoạch 

(ha) 

214,00 - - - - 

Năng suất 

(tấn/ha) 

14,02 - - - - 

Sản lƣợng (tấn 3000,00 1050,06 1500,14 150,03 300,06 

2 Huyện 

Krông 

Nô 

Tổng diện tích 

(ha) 

209,00 - - - - 

Diện tích đang 

cho thu hoạch 

(ha) 

190,00 - - - - 

Năng suất 

(tấn/ha) 

10,00 - - - - 

Sản lƣợng (tấn 1900,00 665,03 950,10 95,92 190,03 

3 Huyện 

Đắk 

Mill 

Tổng diện tích 

(ha) 

690,00 - - - - 

Diện tích đang 

cho thu hoạch 

(ha) 

409,00 - - - - 

Năng suất 

(tấn/ha) 

12,71 - - - - 

Sản lƣợng (tấn 5200,00 1820,10 2600,26 260,06 520,10 

4 Huyện 

Đắk 

Song 

Tổng diện tích 

(ha) 

90,30 - - - - 

Diện tích đang 

cho thu hoạch 

50,00 - - - - 
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TT 

Đơn 

vị 

hành 

chính 

Diện tích, năng xuất, sản 

lƣợng 

Giống bơ 

Booth 034 
Trịnh 

mƣời 

Địa phƣơng 

và giống 

khác 

(ha) 

Năng suất 

(tấn/ha) 

10,00 - - - - 

Sản lƣợng (tấn 500,00 175,00 250,03 25,00 50,000 

5 Huyện 

Đắk 

R‟Lấp 

Tổng diện tích 

(ha) 

176,50 - - - - 

Diện tích đang 

cho thu hoạch 

(ha) 

118,00 - - - - 

Năng suất 

(tấn/ha) 

9,97 - - - - 

Sản lƣợng (tấn) 1176,00 411,61 588,06 58,81 117,62 

6 Huyện 

Tuy 

Đức 

Tổng diện tích 

(ha) 

326,00 - - - - 

Diện tích đang 

cho thu hoạch 

(ha) 

300,00 - - - - 

Năng suất 

(tấn/ha) 

10,00 - - - - 

Sản lƣợng (tấn) 3000,00 1050,06 150,14 150,03 300,05 

7 Huyện 

Đắk 

G‟long 

Tổng diện tích 

(ha) 

425,00 - - - - 

Diện tích đang 

cho thu hoạch 

(ha) 

364,00 - - - - 

Năng suất 

(tấn/ha) 

10,99 - - - - 

Sản lƣợng (tấn 4000,00 1400,09 2000,20 200,04 400,08 

8 Thành 

phố 

Gia 

Nghĩa 

Tổng diện tích 

(ha) 

208,00 - - - - 

Diện tích đang 

cho thu hoạch 

(ha) 

167,00 - - - - 

Năng suất 

(tấn/ha) 

11,98 - - - - 

Sản lƣợng (tấn) 2000,00 1400,09 1000,10 200,04 200,04 

Nguồn: Kế hoạch 583/KH-UBND Đắk Nông 

Theo kết quả thu thấp số liệu thứ cấp cho thấy về diện tích và sản lƣợng bơ toàn tỉnh 

năm 2021 đạt 4228,8 ha sản lƣợng ƣớc đạt gần 40.000 tấn. Trong đó Huyện Đắk Mill lớn 
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nhất với 690 ha, đạt 5200 tấn. Tiếp đến là huyện Đắk G‟long với tổng diện tích 425,00 

ha, sản lƣợng đạt 4000 tấn. Xếp thứ 3 là huyện Tuy Đức với diện tích trông 326 ha, sản 

lƣợng 3000 tấn. Qua số liệu trên cho thấy mƣới chỉ có hơn 57% tổng diện tích đang cho 

thu hoạch, còn lại khoảng 43% diện tích trồng bơ của Đắk Nông sẽ cho thu hoạch trong 

thời gian tới nên sản lƣợng sẽ tăng rất nhanh.  

Về cơ cấu giống bơ đang cho thu hoạch tại tỉnh Đắk Nông chủ yếu là 034 với tổng 

sản lƣợng 10389,05 tấn chiếm 26,1%; tiếp đến là bơ Booth đạt 7272,35 tấn chiếm 18,3%, 

còn lại là bơ địa phƣơng, trình mƣời và các giống khác. Về diện sản lƣợng bơ ở các địa 

giao động khoảng10 -14 tấn/ha.  Sản lƣợng phụ thuộc tuổi cây, giống và điều kiện canh 

tác. 

Đề tài đã tiến hành thực hiện điều tra 8 huyện/thành phố trên địa bàn tỉnh Đắk Nông 

trên 200 phiếu. Thông tin về quy mô hộ. Kết quả điều tra về cơ cấu giống, diện tích trồng 

trọt và sản lƣợng bơ tại tỉnh Đắk Nông đƣợc thể hiện ở các bảng dƣới đây. 

Bảng 3. 2. Quy mô hộ trông bơ tại tỉnh Đắk Nông 

TT Huyện 
Tổng số phiếu 

điều tra 

Diện tích (%) 

<=1ha >1 ha Xen canh 

1 Cƣ Jút 11 100 0 0 

2 Đắk Glong 29 66 34 0 

3 Đắk Mil 29 69 17 14 

4 Đắk R'Lấp 75 92 3 5 

5 Đắk Song 4 25 0 75 

6 Gia Nghĩa 24 58 42 0 

7 Krông Nô 19 95 5 0 

8 Tuy Đức 9 33 22 44 

Bảng trên cho thấy đặc điểm nổi bật trong cơ cấu diện tích trồng bơ của tỉnh Đắk 

Nông là hầu hết các diện tích trồng bơ là nhỏ lẻ với diện tích trồng < 1ha. Nhiều huyện 

các hộ có diện tích trồng bơ <1ha chiếm trên 90% cơ cấu diện tích nhƣ Cƣ Jút, Đắk 

R'Lấp, Krông Nô. Các huyện có các hộ có diện tích trồng bơ > 1ha chiếm tỷ lệ cao còn 

rất ít (Gia Nghĩa 42%, Đắk G'Long 34%). 

3.1.2. Thực trạng tình hình thu hoạch bơ tại tỉnh Đắk Nông 

Để xác định thực trạng thu hoạch bơ tại tỉnh Đắk Nông, đề tài đã tiến hành điều tra 

thu thập các thông tin từ các hộ sản xuất về độ chín thu hoạch, số ngày sinh trƣởng, đặc 

điểm sản phẩm (trạng thái màu sắc, kích thƣớc), thời điểm và phƣơng thức thu hoạch. 

Kết quả đƣợc thể hiện ở các bảng dƣới đây. 
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Bảng 3. 3. Đặc điểm thu hoạch quả bơ Đắk Nông 

TT 
Loại 

Bơ 

Độ chín (%) Số ngày 

sinh 

trƣởng 

(tháng) 

Thời điểm 

thu hoạch 

Trạng thái màu 

sắc, kích thƣớc <80% 
80-

95% 
>95% 

1 Hass 0.0 100.0 0.0 10-11 

Rải rác từ 

tháng 11-

tháng 12 

hàng năm 

Bầu dục, xanh 

thẫm, chín tím, 

200-300g/trái 

2 Booth 0.0 100.0 0.0 10-11 

Rải rác từ 

tháng 8-

tháng 12 

hàng năm 

Tròn, da xanh, 

400-600g/trái 

3 034 0.0 100.0 0.0 9-10 

Rải rác từ 

tháng 3-5 và 

tháng 9-11 

hàng năm 

Dài, xanh 300-

500g/trái 

4 
Sáp địa 

phƣơng 
18.2 81.8 0.0 7-9 

Rải rác từ 

tháng 3-

tháng 7 hàng 

năm 

Bầu dục, xanh/dài, 

vàng tím, 300-

350g/trái 

5 
Trịnh 

Mƣời 
0.0 100.0 0.0 5.0 

Rải rác từ 

tháng 4-

tháng 5 hàng 

năm 

Dài thon, vàng 

nhạt, 350g/trái 

6 Khác 0.0 100.0 0.0 5-11 

Rải rác từ 

tháng 3-

tháng 12 

hàng năm 

Nhiều kiểu trạng 

thái màu sắc, kích 

thƣớc 

Kết quả trên cho thấy: hầu hết các giống bơ phổ biến tại Đắk Nông đƣợc thu hoạch ở 

độ chín 80-95%, tức là khi quả xanh già, đã đạt đủ độ trƣởng thành nhƣng chƣa chín hoàn 

toàn. Riêng bơ sáp địa phƣơng có một tỷ lệ nhỏ (18,2%) đƣợc thu hoạch khá non ở độ già 

< 80%.  

Về số ngày sinh trƣởng, các giống bơ đều có thời gian sinh trƣởng khá dài, phổ biến 

9-11 tháng, trong một giống cũng có dao động lớn với khoảng cách lên tới 1-3 tháng, 

điều này là do đặc điểm sinh lý của quả bơ có thể treo trên cây trong thời gian khá dài từ 

lúc bắt đầu có thể thu hoạch cho đến lúc còn có thể thu hoạch mà không ảnh hƣởng đến 

chất lƣợng trái và sức khỏe của cây. Một số giống địa phƣơng và giống khác có thời gian 

sinh trƣởng ngắn hơn (5-7 tháng) nhƣng không phổ biến. 

Về thời điểm thu hoạch, hầu hết các giống bơ chủ yếu trong cơ cấu giống đƣợc thu 

hoạch chính vụ vào thời điểm tháng 9-12 (Booth, Hass). Bơ sáp địa phƣơng,  034 một số 

ít giống bơ khác không phổ biến có thời vụ vào tháng 3-7 hàng năm. Điều này cho thấy 
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khi sản lƣợng bơ tại tỉnh Đắk Nông tăng dần lên theo sự phát triển của diện tích trồng trọt 

và độ tuổi của cây, có thể xảy ra tình trạng cung vƣợt quá cầu vào thời điểm thu hoạch ồ 

ạt tháng 10-11, nếu nhƣ không có phƣơng án chuẩn bị tốt về công nghệ sau thu hoạch và 

thị trƣờng tiêu thụ sản phẩm. 

Bảng 3. 4. Phƣơng thức thu hoạch quả bơ Đắk Nông 

TT Loại Bơ Phƣơng thức 

thu hoạch 

Dụng cụ chứa đựng (%) Phƣơng tiện 

vận chuyển về 

nhà sơ chế (%) 

Sọt 

nhựa 

Sọt nhựa, 

bao tải 

Bao tải, 

giỏ xách 

Có Không 

1 Hass 100% thủ công 66.7 33.3 0 88.9 11.1 

2 Booth 100% thủ công 48.1 30.8 21.2 84.6 15.4 

3 034 100% thủ công 42.9 52.4 4.8 85.7 14.3 

4 Sáp địa phƣơng 100% thủ công 18 64 18 22.7 77.3 

5 Trịnh Mƣời 100% thủ công 80 20 0 50 50 

6 Khác 100% thủ công 70 30 0 80 20 

Kết quả bảng trên cho thấy 100% bơ tại Đắk Nông đƣợc thu hoạch thủ công. Đều là 

do đặc điểm canh tác, địa hình đặc trƣng của Tây Nguyên nên khó có thể cơ giới hóa việc 

thu hoạch trái bơ. Với đặc trƣng về canh tác và địa hình này, việc vận chuyển trái bơ từ 

vƣờn về nhà sơ chế (hoặc nơi tiêu thụ) chủ yếu là các phƣơng tiện thô sơ nhƣ xe máy, xe 

đầu kéo. Dụng cụ chứa trái khi thu hoạch cũng chủ yếu là các dụng cụ thô sơ, đơn giản 

nhƣ bao tải, giỏ xách, sọt nhựa. Do đó, việc hƣớng dẫn và tập huấn kỹ thuật thu hái, vận 

chuyển trái bơ từ vƣờn về nhà sơ chế (nơi tiêu thụ) là rất cần thiết để tránh tình trạng trái 

bị rơi xuống đất, va đập, dập nát ảnh hƣởng tới chất lƣợng sau thu hoạch và thời gian bảo 

quản quả sau này. 

3.1.3. Thực trạng tình hình sơ chế bơ tại tỉnh Đắk Nông 

Để xác định thực trạng tình hình sơ chế bơ tại tỉnh Đắk Nông, đề tài đã tiến hành điều 

tra thu thập các thông tin từ các hộ sản xuất về sự phân loại, sơ chế, xử lý quả sau thu 

hoạch. Kết quả đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 

Bảng 3. 5. Phƣơng thức sơ chế sau thu hoạch quả bơ Đắk Nông 

TT Nội dung sơ chế 
Tỷ lệ % Tỷ lệ % 

Có Không Thủ công Máy 

1 Phân loại trƣớc khi BQ 32 68 
  

 
Yếu tố nào để phân loại 

Kích 

thƣớc và 

độ chín 

Bán ngay cho 

thƣơng lái   

3 
Cách thức phân loại 

(Thủ công/Máy)   
100 0 
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TT Nội dung sơ chế 
Tỷ lệ % Tỷ lệ % 

Có Không Thủ công Máy 

 
Mô tả phân loại 

  

3-4 trái/kg=loại 

1, còn lại là loại 

2 
 

4 
Sơ chế trƣớc khi bảo 

quản  
100 

  

 
Mô tả 

 
không 

  
5 Chế phẩm để xử lý 

 
100 

  

 
Nếu xử lý thì bằng: 

 
không 

  

 
Mô tả xử lý 

 
không 

  
Bảng trên cho thấy có 32% số hộ đƣợc điều tra có phân loại quả sau thu hoạch theo 

độ chín và kích thƣớc. 68% số hộ không phân loại mà bán ngay cho thƣơng lái. 100% số 

hộ không sử dụng bất kỳ chế phẩm xử lý và biện pháp sơ chế nào cho quả bơ sau thu 

hoạch.  

3.1.4. Thực trạng tình hình bảo quản bơ tại tỉnh Đắk Nông 

Để xác định thực trạng tình hình bảo quản quả bơ tại tỉnh Đắk Nông, đề tài đã tiến 

hành điều tra thu thập các thông tin từ các hộ sản xuất về tình hình bảo quản quả sau thu 

hoạch. Kết quả đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 

Bảng 3. 6. Phƣơng thức bảo quản sau thu hoạch quả bơ Đắk Nông 

TT Nội dung bảo quản 
Tỷ lệ % 

Ghi chú 
Có Không 

1 Có bảo quản không? 2 98 
 

 
Mô tả phương thức BQ 

Đổ đống trên bạt, có mái 

che/Dùng xốp bọc, đặt 

trong sọt nhựa, để chỗ 

mát 20°C/Xếp nhẹ, tránh 

dập 

Bán 

ngay  

 
Quy mô Nhỏ lẻ, 50-100kg 

  

 
Thời gian BQ 1-15 ngày 

  

 
Chất lượng SP sau BQ 

Không xác định 

đƣợc/chín đều, không bị 

thâm cơm, ổn đinh/Trái 

khô hơn 

  

2 Nhu cầu bảo quản 38.5 61.5 
 

 
Dài ngày 81.8 

  

 
Ngắn ngày 18.2 

  

 
Mục đích BQ: Nội tiêu 24.5 

  

 
Mục đích BQ: Xuất khẩu 6.5 

  

 
Mục đích BQ: CB 0 

  

 
Khác (cụ thể) 69 

 
Không trả lời 
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TT Nội dung bảo quản 
Tỷ lệ % 

Ghi chú 
Có Không 

3 Bao Bì BQ 12.5 87.5 
Không trả 

lời/không bao bì 

 
Thùng Carton 0 

  

 
Bao tải, bao dứa 3.5 

  

 
Sọt nhựa 8 

  

 
Màng PE, LDPE… 0.5 

  

 
Khác (cụ thể) 0.5 

 

Đổ đống và che 

bạt 

Số liệu bảng trên cho thấy hầu hết các hộ đƣợc điều tra (98%) hiện đang không sử 

dụng bất kỳ một biện pháp bảo quản sau thu hoạch nào cho quả bơ. Chỉ có rất ít (2%) số 

hộ có sử dụng biện pháp bảo quản nhƣng rất thô sơ là đổ đống trên bạt, có mái che/dùng 

xốp bọc, đặt trong sọt nhựa, để chỗ mát 20ºC/xếp nhẹ, tránh dập; với qui mô nhỏ < 

100kg/ngày; thời gian bảo quản chủ yếu là tạm trữ 1-2 ngày, có thể cao nhất là 15 ngày 

với chất lƣợng đƣợc cải thiện hơn một chút hoặc không thể xác định. Về nhu cầu bảo 

quản sau thu hoạch quả bơ, có khá nhiều hộ (38,5%) có nhu cầu, trong số đó, hầu hết là 

có nhu cầu bảo quản dài ngày (81,8%) để phục vụ nội tiêu và xuất khẩu. Việc sử dụng 

bao bì trong bảo quản còn rất hạn chế với 12,5% số hộ đƣợc điều tra có sử dụng bao bì 

trong bảo quản quả bơ, với chủ yếu là các vật chứa thô sơ nhƣ sọt nhựa (8%), bao tải, bao 

dứa (3%), chỉ có 0,5% sử dụng các bao bì hỗ trợ bảo quản LDPE, PE. Nhƣ vậy có thể 

thấy, hầu nhƣ trái bơ tại Đắk Nông sản xuất ra đều chƣa đƣợc áp dụng các biện pháp 

công nghệ sau thu hoạch, một số rất ít đã đƣợc bảo quản nhƣng với phƣơng thức đơn 

giản, thô sơ và tự phát nên hiệu quả chƣa cao. 

3.1.5. Thực trạng tình hình vận chuyển và tiêu thụ bơ tại tỉnh Đắk Nông 

Để xác định thực trạng tình hình vận chuyển và tiêu thụ bơ tại tỉnh Đắk Nông, đề tài 

đã tiến hành điều tra thu thập các thông tin từ các hộ sản xuất về khách hàng, địa điểm 

bán và phƣơng tiện vận chuyển. Kết quả đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 

Bảng 3. 7. Phƣơng thức vận chuyển và tiêu thụ quả bơ Đắk Nông 

TT Nội dung vận chuyển tiêu thụ Tỷ lệ % Ghi chú 

1 Bán sản phẩm ở đâu, cho ai?     

  Bán trực tiếp cho người tiêu dùng 16.5   

  Chợ đầu mối 0   

  Lái buôn, thương lái 82.5   

  Nhà náy chế biến nông sản 0   

  Khác (cụ thể) 1 Qua Facebook 

2 Mục đích sử dụng sản phẩm 

 

  

  Gia đình 0   

  Bán tại địa phương 87   
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TT Nội dung vận chuyển tiêu thụ Tỷ lệ % Ghi chú 

  Bán trong nước 9   

  Xuất khẩu 4   

3 

Phƣơng tiện vận chuyển sản 

phẩm 

 

  

  Xe thồ 0   

  Xe máy 54.5   

  
Xe tải 

41 

Bao gồm cả xe tải của thƣơng 

lái 

  

Khác (cụ thể) gửi xe khách, máy 

cày 4.5   

Số liệu bảng trên cho thấy hầu hết trái bơ các hộ sản xuất ra đƣợc tiêu thụ dƣới hình 

thức bán buôn cho các lái buôn, thƣơng lái (82,5%). Chỉ có một số ít hộ (16,5%) tự bán 

trực tiếp cho ngƣời tiêu dùng tại địa phƣơng hoặc gửi xe khách cho khách hàng quen 

ngoại tỉnh. Đặc biệt có 1% số hộ đã có thể bán hàng online qua ứng dụng Facebook. Hầu 

hết sản phẩm đƣợc tiêu thụ tại địa phƣơng (87%), số ít đƣợc bán trong nƣớc (9%) và số 

rất ít đƣợc xuất khẩu (4%) chủ yếu là tiểu ngạch qua biên giới Campuchia. Phƣơng tiện 

vận chuyển sản phẩm hiện tại chủ yếu là xe máy (54,5%) và xe tải (41%) chủ yếu là xe 

của thƣơng lái đi thu gom và một số ít phƣơng tiện khác nhƣ xe khách, máy cày (4,5%). 

3.1.6. Thực trạng tình hình chế biến bơ tại tỉnh Đắk Nông 

Kết quả điều tra thực trạng tình hình chế biến quả bơ tại tỉnh Đắk Nông từ các hộ sản 

xuất đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 

Bảng 3. 8. Tình hình chế biến sau thu hoạch quả bơ Đắk Nông 

TT Nội dung chế biến 
Tỷ lệ % 

Ghi chú 
Có Không 

1 Có chế biến rau quả không? 0 100   

 

Chủng loại CB       

 

Dạng sản phẩm       

 

Thiết bị/công suất       

 

Sản lượng       

 

Thị trường       

2 

Mục đích sử dụng sản phẩm qua chế 

biến     N/A 

  Bán trực tiếp cho người tiêu dùng       

  Chợ đầu mối       

  Lái buôn, thương lái       

  Nhà máy chế biến nông sản       

  Xuất khẩu dạng nguyên liệu       

  Khác (cụ thể)       
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Kết quả điều tra cho thấy 100% số hộ đƣợc điều tra đã không sử dụng bất kỳ biện 

pháp chế biến nào cho sản phẩm của mình.  

3.1.7. Đề xuất/mong muốn của hộ/cơ sở sản xuất bơ tại tỉnh Đắk Nông 

Đề tài đã tiến hành thu thập ý kiến đề xuất của các hộ/cơ sở sản xuất bơ trên địa bàn 

tỉnh Đắk Nông về các mong muốn của họ đối với các chính sách của Nhà nƣớc. Kết quả 

đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 

Bảng 3. 9. Đề xuất/mong muốn của hộ/cơ sở sản xuất bơ 

Số 

TT 
Nội dung đề xuất 

Tỷ lệ 

(%) 
Ghi chú 

1 
Tập huấn kỹ thuật về chăm sóc, bảo quản, chế 

biến 
44.5 

 

2 
Xây dựng nhà máy đề tiêu thụ sản phẩm cho 

nông dân 
2.5 

 

3 Khuyến cáo giống bơ tốt để trồng 7 
 

4 Hỗ trợ đầu ra 4.5 
 

5 Hỗ trợ vốn đầu tƣ. Hỗ trợ đầu ra 4 
 

6 Không 37.5 
Không/ không 

có đề xuất 

Kết quả điều tra cho thấy có 62,5% số hộ đƣợc điều tra có mong muốn đƣợc Nhà 

nƣớc hỗ trợ sản xuất và tiêu thụ bơ. Trong đó, hầu hết các hộ (44,5%) có nhu cầu đƣợc hỗ 

trợ về tập huấn kỹ thuật về chăm sóc, bảo quản, chế biến. Một số có nhu cầu đƣợc hỗ trợ 

về nguồn cung cấp giống cây trồng tốt (7%). Còn lại là các hộ có nhu cầu đƣợc hỗ trợ 

vốn đầu tƣ và đầu ra cho sản phẩm.  

3.2.  Nghiên cứu hoàn thiện quy trình công nghệ BQ bơ trồng tại Đắk Nông 

3.2.1. Nghiên cứu đặc tính sinh lý, sinh hóa và ảnh hƣởng của độ chín thu hái đến 

chất lƣợng và thời gian bảo quản quả bơ trồng tại Đắk Nông 

3.2.1.1. Một số chỉ tiêu chất lượng ban đầu của quả bơ Đắk Nông được thu hái ở 

các độ chín khác nhau 

Kết quả đánh giá một số chỉ tiêu chất lƣợng ban đầu của quả bơ Đắk Nông ở 3 độ 

chín đƣợc thể hiện ở bảng sau. 

Bảng 3. 10. Một số chỉ tiêu chất lƣợng ban đầu của quả bơ Đắk Nông thu hái ở các 

độ chín khác nhau 

Loại bơ Độ chín 

Thành phần hoá học ban đầu 

HL nƣớc (%) HL lipid (%) 
TSS 

(
ºBx

) 

TS 

(%) 

Bơ Booth 
Độ chín 1 81,27

b 
7,14

a 
6,41

a
 1,62

a
 

Độ chín 2 78,65
a
 9,21

b 
7,31

b 
1,81

b 
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Loại bơ Độ chín 

Thành phần hoá học ban đầu 

HL nƣớc (%) HL lipid (%) 
TSS 

(
ºBx

) 

TS 

(%) 

Độ chín 3 77,84
a
 9,42

c 
7,45

b 
1,86

b 

Bơ 034 

Độ chín 1 84,12
c 

6,56
a
 5,62

a
 1,42

a
 

Độ chín 2 81,31
b 

7,52
b 

6,68
b 

1,66
b 

Độ chín 3 80,18
a
 7,88

c 
6,89

b 
1,71

b
 

Bơ Cuba 

Độ chín 1 82,33
c 

7,22
a
 6,54

a
 1,66

a
 

Độ chín 2 81,16
b 

9,24
b 

7,32
b 

1,82
b
 

Độ chín 3 80,55
a 

9,52
c 

7,48
c 

1,89
b
 

(Trong cùng một cột và trong cùng một giống bơ, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: 

Đối với bơ Booth, hàm lƣợng nƣớc của quả có xu hƣớng giảm dần khi quả trƣởng 

thành. Có sự khác biệt  giữa hàm lƣợng nƣớc của quả độ chín 1 với các quả độ chín 2 và 

3. Tuy nhiên, từ quả độ chín 2 đến quả độ chín 3, giá trị này không có sự khác biệt. 

Ngƣợc lại, hàm lƣợng lipid, một chỉ tiêu chất lƣợng quan trọng của quả bơ, có sự tăng 

dần theo chiều tăng của độ già thu hái từ độ chín 1 đến độ chín 3, nhƣng mức độ tăng khi 

quả chuyển từ độ chín 2 sang độ chín 3 rất ít, điều này chứng tỏ, quả bơ càng trƣởng 

thành, hàm lƣợng lipid càng tăng dần lên, tuy nhiên, tốc độ tăng càng ngày càng chậm lại. 

Các chỉ tiêu TSS, TS tăng dần theo chiều tăng của độ già thu hái, và có sự khác biệt  giữa 

độ chín 1 với hai độ chín còn lại. Từ độ chín 2 đến độ chín 3, không có sự khác biệt ở cả 

hai chỉ tiêu đánh giá này. Nhƣ vậy, bắt đầu từ độ chín 2 quả đã đủ độ trƣởng thành.Với 

độ chín này, quả bơ Booth có hàm lƣợng nƣớc; lipid; TSS và TS lần lƣợt là 78,65%; 

9,21%; 7,31ºBx và 1,81% tƣơng ứng. 

Đối với bơ 034, tƣơng tự nhƣ bơ Booth, cũng có sự khác biệt giữa hàm lƣợng nƣớc 

của quả độ chín 1 với các quả độ chín 2 và 3. Tuy nhiên, từ quả độ chín 2 đến quả độ chín 

3, giá trị này không có sự khác biệt có ý nghĩa ở mức α=0,05. Ngƣợc lại, hàm lƣợng lipid 

có sự tăng dần theo chiều tăng của độ già thu hái từ độ chín 1 đến độ chín 3, nhƣng mức 

độ tăng khi quả chuyển từ độ chín 2 sang độ chín 3 chậm dần. Các chỉ tiêu TSS, TS tăng 

dần theo chiều tăng của độ già thu hái, và có sự khác biệt  giữa độ chín 1 với hai độ chín 

còn lại. Từ độ chín 2 đến độ chín 3, không có sự khác biệt ở cả hai chỉ tiêu đánh giá này. 

Nhƣ vậy, bắt đầu từ độ chín 2 quả đã đủ độ trƣởng thành. Với độ chín này, quả bơ 034 có 

hàm lƣợng nƣớc; lipid; TSS và TS lần lƣợt là 81,31%; 7,52%; 6,68ºBx và 1,66% tƣơng 

ứng. 

Tƣơng tự nhƣ hai loại bơ trên, đối với bơ Cuba, hàm lƣợng nƣớc của quả có xu 

hƣớng giảm dần trong quá trình già của quả. Có sự khác biệt  giữa hàm lƣợng nƣớc của 

quả độ chín 1 với các quả độ chín 2 và 3. Tuy nhiên, từ quả độ chín 2 đến quả độ chín 3, 

giá trị này không có sự khác biệt ở mức có ý nghĩa. Hàm lƣợng lipid có sự tăng dần theo 

chiều tăng của độ già thu hái từ độ chin 1 đến độ chín 3, nhƣng mức độ tăng khi quả 
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chuyển từ độ chín 2 sang độ chín 3 không nhiều. Các chỉ tiêu TSS, TS tăng dần khi quả 

trƣởng thành, và có sự khác biệt  giữa độ chín 1 với hai độ chín còn lại. Từ độ chín 2 đến 

độ chín 3, không có sự khác biệt  ở cả hai chỉ tiêu đánh giá này. Nhƣ vậy, bắt đầu từ độ 

chín 2 quả đã đủ độ trƣởng thành. Với độ chín này, quả bơ Booth có hàm lƣợng nƣớc; 

lipid; TSS và TS lần lƣợt là 81,16%; 9,24%; 7,32ºBx và 1,82% tƣơng ứng. 

3.2.1.2. Đánh giá thời gian chín tự nhiên của quả bơ Đắk Nông được thu hái ở các 

độ chín khác nhau 

Đề tài đã thực hiện nghiên cứu trên 3 loại bơ Booth, 034, Cuba với 3 độ chín khác 

nhau. Kết quả đánh giá thời gian chín và chất lƣợng chín tự nhiên của bơ Đắk Nông thu 

hái ở 3 độ chín đƣợc thể hiện ở bảng sau. 

Bảng 3. 11. Thời gian chín và chất lƣợng chín tự nhiên của bơ Đắk Nông thu hái ở 

các độ chín khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Độ chín 

Độ chín 1 Độ chín 2 Độ chín 3 

  Bơ Booth       

1 Thời gian chín (ngày) 10,9
c 

7,7
b 

6,9
a 

2 Hao hụt khối lƣợng (%) 8,89
c 

7,56
b 

6,84
a
 

3 Tỷ lệ thối hỏng (%) 16,92
b 

9,27
a
 9,05

a
 

4 Độ cứng (kg/cm²) 2,59
c 

2,04
b 

1,37
a
 

5 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 9,81
c 

5,22
b 

4,61
a 

6 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 2,66
a
 3,08

b 
3,15

b
 

7 Tổng điểm cảm quan (điểm) 11,5
a 

19
c 

17,7
b
 

8 TSS (ºBx) 5,25
a 

6,83
c
 6,56

b
 

9 TS (%) 1,45
a 

1,65
c
 1,54

b 

10 Lipid (%) 7,16
a 

10,53
c
 10,22

b 

11 Hàm lƣợng nƣớc (%) 77,74
b 

75,07
a 

74,79
a 

  Bơ 034       

1 Thời gian chín (ngày) 8,3
b 

6,1
a 

5,7
a 

2 Hao hụt khối lƣợng (%) 6,89
c 

5,82
b
 5,13

a
 

3 Tỷ lệ thối hỏng (%) 33,61
b 

12,33
 a
 11,67

a
 

4 Độ cứng (kg/cm²) 2,41
b
 1,99

a 
1,94

a
 

5 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 8,72
c 

5,31
b
 4,92

a
 

6 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 2,44
a
 3,25

b
 3,57

b 

7 Tổng điểm cảm quan (điểm) 15,1
a
 18,9

b
 19

b
 

8 TSS (ºBx) 5,09
a
 6,22

b
 6,31

b
 

9 TS (%) 1,14
a
 1,51

b
 1,60

b
 

10 Lipid (%) 7,17
a 

9,62
b
 9,87

c 

11 Hàm lƣợng nƣớc (%) 81,83
b
 79,74

a
 79,08

a 

  Bơ Cuba       

1 Thời gian chín (ngày) 10,2
c
 8,3

b
 7

 a
 

2 Hao hụt khối lƣợng (%) 8,16
c
 7,25

b
 6,56

a 

3 Tỷ lệ thối hỏng (%) 12,34
c 

7,56
b
 7,12

a
 

4 Độ cứng (kg/cm²) 2,73
b
 2,11

a
 2,03

a
 

5 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 24,14
b
 20,16

a
 19,98

a
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TT Chỉ tiêu đánh giá 
Độ chín 

Độ chín 1 Độ chín 2 Độ chín 3 

6 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 2,47
a
 3,15

b
 3,19

b 

7 Tổng điểm cảm quan (điểm) 13,4
a
 18,8

c 
17,9

b
 

8 TSS (ºBx) 5,34
a
 6,84

c 
6,61

b
 

9 TS (%) 1,32
a
 1,70

c 
1,59

b
 

10 Lipid (%) 7,32
a 

10,68
b
 10,88

b
 

11 Hàm lƣợng nƣớc (%) 78,44
b
 76,67

a 
76,42

a 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng số liệu trên cho thấy:  

Đối với quả bơ Booth, độ chín 1 có sự khác biệt rõ rệt so với 2 độ chín còn lại ở tất 

cả các chỉ tiêu chất lƣợng, theo xu hƣớng quả thu hái ở độ chín này có thời gian chín và 

chất lƣợng chín tự nhiên kém hơn so với các quả đƣợc thu hái già hơn. Bảng số liệu cũng 

cho thấy giữa độ chín 2 và độ chín 3, có sự khác biệt không lớn hoặc không có sự khác 

biệt ở hầu hết các chỉ tiêu chất lƣợng.Nhƣ vậy, quả bơ Booth càng già thời gian chín và 

chất lƣợng chín tự nhiên càng tốt, quả đƣợc thu hái từ độ chín 2 đã tƣơng đối ổn định về 

chất lƣợng, có thời gian chín và chất lƣợng chín tự nhiên tốt. 

Tƣơng tự nhƣ quả bơ Booth, với quả bơ 034, độ chín 1 có sự khác biệt  rõ rệt so với 2 

độ chín còn lại ở tất cả các chỉ tiêu chất lƣợng, theo xu hƣớng quả thu hái ở độ chín này 

có thời gian chín và chất lƣợng chín tự nhiên kém hơn so với các quả đƣợc thu hái già 

hơn. Giữa độ chín 2 và độ chín 3, không có sự khác biệt hoặc có sự khác biệt không lớn ở 

hầu hết các chỉ tiêu chất lƣợng. Nhƣ vậy, quả bơ 034 càng già thời gian chín và chất 

lƣợng chín tự nhiên càng tốt, quả đƣợc thu hái từ độ chín 2 đã tƣơng đối ổn định về chất 

lƣợng, có thời gian chín và chất lƣợng chín tự nhiên tốt. 

Tƣơng tự nhƣ quả bơ Booth và quả bơ 034, với quả bơ Cuba, có sự khác biệt rõ rệt 

giữa quả độ chín 1 so với 2 độ chín còn lại ở tất cả các chỉ tiêu chất lƣợng, theo xu hƣớng 

quả thu hái ở độ chín này có thời gian chín và chất lƣợng chín tự nhiên kém hơn so với 

các quả đƣợc thu hái già hơn. Giữa độ chín 2 và độ chín 3, không có sự khác biệt hoặc có 

sự khác biệt không lớn ở hầu hết các chỉ tiêu chất lƣợng. Nhƣ vậy, quả bơ Cuba càng già 

thời gian chín và chất lƣợng chín tự nhiên càng tốt, quả đƣợc thu hái từ độ chín 2 đã 

tƣơng đối ổn định về chất lƣợng, có thời gian chín và chất lƣợng chín tự nhiên tốt. 

3.2.1.3. Đánh giá thời gian chín tự nhiên của quả bơ Đắk Nông được thu hái ở các 

độ chín khác nhau 

Kết quả đánh giá thời gian chín và chất lƣợng chín sau bảo quản của bơ Đắk Nông 

thu hái ở 3 độ chín đƣợc thể hiện ở bảng sau. 
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Bảng 3. 12. Thời gian chín và chất lƣợng chín tự nhiên sau bảo quản của bơ Đắk 

Nông thu hái ở các độ chín khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
 Độ chín 

Độ chín 1 Độ chín 2 Độ chín 3 

  Bơ Booth       

1 Thời gian bảo quản (ngày) 20 15 10 

2 Thời gian chín (ngày) 4,5
c 

3,6
b 

2,7
a
 

3 Hao hụt khối lƣợng (%) 9,67
c
 8,45

b
 7,34

a
 

4 Tỷ lệ thối hỏng (%) 36,36
b
 13,42

a
 12,46

a
 

5 Độ cứng (kg/cm²) 0,88
a 

1,32
b
 1,28

b
 

6 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 10,55
c
 6,46

 b
 5,92

 a
 

7 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 2,35
a 

3,14
b 

3,16
b
 

8 Tổng điểm cảm quan (điểm) 12,6
a
 18,7

c
 17,6

b
 

9 TSS (ºBx) 5,15
a
 6,86

c
 6,56

b
 

10 TS (%) 1,47
a
 1,68

c
 1,57

b
 

11 Lipid (%) 7,04
a
 10,28

b
 10,31

b
 

12 Hàm lƣợng nƣớc (%) 78,88
c
 76,32

b
 75,81

a
 

  Bơ 034       

1 Thời gian bảo quản (ngày) 20 15 10 

2 Thời gian chín (ngày) 4,4
c
 3,5

b 
2,2

a 

3 Hao hụt khối lƣợng (%) 9,55
b 

8,47
a 

8,22
a
 

4 Tỷ lệ thối hỏng (%) 44,41
b 

18,23
a
 18,21

a
 

5 Độ cứng (kg/cm²) 0,65
a
 1,21

b
 1,17

b
 

6 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 9,34
c
 6,41

b
 5,57

a
 

7 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 2,19
a
 3,07

b
 3,12

b
 

8 Tổng điểm cảm quan (điểm) 11,5
a
 15,3

c
 14,4

b
 

9 TSS (ºBx) 4,72
a
 5,88

c
 5,53

b
 

10 TS (%) 1,25
a
 1,59

c
 1,48

b
 

11 Lipid (%) 6,88
a
 9,25

c
 8,31

b
 

12 Hàm lƣợng nƣớc (%) 82,56
c
 81,11

b
 80,86

a
 

  Bơ Cuba       

1 Thời gian bảo quản (ngày) 20 15 10 

2 Thời gian chín (ngày) 5,2
c
 4,1

b
 3,4

a
 

3 Hao hụt khối lƣợng (%) 6,44
c
 5,11

b
 4,68

a
 

4 Tỷ lệ thối hỏng (%) 34,71
b
 15,72

a 
14,83

a
 

5 Độ cứng (kg/cm²) 1,32
a 

1,24
a
 1,11

a
 

6 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 21,12
b 

18,47
a
 18,17

a
 

7 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 2,25
a
 2,98

b
 3,03

b
 

8 Tổng điểm cảm quan (điểm) 11,2
a
 16,9

b
 17,1

b
 

9 TSS (ºBx) 5,16
a
 6,14

b
 6,25

b
 

10 TS (%) 1,35
a
 1,55

b
 1,61

b
 

11 Lipid (%) 7,11
a
 9,85

b
 9,93

b
 

12 Hàm lƣợng nƣớc (%) 79,27
b
 77,83

b
 77,08

a 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: 
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Đối với cả 3 loại bơ, Booth, 034 và Cuba, quả càng non, thời gian BQ càng dài. Quả 

độ chín 1, 2 và 3 có thời gian BQ là 20,15 và 10 ngày tƣơng ứng. Tuy có thời gian BQ 

dài nhất so với 2 độ chín còn lại, nhƣng quả độ chín 1 có thời gian chín và chất lƣợng 

chín sau bảo quản kém hơn so với các quả đƣợc thu hái già hơn. Đặ biệt, tỷ lệ thối hỏng 

sau 20 ngày bảo quản ở công thức độ chín này rất lớn (36,36%; 44,41% và 34,71% ở bơ 

Booth; bơ 034 và bơ Cuba tƣơng ứng). Có thể thấy sự khác biệt rõ rệt giữa độ chín 1 so 

với 2 độ chín còn lại ở tất cả các chỉ tiêu chất lƣợng. Bảng số liệu cũng cho thấy giữa độ 

chín 2 và độ chín 3, có sự khác biệt không lớn hoặc không có sự khác biệt ở hầu hết các 

chỉ tiêu chất lƣợng. Quả từ độ chín 2 cũng cho tỷ lệ thối hỏng thấp, chất lƣợng cảm quan 

tƣơng đối tốt, các giá trị về dinh dƣỡng nhƣ TSS, TS, Lipid duy trì tốt sau bảo quản. Nhƣ 

vậy, quả bơ đƣợc thu hái ở độ chín 2 và 3 có thời gian chín và chất lƣợng chín sau bảo 

quản tốt, tỷ lệ tổn thất thấp nhất, chất lƣợng cảm quan và dinh dƣỡng duy trì tốt. Trong 

đó, quả độ chín 2 có thời gian BQ dài hơn,phù hợp để lựa chọn làm nguyên liệu cho bảo 

quản. 

3.2.1.4. Chỉ số thu hái của bơ Đắk Nông 
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Bảng 3. 13. Bảng chỉ số thu hái bơ Booth phù hợp bảo quản phục vụ nội tiêu và xuất khẩu 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

ĐỘ CHÍN 1 (240 ± 7 ngày) ĐỘ CHÍN 2 (270 ± 7 ngày) ĐỘ CHÍN 3 (300 ± 7 ngày) 
TSS (

0
Brix) 6,3-6,5 TSS (

0
Brix) 7,1-7,5 TSS (

0
Brix) 7,2-7,7 

Hàm lƣợng nƣớc (%)  80,9-81,6 Hàm lƣợng nƣớc (%)  77,4-77,9 Hàm lƣợng nƣớc (%)  74,4-81,3 

Hàm lƣợng lipid (%) 6,9-7,3 Hàm lƣợng lipid (%) 9,1-9,3 Hàm lƣợng lipid (%) 9,3-9,6 

Đặc điểm cảm quan 

+ Màu sắc vỏ quả: màu xanh sáng, bóng 

+ Màu sắc thịt quả: màu vàng kem, phần xung 

quanh giáp vỏ quả có màu xanh lục 

+ Mùi: chƣa có mùi thơm 

+ Trạng thái: cấu trúc quả rất cứng, chắc chắn, 

cuống quả còn nguyên, bám rất chặt vào quả, 

thịt quả rất cứng 

Đặc điểm cảm quan 

+ Màu sắc vỏ quả: màu xanh thẫm đặc trƣng, 

bóng 

+ Màu sắc thịt quả: màu vàng tƣơi, phần xung 

quanh giáp vỏ quả có màu xanh lục nhạt 

+ Mùi: thơm rất nhẹ 

+ Trạng thái: cấu trúc quả cứng, chắc chắn, cuống 

quả còn nguyên, bám chặt vào quả, thịt quả cứng, 

vỏ áo hạt dễ dàng tách ra khỏi thịt quả 

Đặc điểm cảm quan 

+ Màu sắc vỏ quả: màu xanh đậm, bóng, có thể 

có một số vết bệnh màu đen 

+ Màu sắc thịt quả: màu vàng tƣơi, phần xung 

quanh giáp vỏ quả có màu xanh lục rất nhạt và 

mỏng 

+ Mùi: thơm nhẹ 

+ Trạng thái: cấu trúc quả khá cứng, chắc 

chắn, cuống quả còn nguyên, bám vào quả, thịt 

quả cứng, vỏ áo hạt tách khỏi thịt quả, hạt bắt 

đầu mọc rễ 
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Bảng 3. 14. Bảng chỉ số thu hái bơ 034 phù hợp bảo quản phục vụ nội tiêu và xuất khẩu 

   

 

 

 

ĐỘ CHÍN 1 (210 ± 7 ngày) ĐỘ CHÍN 2 (240 ± 7 ngày) ĐỘ CHÍN 3 (270 ± 7 ngày) 

TSS (
0
Brix) 5,5-5,8 TSS (

0
Brix) 6,6-6,8 TSS (

0
Brix) 6,8-7,0 

Hàm lƣợng nƣớc (%)  83,4-84,9 Hàm lƣợng nƣớc (%)  80,9-81,7 Hàm lƣợng nƣớc (%)  79,9-80,5 

Hàm lƣợng lipid (%) 6,4-6,7 Hàm lƣợng lipid (%) 7,2-7,9 Hàm lƣợng lipid (%) 7,6-8,2 

Đặc điểm cảm quan 

+ Màu sắc vỏ quả: màu xanh lục sáng, bóng 

+ Màu sắc thịt quả: màu vàng kem, phần xung quanh 

giáp vỏ quả có màu xanh lục 

+ Mùi: chƣa có mùi thơm 

+ Trạng thái: cấu trúc quả rất cứng, chắc chắn, cuống 

quả còn nguyên, bám rất chặt vào quả, thịt quả rất 

cứng, vỏ áo hạt dính vào thịt quả, vỏ áo hạt dính vào 

thịt quả 

Đặc điểm cảm quan 

+ Màu sắc vỏ quả: màu xanh lục vừa, đặc trƣng, 

bóng 

+ Màu sắc thịt quả: màu vàng tƣơi, phần xung quanh 

giáp vỏ quả có màu xanh lục nhạt 

+ Mùi: thơm rất nhẹ 

+ Trạng thái: cấu trúc quả cứng, chắc chắn, cuống 

quả còn nguyên, bám chặt vào quả, thịt quả cứng, vỏ 

áo hạt dễ dàng tách ra khỏi thịt quả 

Đặc điểm cảm quan 

+ Màu sắc vỏ quả: màu xanh lục, bóng, có thể có 

một số vết bệnh màu đen 

+ Màu sắc thịt quả: màu vàng tƣơi, phần xung quanh 

giáp vỏ quả có màu xanh lục rất nhạt và mỏng 

+ Mùi: thơm nhẹ 

+ Trạng thái: cấu trúc quả khá cứng, chắc chắn, 

cuống quả còn nguyên, bám vào quả, thịt quả 

cứng, vỏ áo hạt tách khỏi thịt quả, hạt bắt đầu mọc 

rễ 
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Bảng 3. 15. Bảng chỉ số thu hái bơ Cuba phù hợp bảo quản phục vụ nội tiêu và xuất khẩu 

   

   
ĐỘ CHÍN 1 (225 ± 7 ngày) ĐỘ CHÍN 2 (255 ± 7 ngày) ĐỘ CHÍN 3 (285 ± 7 ngày) 

TSS (
0
Brix) 6,4-6,7 TSS (

0
Brix) 7,2-7,4 TSS (

0
Brix) 7,4-7,6 

Hàm lƣợng nƣớc (%)  82,0-82,6 Hàm lƣợng nƣớc (%)  80,7-81,6 Hàm lƣợng nƣớc (%)  79,7-81,3 

Hàm lƣợng lipid (%) 7,1-7,4 Hàm lƣợng lipid (%) 9,1-9,4 Hàm lƣợng lipid (%) 9,4-9,6 

Đặc điểm cảm quan 

+ Màu sắc vỏ quả: màu xanh sáng, bóng 

+ Màu sắc thịt quả: màu vàng kem, phần xung 

quanh giáp vỏ quả có màu xanh lục 

+ Mùi: chƣa có mùi thơm 

+ Trạng thái: cấu trúc quả rất cứng, chắc chắn, 

cuống quả còn nguyên, bám rất chặt vào quả, thịt 

quả rất cứng, vỏ áo hạt dính vào thịt quả 

Đặc điểm cảm quan 

+ Màu sắc vỏ quả: màu xanh thẫm đặc trƣng, bóng 

+ Màu sắc thịt quả: màu vàng tƣơi, phần xung quanh 

giáp vỏ quả có màu xanh lục nhạt 

+ Mùi: thơm rất nhẹ 

+ Trạng thái: cấu trúc quả cứng, chắc chắn, cuống quả 

còn nguyên, bám chặt vào quả, thịt quả cứng, vỏ áo hạt 

dễ dàng tách ra khỏi thịt quả 

Đặc điểm cảm quan 

+ Màu sắc vỏ quả: màu xanh đậm, bóng, một số mảng 

ngả sang màu  xanh tối hoặc hơi nâu tím, có thể có 

một số vết bệnh màu đen 

+ Màu sắc thịt quả: màu vàng tƣơi, phần xung quanh 

giáp vỏ quả có màu xanh lục rất nhạt và mỏng 

+ Mùi: thơm nhẹ 

+ Trạng thái: cấu trúc quả khá cứng, chắc chắn, 

cuống quả còn nguyên, bám vào quả, thịt quả cứng, 

vỏ áo hạt tách khỏi thịt quả, hạt bắt đầu mọc rễ  
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3.2.2. Nghiên cứu ảnh hƣởng của phƣơng pháp và chế độ xử lý 1-MCP đến chất 

lƣợng và thời gian bảo quản quả bơ trồng tại Đắk Nông 

3.2.2.1. Nghiên cứu ảnh hưởng của nồng độ xử lý 1-MCP đến chất lượng và thời 

gian bảo quản quả bơ trồng tại Đắk Nông 

Để xác định nồng độ xử lý 1-MCP phù hợp cho quả bơ Đắk Nông, đề tài đã thực 

hiện thí nghiệm với các công thức nồng độ 1-MCP khác nhau: Đối chứng (Không xử 

lý); 150 ppb; 250 ppb; 350 ppb. Kết quả đánh giá ảnh hƣởng của nồng độ xử lý 1-

MCP tới thời gian bảo quản, thời gian chín và chất lƣợng chín sau bảo quản của quả 

bơ Đắk Nông đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 

Bảng 3. 16. Thời gian bảo quản, thời gian chín và chất lƣợng sau chín của quả bơ 

Đắk Nông đƣợc xử lý với các nồng độ 1-MCP khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 

Kết quả đánh giá 

Đối 

chứng 

150pp

b 

250 

ppb 

350 

ppb 

Bơ Booth         

1 Thời gian BQ (ngày ) 15
a
 21

b
 28

c
 (-) 

2 Thời gian chín (ngày) 4,2
a
 5,3

b
 5,1

b
 (-) 

3 HHKL (%) 5,68
b
 4,52

a
 4,48

a
 (-) 

4 TLTH (%) 13,89
c
 7,31

b
 5,94

a
 (-) 

5 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 5,62
b
 4,68

a
 4,73

a
 (-) 

6 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 3,21
a
 3,54

b
 3,61

b
 (-) 

7 Độ cứng(kg/ cm²) 1,34
a
 1,42

b
 1,44

b
 (-) 

8 Tổng điểm chất lƣợng cảm quan (điểm) 18,5
a
 19,2

b
 19,2

b
 (-) 

9 TSS (ºBrix) 6,62
a
 6,71

ab
 6,78

b
 (-) 

10 TS (%) 1,70
a
 1,76

a
 1,74

a
 (-) 

12 Lipid (%) 10,34
a
 10,42

b
 10,39

ab
 (-) 

Bơ 034         

1 Thời gian BQ (ngày ) 15
a
 21

b
 28

c
 (-) 

2 Thời gian chín (ngày) 3,3
a
 4,4

b
 4,2

b
 (-) 

3 HHKL (%) 6,25
b
 5,58

a
 5,67

a
 (-) 

4 TLTH (%) 18,56
c
 8,84

b
 7,21

a
 (-) 

5 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 6,74
a
 6,76

a
 6,83

a
 (-) 

6 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 2,87
a
 2,94

ab
 2,98

b
 (-) 

7 Độ cứng(kg/ cm²) 1,34
a
 1,41

ab
 1,48

b
 (-) 

8 Tổng điểm chất lƣợng cảm quan (điểm) 16,4
a
 16,3

a
 16,9

b
 (-) 

9 TSS (ºBrix) 5,74
a
 5,78

ab
 5,82

b
 (-) 

10 TS (%) 1,46
a
 1,48

ab
 1,52

b
 (-) 

11 Lipid (%) 9,03
a
 9,08

a
 9,12

a
 (-) 

Bơ Cuba         

1 Thời gian BQ (ngày ) 15
a
 21

b
 28

c
 (-) 

2 Thời gian chín (ngày) 3,5
a
 5,1

b
 4,8

b
 (-) 

3 HHKL (%) 5,84
b
 4,72

a
 4,66

a
 (-) 

4 TLTH (%) 15,76
c
 7,34

b
 5,78

a
 (-) 

5 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 17,56
b
 17,31

a
 17,22

a
 (-) 
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TT Chỉ tiêu đánh giá 

Kết quả đánh giá 

Đối 

chứng 

150pp

b 

250 

ppb 

350 

ppb 

6 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 2,94
a
 3,14

b
 3,33

c
 (-) 

7 Độ cứng(kg/ cm²) 1,32
a
 1,37

ab
 1,41

b
 (-) 

8 Tổng điểm chất lƣợng cảm quan (điểm) 17,8
a
 17,8

a
 18,2

b
 (-) 

9 TSS (ºBrix) 6,08
a
 6,01

a
 6,05

a
 (-) 

10 TS (%) 1,58
a
 1,53

a
 1,55

a
 (-) 

11 Lipid (%) 9,76
a
 9,88

ab
 9,92

b
 (-) 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Chú thích: (-) hủy mẫu, mẫu không còn khả năng theo dõi thêm 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy:  

Về thời gian bảo quản của quả bơ: Đối với cả 3 loại bơ Booth, 034 và Cuba, xử lý 

1-MCP với nồng độ phù hợp đã có tác dụng kéo dài thời gian bảo quản của quả. Tuy 

nhiên, việc xử lý 1-MCP với nồng độ quá cao 350ppb làm quả bị tổn thƣơng sinh lý, 

quả không có thời gian bảo quản, vỏ quả nhăn, thịt quả co lại, héo và dai, quả mất thời 

gian chín tự nhiên sau bảo quản. Nhƣng với nồng độ xử lý quá thấp, 150ppb không 

phát huy đƣợc hết thời gian bảo quản  của bơ (chỉ đƣợc 21 ngày). Nồng độ xử lý 1-

MCP 250ppb giúp quả bơ có thời gian bảo quản quả tốt nhất (28 ngày).  

Với nồng độ xử lý 1-MCP này: Quả bơ Booth có thời gian chín trong 5,1 ngày và 

chất lƣợng chín tốt với hao hụt khối lƣợng 4,48%, tỷ lệ thối hỏng 5,94%, tổng điểm 

chất lƣợng cảm quan đạt 19,2 điểm, hàm lƣợng TSS, TS, lipid lần lƣợt đạt các giá trị 

là 6,78 ºBrix; 1,74%; 10,39% tƣơng ứng. Quả bơ 034 có thời gian chín trong 4,2 ngày 

và chất lƣợng chín tốt với hao hụt khối lƣợng 5,67%, tỷ lệ thối hỏng 7,21%, tổng điểm 

chất lƣợng cảm quan đạt cao nhất 16,9 điểm, hàm lƣợng TSS, TS, lipid lần lƣợt đạt 

các giá trị là 5,82 ºBrix; 1,52%; 9,12% tƣơng ứng. Quả bơ Cuba có thời gian chín 

trong 4,8 ngày và chất lƣợng chín tốt với hao hụt khối lƣợng 4,66%, tỷ lệ thối hỏng 

5,78%, tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt cao nhất 18,2 điểm, hàm lƣợng TSS, TS, 

lipid lần lƣợt đạt các giá trị là 6,05 ºBrix; 1,55%; 9,92% tƣơng ứng. 

Nhƣ vậy, nồng độ xử lý 1-MCP 250ppb là phù hợp nhất để xử lý cho cả 3 loại bơ 

Booth, 034 và Cuba. Kết quả này cũng tƣơng đồng với các kết quả nghiên cứu của các 

tác  giả Hopkirk và cs. (1997); Hu và cs. (2017) đã đƣợc công bố. Với nồng độ xử lý 

này, quả có thời gian bảo quản trong 28 ngày, cho thời gian chín và chất lƣợng chín 

tốt nhất. 

3.2.2.2. Nghiên cứu ảnh hưởng của thời gian xử lý 1-MCP đến chất lượng và 

thời gian bảo quản quả bơ trồng tại Đắk Nông 

Để xác định thời gian xử lý 1-MCP phù hợp cho quả bơ trồng tại Đắk Nông, đề 

tài đã thực hiện thí nghiệm xử lý 1-MCP cho quả bơ Booth, 034 và Cuba với nồng độ 

250ppb với các công thức thời gian xử lý khác  nhau sau: 6h, 12h, 18h, 24h. Kết quả 

đánh giá ảnh hƣởng của thời gian xử lý 1-MCP tới thời gian bảo quản, thời gian chín 

và chất lƣợng chín sau bảo quản của quả bơ đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 
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Bảng 3. 17. Thời gian bảo quản, thời gian chín và chất lƣợng chín của quả bơ 

Đắk Nông đƣợc xử lý với các thời gian xử lý 1-MCP khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Thời gian (h) 

12h 18h 24h 30h 

Bơ Booth         

1 Thời gian bảo quản (ngày ) 21
a
 28

b
 30

c
 30

c
 

2 Thời gian chín (ngày) 2,8
a
 3,2

a
 4,2

b
 5,1

c
 

3 HHKL (%) 5,34
b
 5,11

a
 5,12

a
 5,1

a
 

4 TLTH (%) 9,52
c
 5,64

a
 5,84

a
 7,46

b
 

5 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 6,51
b
 5,42

a
 6,38

b
 6,36

b
 

6 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 3,12
a
 3,11

a
 3,43

b
 3,21

a
 

7 Độ cứng(kg/ cm²) 1,41
a
 1,78

b
 1,82

bc
 1,97

c
 

8 Tổng điểm chất lƣợng cảm quan (điểm) 18,6
b
 18,7

bc
 18,9

c
 16,8

a
 

9 TSS (ºBrix) 6,31
b
 6,42

bc
 6,46

c
 6,13

a
 

10 TS (%) 1,57
b
 1,63

bc
 1,66

c
 1,27

a
 

11 Lipid (%) 9,93
ab

 10,06
bc

 10,11
c
 9,80

a
 

Bơ 034         

1 Thời gian bảo quản (ngày ) 21
a
 28

b
 28

b
 (-) 

2 Thời gian chín (ngày) 3,4
a
 4,2

b
 4,9

c
 (-) 

3 HHKL (%) 6,88
c
 6,14

a
 6,32

b
 (-) 

4 TLTH (%) 9,84
b
 7,11

a
 7,08

a
 (-) 

5 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 6,66
b
 5,74

a
 5,61

a
 (-) 

6 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 2,96
b
 2,84

ab
 2,71

a
 (-) 

7 Độ cứng(kg/ cm²) 1,18
a
 1,28

b
 1,36

c
 (-) 

8 Tổng điểm chất lƣợng cảm quan (điểm) 16,4
a
 17,2

c
 16,7

b
 (-) 

9 TSS (ºBrix) 5,61
a
 5,94

b
 5,88

b
 (-) 

10 TS (%) 1,24
a
 1,62

b
 1,59

b
 (-) 

11 Lipid (%) 8,56
a
 8,98

b
 8,84

b
 (-) 

Bơ Cuba         

1 Thời gian BQ (ngày ) 21
a
 28

b
 30

c
 30

c
 

2 Thời gian chín (ngày) 2,9
a
 3,4

a
 4,4

b
 5,2

c
 

3 HHKL (%) 5,43
b
 5,26

a
 5,24

a
 5,22

a
 

4 TLTH (%) 9,66
c
 5,43

a
 5,54

a
 7,41

b
 

5 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 18,88
c
 18,73

bc
 18,61

b
 18,31

a
 

6 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 2,64
a
 2,68

a
 2,81

b
 2,62

a
 

7 Độ cứng(kg/ cm²) 1,14
a
 1,22

ab
 1,28

bc
 1,31

c
 

8 Tổng điểm chất lƣợng cảm quan (điểm) 16,9
a
 17,8

b
 18,4

c
 17,0

a
 

9 TSS (ºBrix) 6,07
a
 6,21

b
 6,34

c
 6,09

a
 

10 TS (%) 1,18
a
 1,39

b
 1,47

c
 1,23

a
 

11 Lipid (%) 9,09
a
 9,22

b
 9,26

b
 9,11

a
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng  trên cho thấy:  

Đối với quả bơ Booth và bơ Cuba, thời gian xử lý ngắn 12h và 18h, không phát 

huy hết đƣợc thời gian bảo quản của quả bơ, quả chỉ có thời gian bảo quản trong 21 
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ngày, Thời gian xử lý từ 24h trở lên có hiệu quả kéo dài thời gian bảo quản của quả 

bơ lên 30 ngày, Thời gian xử lý 1-MCP dài (30h) sẽ làm quả khó chín hơn (chín sau 

5,1và 5,2 ngày ra kho đối với bơ Booth và bơ Cuba tƣơng ứng); tỷ lệ thối hỏng cao 

nhất là 7,46% và 7,41% đối với bơ Booth và bơ Cuba tƣơng ứng. Trong khi xử lý 1-

MCP trong 24h, sau 28 ngày bảo quản, quả có thời gian chín trong 4,2 ngày và 4,4 

ngày với bơ Booth và bơ Cuba tƣơng ứng; Tỷ lệ thối hỏng thấp hơn so với công thức 

xử lý 30h, lần lƣợt là 5,84% và 5,54% tƣơng ứng. Các chỉ tiêu đánh giá chất lƣợng 

chín cũng cho thấy thời gian xử lý 1-MCP 24h sẽ cho chất lƣợng chín tự nhiên sau 28 

ngày bảo quản tốt hơn với tổng điểm chất lƣợng cảm quan cao nhất (18,9 điểm và 

18,4 điểm đối với bơ Booth và bơ Cuba tƣơng ứng), khả năng biến đổi độ cứng và 

màu sắc khi chín tốt hơn, giá trị TSS, TS, lipid cao hơn so với công thức xử lý 30h. 

Đối với quả bơ 034, thời gian xử lý quá dài 30h, trong điều kiện kín đã ảnh hƣởng 

đến sinh lý quả, quả không có thời gian chín bình thƣờng. Công thức thời gian xử lý 

quá ngắn (12h) có sự khác biệt so với 2 công thức còn lại ở hầu hết các chỉ tiêu đánh 

giá theo xu hƣớng quả có thời gian chín và chất lƣợng chín kém hơn, hao hụt khối 

lƣợng và tỷ lệ thối hỏng cao hơn. Điều này chứng tỏ, thời gian xử lý này không đủ để 

phát huy hết thời gian bảo quản của quả bơ 034. Thời gian xử lý 1-MCP từ 18-24h 

cho thời gian bảo quản của quả bơ 034 cao nhất là 28 ngày. Giữa 2 công thức này 

không có sự khác biệt  ở hầu hết các chỉ tiêu đánh giá nhƣ tỷ lệ thối hỏng, biến đổi 

màu sắc, TSS, TS, lipid. Tuy nhiên, đáng chú ý là công thức xử lý 18h có hao hụt khối 

lƣợng thấp nhất (6,14%); tổng điểm chất lƣợng cảm quan cao nhất (17,2 điểm). Do 

đó, đối với bơ 034, thời gian xử lý 1-MCP 18h là phù hợp nhất.  

Như vậy, thời gian xử lý 1-MCP phù hợp cho quả bơ Booth và bơ Cuba là 

24h; bơ 034 là 18h. Với thời gian xử lý này, quả bơ Booth và bơ Cuba có thời 

gian BQ trong 30 ngày, bơ 034 thời gian bảo quản tăng lên đến 28 ngày, quả bơ 

bảo quản có thời gian chín và chất lượng chín sau bảo quản tốt nhất.  

3.2.3. Nghiên cứu ảnh hƣởng của nhiệt độ bảo quản đến chất lƣợng và thời gian 

bảo quản bơ trồng tại Đắk Nông 

3.2.3.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ bảo quản đến thời gian và chất lượng bảo quản 

quả bơ Booth trồng tại Đắk Nông 

Đề tài đã thực hiện nghiên cứu trên quả bơ Booth đƣợc thu hái tại Đắk Nông, với 

các công thức nhiệt độ bảo quản khác nhau: 6ºC, 8ºC, 10ºC. Kết quả đánh giá ảnh 

hƣởng của nhiệt độ bảo quản tới chất lƣợng của quả bơ Booth đƣợc thể hiện ở bảng 

sau: 

Bảng 3. 18. Ảnh hƣởng của nhiệt độ bảo quản đến thời gian và chất lƣợng bảo 

quản quả bơ Booth trồng tại Đắk Nông 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Nhiệt độ bảo quản 

6ºC 8ºC 10ºC 

1 Thời gian bảo quản (ngày ) 25 20 15 
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2 Thời gian chín (ngày) 5,3
b 

3,4
a
 3,2

a 

3 Tỷ lệ thối hỏng (%) 25,66
c
 8,87

a
 13,58

b
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 7,67
a
 8,52

b
 9,94 

5 Độ cứng (kg/cm²) 1,14
a
 1,56

b
 1,23

a
 

6 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 5,76
a
 6,14

b
 6,33

c
 

7 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 3,01
a
 3,22

a
 3,28

a
 

8 Lipid (%) 8,56
a
 10,27

b
 10,32

b
 

9 TSS (ºBx) 5,76
a
 6,54

b
 6,63

b
 

10 TS (%) 1,31
a
 1,57

b
 1,60

b
 

11 Tổng điểm cảm quan (điểm) 16,1
a
 18,2

b
 18,4

b
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy, nhiệt độ bảo quản ảnh hƣởng rất lớn đến 

thời gian bảo quản, thời gian chín cũng nhƣ chất lƣợng chín của quả bơ Booth. Ở 

nhiệt độ bảo quản 6ºC, quả bơ Booth có thể bảo quản tới 25 ngày nhƣng bị tổn thƣơng 

lạnh, tỷ lệ thối hỏng rất cao (25,66%); quả không có thời gian chín bình thƣờng với 

chất lƣợng chín kém. Nhiệt độ bảo quản 10°C tuy cho thời gian chín và chất lƣợng 

chín tốt nhƣng quả có thời gian bảo quản ngắn (15 ngày). Nhiệt độ bảo quản 8°C có 

hiệu quả kéo dài thời gian bảo quản quả  lên 20 ngày, quả có thời gian chín tự nhiên 

trong 3,4 ngày, tỷ lệ thối hỏng thấp nhất 8,71%, chất lƣợng chín tốt với TTS đạt 

6,54ºBx,  lipid đạt 10,27%, tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt 18,2 điểm. Nhƣ vậy 

nhiệt độ 8°C là phù hợp nhất để bảo quản quả bơ Booth, và đƣợc lựa chọn cho các thí 

nghiệm về sau. 

3.2.3.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ bảo quản đến thời gian và chất lượng bảo 

quản quả bơ 034 trồng tại Đắk Nông 

Đề tài đã thực hiện nghiên cứu trên quả bơ 034 đƣợc thu hái tại Đắk Nông, với 

các công thức nhiệt độ bảo quản khác nhau: 6ºC, 8ºC, 10ºC. Kết quả đánh giá ảnh 

hƣởng của nhiệt độ bảo quản tới chất lƣợng của quả bơ 034 đƣợc thể hiện ở bảng sau: 

Bảng 3. 19. Ảnh hƣởng của nhiệt độ bảo quản đến thời gian và chất lƣợng 

bảo quản quả bơ 034 trồng tại Đắk Nông 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Nhiệt độ bảo quản 

6ºC 8ºC 10ºC 

1 Thời gian bảo quản (ngày ) 25 20 15 

2 Thời gian chín (ngày) 4,8
c 

4,1
ab

 3,6
a
 

3 Tỷ lệ thối hỏng (%) 28,82
c
 9,72

a 
17,66

b
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 8,23
a
 8,91

b
 9,14

b
 

5 Độ cứng (kg/cm²) 1,04
a
 1,31

b
 1,12

ab 

6 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 5,85
a 

6,07
b
 6,23

b
 

7 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 2,97
a 

3,04
a
 3,12

a
 

8 Lipid (%) 8,94
a
 9,12

ab
 9,17

b
 

9 TSS (ºBx) 5,54
a 

5,72
ab

 5,89
b
 

10 TS (%) 1,26
a 

1,36
b
 1,33

b
 

11 Tổng điểm cảm quan (điểm) 14,5
a
 15,6

b
 15,8

b
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 
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Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: nhiệt độ bảo quản quá thấp 6ºC, quả bơ 

034 có thể bảo quản tới 25 ngày nhƣng quả có dấu hiệu bị tổn thƣơng lạnh với tỷ lệ 

thối hỏng rất cao (28,82%); quả  không có thời gian chín bình thƣờng với chất lƣợng 

chín kém. Với nhiệt độ bảo quản cao hơn, 10°C sẽ giúp quả có thời gian chín và chất 

lƣợng chín tốt nhƣng có nhƣợc điểm là quả có thời gian bảo quản ngắn (15 ngày). 

Nhiệt độ bảo quản 8°C có hiệu quả kéo dài thời gian bảo quản quả bơ 034 lên 20 

ngày, quả có thời gian chín tự nhiên trong 4,1 ngày, tỷ lệ thối hỏng thấp nhất 9,72%, 

chất lƣợng chín tốt với TTS đạt 5,72ºBx,  lipid đạt 9,12%, tổng điểm chất lƣợng cảm 

quan đạt 15,6 điểm. Nhƣ vậy nhiệt độ 8°C là phù hợp nhất để bảo quản quả bơ 034, 

và đƣợc lựa chọn cho các thí nghiệm về sau. 

3.2.3.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ bảo quản đến thời gian và chất lượng bảo quản 

quả bơ Cuba trồng tại Đắk Nông 

Đề tài đã thực hiện nghiên cứu trên quả bơ Cuba đƣợc thu hái tại Đắk Nông, với 

các công thức nhiệt độ bảo quản khác nhau: 6ºC, 8ºC, 10ºC. Kết quả đánh giá ảnh 

hƣởng của nhiệt độ bảo quản tới chất lƣợng của quả bơ Cuba đƣợc thể hiện ở bảng 

sau: 

Bảng 3. 20. Ảnh hƣởng của nhiệt độ bảo quản đến thời gian và chất lƣợng bảo 

quản quả bơ Cuba trồng tại Đắk Nông 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Nhiệt độ bảo quản 

6ºC 8ºC 10ºC 

1 Thời gian bảo quản (ngày ) 25 20 15 

2 Thời gian chín (ngày) 4,9
b
 3,9

a
 3,6

a 

3 Tỷ lệ thối hỏng (%) 27,54
c
 8,42

a
 15,27

b
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 7,84
a
 8,61

b 
8,91

b
 

5 Độ cứng (kg/cm²) 1,08
a
 1,48

c 
1,25

b
 

6 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 18,84
a
 19,15

b
 19,64

c
 

7 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 2,66
a
 2,96

b
 3,02

b
 

8 Lipid (%) 8,31
a
 10,16

b
 10,22

b
 

9 TSS (ºBx) 5,58
a
 6,25

b
 6,37

b
 

10 TS (%) 1,31
a
 1,51

b
 1,54

b 

11 Tổng điểm cảm quan (điểm) 15,8
a
 17,2

b 
17,3

b 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy, nhiệt độ bảo quản ảnh hƣởng rất lớn đến 

thời gian bảo quản, thời gian chín cũng nhƣ chất lƣợng chín của quả bơ Cuba. Ở nhiệt 

độ bảo quản 6ºC, quả bơ Cuba có thể bảo quản tới 25 ngày nhƣng quả bị tổn thƣơng 

lạnh, tỷ lệ thối hỏng rất cao (27,54%); quả không có thời gian chín bình thƣờng với 

chất lƣợng chín kém. Nhiệt độ bảo quản 10°C tuy cho thời gian chín và chất lƣợng 

chín tốt nhƣng quả có thời gian bảo quản ngắn (15 ngày). Nhiệt độ bảo quản 8°C có 

hiệu quả kéo dài thời gian bảo quản quả bơ Cuba lên 20 ngày, quả có thời gian chín tự 

nhiên trong 3,9 ngày, tỷ lệ thối hỏng thấp nhất 8,42%, chất lƣợng chín tốt với TTS đạt 

6,25ºBx,  lipid đạt 10,6%, tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt 17,2 điểm. Nhƣ vậy 
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nhiệt độ 8°C là phù hợp nhất để bảo quản quả bơ Cuba, và đƣợc lựa chọn cho các thí 

nghiệm về sau. 

Nhƣ vậy nhiệt độ bảo quản  8ºC là tối ƣu để kéo dài thời gian bảo quản, duy trì 

chất lƣợng của cả bơ Booth, 034 và Cu ba mà không gây tổn thƣơng lạnh cho quả. 

Kết quả nghiên cứu này cũng bổ sung cho kết quả nghiên cứu của các tác giả 

Zauberman và Jobin-Decor (1995); Perez và cộng sự (2004); Meir và cộng sự (1995); 

Van Rooyen và Bower (2006).  

3.2.4. Nghiên cứu ảnh hƣởng của vật liệu và phƣơng pháp bao gói đến chất 

lƣợng và thời gian bảo quản quả bơ trồng tại Đắk Nông 

3.2.4.1. Ảnh hưởng của vật liệu và phương pháp bao gói đến thời gian và chất 

lượng quả bơ Booth trồng tại Đắk Nông 

Tiến hành thử nghiệm bảo quản quả bơ Booth với các loại vật liệu bao bì và 

phƣơng pháp bao gói khác nhau là LDPE độ dày 0,02mm bao gói riêng từng quả, hàn 

kín miệng; OPP 0,02mm bao gói riêng từng quả, hàn kín miệng; PVC 0,02mm, dạng 

màng co quấn kín 1 lớp riêng từng quả. Kết quả đánh giá thời gian và chất lƣợng bảo 

quản quả bơ Booth với 3 loại bao bì trên đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 

 

Bảng 3. 21. Đánh giá thời gian và chất lƣợng bảo quản bơ Booth bằng các loại 

bao gói khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Bao gói 

ĐC LDPE OPP PVC 

1 Thời gian bảo quản (ngày ) 7
a
 14

b
 21

c
 21

c
 

2 Thời gian chín (ngày) 3,4
a
 3,2

a
 3,6

ab
 4,2

b
 

3 Tỷ lệ thối hỏng (%) 14,26
c
 6,45

b
 5,44

a
 5,34

a
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 18,55
c
 12,72

b
 4,55

a
 4,31

a
 

5 Độ cứng (kg/cm²) 0,94
a
 1,13

ab
 1,19

b
 1,22

b
 

6 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 6,32
b
 6,47

b
 4,28

a
 4,15

a
 

7 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 3,16
a
 3,12

a
 3,18

a
 3,22

a
 

8 Lipid (%) 6,22
a
 6,31

a
 6,66

b
 6,68

b
 

9 TSS (ºBx) 1,19
a
 1,23

a
 1,41

b
 1,44

b
 

10 TS (%) 10,11
a
 10,24

a
 10,74

b
 10,84

b
 

11 Tổng điểm cảm quan (điểm) 17,7
a
 18,9

b
 19,9

c
 20,0

c
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: Công thức đối chứng có thời gian bảo 

quản ngắn nhất là 7 ngày, với tỷ lệ thối hỏng cao nhất (18,55%), hao hụt khối lƣợng 

lớn nhất (14,26%), quả chín sau bảo quản có chất lƣợng cảm quan và dinh dƣỡng kém 

so với công thức đƣợc bao gói bằng OPP và PVC. Giữa công thức đƣợc bao gói bằng 

LDPE sau 14 ngày bảo quản và công thức đối chứng sau 7 ngày bảo quản có sự khác 

biệt  ở các chỉ tiêu thời gian bảo quản, hao hụt khối lƣợng, tỷ lệ thối hỏng và tổng 

điểm cảm quan; không có sự khác biệt ở các chỉ tiêu thời gian chín, biến đổi màu sắc 
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thịt và vỏ quả, TSS, TS, lipid. Giữa công thức đối chứng và các công thức đƣợc bao 

gói bằng OPP và PVC có sự khác biệt  ở hầu hết các chỉ tiêu đánh giá  theo xu hƣớng 

quả đƣợc bao gói có thời gian bảo quản và chất lƣợng chín sau bảo quản tốt hơn rõ rệt 

so với công thức không đƣợc bao gói. Đặc biệt, đáng chú ý là tỷ lệ hao hụt khối lƣợng 

và tỷ lệ thối hỏng ở các công thức đƣợc bao gói cải thiện rõ rệt so với đối chứng. 

Trong các công thức đƣợc bao gói, hai công thức OPP và PVC có sự khác biệt so với 

công thức LDPE ở hầu hết các chỉ tiêu đánh giá theo xu hƣớng công thức bao gói 

bằng LDPE có thời gian bảo quản và chất lƣợng chín sau bảo quản kém hơn so với 

công thức OPP và PVC. Hai công thức này không có sự khác biệt  ở tất cả các chỉ tiêu 

đánh giá. Nhƣ vậy, quả bơ Booth có thể bảo quản tốt nhất với 2 vật liệu và phƣơng 

thức bao gói là OPP 0,02mm bao gói riêng từng quả, hàn kín miệng và PVC 0,02mm, 

dạng màng co quấn kín 1 lớp riêng từng quả. Với vật liệu OPP 0,02mm bao gói riêng 

từng quả, quả bơ Booth có thể bảo quản trong 21 ngày, chín trong 3,6 ngày, hao hụt 

khối lƣợng 5,44%, tỷ lệ thối hỏng 4,55%, tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt 19,9 

điểm, hàm lƣợng TSS, TS, lipid lần lƣợt đạt các giá trị 6,66°Bx, 1,41% và 10,74% 

tƣơng ứng. Với vật liệu PVC 0,02mm, dạng màng co quấn kín 1 lớp riêng từng quả, 

quả bơ Booth có thể bảo quản trong 21 ngày, chín trong 4,2 ngày, hao hụt khối lƣợng 

4,15%, tỷ lệ thối hỏng 4,46%, tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt 20 điểm, hàm 

lƣợng TSS, TS, lipid lần lƣợt đạt các giá trị 6,68°Bx, 1,44% và 10,84% tƣơng ứng. 

3.2.4.2. Ảnh hưởng của vật liệu và phương pháp bao gói đến thời gian và chất 

lượng quả bơ 034 trồng tại Đắk Nông 

Tiến hành thử nghiệm bảo quản quả bơ 034 với các loại vật liệu bao bì và phƣơng 

pháp bao gói khác nhau là LDPE độ dày 0,02mm bao gói riêng từng quả, hàn kín 

miệng; OPP 0,02mm bao gói riêng từng quả, hàn kín miệng; PVC 0,02mm, dạng 

màng co quấn kín 1 lớp riêng từng quả. Kết quả đánh giá thời gian và chất lƣợng bảo 

quản quả bơ 034 với 3 loại bao bì trên đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 

Bảng 3. 22. Đánh giá thời gian và chất lƣợng bảo quản bơ 034 bằng các loại vật 

liệu bao gói khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Bao gói 

ĐC LDPE OPP PVC 

1 Thời gian bảo quản (ngày ) 7
a
 14

b
 21

c
 21

c
 

2 Thời gian chín (ngày) 2,6
a
 3,2

b
 3,4

b
 3,7

b
 

3 Tỷ lệ thối hỏng (%) 16,32
c
 15,37

b
 5,61

a
 5,54

a
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 22,64
c
 7,78

b
 6,17

a
 6,21

a
 

5 Độ cứng (kg/cm²) 0,91
a
 1,13

b
 1,18

b
 1,19

b
 

6 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 6,12
b
 6,36

b
 4,54

a
 4,62

a
 

7 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 3,34
b
 3,12

a
 3,21

ab
 3,22

ab
 

8 Lipid (%) 5,51
a
 5,78

b
 5,82

b
 5,97

b
 

9 TSS (ºBx) 1,05
a
 1,14

ab
 1,24

ab
 1,31

b
 

10 TS (%) 8,47
a
 9,09

b
 9,34

b
 9,39

b
 

11 Tổng điểm cảm quan (điểm) 14,7
a
 14,6

a
 16,7

b
 16,7

b
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(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: Giữa công thức đối chứng và các công 

thức đƣợc bao gói có sự khác biệt ở hầu hết các chỉ tiêu đánh giá. Trong đó, công thức 

đối chứng không đƣợc bao gói có thời gian bảo quản ngắn nhất là 7 ngày, với tỷ lệ 

thối hỏng cao nhất là 22,64%, hao hụt khối lƣợng lớn nhất là 16,32%, quả chín sau 

bảo quản có chất lƣợng cảm quan và dinh dƣỡng kém hơn so với công thức đƣợc bao 

gói. Trong các công thức đƣợc bao gói, hai công thức OPP và PVC có sự khác biệt so 

với công thức LDPE ở hầu hết các chỉ tiêu đánh giá theo xu hƣớng công thức bao gói 

bằng LDPE có thời gian bảo quản và chất lƣợng chín sau bảo quản kém hơn so với 

công thức bao gói bằng OPP và PVC. Hai công thức bao gói bằng OPP và PVC này 

không có sự khác biệt ở tất cả các chỉ tiêu đánh giá. Nhƣ vậy, quả bơ 034 có thể bảo 

quản tốt nhất với 2 vật liệu và phƣơng thức bao gói là OPP 0,02mm bao gói riêng 

từng quả, hàn kín miệng và PVC 0,02mm, dạng màng co quấn kín 1 lớp riêng từng 

quả. Với vật liệu OPP 0,02mm bao gói riêng từng quả, quả bơ 034 có thể bảo quản 

trong 21 ngày, chín trong 3,4 ngày, hao hụt khối lƣợng 5,61%, tỷ lệ thối hỏng 6,17%, 

tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt 16,7 điểm, hàm lƣợng TSS, TS, lipid lần lƣợt đạt 

các giá trị 5,82°Bx, 1,24% và 9,34% tƣơng ứng. Với vật liệu PVC 0,02mm, dạng 

màng co quấn kín 1 lớp riêng từng quả, quả bơ 034 có thể bảo quản trong 21 ngày, 

chín trong 3,7 ngày, hao hụt khối lƣợng 5,54%, tỷ lệ thối hỏng 6,21%, tổng điểm chất 

lƣợng cảm quan đạt 16,7 điểm, hàm lƣợng TSS, TS, lipid lần lƣợt đạt các giá trị 

5,97°Bx, 1,31% và 9,39% tƣơng ứng. 

3.2.4.3. Ảnh hưởng của vật liệu và phương pháp bao gói đến thời gian và chất 

lượng quả bơ Cuba trồng tại Đắk Nông 

Tiến hành thử nghiệm bảo quản quả bơ Cuba với các loại vật liệu bao bì và 

phƣơng pháp bao gói khác nhau là LDPE độ dày 0,02mm bao gói riêng từng quả, hàn 

kín miệng; OPP 0,02mm bao gói riêng từng quả, hàn kín miệng; PVC 0,02mm, dạng 

màng co quấn kín 1 lớp riêng từng quả. Kết quả đánh giá thời gian và chất lƣợng bảo 

quản quả bơ Cuba với 3 loại bao bì trên đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 

 Bảng 3. 23. Đánh giá thời gian và chất lƣợng bảo quản bơ Cuba bằng các loại 

vật liệu bao gói khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Bao gói 

ĐC LDPE OPP PVC 

1 Thời gian bảo quản (ngày ) 7
a
 14

b
 21

c
 21

c
 

2 Thời gian chín (ngày) 3,5
a
 4,2

ab
 4,5

b
 4,9

b
 

3 Tỷ lệ thối hỏng (%) 13,95
c
 5,32

b
 4,12

a
 4,16

a
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 16,29
b
 15,43

b
 5,14

a
 5,23

a
 

5 Độ cứng (kg/cm²) 1,08
a
 1,18

ab
 1,34

c
 1,31

bc
 

6 
Biến đổi màu sắc vỏ quả 

(∆E) 
19,42

a
 19,16

a
 21,14

b
 21,02

b
 

7 
Biến đổi màu sắc thịt quả 

(∆E) 
3,11

ab
 3,03

a
 3,14

ab
 3,17

b
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TT Chỉ tiêu đánh giá 
Bao gói 

ĐC LDPE OPP PVC 

8 Lipid (%) 5,88
a
 6,08

ab
 6,21

b
 6,23

b
 

9 TSS (ºBx) 1,16
a
 1,21

a
 1,35

b
 1,41

b
 

10 TS (%) 8,41
a
 9,61

b
 9,81

bc
 9,89

c
 

11 Tổng điểm cảm quan (điểm) 15,3
a
 16,8

b
 18,2

c
 18,1

c
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: Công thức đối chứng có thời gian bảo 

quản ngắn nhất là 7 ngày, với tỷ lệ thối hỏng cao nhất (16,29%), hao hụt khối lƣợng 

lớn nhất (13,95%), quả chín sau bảo quản có chất lƣợng cảm quan và dinh dƣỡng 

không cao. Công thức đƣợc bao gói bằng LDPE có thời gian bảo quản cao gấp đôi so 

với đối chứng là 14 ngày, tuy nhiên, quả bơ đƣợc bao gói với công thức này có tỷ lệ 

thối hỏng vẫn rất cao (15,43%) và không có sự khác biệt so với công thức đối chứng. 

Điều này chứng tỏ, công thức bao gói này chƣa thực sự phù hợp để bảo quản quả bơ 

Cuba. Các công thức đƣợc bao gói bằng OPP và PVC có sự khác biệt  với 2 công thức 

còn lại ở hầu hết các chỉ tiêu đánh giá  theo xu hƣớng quả đƣợc bao gói theo 2 công 

thức này có thời gian bảo quản và chất lƣợng chín sau bảo quản tốt hơn rõ rệt. Giữa 

hai công thức này không có sự khác biệt hầu hết các chỉ tiêu đánh giá. Nhƣ vậy, quả 

bơ Cuba có thể bảo quản tốt nhất với 2 vật liệu và phƣơng thức bao gói là OPP 

0,02mm bao gói riêng từng quả, hàn kín miệng và PVC 0,02mm, dạng màng co quấn 

kín 1 lớp riêng từng quả. Với vật liệu OPP 0,02mm bao gói riêng từng quả, quả bơ 

Cuba có thể bảo quản trong 21 ngày, chín trong 4,5 ngày, hao hụt khối lƣợng 4,12%, 

tỷ lệ thối hỏng 5,14%, tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt 18,2 điểm, hàm lƣợng TSS, 

TS, lipid lần lƣợt đạt các giá trị 6,21°Bx, 1,35% và 9,81% tƣơng ứng. Với vật liệu 

PVC 0,02mm, dạng màng co quấn kín 1 lớp riêng từng quả, quả bơ Cuba có thể bảo 

quản trong 21 ngày, chín trong 4,9 ngày, hao hụt khối lƣợng 4,16%, tỷ lệ thối hỏng 

5,23%, tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt 18,1 điểm, hàm lƣợng TSS, TS, lipid lần 

lƣợt đạt các giá trị 6,23°Bx, 1,41% và 9,89% tƣơng ứng. 

3.2.5. Hoàn thiện quy trình công nghệ bảo quản quả bơ trồng tại Đắk Nông 

3.2.5.1. Kết quả thực nghiệm hoàn thiện quy trình bảo quản sau thu hoạch quả 

bơ Đắk Nông phục vụ nội tiêu và xuất khẩu 

3.2.5.1.1. Kết quả đánh giá thực nghiệm hoàn thiện quy trình bảo quản sau thu hoạch 

quả bơ Đắk Nông 

Bảng 3. 24. Kết qủa đánh giá thực nghiệm hoàn thiện quy trình bảo quản sau thu 

hoạch quả bơ Đắk Nông 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Kết quả đánh giá 

Đối chứng Thực nghiệm 

1 Thời gian bảo quản (ngày ) 7
 

38 

2 Thời gian chín (ngày) 3,3
a
 4,4

b 

3 Tỷ lệ thối hỏng (%) 17,76
b
 3,57

a
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 14,13
b
 5,52

a
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TT Chỉ tiêu đánh giá 
Kết quả đánh giá 

Đối chứng Thực nghiệm 

5 Độ cứng (kg/cm²) 0,97
a
 2,32

 b
 

6 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 6,24
b
 4,93

a
 

7 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 3,17
a
 3,61

b
 

8 Lipid (%) 10,14
a
 11,22

b
 

9 TSS (ºBx) 6,28
a
 6,68

b
 

10 TS (%) 1,23
a
 1,74

b
 

11 Tổng điểm cảm quan (điểm) 17,6
a
 21,1

b
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy, có sự khác biệt có ý nghĩa  giữa công thức 

đối chứng (quả bơ Booth đƣợc bảo quản theo quy trình truyền thống của doanh 

nghiệp) sau 7 ngày bảo quản và chín tự nhiên với công thức bảo quản theo quy trình 

hoàn thiện của đề tài sau 38 ngày bảo quản và chín tự nhiên ở tất cả các chỉ tiêu đánh 

giá, theo xu hƣớng quả đƣợc bảo quản theo quy trình hoàn thiện có thời gian và chất 

lƣợng bảo quản đƣợc cải thiện rõ rệt so với đối chứng. Ngoài thời gian bảo quản vƣợt 

trội (38 ngày) so với công thức đối chứng, quả bơ đƣợc bảo quản theo quy trình hoàn 

thiện còn có tỷ lệ thối hỏng và hao hụt khối lƣợng (3,57% và 5,52% tƣơng ứng) thấp 

hơn hẳn so với đối chứng (17,76% và 14,13% tƣơng ứng). Quả bơ Booth đƣợc bảo 

quản theo quy trình hoàn thiện có thể bảo quản trong kho mát nhiệt độ 8°C trong thời 

gian 38 ngày, sau khi ra kho, quả có thời gian chín trong 4,4 ngày; chất lƣợng cảm 

quan và dinh dƣỡng tốt với tổng điểm chất  lƣợng cảm quan đạt 21,1 điểm, TSS đạt 

6,68 ºBx, lipid đạt 11,22%.   

3.2.5.1.2. Ảnh hư ng của quy trình bảo quản tới thời gian và chất lượng bảo quản 

quả bơ 034 trồng tại Đắk Nông 

Bảng 3. 25. Ảnh hƣởng của quy trình bảo quản tới thời gian và chất lƣợng bảo 

quản quả bơ 034 trồng tại Đắk Nông 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Kết quả đánh giá 

Đối chứng Thực nghiệm 

1 Thời gian bảo quản (ngày ) 7
a 

35
b 

2 Thời gian chín (ngày) 2,5
a
 3,8

b
 

3 Tỷ lệ thối hỏng (%) 24,26
b
 4,71

a
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 15,64
b
 6,03

a
 

5 Độ cứng (kg/cm²) 0,98
a
 2,15

b
 

6 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 6,22
b
 5,17

a
 

7 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 3,45
b
 3,24

a
 

8 Lipid (%) 8,48
a 

10,06
b
 

9 TSS (ºBx) 5,87
a
 6,33

b 

10 TS (%) 1,41
a
 1,52

b
 

11 Tổng điểm cảm quan (điểm) 15,64
a
 20,54

b
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 
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Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: có sự khác biệt có ý nghĩa giữa công thức 

đối chứng (quả bơ 034 đƣợc bảo quản theo quy trình truyền thống của doanh nghiệp) 

sau 7 ngày bảo quản và chín tự nhiên với công thức bảo quản theo quy trình hoàn 

thiện của đề tài sau 35 ngày bảo quản và chín tự nhiên ở tất cả các chỉ tiêu đánh giá, 

theo xu hƣớng quả đƣợc bảo quản theo quy trình hoàn thiện có thời gian và chất 

lƣợng bảo quản đƣợc cải thiện rõ rệt so với đối chứng. Ngoài thời gian bảo quản vƣợt 

trội (35 ngày) so với công thức đối chứng, quả bơ đƣợc bảo quản theo quy trình hoàn 

thiện còn có tỷ lệ thối hỏng và hao hụt khối lƣợng (4,71% và 6,03% tƣơng ứng) thấp 

hơn hẳn so với đối chứng (24,26% và 15,64% tƣơng ứng). Quả bơ 034 đƣợc bảo quản 

theo quy trình hoàn thiện có thể bảo quản trong kho mát nhiệt độ 8°C trong thời gian 

35 ngày, sau khi ra kho, quả có thời gian chín trong 3,8 ngày; chất lƣợng cảm quan và 

dinh dƣỡng tốt với tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt 20,54 điểm, TSS đạt 6,33 ºBx, 

lipid đạt 10,06%.   

3.2.5.1.3. Ảnh hư ng của quy trình bảo quản tới thời gian và chất lượng bảo quản 

quả bơ Cuba trồng tại Đắk Nông 

Bảng 3. 26. Ảnh hƣởng của quy trình bảo quản tới thời gian và chất lƣợng bảo 

quản quả bơ Cuba trồng tại Đắk Nông 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Kết quả đánh giá 

Đối chứng Thực nghiệm 

1 Thời gian bảo quản (ngày ) 7
a 

38
b 

2 Thời gian chín (ngày) 3,6
a
 4,3

b
 

3 Tỷ lệ thối hỏng (%) 18,32
b
 4,05

a
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 16,13
b
 4,46

a
 

5 Độ cứng (kg/cm²) 1,11
a
 2,24

b
 

6 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E) 19,08
a
 20,17

b
 

7 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E) 3,15
a
 4,06

b
 

8 Lipid (%) 8,88
a
 11,13

b
 

9 TSS (ºBx) 5,94
a
 6,65

b
 

10 TS (%) 1,54
a 

1,63
b
 

11 Tổng điểm cảm quan (điểm) 16,25
a
 21,54

b
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy, có sự khác biệt có ý nghĩa giữa công thức 

đối chứng (quả bơ Cuba đƣợc bảo quản theo quy trình truyền thống của doanh 

nghiệp) sau 7 ngày bảo quản và chín tự nhiên với công thức bảo quản theo quy trình 

hoàn thiện của đề tài sau 38 ngày bảo quản và chín tự nhiên ở tất cả các chỉ tiêu đánh 

giá, theo xu hƣớng quả đƣợc bảo quản theo quy trình hoàn thiện có thời gian và chất 

lƣợng bảo quản đƣợc cải thiện rõ rệt so với đối chứng. Ngoài thời gian bảo quản vƣợt 

trội (38 ngày) so với công thức đối chứng, quả bơ đƣợc bảo quản theo quy trình hoàn 

thiện còn có tỷ lệ thối hỏng và hao hụt khối lƣợng (4,05% và 4,46% tƣơng ứng) thấp 

hơn hẳn so với đối chứng (18,32% và 16,13% tƣơng ứng). Quả bơ Cuba đƣợc bảo 

quản theo quy trình hoàn thiện có thể bảo quản trong kho mát nhiệt độ 8°C trong thời 
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gian 38 ngày, sau khi ra kho, quả có thời gian chín trong 4,3 ngày; chất lƣợng cảm 

quan và dinh dƣỡng tốt với tổng điểm chất  lƣợng cảm quan đạt 21,54 điểm, TSS đạt 

6,65 ºBx, lipid đạt 11,13%.   
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3.2.5.2. Đề xuất quy trình bảo quản sau thu hoạch quả bơ Đắk Nông 

Sơ đồ quy trình công nghệ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 3. 1.  Sơ đồ quy trình bảo quản sau thu hoạch quả bơ Đắk Nông 

Thuyết minh quy trình bảo quản sau thu hoạch quả bơ Đắk Nông 

Yêu cầu nguyên liệu 

Cây bơ (Persea americana Mill., Lauraceae) giống 034, Booth, Cuba đƣợc 

trồng tại Đắk Nông. Cây bơ phải đạt đến giai đoạn phát triển cho kinh doanh quả (tối 

thiếu cây trồng đƣợc 4 năm)  đảm bảo phù hợp với các tiêu chí đƣa ra đối với giống 

và khu vực trồng. Cây phải đảm bảo trồng theo quy trình quả cây an toàn hoặc theo 

Vietgap, Global Gap hay quy trình trồng bơ hữu cơ. Chọn vƣờn bơ xử lý kéo dài thời 

gian thu hoạch là vƣờn bơ sạch bệnh, quả cây phát triển bình thƣờng theo đặc tính của 

giống. Quả bơ đƣợc thu hoạch ở độ chín 2. 

Quả bơ đƣa vào BQ phải còn nguyên vẹn; cứng, quả bị nấm thối, không phù 

hợp cho tiêu dùng sẽ bị loại; không có vật chất lạ có thể nhìn thấy; không có sâu bệnh 

và những tổn hại gây ra ảnh hƣởng đến diện mạo chung của sản phẩm; không có độ 

Thùng carton 5 lớp 30x40x30 cm (chứa 15kg bơ) - nội tiêu;   Thùng 

carton 7 lớp 30x40x10cm (chứa 5kg bơ) - xuất khẩu 

8°C  
 

Bơ nguyên liệu Bơ nguyên liệu 

  8°C; 85-90%RH ; 30-35 ngày 

Chlorine 150-200ppm Làm sạch 

Xử lý 1-MCP 

 

Đóng thùng 

 

Xếp kho 

 

Bảo quản 

 

Vận chuyển 
) 

 

     250ppb; 24h; 20°C (bơ Booth, Cuba) 

     250ppb; 18h; 20°C (bơ 034) 

 

Lựa chọn, phân loại 

Phân phối 
) 

 

Kích thƣớc đồng đều; 

Loại các quả sâu bệnh, dị tật, tổn thƣơng... 

8-20°C  
 

   Trên các pallet theo quy chuẩn  

 Độ chín 2 

OPP 0,02mm bao gói riêng từng quả, hàn kín miệng hoặc PVC 

0,02mm, dạng màng co quấn kín 1 lớp riêng từng quả 
Bao gói  

 

Quả bơ tƣơi 
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ẩm bên ngoài bất thƣờng; không có mùi và hƣơng vị lạ; có cuống không dài hơn 1cm 

và phải đƣợc cắt sạch gọn.. 

Nên thu hoạch bơ vào khoảng từ 7 đến 9 giờ sáng hoặc 3 đến 5 giờ chiều để dễ 

dàng quan sát và chọn lựa đƣợc những quả bơ đã đủ độ chín. Thời điểm này những 

quả đƣợc hái cũng sẽ không bị mất nƣớc quá nhanh do nắng gắt. Không nên thu hoạch 

bơ khi trời quá nắng hoặc khi mƣa vì rất nguy hiểm. Quả bơ sau khi thu hoạch nên để 

gọn ở dƣới tán cây mát, lấy bạt phủ lên để tránh ánh nắng chiếu trực tiếp vào quả làm 

mất nƣớc. 

Để thu hoạch cần chuẩn bị kéo cắt, thang chuyên dùng, xốp bọc quả, thùng 

đựng quả và xe vận chuyển quả ra khỏi vƣờn. Cắt cuống quả khoảng chừng 4 -5 mm, 

dùng sào có vợt để thể thu hoạch những quả ở xa, cắt cuống xa quả khoảng 10 cm sau 

đó chuyển quả vào một túi nhỏ và di chuyển dần xuống dƣới, đƣa quả vào bao đựng 

hoặc bạt gom quả. Quả bơ đƣợc thu hoạch bằng kéo hoặc tay cắt cuống với chiều dài 

cuống tối thiểu 10 cm. Không nên rung lắc cành vì sẽ làm quả bơ già bị rụng xuống 

gây nứt, vỡ quả, không nên ném quả từ trên cao xuống.  

Trƣớc khi vận chuyển về nhà sơ chế quả bơ đƣợc bọc túi xốp hoặc dùng các 

vật liệu mềm lót cho từng lớp bơ khi xếp thùng/sọt. Xếp vào sọt/thùng nhựa. Mỗi 

thùng không chứa quá 20kg và độ dày không quá 4 lớp quả. Các thùng bơ đƣợc xếp 

lên xe vận chuyển về nhà sơ chế. 

Bƣớc 1: Lựa chọn, phân loại 

Loại bỏ các các quả thối hỏng, có vết thâm, tổn thƣơng và không bị nhiễm nấm 

bệnh, các quả bị chín mềm, quả quá non, quả có khuyết tật, ngoại trừ các khuyết tật bề 

mặt rất nhỏ, miễn là chúng không ảnh hƣởng đến diện mạo chung của sản phẩm, chất 

lƣợng, chất lƣợng bảo quản, cuống phải còn nguyên vẹn. 

Bƣớc 2: Làm sạch, cắt cuống 

Sau khi phân loại, quả bơ đƣợc cắt cuống bằng kéo chuyên dùng, cuống sau 

khi cắt không dài hơn 1cm và phải đƣợc cắt sạch gọn. Sau khi cắt cuống quả đƣợc rửa 

sạch bằng nƣớc sạch (nƣớc phải đảm bảo bảo tiêu chuẩn nƣớc sạch dùng cho sinh 

hoạt) trong các thùng rửa (tốt nhất đƣợc rửa trong các bể inox 304 có hệ thống sục 

rửa). Công nhân rửa phải đeo găng tay y tế mềm để rửa sạch bụi bẩn, bùn đất trên quả 

bơ. 

Sau khi rửa sơ bộ, qủa bơ đƣợc rửa lại bằng nƣớc sạch pha chlorine với nồng 

độ 150-200 ppm để khử trùng. Sau đó bơ đƣợc để ráo tự nhiên trƣớc khi đƣợc đóng 

gói. 

Bƣớc 3: Xử lý 1-MCP 

Cân 15kg bơ xếp 1-2 lớp vào sọt nhựa hở thể tích 30 lít, đặt 4 gói chế phẩm 1-

MCP (gói 0,6g nồng độ 0,3%) vào 4 góc khác nhau của sọt bơ. Buộc kín sọt bằng bao 

bì LDPE độ dày 0,03mm. 
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Bơ xử lý đƣợc xếp vào các sọt nhựa (15kg quả/ sọt) sau đó xếp các rổ nhựa vào 

pallet. Các sọt bơ cần đƣợc sắp xếp dọc theo hành lang trung tâm để kiểm soát và xử 

lý. Cần có các thanh gỗ mỏng hoặc pallet để cách ly các sọt chứa quả bơ với nền kho. 

Khi tiến hành xếp chồng, nên để một khoảng trống nhỏ giữa các chồng của hộp sản 

phẩm. Giữa lớp trên cùng và trần nhà cần phải cách nhau 40 cm.  

Tiến hành xông khí 1-MCP với đặt 4 gói chế phẩm 1-MCP (gói 0,6g nồng độ 

0,3%) vào 4 góc khác nhau của sọt bơ. Buộc kín sọt bằng bao bì LDPE độ dày 

0,03mm. Xông trong 24h (đối với bơ Booth và Cuba), hoặc trong 18h (đối với bơ 

034) trong kho mát nhiệt độ 20°C; đảm bảo lƣu thông không khí giữa các pallet; 

Bƣớc 4: Bao gói 

Bao gói bằng PVC 0,02mm, dạng màng co quấn kín 1 lớp riêng từng quả;  

Bƣớc 5: Đóng thùng 

Bơ sau khi bao gói đƣợc đóng thùng carton nhƣ sau: 

- Cho bảo quản và vận chuyển bơ phục vụ nội tiêu: đóng thùng carton 5 lớp kích 

thƣớc 300x400x300mm (chứa 15kg);  

- Cho bảo quản và vận chuyển bơ phục vụ xuất khẩu: đóng thùng carton 7 lớp kích 

thƣớc 300x400x100mm (chứa 5kg). 

Bƣớc 6: Xếp kho  

Bơ sau khi đƣợc đóng trong các thùng carton đƣợc xếp lên các pallet. Các thùng 

bơ cần đƣợc sắp xếp chồng, nên để một khoảng trống nhỏ giữa các chồng của hộp sản 

phẩm. Giữa lớp trên cùng và trần nhà cần phải cách nhau 40 cm. 

Sau khi đóng thùng, các thùng bơ Hass đƣợc xếp trên các pallet: 

- Cho BQ và vận chuyển bơ phục vụ nội tiêu: xếp 9 thùng/1 lớp pallet; tối đa không 

quá 3 lớp thùng/ 1pallet;  

- Cho BQ và vận chuyển bơ phục vụ xuất khẩu: xếp 9 thùng/1 lớp pallet; tối đa 

không quá 10 lớp thùng/ 1pallet); 

- Đảm bảo lƣu thông không khí mát giữa các thùng và giữa các pallet trong kho. 

Bƣớc 7: Bảo quản 

- BQ ở nhiệt độ 8°C; độ ẩm 85-90%RH; trong vòng khoảng 35 ngày nếu sử dụng 

1-MCP; 30 ngày nếu không sử dụng 1-MCP. 

- Thƣờng xuyên kiểm tra hàng hóa trong kho để kịp thời xử lý các tình huống phát 

sinh nhƣ mất điện, thiết bị hỏng, hàng hóa bị đổ, hàng hóa bị hƣ hỏng bất 

thƣờng… 

- Lƣu ý bơ rất dễ bị tổn thƣơng lạnh khi nhiệt độ <6°C, do đó, cần đảm bảo nhiệt 

độ BQ ổn định; 

- Thƣờng xuyên kiểm tra hàng hóa trong kho để kịp thời xử lý các tình huống phát 

sinh. 
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Bƣớc 8: Vận chuyển 

- Quả bơ bắt buộc phải đƣợc vận chuyển bằng xe tải hoặc container lạnh nhiệt độ 

8°C; 

- Xếp nguyên thùng với xe tải lạnh, và xếp nguyên pallet với container lạnh; đảm 

bảo nhiệt độ ổn định và lƣu thông không khí lạnh trong xe. 

Bƣớc 9: Phân phối 

- Quả bơ sau BQ có thể phân phối ở gian hàng mát trong siêu thị với nhiệt độ trong 

khoảng 8-20°C; 

- Quả bơ sau BQ có thể để chín tự nhiên hoặc để có chất lƣợng ăn uống tối ƣu, quả 

bơ nên đƣợc rấm chín bằng khí ethylene ngoại sinh trƣớc khi phân phối ra thị 

trƣờng. 

Yêu cầu sản phẩm trái bơ tƣơi bảo quản 

- Sản phẩm trái bơ tƣơi bảo quản cần đảm bảo các tiêu chí chất lƣợng chủ yếu nhƣ 

sau:  

Khi chưa chín:  

+ Hình thức: không có dấu hiệu nấm bệnh nhìn thấy đƣợc, không bị tổn thƣơng 

lạnh; vỏ quả màu xanh lá đậm, tƣơi, bóng, không có vết nhăn, lõm; cuống quả 

tƣơi, bám chắc 

+ Trạng thái: thịt quả nguyên vẹn, rắn chắc, không có vết nâu, đen... 

Khi chín tự nhiên hoặc rấm chín: 

+ Màu sắc vỏ quả: Vỏ quả còn tƣơi, bóng, màu xanh đậm (bơ Booth, 034) hoặc 

tím thẫm (bơ Cuba) đặc trƣng của bơ khi chín, không bị nứt; 

+ Màu sắc thịt quả: Thịt quả màu vàng kem   độ dày thịt quả, màu xanh lục nhạt 

  độ dày thịt quả. Bề mặt cắt của thịt quả xuất hiện ít cho đến không có gân xơ 

màu vàng nâu; 

+ Mùi: thơm nhẹ đặc trƣng của bơ chín; 

+ Vị: đậm đà, béo ngậy đặc trƣng của bơ chín; 

+ Trạng thái: Quả nguyên vẹn, chắc, không có nấm bệnh; cuống quả tƣơi, thịt 

quả mềm, mịn. 
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3.3. Nghiên cứu hoàn thiện quy trình công nghệ xử lý chín quả bơ trồng tại 

Đắk Nông bằng khí Ethylene ngoại sinh  

3.3.1. Nghiên cứu ảnh hƣởng của nồng độ khí ethylene ngoại sinh đến thời gian 

chín và chất lƣợng sau khi chín của quả bơ trồng tại Đắk Nông 

3.3.1.1. Ảnh hưởng của nồng độ ethylene đến thời gian chín, thời gian BQ sau 

chín và chất lượng chín của quả bơ Booth 

Thí nghiệm đƣợc thực hiện trên quả bơ Booth đƣợc thu hái tại Đắk Nông. Xử lý 

rấm chín quả với nguyên liệu độ chín 2, 10°C, 90%RH trong 24h với các nồng độ 

ethylene khác nhau sau: 50ppm, 100ppm, 150ppm. Kết quả đánh giá thời gian chín, 

thời gian BQ sau chín, chất lƣợng chín đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 

Bảng 3. 27. Thời gian chín, thời gian BQ sau chín, chất lƣợng chín của bơ Booth 

đƣợc xử lý rấm chín ở các nồng độ ethylene khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Nồng độ xử lý ethylene 

50ppm 100ppm 150ppm 

1 Thời gian chín (ngày) 4,4
c 

3,6
b
 2,5

a
 

2 Thời gian BQ sau chín (ngày) 2,5
 a
 4,8

 c
 3,2

 b
 

3 Tỷ lệ chín đồng đều (%) 87
 a
 97

 b
 98

 b
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 4,2
 b

 4,2
 b
 3,8

 a
 

5 Tỷ lệ thối hỏng (%) 0
 a
 0

 a
 0

 a
 

6 Độ cứng (kg/cm²) 1,76
 c
 1,65

 b
 1,45

 a
 

7 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E vỏ quả) 2,7
 a
 3,2

 b
 3,5

 c
 

8 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E thịt quả) 4,3
 a
 4,6

 b
 5,1

 c
 

9 Tổng điểm cảm quan (điểm) 21,7
 a
 24

 b
 22

 a
 

10 TSS (ºBx) 7,4
 a
 7,8

 b
 7,8

 b
 

11 TS (%) 1,54
 a
 1,81

 b
 1,76

 b
 

12 Lipid (%) 12,6
 a
 13,2

 b
 13,1

 b
 

(Trong c ng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: Thời gian chín của quả bơ Booth đƣợc xử 

lý chín với 3 nồng độ khí ethylene ngoại sinh khác nhau có sự khác biệt về mặt, quả 

bơ đƣợc xử lý với nồng độ ethylene ngoại sinh càng cao thì sẽ chín càng nhanh. Tuy 

nhiên, quả bơ Booth đƣợc xử lý với nồng độ ethylene cao – 150ppm chín nhanh hơn 

trong quá trình rấm chín (2,5 ngày) nhƣng tuổi thọ sau rấm chín cũng bị giảm đáng kể 

(3,2 ngày), và điểm chất lƣợng cảm quan không cao (22 điểm). Ngƣợc lại, quả đƣợc 

rấm chín với nồng độ ethylene thấp – 50ppm sẽ lâu chín (4,4 ngày), tỷ lệ chín đồng 

đều thấp (87%), chất lƣợng chín kém hơn so với các công thức còn lại. Công thức 

nồng độ ethylene 100ppm là phù hợp nhất để rấm chín. Với nồng độ khí ethylene này, 

quả bơ Booth đƣợc xử lý chín sẽ chín trong thời gian 3,6 ngày; thời gian BQ sau khi 

chín tƣơng đối tốt là 4,8 ngày; tỷ lệ chín đồng đều cao 97%; không có quả thối hỏng; 

chất lƣợng cảm quản và dinh dƣỡng tốt với tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt 24 

điểm, TSS đạt 7,8ºBx, lipid đạt 13,2%. Nhƣ vậy, lựa chọn nồng độ xử lý ethylene 

100ppm để xử lý rấm chín quả bơ Booth ở các thí nghiệm tiếp theo. 
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3.3.1.2. Ảnh hưởng của nồng độ ethylene đến thời gian chín, thời gian BQ sau 

chín và chất lượng chín của quả bơ 034 

Thí nghiệm đƣợc thực hiện trên quả bơ 034 đƣợc thu hái tại Đắk Nông. Xử lý rấm 

chín quả với nguyên liệu độ chín 2, 10°C, 90%RH trong 24h với các nồng độ ethylene 

khác nhau sau: 50ppm, 100ppm, 150ppm. Kết quả đánh giá thời gian chín, thời gian 

BQ sau chín, chất lƣợng chín đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 

Bảng 3. 28. Thời gian chín, thời gian BQ sau chín, chất lƣợng chín của bơ 034 

đƣợc xử lý rấm chín ở các nồng độ ethylene khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Nồng độ xử lý ethylene 

50ppm 100ppm 150ppm 

1 Thời gian chín (ngày) 4,5
 c
 3,3

 b
 2,2

 a
 

2 Thời gian BQ sau chín (ngày) 2,8
 a
 4,2

 b
 2,6

 a
 

3 Tỷ lệ chín đồng đều (%) 85
 a
 95

 b
 94

 b
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 5,2
 b

 4,6
 a
 4,3

 a
 

5 Tỷ lệ thối hỏng (%) 0
 a
 0

 a
 0

 a
 

6 Độ cứng (kg/cm²) 1,55
 a
 1,45

 a
 1,38

 a
 

7 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E vỏ quả) 4,3
 a
 4,8

 b
 5,4

 c
 

8 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E thịt quả) 3,3
 a
 3,7

 b
 4,1

 c
 

9 Tổng điểm cảm quan (điểm) 20,6
 a
 23,2

 c
 21,1

 b
 

10 TSS (ºBx) 7,1
 a
 7,6

 b
 7,5

 b
 

11 TS (%) 1,42
 a
 1,74

 b
 1,66

 b
 

12 Lipid (%) 9,1
 a
 11,2

 b
 11,1

 b
 

(Trong c ng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: Thời gian chín và thời gian BQ sau chín 

của quả bơ 034 đƣợc xử lý chín với 3 nồng độ khí ethylene ngoại sinh khác nhau có 

sự khác biệt về mặt , quả bơ đƣợc xử lý với nồng độ ethylene ngoại sinh càng cao thì 

sẽ chín càng nhanh, nhƣng nồng độ xử lý ethylene quá cao hay quá thấp đều làm giảm 

thời gian BQ sau chín. Quả bơ 034 đƣợc xử lý với nồng độ ethylene cao – 150ppm 

chín nhanh hơn trong quá trình rấm chín (2,2 ngày) nhƣng tuổi thọ sau rấm chín cũng 

bị giảm đáng kể (2,6 ngày), và điểm chất lƣợng cảm quan không cao (21,1 điểm). 

Ngƣợc lại, quả đƣợc rấm chín với nồng độ ethylene thấp – 50ppm sẽ lâu chín (4,5 

ngày), tỷ lệ chín đồng đều thấp (85%), chất lƣợng chín kém hơn các công thức còn lại. 

Công thức nồng độ ethylene 100ppm là phù hợp nhất để rấm chín. Với nồng độ khí 

ethylene này, quả bơ 034 đƣợc xử lý chín sẽ chín trong thời gian 3,3 ngày; thời gian 

BQ sau khi chín tƣơng đối tốt là 4,2 ngày; tỷ lệ chín đồng đều cao 95%; không có quả 

thối hỏng; chất lƣợng cảm quản và dinh dƣỡng tốt với tổng điểm chất lƣợng cảm quan 

đạt cao nhất 23,2 điểm, TSS đạt 7,6ºBx, lipid đạt 11,2%. Nhƣ vậy, lựa chọn nồng độ 

xử lý ethylene 100ppm để xử lý rấm chín quả bơ 034 ở các thí nghiệm tiếp theo. 
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3.3.1.3. Ảnh hưởng của nồng độ ethylene đến thời gian chín, thời gian BQ sau 

chín và chất lượng chín của quả bơ Cuba 

Thí nghiệm đƣợc thực hiện trên quả bơ Cuba đƣợc thu hái tại Đắk Nông. Xử lý 

rấm chín quả với nguyên liệu độ chín 2, 10°C, 90%RH trong 24h với các nồng độ 

ethylene khác nhau sau: 50ppm, 100ppm, 150ppm. Kết quả đánh giá thời gian chín, 

thời gian BQ sau chín, chất lƣợng chín đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 

Bảng 3. 29. Thời gian chín, thời gian BQ sau chín, chất lƣợng chín của bơ Cuba 

đƣợc xử lý rấm chín ở các nồng độ ethylene khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Nồng độ xử lý ethylene 

50ppm 100ppm 150ppm 

1 Thời gian chín (ngày) 4,5
 c
 3,5

 b
 2,3

 a
 

2 Thời gian BQ sau chín (ngày) 3,1
 b

 4,9
 c
 2,2

 a
 

3 Tỷ lệ chín đồng đều (%) 83
 a
 97

 b
 97

 b
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 5,3
 b

 4,8
 a
 4,4

 a
 

5 Tỷ lệ thối hỏng (%) 0
 a
 0

 a
 0

 a
 

6 Độ cứng (kg/cm²) 1,84
 a
 1,78

 a
 1,72

 a
 

7 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E vỏ quả) 20,5
 a
 21,2

 ab
 21,5

 b
 

8 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E thịt quả) 4,8
 a
 5,3

 b
 5,7

 c
 

9 Tổng điểm cảm quan (điểm) 19,4
 a
 20,7

 c
 19,9

 b
 

10 TSS (ºBx) 7,2
 c
 7,6

 b
 7,4

 ab
 

11 TS (%) 1,54
 a
 1,87

 b
 1,84

 b
 

12 Lipid (%) 12,1
 a
 13,3

 b
 13,2

 b
 

(Trong c ng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: Thời gian chín và thời gian BQ sau chín 

của quả bơ Cuba đƣợc xử lý chín với 3 nồng độ khí ethylene ngoại sinh khác nhau có 

sự khác biệt về mặt , quả bơ đƣợc xử lý với nồng độ ethylene ngoại sinh càng cao thì 

sẽ chín càng nhanh, nhƣng nồng độ xử lý ethylene quá cao hay quá thấp đều làm giảm 

thời gian BQ sau chín. Quả bơ Cuba đƣợc xử lý với nồng độ ethylene cao – 150ppm 

chín nhanh hơn trong quá trình rấm chín (2,3 ngày), tỷ lệ chín đồng đều cao (97%) 

nhƣng tuổi thọ sau rấm chín cũng bị giảm đáng kể (2,2 ngày), và điểm chất lƣợng cảm 

quan không cao (19,9 điểm). Ngƣợc lại, quả đƣợc rấm chín với nồng độ ethylene thấp 

– 50ppm sẽ lâu chín (4,5 ngày), tỷ lệ chín đồng đều thấp (83%).Với nồng độ ethylene 

này, quả chín kém hoàn thiện hơn với các chỉ tiêu chất lƣợng TSS, TS, lipid có giá trị 

khác biệt về mặt  so với hai công thức còn lại. Công thức nồng độ ethylene 100ppm là 

phù hợp nhất để rấm chín. Với nồng độ khí ethylene này, quả bơ Cuba đƣợc xử lý 

chín sẽ chín trong thời gian 3,5 ngày; thời gian BQ sau khi chín tốt là 4,9 ngày; tỷ lệ 

chín đồng đều cao 97%; không có quả thối hỏng; chất lƣợng cảm quản và dinh dƣỡng 

tốt với tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt cao nhất 20,7 điểm, TSS đạt 7,6ºBx, lipid 

đạt 13,3%. Nhƣ vậy, lựa chọn nồng độ xử lý ethylene 100ppm để xử lý rấm chín quả 

bơ Cuba ở các thí nghiệm tiếp theo. 



 

66 

 

3.3.2. Nghiên cứu ảnh hƣởng của nhiệt độ xử lý chín đến thời gian chín và chất 

lƣợng sau khi chín của quả bơ trồng tại Đắk Nông 

3.3.2.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý ethylene đến thời gian chín, thời gian BQ 

sau chín và chất lượng chín của quả bơ Booth 

Thí nghiệm đƣợc thực hiện trên quả bơ Booth đƣợc thu hái tại Đắk Nông. Xử lý 

rấm chín quả với nguyên liệu độ chín 2, 100ppm, 90%RH trong 24h với các nhiệt độ 

xử lý ethylene khác nhau sau: 5°C, 10°C, 15°C. Kết quả đánh giá thời gian chín, thời 

gian BQ sau chín, chất lƣợng chín đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 

Bảng 3. 30. Thời gian chín, thời gian BQ sau chín, chất lƣợng chín của bơBooth 

đƣợc xử lý rấm chín ở các nhiệt độ xử lý ethylene khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Nhiệt độ xử lý ethylene 

5ºC 10ºC 15ºC 

1 Thời gian chín (ngày) 8,9
c 

3,7
b
 2,6

a
 

2 Thời gian BQ sau chín (ngày) 3,7
a
 5,1

b
 4,1

a
 

3 Tỷ lệ chín đồng đều (%) 73
a
 97

b
 97

b
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 8,7
b
 4,1

a
 3,7

a
 

5 Tỷ lệ thối hỏng (%) 12
b
 0

a
 0

a
 

6 Độ cứng (kg/cm²) 3,33
b
 1,72

a
 1,54

a
 

7 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E vỏ quả) 2,8
a
 3,3

b
 3,6

b
 

8 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E thịt quả) 3,1
a
 4,4

b
 4,9

c
 

9 Tổng điểm cảm quan (điểm) 15,6
a
 24,8

c
 21,3

a
 

10 TSS (ºBx) 7,2
a
 8,1

c
 7,5

b
 

11 TS (%) 1,43
a 

1,78
b 

1,71
b 

12 Lipid (%) 10,7
a
 13,3

b
 13,1

b
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: Về thời gian chín, quả bơ Booth đƣợc xử 

lý chín nhiệt độ xử lý ethylene ngoại sinh càng cao thì sẽ chín càng nhanh. Quả bơ 

Booth đƣợc xử lý ở nhiệt độ 15°C chín nhanh nhất trong quá trình rấm chín (2,6 ngày) 

và có sự khác biệt  với cả hai công thức còn lại. Nhƣng điểm chất lƣợng cảm quan 

không cao (21,3 điểm). Ngƣợc lại, quả đƣợc rấm chín với nhiệt độ xử lý 5°C 1 sẽ lâu 

chín (8,9 ngày), tỷ lệ chín đồng đều thấp (73%), chất lƣợng chín kém hơn so với các 

công thức còn lại. Nhiệt độ xử lý ethylene ở 10°C là phù hợp nhất để rấm chín. Với 

nhiệt độ này, quả bơ Booth đƣợc xử lý chín sẽ chín trong thời gian 3,7 ngày; thời gian 

BQ sau khi chín tƣơng đối tốt là 5,1 ngày; tỷ lệ chín đồng đều cao 97%; không có quả 

thối hỏng; chất lƣợng cảm quản và dinh dƣỡng tốt với tổng điểm chất lƣợng cảm quan 

đạt 24,8 điểm, TSS đạt 7,8ºBx, lipid đạt 13,3%. Nhƣ vậy, lựa chọn nhiệt độ xử lý 

ethylene ở 10°C để xử lý rấm chín quả bơ Booth ở các thí nghiệm tiếp theo. 

3.3.2.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý ethylene đến thời gian chín, thời gian BQ 

sau chín và chất lượng chín của quả bơ 034 

Thí nghiệm đƣợc thực hiện trên quả bơ 034 đƣợc thu hái tại Đắk Nông. Xử lý rấm 

chín quả với nguyên liệu độ chín 2, 100ppm, 90%RH trong 24h với các nhiệt độ xử lý 
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ethylene khác nhau sau: 5ºC, 10ºC, 15ºC. Kết quả đánh giá thời gian chín, thời gian 

BQ sau chín, chất lƣợng chín đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 

Bảng 3. 31. Thời gian chín, thời gian BQ sau chín, chất lƣợng chín của bơ 034 

đƣợc xử lý rấm chín ở các nhiệt độ xử lý ethylene khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Nhiệt độ xử lý ethylene 

5°C  10°C  15°C  

1 Thời gian chín (ngày) 7,7
c
 3,5

b
 2,1

a
 

2 Thời gian BQ sau chín (ngày) 3,1
a
 4,1

b
 2,5

a
 

3 Tỷ lệ chín đồng đều (%) 64
a
 96

b
 94

b
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 11,2
b
 4,5

a
 4,2

a
 

5 Tỷ lệ thối hỏng (%) 14
a
 0

a
 0

a
 

6 Độ cứng (kg/cm²) 1,87
a
 1,52

a
 1,38

a
 

7 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E vỏ quả) 3,2
a
 4,4

b
 4,7

c
 

8 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E thịt quả) 2,9
a
 4,1

b
 4,4

b
 

9 Tổng điểm cảm quan (điểm) 16,1
a
 23,4

c
 22,1

a
 

10 TSS (ºBx) 6,8
a
 7,7

c
 7,4

b
 

11 TS (%) 1,34
a
 1,77

b
 1,75

b
 

12 Lipid (%) 9,2
a
 11,5

b
 11,1

b
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: Thời gian chín và thời gian BQ sau chín 

của quả bơ 034 đƣợc xử lý chín với 3 nhiệt độ xử lý khí ethylene ngoại sinh khác 

nhau có sự khác biệt về mặt , quả bơ đƣợc xử lý với nhiệt độ xử lý ethylene ngoại sinh 

càng cao thì sẽ chín càng nhanh, nhƣng nhiệt độ xử lý xử lý ethylene quá cao hay quá 

thấp đều làm giảm thời gian BQ sau chín. Quả bơ 034 đƣợc xử lý ethylene ở nhiệt độ 

15°C chín nhanh hơn trong quá trình rấm chín (2,1 ngày) nhƣng tuổi thọ sau rấm chín 

cũng bị giảm đáng kể (2,5 ngày), và điểm chất lƣợng cảm quan không cao (22,1 

điểm). Ngƣợc lại, quả đƣợc rấm chín với nhiệt độ thấp 5°C
 
sẽ lâu chín (7,7 ngày), tỷ 

lệ chín đồng đều thấp (64%), chất lƣợng chín kém hơn các công thức còn lại. Công 

thức có nhiệt độ xử lý ethylene là 10°C
 
là phù hợp nhất để rấm chín. Với nhiệt độ xử 

lý khí ethylene này, quả bơ 034 đƣợc xử lý chín sẽ chín trong thời gian 3,5 ngày; thời 

gian BQ sau khi chín tƣơng đối tốt là 4,1 ngày; tỷ lệ chín đồng đều cao 96%; không 

có quả thối hỏng; chất lƣợng cảm quản và dinh dƣỡng tốt với tổng điểm chất lƣợng 

cảm quan đạt cao nhất 23,4 điểm, TSS đạt 7,7ºBx, lipid đạt 11,5%. Nhƣ vậy, lựa chọn 

nhiệt độ xử lý ethylene 10°C để xử lý rấm chín quả bơ 034 ở các thí nghiệm tiếp theo. 

3.3.2.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ xử lý ethylene đến thời gian chín, thời gian BQ 

sau chín và chất lượng chín của quả bơ Cuba 

Thí nghiệm đƣợc thực hiện trên quả bơ Cuba đƣợc thu hái tại Đắk Nông. Xử lý 

rấm chín quả với nguyên liệu độ chín 2, 100ppm, 90%RH trong 24h với các nhiệt độ 

xử lý ethylene khác nhau sau: 5ºC, 10ºC, 15ºC. Kết quả đánh giá thời gian chín, thời 

gian BQ sau chín, chất lƣợng chín đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây. 
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Bảng 3. 32. Thời gian chín, thời gian BQ sau chín, chất lƣợng chín của bơ Cuba 

đƣợc xử lý rấm chín ở các nhiệt độ xử lý ethylene khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Nhiệt độ xử lý ethylene 

5ºC 10ºC 15ºC 

1 Thời gian chín (ngày) 11,2
c
 3,6

b
 2,5

a
 

2 Thời gian BQ sau chín (ngày) 3,1
a
 4,8

b
 3,2

a
 

3 Tỷ lệ chín đồng đều (%) 68
a
 95

b
 97

b
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 10,5
b
 4,6

a
 4,8

a
 

5 Tỷ lệ thối hỏng (%) 12
b
 0

a
 0

a
 

6 Độ cứng (kg/cm²) 2,03
b 

1,71
a
 1,64

a
 

7 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E vỏ quả) 18,7
a
 20,9

b
 21,5

b
 

8 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E thịt quả) 3,6
a
 5,4

b
 5,9

b
 

9 Tổng điểm cảm quan (điểm) 14,5
a
 20,9

c
 20,1

b
 

10 TSS (ºBx) 6,4
a
 7,5

b
 7,3

b
 

11 TS (%) 1,48
a
 1,81

b
 1,78

b
 

12 Lipid (%) 9,7
a
 13,2

c
 12,7

b
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: Thời gian chín và thời gian BQ sau chín 

của quả bơ Cuba đƣợc xử lý chín với 3 nhiệt độ xử lý khí ethylene ngoại sinh khác 

nhau có sự khác biệt về mặt , quả bơ đƣợc xử lý với nhiệt độ xử lý ethylene ngoại sinh 

càng cao thì sẽ chín càng nhanh, nhƣng nhiệt độ xử lý ethylene quá cao hay quá thấp 

đều làm giảm thời gian BQ sau chín. Quả bơ Cuba đƣợc xử lý với nhiệt độ 15ºC chín 

nhanh hơn trong quá trình rấm chín (2,5 ngày), tỷ lệ chín đồng đều cao (97%) nhƣng 

tuổi thọ sau rấm chín cũng bị giảm đáng kể (3,2 ngày), và điểm chất lƣợng cảm quan 

không cao (20,1 điểm). Ngƣợc lại, quả đƣợc rấm chín với nhiệt độ xử lý 5
o
C sẽ lâu 

chín (11,2 ngày), tỷ lệ chín đồng đều thấp (68%).Với nhiệt độ xử lý ethylene này, quả 

chín kém hoàn thiện hơn với các chỉ tiêu chất lƣợng TSS, TS, lipid có giá trị khác biệt 

về mặt  so với hai công thức còn lại. Công thức nhiệt độ xử lý ethylene 10ºC là phù 

hợp nhất để rấm chín. Với nhiệt độ xử lý khí ethylene này, quả bơ Cuba đƣợc xử lý 

chín sẽ chín trong thời gian 3,6 ngày; thời gian BQ sau khi chín tốt là 4,8 ngày; tỷ lệ 

chín đồng đều cao 95%; không có quả thối hỏng; chất lƣợng cảm quản và dinh dƣỡng 

tốt với tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt cao nhất 20,9 điểm, TSS đạt 7,5ºBx, lipid 

đạt 13,2%. Nhƣ vậy, lựa chọn nhiệt độ xử lý ethylene 10ºC để xử lý rấm chín quả bơ 

Cuba ở các thí nghiệm tiếp theo. 

3.3.3. Nghiên cứu ảnh hƣởng của thời gian xử lý chín đến thời gian chín và chất 

lƣợng sau khi chín của quả bơ trồng tại Đắk Nông 

3.3.3.1. Ảnh hưởng của thời gian xử lý ethylene đến thời gian chín, thời gian BQ 

sau chín và chất lượng chín của quả bơBooth 

Thí nghiệm đƣợc thực hiện trên quả bơ Booth đƣợc thu hái tại Đắk Nông. Xử lý 

rấm chín quả với nguyên liệu độ chín 2, 10°C, 100ppm, 90%RH với các thời gian xử 
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lý ethylene khác nhau sau: 12h, 24h, 36h. Kết quả đánh giá thời gian chín, thời gian 

BQ sau chín, chất lƣợng chín đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây:  

Bảng 3. 33. Thời gian chín, thời gian BQ sau chín, chất lƣợng chín của bơ Booth 

đƣợc xử lý rấm chín ở các thời gian xử lý ethylene khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Thời gian xử lý ethylene 

12h 24h 36h 

1 Thời gian chín (ngày) 5,6
c
 3,5

b
 2,6

a
 

2 Thời gian BQ sau chín (ngày) 3,2
a
 5,1

b
 2,7

a
 

3 Tỷ lệ chín đồng đều (%) 82
a
 98

b
 98

b
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 5,8
b
 4,4

a
 4,1

a
 

5 Tỷ lệ thối hỏng (%) 0
a
 0

a
 0

a
 

6 Độ cứng (kg/cm²) 2,11
b
 1,56

a
 1,47

a
 

7 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E vỏ quả) 2,6
a
 3,1

b
 3,3

b
 

8 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E thịt quả) 3,5
a
 4,7

b
 4,9

b
 

9 Tổng điểm cảm quan (điểm) 19,6
a
 23,8

c
 22,4

b
 

10 TSS (ºBx) 7,1
a
 7,7

b
 7,5

ab
 

11 TS (%) 1,67
a 

1,83
b
 1,74

b
 

12 Lipid (%) 10,8
a
 13,3

b
 13,2

b
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: thời gian xử lý ethylene khác nhau có ảnh 

hƣởng đến thời gian chín và chất lƣợng chín của quả bơ Booth. Về thời gian chín, quả 

bơ Booth đƣợc xử lý chín thời gian xử lý ethylene ngoại sinh càng dài thì sẽ chín càng 

nhanh. Quả bơ Booth đƣợc xử lý với thời gian xử lý ethylene 36h chín nhanh nhất 

trong quá trình rấm chín (2,6 ngày) và có sự khác biệt  với cả hai công thức còn lại. 

Tuy nhiên, với công thức nhiệt độ xử lý này, quả sẽ có thời gian bảo quản sau chín 

ngắn (2,7 ngày). Quả đƣợc rấm chín với thời gian xử lý ethylene ngắn 12h sẽ lâu chín 

(5,6 ngày), tỷ lệ chín đồng đều thấp (82%), quả chín kém hoàn thiện và chất lƣợng 

chín kém hơn so với các công thức còn lại. Công thức thời gian xử lý ethylene 24h là 

phù hợp nhất để rấm chín bơ Booth. Với thời gian xử lý khí ethylene này, quả bơ 

Booth đƣợc xử lý chín sẽ chín trong thời gian 3,5 ngày; thời gian BQ sau khi chín 

tƣơng đối tốt là 5,1 ngày; tỷ lệ chín đồng đều cao 98%; không có quả thối hỏng; chất 

lƣợng cảm quan và dinh dƣỡng tốt với tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt 23,8 điểm, 

TSS đạt 7,7ºBx, lipid đạt 13,3%. Nhƣ vậy, lựa chọn thời gian xử lý ethylene 24h để 

xử lý rấm chín quả bơ Booth ở các thí nghiệm tiếp theo. 

3.3.3.2. Ảnh hưởng của thời gian xử lý ethylene đến thời gian chín, thời gian BQ 

sau chín và chất lượng chín của quả bơ 034 

Thí nghiệm đƣợc thực hiện trên quả bơ 034 đƣợc thu hái tại Đắk Nông. Xử lý rấm 

chín quả với nguyên liệu độ chín 2, 10°C, 100ppm, 90%RH với các thời gian xử lý 

ethylene khác nhau sau: 12h, 24h, 36h. Kết quả đánh giá thời gian chín, thời gian BQ 

sau chín, chất lƣợng chín đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây:  
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Bảng 3. 34. Thời gian chín, thời gian BQ sau chín, chất lƣợng chín của bơ 034 

đƣợc xử lý rấm chín ở các thời gian xử lý ethylene khác nhau 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Thời gian xử lý ethylene 

12h 24h 36h 

1 Thời gian chín (ngày) 5,2
c
 3,1

b
 2,4

a
 

2 Thời gian BQ sau chín (ngày) 2,6
a
 4,4

b
 2,6

a
 

3 Tỷ lệ chín đồng đều (%) 81
a
 95

b
 96

b
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 5,3
b
 4,5

a
 4,4

a
 

5 Tỷ lệ thối hỏng (%) 0
a
 0

a
 0

a
 

6 Độ cứng (kg/cm²) 1,95
b
 1,48

a
 1,41

a
 

7 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E vỏ quả) 2,8
a
 4,9

b
 5,3

b
 

8 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E thịt quả) 2,3
a
 3,5

b
 3,9

b
 

9 Tổng điểm cảm quan (điểm) 19,5
a
 23,1

c
 22,2

b
 

10 TSS (ºBx) 7,0
a
 7,7

b
 7,5

b
 

11 TS (%) 1,42
a
 1,76

c
 1,61

b
 

12 Lipid (%) 8,5
a
 11,3

b
 11,1

b
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: Thời gian chín của quả bơ 034 đƣợc xử lý 

chín với 3 thời gian xử lý khí ethylene ngoại sinh khác nhau có sự khác biệt về mặt , 

quả bơ đƣợc xử lý với thời gian xử lý ethylene ngoại sinh càng cao thì sẽ chín càng 

nhanh, nhƣng thời gian xử lý ethylene quá dài hay quá ngắn đều làm giảm thời gian 

BQ sau chín. Quả bơ 034 đƣợc xử lý với thời gian xử lý ethylene 36h chín nhanh hơn 

trong quá trình rấm chín (2,4 ngày), nhƣng tuổi thọ sau rấm chín cũng bị giảm đáng 

kể (2,6 ngày). Ngƣợc lại, quả đƣợc rấm chín với thời gian xử lý ethylene ngắn 12h sẽ 

lâu chín (5,2 ngày), tỷ lệ chín đồng đều thấp (81%), chất lƣợng chín kém hơn các 

công thức còn lại. Công thức thời gian xử lý ethylene 24 là phù hợp nhất để rấm chín 

quả bơ Booth. Với thời gian xử lý khí ethylene này, quả bơ 034 đƣợc xử lý chín sẽ 

chín trong thời gian 3,1 ngày; thời gian BQ sau khi chín tƣơng đối tốt là 4,4 ngày; tỷ 

lệ chín đồng đều cao 95%; không có quả thối hỏng; chất lƣợng cảm quan và dinh 

dƣỡng tốt với tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt cao nhất 23,1 điểm, TSS đạt 7,7ºBx, 

lipid đạt 11,3%. Nhƣ vậy, lựa chọn thời gian xử lý ethylene 24h để xử lý rấm chín quả 

bơ 034 ở các thí nghiệm tiếp theo. 

3.3.3.3. Ảnh hưởng của thời gian xử lý ethylene đến thời gian chín, thời gian BQ 

sau chín và chất lượng chín của quả bơ Cuba 

Thí nghiệm đƣợc thực hiện trên quả bơ Cuba đƣợc thu hái tại Đắk Nông. Xử lý 

rấm chín quả với nguyên liệu độ chín 2, 10°C, 100ppm, 90%RH với các thời gian xử 

lý ethylene khác nhau sau: 12h, 24h, 36h. Kết quả đánh giá thời gian chín, thời gian 

BQ sau chín, chất lƣợng chín đƣợc thể hiện ở bảng dƣới đây:  

Bảng 3. 35. Thời gian chín, thời gian BQ sau chín, chất lƣợng chín của bơ Cuba 

đƣợc xử lý rấm chín ở các thời gian xử lý ethylene khác nhau 
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TT Chỉ tiêu đánh giá 
Thời gian xử lý ethylene 

12h 24h 36h 

1 Thời gian chín (ngày) 5,5
c
 3,3

b
 2,2

a
 

2 Thời gian BQ sau chín (ngày) 2,8
b
 4,8

c
 2,3

a
 

3 Tỷ lệ chín đồng đều (%) 84
a
 97

b
 97

b
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 5,6
c
 4,5

a
 4,8

b
 

5 Tỷ lệ thối hỏng (%) 0
a
 0

a
 0

a
 

6 Độ cứng (kg/cm²) 2,01
b
 1,74

a
 1,7

a
 

7 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E vỏ quả) 18,7
a
 21,6

b
 21,8

b
 

8 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E thịt quả) 4,2
a
 5,2

b
 5,6

b
 

9 Tổng điểm cảm quan (điểm) 19,2
a
 21,3

c
 20,1

b
 

10 TSS (ºBx) 7,1
a
 7,6

b
 7,5

b
 

11 TS (%) 1,63
a
 1,86

c
 1,67

b
 

12 Lipid (%) 9,7
a
 13,2

b
 13,1

b
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả đánh giá ở bảng trên cho thấy: Thời gian chín và thời gian BQ sau chín 

của quả bơ Cuba đƣợc xử lý chín với 3 thời gian xử lý khí ethylene ngoại sinh khác 

nhau có sự khác biệt về mặt , quả bơ đƣợc xử lý với thời gian xử lý ethylene ngoại 

sinh càng dài thì sẽ chín càng nhanh, nhƣng thời gian xử lý ethylene quá dài hay quá 

ngắn đều làm giảm thời gian BQ sau chín. Quả đƣợc rấm chín với thời gian xử lý 

ethylene 12h sẽ lâu chín (5,5 ngày), tỷ lệ chín đồng đều thấp (84%). Với thời gian xử 

lý ethylene này, quả chín kém hoàn thiện hơn với các chỉ tiêu chất lƣợng TSS, TS, 

lipid có giá trị khác biệt so với hai công thức còn lại. Quả bơ Cuba đƣợc xử lý với thời 

gian xử lý ethylene 36h chín nhanh hơn trong quá trình rấm chín (2,2 ngày), tỷ lệ chín 

đồng đều cao (97%) nhƣng tuổi thọ sau rấm chín cũng bị giảm đáng kể (2,3 ngày). 

Công thức thời gian xử lý ethylene 24h là phù hợp nhất để rấm chín quả bơ Cuba. Với 

thời gian xử lý khí ethylene này, quả bơ Cuba đƣợc xử lý chín sẽ chín trong thời gian 

3,3 ngày; thời gian BQ sau khi chín tốt là 4,8 ngày; tỷ lệ chín đồng đều cao 97%; 

không có quả thối hỏng; chất lƣợng cảm quản và dinh dƣỡng tốt với tổng điểm chất 

lƣợng cảm quan đạt cao nhất 21,3 điểm, TSS đạt 7,6ºBx, lipid đạt 13,2%. Nhƣ vậy, 

lựa chọn thời gian xử lý ethylene 24h để xử lý rấm chín quả bơ Cuba ở các thí nghiệm 

tiếp theo. 

3.3.4. Đề xuất quy trình rấm chín quả bơ trồng tại Đắk Nông bằng khí 

ethylene ngoại sinh 

3.3.4.1. Kết quả thực nghiệm quy trình công nghệ xử lý chín bơ Đắk Nông 

bằng khí Ethylene  ngoại sinh 

3.3.4.1.1. Kết quả thực nghiệm quy trình công nghệ xử lý chín bơ Booth Đắk Nông 

bằng khí Ethylene  ngoại sinh 

Bảng 3. 36. Ảnh hƣởng của quy trình xử lý ethylene đến thời gian chín của 

quả bơ Booth Đắk Nông 

TT Chỉ tiêu đánh giá Kết quả đánh giá 
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Đối chứng 
Quy trình đề 

xuất 

1 Thời gian chín (ngày) 8,2
b
 3,8

a
 

2 Thời gian BQ sau chín (ngày) 2,3
a
 5,4

b
 

3 Tỷ lệ chín đồng đều (%) 72
a
 97

b
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 7,5
b
 4,4

a
 

5 Tỷ lệ thối hỏng (%) 9,45
b
 0

a
 

6 Độ cứng (kg/cm²) 1,32
a
 1,68

b
 

7 
Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E vỏ 

quả) 
3,8

b
 3,1

a
 

8 
Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E thịt 

quả) 
3,6

a
 4,4

b
 

9 Tổng điểm cảm quan (điểm) 18,8
a
 24,5

b
 

10 TSS (ºBx) 6,8
a
 7,6

b
 

11 TS (%) 1,41
a
 3,52

b
 

12 Lipid (%) 11,2
a
 13,4

b
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả ở bảng trên cho thấy, xử lý rấm chín giúp rút ngắn thời gian chín của quả 

bơ Booth. Cụ thể, công thức đƣợc xử lý chín theo quy trình của đề tài có thời gian 

chín sau rấm là 3,8 ngày, ngắn hơn so với công thức đối chứng, có thời gian chín là 

8,2 ngày. Kết quả cũng cho thấy có sự khác biệt thống kê giữa hai công thức thí 

nghiệm.  

Thời gian bảo quản sau chín của quả bơ Booth ở công thức đƣợc xử lý ethylene 

theo quy trình của đề tài dài hơn so với công thức đối chứng 3,1 ngày.  

Tỷ lệ chín đồng đều là một thông số quan trọng đánh giá hiệu quả của quá trình 

rấm chín qủa bơ Booth. Công thức đƣợc xử lý ethylene theo quy trình của đề tài có tỷ 

lệ chín đồng đều đạt 97% cao hơn 25% so với công thức đối chứng là 72%. Hai công 

thức có kết quả khác nhau ở mức ý nghĩa α=0,05. Nhƣ vậy, xử lý rấm chín bằng 

ethylene có hiệu quả rõ rệt làm tăng tỷ lệ chín đồng đều của quả bơ.  

Có sự khác biệt về cả tỷ lệ hao hụt khối lƣợng và tỷ lệ thối hỏng giữa 2 công thức 

thử nghiệm. Cụ thể, rấm chín làm giảm tỷ lệ hao hụt khối lƣợng của quả bơ Booth khi 

chín so với quả không đƣợc rấm. Ở công thức đƣợc xử lý ethylene theo quy trình có 

tỷ lệ hao hụt khối lƣợng là 4,4%, trong khi ở đối chứng là 7,5%. Quả bơ đƣợc xử lý 

rấm chín cũng chín nhanh hơn quả không rấm, nên tỷ lệ hao hụt khối lƣợng của quả 

bơ rấm chín cũng thấp hơn. Rấm chín cũng có tác động rõ rệt đến tỷ lệ thối hỏng của 

quả bơ khi chín. Cụ thể, công thức đƣợc xử lý rấm chín bằng khí ethylene không bị 

thối hỏng trong quá trình rấm chín và bảo quản sau rấm chín, trong khi ở công thức 

đối chứng, khi chín tỷ lệ thối hỏng lên đến 9,45%.  

Độ cứng thịt quả bơ Booth khi chín ở đƣợc xử lý ethylene bằng 1,68 kg/cm² cao 

hơn độ cứng thịt quả của mẫu đối chứng có giá trị độ cứng bằng 1,32 kg/cm². Kết quả 

cũng cho thấy sự khác nhau có ý nghĩa thống kê ở hai công thức thí nghiệm. Nhƣ vậy 
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rấm chín giúp cải thiện độ cứng của quả bơ khi chín tốt hơn so với quả bơ không đƣợc 

rấm chín.  

Kết quả phân tích màu sắc vỏ quả ở bảng trên cho thấy giá trị ∆E của 2 công thức 

có sự khác biệt thống kê. Chỉ số màu sắc ΔE vỏ quả ở công thức đối chứng (3,8) cao 

hơn so với công thức không xử lý rấm chín (3,1), cho thấy quả đối chứng có xu hƣớng 

hơi ngả màu vàng còn quả đƣợc xử lý ethylene giữ đƣợc màu xanh của vỏ quả tốt hơn 

khi chín. Ngƣợc lại, sự biến đổi màu sắc thịt quả của công thức đƣợc xử lý ethylene 

(4,4) lại lớn hơn so với công thức đối chứng (3,6), chứng tỏ quả chín hoàn thiện hơn, 

nên màu sắc thịt quả phát triển tốt hơn so với công thức đối chứng.  

Giá trị cảm quan của 2 công thức có sự khác biệt thống kê. Xử lý rấm chín làm 

tăng rõ rệt chất lƣợng cảm quan quả bơ Booth khi chín. Cụ thể, công thức đƣợc xử lý 

rấm chín có tổng điểm cảm quan rất cao là 24,5 so với công thức đối chứng có tổng 

điểm cảm quan chỉ đạt 18,8 điểm.  

Xử lý rấm chín có ảnh hƣởng đến sự biến đổi hàm lƣợng chất khô hòa tan tổng số 

(TSS) khi quả chín. Công thức đƣợc xử lý ethylene ngoại sinh có giá trị TSS khi chín 

7,6°Bx cao hơn công thức đối chứng có giá trị TSS khi chín bằng 6,8°Bx. Tƣơng tự 

sự biến đổi của hàm lƣợng chất khô tổng số, quả bơ Booth đƣợc xử lý rấm chín có 

hàm lƣợng đƣờng tổng số (1,85%) cao hơn so với quả bơ chín tự nhiên (1,41%). Kết 

quả cũng cho thấy sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở hai công thức thử nghiệm. 

Về hàm lƣợng lipid, quả bơ Booth đƣợc xử lý ethylene ngoại sinh có hàm lƣợng 

lipid khi quả chín bằng 13,4% cao hơn so với công thức đối chứng (11,2%). Hai công 

thức có sự khác biệt . Nhƣ vậy xử lý rấm chín giúp quả bơ có hàm lƣợng lipid sau 

chín cao hơn so với quả chín tự nhiên. Điều này giúp trái bơ đƣợc rấm chín có trạng 

thái chắc, dẻo, sáp và vị béo ngậy hơn so với bơ chín tự nhiên. 

3.3.4.1.2. Kết quả thực nghiệm quy trình công nghệ xử lý chín bơ 034 Đắk Nông 

bằng khí Ethylene ngoại sinh 

Bảng 3. 37. Ảnh hƣởng của quy trình xử lý ethylene đến thời gian chín của 

quả bơ 034 Đắk Nông 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Kết quả đánh giá 

Đối chứng Quy trình đề xuất 

1 Thời gian chín (ngày) 7,1
b
 3,2

a
 

2 Thời gian BQ sau chín (ngày) 2,5
a
 4,2

b
 

3 Tỷ lệ chín đồng đều (%) 70
a
 95

b
 

4 Hao hụt khối lƣợng (%) 7,1
b
 4,5

a
 

5 Tỷ lệ thối hỏng (%) 12,85
b 

0
a
 

6 Độ cứng (kg/cm²) 1,27
a
 1,44

b
 

7 Biến đổi màu sắc vỏ quả (∆E vỏ quả) 5,2
b
 4,9

a
 

8 Biến đổi màu sắc thịt quả (∆E thịt quả) 3,1
a
 3,6

b
 

9 Tổng điểm cảm quan (điểm) 18,5
a
 23,2

b
 

10 TSS (ºBx) 6,7
a
 7,5

b
 

11 TS (%) 1,44
a
 1,78

b
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12 Lipid (%) 8,1
a
 11,2

b
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả ở bảng trên cho thấy: 

Công thức đƣợc xử lý chín theo quy trình của đề tài có thời gian chín sau rấm là 

3,2 ngày, ngắn hơn so với công thức đối chứng, có thời gian chín là 7,1 ngày. Thời 

gian bảo quản sau chín của quả bơ 034 ở công thức đƣợc xử lý ethyene theo quy trình 

của đề tài dài hơn công thức đối chứng là 1,7 ngày. Điều này có thể là do quá trình 

rấm chín làm rút ngắn thời gian chín, làm chậm và hạn chế sự phát triển của nấm, 

bệnh trên quả, từ đó kéo dài thời gian bảo quản quả bơ khi chín. Kết quả cũng cho 

thấy có sự khác biệt thống kê giữa hai công thức thí nghiệm. Đối với quả bơ 034, 

công thức đƣợc xử lý ethylene theo quy trình của đề tài có tỷ lệ chín đồng đều đạt 

95% cao hơn 25% so với công thức đối chứng là 70%. Hai công thức có kết quả khác 

nhau ở mức ý nghĩa α=0,05. Nhƣ vậy, xử lý rấm chín bằng ethylene có hiệu quả rõ rệt 

làm tăng tỷ lệ chín đồng đều của quả bơ.  

Có sự khác biệt  về cả tỷ lệ hao hụt khối lƣợng và tỷ lệ thối hỏng giữa 2 công thức 

thử nghiệm. Cụ thể, rấm chín làm giảm tỷ lệ hao hụt khối lƣợng của quả bơ 034 khi 

chín so với quả không đƣợc rấm. Ở công thức đƣợc xử lý ethylene theo quy trình có 

tỷ lệ hao hụt khối lƣợng là 4,5%, trong khi ở đối chứng là 7,1%. Quả bơ đƣợc xử lý 

rấm chín cũng chín nhanh hơn quả không rấm, nên tỷ lệ hao hụt khối lƣợng của quả 

bơ rấm chín cũng thấp hơn. Rấm chín cũng có tác động rõ rệt đến tỷ lệ thối hỏng của 

quả bơ khi chín. Cụ thể, công thức đƣợc xử lý rấm chín bằng khí ethylene không bị 

thối hỏng trong quá trình rấm chín và bảo quản sau rấm chín, trong khi ở công thức 

đối chứng, khi chín tỷ lệ thối hỏng lên đến 12,85%.  

Độ cứng thịt quả bơ 034 khi chín ở đƣợc xử lý ethylene bằng 1,44 kg/cm² cao hơn 

độ cứng thịt quả của mẫu đối chứng có giá trị độ cứng bằng 1,27 kg/cm². Kết quả 

cũng cho thấy sự khác nhau có ý nghĩa thống kê ở hai công thức thí nghiệm. Nhƣ vậy 

rấm chín giúp cải thiện độ cứng của quả bơ khi chín tốt hơn so với quả bơ không đƣợc 

rấm chín.  

Kết quả phân tích màu sắc vỏ quả ở bảng trên cho thấy giá trị ∆E của 2 công thức 

có sự khác biệt thống kê. Chỉ số màu sắc ΔE vỏ quả ở công thức đối chứng (5,2) cao 

hơn so với công thức không xử lý rấm chín (4,9), cho thấy quả đối chứng có xu hƣớng 

hơi ngả màu vàng còn quả đƣợc xử lý ethylene giữ đƣợc màu xanh của vỏ quả tốt hơn 

khi chín. Ngƣợc lại, sự biến đổi màu sắc thịt quả của công thức đƣợc xử lý ethylene 

(3,6) lại lớn hơn so với công thức đối chứng (3,1), chứng tỏ quả chín hoàn thiện hơn, 

nên màu sắc thịt quả phát triển tốt hơn so với công thức đối chứng.  

Giá trị cảm quan của 2 công thức có sự  khác biệt. Xử lý rấm chín làm tăng rõ rệt 

chất lƣợng cảm quan quả bơ 034 khi chín. Cụ thể, công thức đƣợc xử lý rấm chín có 

tổng điểm cảm quan là 23,2 cao hơn so với công thức đối chứng có tổng điểm cảm 

quan chỉ đạt 18,5 điểm.  
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Xử lý rấm chín có ảnh hƣởng đến sự biến đổi hàm lƣợng chất khô hòa tan tổng số 

(TSS) khi quả chín. Công thức đƣợc xử lý ethylene ngoại sinh có giá trị TSS khi chín 

7,5°Bx cao hơn công thức đối chứng có giá trị TSS khi chín bằng 6,7°Bx. Tƣơng tự 

sự biến đổi của hàm lƣợng chất khô tổng số, quả bơ 034 đƣợc xử lý rấm chín có hàm 

lƣợng đƣờng tổng số (1,78%) cao hơn so với quả bơ chín tự nhiên (1,44%). Kết quả 

cũng cho thấy sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở hai công thức thử nghiệm. 

Về hàm lƣợng lipid, quả bơ 034 đƣợc xử lý ethylene ngoại sinh có hàm lƣợng 

lipid khi quả chín bằng 11,2% cao hơn so với công thức đối chứng (8,1%). Nhƣ vậy 

xử lý rấm chín giúp quả bơ có hàm lƣợng lipid sau chín cao hơn so với quả chín tự 

nhiên, trái bơ đƣợc rấm chín có trạng thái chắc, khi ăn có cảm giác dẻo và vị béo ngậy 

hơn so với bơ chín tự nhiên. 

3.3.4.1.3. Kết quả thực nghiệm quy trình công nghệ xử lý chín bơ Cuba Đắk Nông 

bằng khí Ethylene ngoại sinh 

Bảng 3. 38. Ảnh hƣởng của quy trình xử lý ethylene đến thời gian chín của quả 

bơ Cuba Đắk Nông 

TT Chỉ tiêu đánh giá 
Kết quả đánh giá 

Đối chứng Quy trình đề xuất 

1 Thời gian chín (ngày) 7,2
b
 3,4

a
 

2 Thời gian BQ sau chín (ngày) 2,5
a
 5

b
 

3 Tỷ lệ chín đồng đều (%) 74
a
 96

b
 

4 HHKL (%) 7,6
b
 4,3

a
 

5 TLTH (%) 7,89
b
 0

a
 

6 Độ cứng (kg/cm²) 1,56
a
 1,72

b
 

7 ∆E vỏ quả 20,1
a
 21,5

b
 

8 ∆E thịt quả 4,6
a
 5,6

b
 

9 Tổng điểm cảm quan (điểm) 17,6
a
 20,5

b
 

10 TSS (ºBx) 6,8
a
 7,8

b
 

11 TS (%) 1,54
a 

1,87
b 

12 Lipid (%) 10,8
a
 13,2

b
 

(Trong cùng một hàng, các số có ch  cái giống nhau thì không khác nhau   mức ý ngh a α=0,05) 

Kết quả ở bảng trên cho thấy: Về thời gian chín, quả bơ Cuba đƣợc xử lý chín 

theo quy trình của đề tài có thời gian chín sau rấm là 3,4 ngày, ngắn hơn 3,8 so với 

công thức đối chứng (7,2 ngày). Thời gian bảo quản sau chín của quả bơ Cuba ở công 

thức đƣợc xử lý ethyene theo quy trình của đề tài dài hơn công thức đối chứng là 2,5 

ngày. Công thức đƣợc xử lý ethylene theo quy trình của đề tài có tỷ lệ chín đồng đều 

đạt 96% cao hơn 22% so với công thức đối chứng là 74%. Hai công thức có kết quả 

khác nhau ở mức ý nghĩa α=0,05. Nhƣ vậy, xử lý rấm chín bằng ethylene có hiệu quả 

cải thiện thời gian chín của quả bơ 034.  

Có sự khác biệt  về cả tỷ lệ hao hụt khối lƣợng và tỷ lệ thối hỏng giữa 2 công thức 

thử nghiệm. Cụ thể, rấm chín làm giảm tỷ lệ hao hụt khối lƣợng của quả bơ Cuba khi 
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chín so với quả không đƣợc rấm. Ở công thức đƣợc xử lý ethylene theo quy trình có 

tỷ lệ hao hụt khối lƣợng là 4,3%, trong khi ở đối chứng là 7,6%. Rấm chín cũng có tác 

động rõ rệt đến tỷ lệ thối hỏng của quả bơ khi chín. Công thức đƣợc xử lý rấm chín 

bằng khí ethylene không bị thối hỏng trong quá trình rấm chín và bảo quản sau rấm 

chín, trong khi ở công thức đối chứng, khi chín tỷ lệ thối hỏng là 7,89%.  

Độ cứng thịt quả bơ Cuba khi chín ở đƣợc xử lý ethylene bằng 1,72 kg/cm² cao 

hơn độ cứng thịt quả của mẫu đối chứng có giá trị độ cứng bằng 1,56 kg/cm². Kết quả 

cũng cho thấy sự khác nhau có ý nghĩa thống kê ở hai công thức thí nghiệm. Nhƣ vậy 

rấm chín giúp cải thiện độ cứng chắc của quả bơ khi chín tốt hơn so với quả bơ không 

đƣợc rấm chín.  

Kết quả phân tích màu sắc vỏ quả ở bảng trên cho thấy giá trị ∆E của 2 công thức 

có sự khác biệt. Chỉ số màu sắc ΔE vỏ quả và thịt quả ở công thức đối chứng với các 

giá trị lần lƣợt là 20,1 và 4,6 tƣơng ứng, đều thấp hơn so với công thức đƣợc xử lý 

rấm chín với các giá trị lần lƣợt là 21,5 và 5,6 tƣơng ứng, chứng tỏ quả đƣợc xử lý 

ethylene ngoại sinh có thời gian chín hoàn thiện hơn, nên màu sắc thịt quả và vỏ quả 

phát triển tốt hơn so với công thức đối chứng.  

Giá trị cảm quan của 2 công thức có sự  khác biệt. Xử lý rấm chín làm tăng rõ rệt 

chất lƣợng cảm quan quả bơ Cuba khi chín. Cụ thể, công thức đƣợc xử lý rấm chín có 

tổng điểm cảm quan rất cao là 20,5 cao hơn so với công thức đối chứng có tổng điểm 

cảm quan là17,6 điểm.  

Xử lý rấm chín có ảnh hƣởng đến sự biến đổi hàm lƣợng chất khô hòa tan tổng số 

(TSS) khi quả chín. Công thức đƣợc xử lý ethylene ngoại sinh có giá trị TSS khi chín 

7,8°Bx cao hơn công thức đối chứng có giá trị TSS khi chín bằng 6,8°Bx. Tƣơng tự 

sự biến đổi của hàm lƣợng chất khô tổng số, quả bơ Cuba đƣợc xử lý rấm chín có hàm 

lƣợng đƣờng tổng số (1,87%) cao hơn so với quả bơ chín tự nhiên (1,54%). Kết quả 

cũng cho thấy sự khác biệt ở hai công thức thử nghiệm. 

Về hàm lƣợng lipid, quả bơ Cuba đƣợc xử lý ethylene ngoại sinh có hàm lƣợng 

lipid khi quả chín bằng 13,2% cao hơn so với công thức đối chứng (10,8%). Nhƣ vậy 

xử lý rấm chín giúp quả bơ có hàm lƣợng lipid sau chín cao hơn so với quả chín tự 

nhiên. Điều này giúp trái bơ đƣợc rấm chín có trạng thái chắc, dẻo, sáp và vị béo ngậy 

hơn so với bơ chín tự nhiên. 
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3.3.4.2. Đề xuất quy trình công nghệ xử lý chín bơ Đắk Nông bằng khí Ethylene ngoại 

sinh 

Sơ đồ quy trình công nghệ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 3. 2. Sơ đồ quy trình công nghệ xử lý chín bơ Đắk Nông bằng khí Ethylene ngoại sinh 

Thuyết minh quy trình công nghệ xử lý chín bơ Đắk Nông bằng khí Ethylene ngoại 

sinh 

Yêu cầu nguyên liệu 

Quả bơ các giống 034, Booth và bơ Cu ba đƣợc trồng và thu hái tại các tỉnh Tây 

Nguyên và Sơn La. Quả bơ phải đạt đến giai đoạn phát triển sinh lý, đảm bảo hoàn 

thành quá trình chín, phù hợp với các tiêu chí đƣa ra đối với giống và khu vực trồng. 

Thu hoạch quả bơ phải đảm bảo thời gian cách ly đối với thuốc BVTV theo quy định 

hiện hành hoặc hƣớng dẫn của nhà sản xuất. 

Quả bơ đƣa vào rấm chín phải còn nguyên vẹn; cứng, quả bị nấm thối, không phù 

hợp cho tiêu dùng sẽ bị loại; không có vật chất lạ có thể nhìn thấy; không có sâu bệnh 

và những tổn hại gây ra ảnh hƣởng đến diện mạo chung của sản phẩm; không có độ 

ẩm bên ngoài bất thƣờng, ngoại trừ sự ngƣng tụ sau khi đƣa ra khỏi kho lạnh; không 

có mùi và hƣơng vị lạ; không bị tổn thƣơng lạnh; có cuống không dài hơn 10 mm và 

phải đƣợc cắt sạch gọn. Tuy nhiên, quả thiếu cuống không bị coi là khiếm khuyết với 

điều kiện là vị trí của phần cuống khô ráo và còn nguyên vẹn. Đối vƣới quả bơ sau 

 
Quả bơ xanh 

10°C; 90%RH; 3-4 ngày 

Chlorine 150-200ppm Làm sạch 

Xếp kho  

Xử lý ethylene 

 

Ủ chín  

 

   100ppm; 24h; 10°C 

Lựa chọn, phân loại Kích thƣớc đồng đều 

Loại các quả sâu bệnh, dị tật, 

ththƣơng... 

Quả bơ chín 
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bảo quản trƣớc khi đƣa vào rấm chín phải tƣơi không có vết thâm, tổn thƣơng và 

không bị nhiễm nấm và không bị suy giảm sinh lý nhìn thấy đƣợc xuất hiện trong quá 

trình bảo quản. 

 

 

Bƣớc 1: Lựa chọn, phân loại 

Loại bỏ các quả có khuyết tật, ngoại trừ các khuyết tật bề mặt rất nhỏ, miễn là 

chúng không ảnh hƣởng đến diện mạo chung của sản phẩm, chất lƣợng, chất lƣợng 

BQ và sự trình bày trên bao bì. Nếu có, cuống phải đƣợc nguyên vẹn, có thể chấp 

nhận các quả bị rụng cuống trong trƣờng hợp ở vị trí của phần cuống phải khô ráo và 

còn nguyên vẹn. 

Bƣớc 2: Làm sạch, cắt cuống (áp dụng đối với bơ thu đƣa vào rấm chín ngay) 

Sau khi phân loại, quả bơ đƣợc cắt cuống bằng kéo chuyên dùng, cuống sau khi 

cắt không dài hơn 1cm và phải đƣợc cắt sạch gọn. Sau khi cắt cuống quả đƣợc rửa 

sạch bằng nƣớc sạch (nƣớc phải đảm bảo bảo tiêu chuẩn nƣớc sạch dùng cho sinh 

hoạt) trong các thùng rửa (tốt nhất đƣợc rửa trong các bể inox 304 có hệ thống sục 

rửa). Công nhân rửa phải đeo găng tay y tế mềm để làm rửa sạch bụi bẩn, bùn đất trên 

quả bơ. 

Sau khi rửa sơ bộ, qủa bơ đƣợc rửa lại bằng nƣớc sạch pha chlorine với nồng độ 

150-200 ppm để khử trùng. Sau đó bơ đƣợc để ráo tự nhiên trƣớc khi đƣợc đóng gói. 

Bƣớc 3: Xếp kho  

Bơ Đắk Nông nguyên liệu đem xử lý chín đƣợc xếp vào các sọt nhựa hở hoặc 

thùng carton theo quy cách; sau đó, các thùng hoặc sọt bơ Đắk Nông đƣợc xếp trên 

các pallet:9 thùng/1 lớp pallet (đối với thùng 15kg); tối đa không quá 3 lớp thùng/ 

1pallet; hoặc 9 thùng/1 lớp pallet (đối với thùng 5kg), không quá 10 lớp thùng/1pallet; 

tối đa 4 sọt nhựa hở (600x400x230mm)/ 1pallet, không quá 4 tầng rổ/ 1 pallet. 

Các thùng bơ cần đƣợc sắp xếp dọc theo hành lang trung tâm để kiểm soát và xử 

lý. Các thùng bơ đƣợc xếp trên các pallet gỗ hoặc nhựa để tạo lớp thoáng cách ly giữa 

sàn kho và hộp chứa quả bơ. Khi tiến hành xếp chồng, nên để một khoảng trống nhỏ 

giữa các chồng của hộp sản phẩm. Giữa lớp trên cùng và trần nhà cần phải cách nhau 

40 cm. 

Đảm bảo lƣu thông không khí mát giữa các thùng (sọt) và giữa các pallet trong 

kho; 

Bƣớc 4: Xử lý ethylene 

Việc làm chín có thể đƣợc thực hiện trong phòng lạnh; tuy nhiên, tốt nhất là nên 

có phòng làm chín chuyên dụng với kích thƣớc phù hợp, có khả năng đạt đƣợc đồng 

đều về các điều kiện vật lý (nhiệt độ, độ ẩm tƣơng đối, thành phần của không khí). 



 

79 

 

Việc sử dụng các phòng nhỏ cho lợi thế để xử lý quả có cùng trạng thái sinh lý tƣơng 

tự.  

Xử lý chín bằng ethylene ngoại sinh cho quả bơ bằng hệ thống thiết bị xử lý chín 

bằng khí ethylene ngoại sinh  (hƣớng dẫn vận hành thiết bị chi tiết ở phụ lục kèm 

theo). Xử lý xông khí ethylene ngoại sinh với nồng độ 100ppm, trong 24h, trong kho 

mát 10°C. 

 

 

 

Bƣớc 5: Ủ chín 

Trái bơ Đắk Nông sau 24h xử lý khí ethylene đƣợc ủ chín ở nhiệt độ 10°C; 85-

90%RH; Thƣờng xuyên kiểm tra các thông số kỹ thuật của hệ thống ủ chín trong quá 

trình xử lý chín để kịp thời xử lý các tình huống phát sinh; 

Yêu cầu sản phẩm trái bơ Đắk Nông tƣơi rấm chín 

Sản phẩm trái bơ Đắk Nông tƣơi sau khi xử lý chín cần đảm bảo các tiêu chí chất 

lƣợng chủ yếu nhƣ sau:  

+ Tỷ lệ chín đồng loạt ≥ 95%; đảm bảo chất lƣợng dinh dƣỡng, vệ sinh an toàn 

thực phẩm, đƣợc chấp nhận thƣơng mại; 

+ Màu sắc vỏ quả: Vỏ quả còn tƣơi, bóng, màu xanh đậm (bơ Booth, 034) hoặc 

tím thẫm (bơ Cuba) đặc trƣng của bơ khi chín, không bị nứt; 

+ Màu sắc thịt quả: Thịt quả màu vàng kem   độ dày thịt quả, màu xanh lục nhạt 

  độ dày thịt quả. Bề mặt cắt của thịt quả xuất hiện ít cho đến không có gân xơ màu 

vàng nâu; 

+ Mùi: thơm nhẹ đặc trƣng của quả bơ; 

+ Vị: đậm đà, béo ngậy đặc trƣng của quả bơ; 

+ Trạng thái: Quả nguyên vẹn, chắc, không có nấm bệnh; cuống quả tƣơi, thịt 

quả mềm, mịn. 

+ Sản phẩm bơ Đắk Nông sau chín nên tiêu thụ trong vòng 4-5 ngày (ở 10°C) 

hoặc 7 ngày ở 5°C 
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3.4. Xây dựng mô hình sơ chế, bảo quản bơ tại tỉnh Đắk Nông  

3.4.1. Mô tả mô hình 

 Thời gian thực hiện mô hình: 2019-2021 

 Qui mô mô hình: 1-5 tấn nguyên liệu/mẻ 

 Địa điểm triển khai mô hình: Mô hình ứng dụng công nghệ và thiết bị sơ chế, 

xử lý BQ bơ đƣợc đặt tại nhà sơ chế BQ quả cây thuộc Công ty TNHH Một thành 

viên Minh Nhàn Đắk Nông, địa chỉ Thôn 8, xã Đắk Búk So, huyện Tuy Đức, tỉnh Đắk 

Nông và Nhà sơ chế trái cây thuộc Công ty CP Đầu tƣ Long Huệ, địa chỉ Thôn 6, xã 

Kiến Thành, huyện Đắk R‟lấp, Đắk Nông. 

 Đơn vị phối hợp thực hiện mô hình: Đơn vị phối hợp thực hiện mô hình là 

Công ty TNHH Một thành viên Minh Nhàn Đắk Nông và Công ty CP Đầu tƣ Long 

Huệ. 

+ Năng lực về vùng nguyên liệu của các đơn vị phối hợp xây dựng mô hình  

Công ty TNHH Một thành viên Minh Nhàn Đắk Nông và Công ty Cổ phần đầu tƣ 

Long Huệ hiện đều đã có diện tích trồng bơ đang thời kỳ cho thu hoạch. Các đơn vị 

này cũng đã và đang thực hiện mở rộng chuỗi liên kết sản xuất – tiêu thụ, hợp tác với 

nông dân xây dựng vùng trồng chuyên canh trồng bơ đạt tiêu chuẩn VietGAP, 

GlobalGAP,... đƣợc kiểm soát ngay từ khâu trồng đến khi thu hoạch, đảm bảo sản 

phẩm đƣợc chọn lọc tuân thủ theo quy trình khép kín và an toàn đến tay ngƣời tiêu 

dùng. 

+ Năng lực về hạ tầng nhà xƣởng, trang thiết bị của các đơn vị phối hợp xây 

dựng mô hình 

Công ty TNHH Một thành viên Minh Nhàn Đắk Nông và Công ty Cổ phần đầu tƣ 

Long Huệ có nhà sơ chế, có khu vực tập kết nguyên liệu; khu sơ chế. Nhà sơ chế đã 

đƣợc trang bị  kho lạnh BQ đƣợc trên 10 tấn bơ; hệ thống xử lý rấm chín qui mô 5 tấn 

nguyên liệu/mẻ; hệ thống bàn sơ chế bằng inox, hệ thống quạt gió làm khô sản phẩm, 

hệ thống giá kệ để quả, ... 

+ Năng lực về thị trƣờng tiêu thụ sản phẩm của các đơn vị phối hợp xây dựng mô 

hình 

Công ty Minh Nhàn và công ty Long Huệ hiện đang cung cấp bơ cho thị trƣờng 

TP. Hồ Chí Minh, Hà Nội, Campuchia, Thái Lan... với sản lƣợng trung bình khoảng 

trên 100 tấn/năm và sản lƣợng này đang liên tục tăng qua hằng năm.  

+ Định hƣớng phát triển sản phẩm và thị trƣờng của đơn vị phối hợp xây dựng 

mô hình 

Công ty Minh Nhàn và Công ty Long Huệ hiện đang cung cấp bơ cho thị trƣờng 

TP. Hồ Chí Minh, Hà Nội, Campuchia, Thái Lan, định hƣớng tiếp tục phát huy các 

sản phẩm có thế mạnh nhƣ bơ, cam, bƣởi, chanh leo... và liên tục mở rộng đa dạng 
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hóa các sản phẩm khác. Công ty cũng định hƣớng duy trì tiêu thụ nội địa và mở rộng 

tiêu thụ vƣơn tới thị trƣờng xuất khẩu... 

+ Những khó khăn và tồn tại hiện nay của các đơn vị phối hợp xây dựng mô hình 

+ Sản phẩm có tính thời vụ quá ngắn. Tiêu thụ trong nƣớc cũng nhƣ xuất khẩu đi 

xa chƣa đƣợc nhiều do thiếu công nghệ để có thể vận chuyển dài ngày. 

+ Nhu cầu về công nghệ sau thu hoạch của các đơn vị phối hợp xây dựng mô 

hình  

- Quy trình xử lý cận thu hoạch để đảm bảo có đƣợc nguồn nguyên liệu chất 

lƣợng cao và ổn định; Chỉ dẫn độ chín thu hái một cách chính xác, cụ thể, dễ dàng áp 

dụng trong thực tế;  Quy trình hƣớng dẫn kỹ thuật về: biện pháp xử lý phòng trừ nấm 

bệnh, xử lý chế phẩm làm chậm chín, coating, bao gói, BQ, biện pháp rấm chín, biện 

pháp hấp phụ ethylene trong BQ, an toàn, hiệu quả, phù hợp áp dụng trong thực tế sản 

xuất và điều kiện của Việt Nam;  Quy trình hƣớng dẫn kỹ thuật vận chuyển bơ nội địa 

và xuất khẩu (phƣơng tiện vận chuyển, bao bì phù hợp, qui cách bốc xếp hàng hóa, 

nhiệt độ vận chuyển…). Hƣớng dẫn kỹ thuật BQ, trƣng bày trong quá trình tiêu thụ 

bơ. 

+ Hiện trạng mặt bằng và thiết bị hiện có của các doanh nghiệp trƣớc khi hoàn 

thiện 

* Công ty TNHH MTV Minh Nhàn Đắk Nông  

- Cơ sở mặt bằng nhà xƣởng sản xuất: Tổng diện tích mặt bằng 200 m², Khu vực 

tập kết nguyên liệu diện tích 40m²; Khu sơ chế và đóng gói diện tích 60 m². Đây là 

các hạng mục dự kiến sẽ đƣợc cải tạo, nâng cấp phù hợp với điều kiện tiếp nhận và 

triển khai dự án SXTN 

-  Trang thiết bị hiện có: Bàn inox: 10 chiếc; Kệ inox: 10 chiếc; Máy đóng gói 

cầm tay: 03 chiếc; Xe đẩy hàng: 02 chiếc;  Cân: 02 chiếc; Rổ nhựa đựng quả: 200 

chiếc; Thùng rửa 20 cái. 

* Công ty Cổ phần đầu tƣ Long Huệ  

- Cơ sở mặt bằng nhà xƣởng sản xuất: Tổng diện tích mặt bằng 400 m², Khu vực 

tập kết nguyên liệu diện tích 100m²; Khu sơ chế và đóng gói diện tích 50 m². Đây là 

các hạng mục dự kiến sẽ đƣợc cải tạo, nâng cấp phù hợp với điều kiện tiếp nhận và 

triển khai dự án SXTN 

-  Trang thiết bị hiện có: Bàn inox: 8 chiếc; Kệ inox: 5 chiếc; Máy đóng gói cầm 

tay: 02 chiếc; Xe đẩy hàng: 02 chiếc;  Cân: 02 chiếc; Rổ nhựa đựng quả: 400 chiếc; 

Thùng rửa 10 cái. 

+ Hiện trạng công nghệ sơ chế BQ bơ của các doanh nghiệp phối hợp xây dựng 

mô hình 

- Công ty Minh Nhàn và Công ty Long Huệ hiện đang sơ chế BQ bơ theo quy 

trình nhƣ sau: Bơ nguyên liệu  → thu hái → đóng sọt → vận chuyển về nhà sơ chế 

(bằng xe kéo hoặc ô tô) → lựa chọn (loại bỏ quả hƣ thối) → đóng thùng carton hoặc 

sọt nhựa, gỗ → bảo quản trong kho mát 10ºC (nếu không tiêu thụ kịp) → vận chuyển 
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(xe thƣờng nếu tiêu thụ gần, xe mát nếu vận chuyển đi xa) → tiêu thụ (trong vòng 2-3 

ngày). 

- Các vấn đề còn tồn tại của sản phẩm áp dụng quy trình trên mà các doanh 

nghiệp có nhu cầu khắc phục là: thời gian BQ quá ngắn (không quá 10 ngày), không 

đủ để vận chuyển đi các thị trƣờng xa; TLTH cao (trên 20%); tỷ lệ chín đồng đều kém 

(khoảng dƣới 70%); chất lƣợng quả sau chín không ổn định.  

3.4.2. Xây dựng tiêu chuẩn chất lƣợng cơ sở sản phẩm bơ bảo quản  

Để công nghệ sơ chế bảo quản quả bơ sau thu hoạch có thể đƣợc áp dụng vào 

thực tiễn sản xuất của các doanh nghiệp từ nay về sau, đề tài đã xây dựng tiêu chuẩn 

chất lƣợng quả bơ với các nội dung chi tiết của tiêu chuẩn nhƣ ở dƣới đây. 

3.4.2.1. Quy định chung 

3.4.2.1.1. Phạm vi áp dụng 

Tiêu chuẩn này áp dụng cho quả bơ (Booth, 034, Cuba) thƣơng phẩm trồng tại 

Đắk Nông, đƣợc tiêu thụ dƣới dạng tƣơi, sau khi đã đƣợc tác động các biện pháp sơ 

chế, bao gói, bảo quản sau thu hoạch.  

3.4.2.1.2. Giải thích từ ngữ 

Trong tiêu chuẩn này các từ ngữ dƣới đây đƣợc hiểu nhƣ sau: 

- Tiêu chuẩn cơ sở là tiêu chuẩn do tổ chức kinh tế, tổ chức xã hội - nghề nghiệp, 

cơ quan nhà nƣớc, đơn vị sự nghiệp và các cơ quan, tổ chức khác công bố để áp dụng 

trong các hoạt động của tổ chức đó. 

- Bảo quản nông lâm thủy sản là sử dụng các phƣơng pháp khác nhau để duy trì 

các đặc tính ban đầu của nông lâm thủy sản và hạn chế tổn thất về số lƣợng. 

- Quả bơ sau bảo quản: Là quả bơ tƣơi đƣợc thu hái khi đạt độ chín kỹ thuật, 

đƣợc xử lý và bảo quản ở các chế độ công nghệ thích hợp nhằm kéo dài chất lƣợng 

thƣơng phẩm và đảm bảo chỉ tiêu an toàn thực phẩm.  

3.4.2.1.3. Căn cứ xây dựng tiêu chuẩn 

- TCVN 6846:2007( ISO 7251:2005). Vi sinh vật trong thực phẩm và thức ăn 

chăn nuôi - Phƣơng pháp phát hiện và định lƣợng Escherichia coli giả định - kỹ thuật 

đếm số có xác suất lớn nhất. 

- TCVN 8275-1,2:2010 (ISO 21527-1,2:2008). Vi sinh vật trong thực phẩm và 

thức ăn chăn nuôi- Phƣơng pháp định lƣợng nấm men và nấm mốc. 

- TCVN 4884:2005 (ISO 4833:2003). Vi sinh vật trong thực phẩm và thức ăn 

chăn nuôi - Phƣơng pháp định lƣợng vi sinh vật trên đĩa thạch- Kỹ thuật đếm khuẩn 

lạc ở 30
0
C. 

- TCVN 4991-2005( ISO 7937:2004). Vi sinh vật trong thực phẩm và thức ăn 

chăn nuôi- Phƣơng pháp định lƣợng Clostridium perfringens trên đĩa thạch. Kỹ thuật 

đếm khuẩn lạc. 
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- TCVN 6848:2007 ( ISO 4832:2006). Vi sinh vật trong thực phẩm và thức ăn 

chăn nuôi- Phƣơng pháp định lƣợng Coliform trên đĩa thạch. Kỹ thuật đếm khuẩn lạc. 

- TCVN 4829:2005. Vi sinh vật trong thực phẩm và thức ăn chăn nuôi- Phƣơng 

pháp phát hiện Salmonella trên đĩa thạch. 

- TCVN 4830-1:2005 (ISO 6888-1:1999). Vi sinh vật trong thực phẩm và thức ăn 

chăn nuôi. Phƣơng pháp định lƣợng Staphylococci có trong phản ứng dƣơng tính với 

coagulase (Staphylococcus aureus và các loài khác ) trên đĩa thạch- phần 1: kỹ thuật 

sử dụng môi trƣờng thạch barid-parker. 

- TCVN 7602:2007. Thực phẩm. Xác định hàm lƣợng chì bằng phƣơng pháp 

quang phổ hấp thụ nguyên tử. 

- TCVN 7603:2007. Thực phẩm. Xác định hàm lƣợng cadimin bằng phƣơng pháp 

hấp thụ nguyên tử. 

- TCVN 5367:1991. Rau quả và các sản phẩm. Xác định hàm lƣợng asen bằng 

phƣơng pháp quang phổ bạc dietyldithiocarbamat. 

- TCVN: 2012 (CAC/RCP 44-1995, Amd.1:2004), “Quy phạm thực hành đối với 

việc bao gói và vận chuyển rau quả tươi”. 

- TCVN 4832 (CODEX STAN 193-1995). Tiêu chuẩn chung đối với các chất 

nhiễm bẩn và các độc tố trong thực phẩm. 

- TCVN 5603 (CAC/RCP 1). Quy phạm thực hành về nh ng nguyên tắc chung về 

vệ sinh thực phẩm. 

- CAC/RCP 53-2003 Quy phạm thực hành vệ sinh đối với rau quả tươi. 

- TCVN 9632:2013 (CAC/GL 21:1997). Nguyên tắc thiết lập và áp dụng các tiêu 

chí vi sinh vật đối với thực phẩm. 

- Thông tƣ số 21/2007/TT-BKHCN  ngày 28 tháng 9 năm 2007 của Bộ trƣởng Bộ 

Khoa học và Công nghệ về việc ban hành “Hướng dẫn về xây dựng và áp dụng tiêu 

chuẩn”. 

- Luật an toàn thực phẩm: Luật số: 55/2010/QH12 ngày 17/6/2010 của Quốc hội 

và nghị định số 38/2012/NĐ-CP ngày 25/4/2012 của Chính phủ quy định chi tiết thi 

hành một số điều Luật an toàn thực phẩm. 

- Thông tƣ số 50/2016/TT-BYT ngày 30/12/2016 của Bộ Y tế quy định mức tối 

đa tồn dƣ thuốc bảo vệ thực vật trong thực phẩm 

 - Quyết định số 59 /2012/TT-BNNPTNT ngày 09 tháng 11 năm 2012 của Bộ 

trƣởng Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn ban hành kèm theo “quy định về 

quản lý sản xuất rau, quả và chè an toàn”. 

-  Quyết định số 42 /2005/QĐ-BYT ngày 08 tháng 12 năm 2005 của Bộ trƣởng Bộ Y tế 

về việc ban hành “Quy chế về công bố tiêu chuẩn sản phẩm thực phẩm”. 

- Các kết quả thí nghiệm thuộc đề tài "Nghiên cứu một số biện pháp kỹ thuật bảo 

quản sau thu hoạch quả bơ". 
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3.4.2.2. Yêu cầu kỹ thuật 

3.4.2.2.1. Các chỉ tiêu cảm quan 

 Quả bơ tƣơi sau khi bảo quản và để chín (chín tự nhiên hoặc xử lý chín) phải đạt 

tiêu chuẩn cảm quan quy định trong bảng dƣới. 

Bảng 3. 39. Tiêu chuẩn cảm quan của quả bơ tƣơi sau bảo quản đã đƣợc để chín 

tự nhiên hoặc xử lý chín 

Yêu cầu 
Chất lƣợng 

Bơ Booth và bơ 034 Bơ Cuba 

Màu sắc vỏ quả 
Vỏ màu xanh lục đậm đặc trƣng, 

tƣơi  

Vỏ màu tím thẫm đặc trƣng của 

bơ Cuba khi chín.  

Màu sắc thịt quả 

-Thịt quả màu vàng tƣơi   độ 

dày thịt quả, màu xanh lục nhạt 

  độ dày thịt quả 

-Thịt quả màu vàng trứng tƣơi   

độ dày thịt quả, màu xanh lục 

nhạt   độ dày thịt quả 

Mùi  
Thơm đặc trƣng, không có mùi lạ Thơm đặc trƣng, không có mùi 

lạ 

Vị Béo, ngậy, không có vị lạ Béo, ngậy, không có vị lạ 

Trạng thái 

- Quả nguyên vẹn, chắc, không 

có nấm bệnh 

-Thịt quả mềm, mịn,  

- Quả nguyên vẹn, chắc, không 

có nấm bệnh 

-Thịt quả mềm, mịn,  

3.4.2.2.2. Các chỉ tiêu hoá lý 

Quả bơ tƣơi sau khi bảo quản phải đạt tiêu chuẩn hóa lý quy định trong bảng dƣới 

đây: 

Bảng 3. 40. Tiêu chuẩn hoá lý của quả bơ tƣơi sau bảo quản 

STT Chỉ tiêu Yêu cầu 

1 Hàm lƣợng CKHT (
 

Bx) ≥ 6,0 

2 Hàm lƣợng đƣờng (%) ≥ 1,4  

3 Hàm lƣợng lipid  (%) ≥ 10,0 

4 Tỷ lệ hao hụt khối lƣợng (%) < 10,0 

5 Tỷ lệ thối hỏng (%) < 5,0 

3.4.2.2.3. Tiêu chuẩn về dư lượng các chất nhiễm bẩn   

Quả bơ tƣơi sau bảo quản qui định trong tiêu chuẩn này phải tuân theo mức tối đa 

cho phép về chất nhiễm bẩn theo TCVN 4832 (CODEX STAN 193-1995). Tiêu 

chuẩn chung đối với các chất nhiễm bẩn và các độc tố trong thực phẩm. 

Hàm lƣợng kim loại nặng  

Tiêu chuẩn kim loại nặng của quả bơ tƣơi sau khi bảo quản đƣợc quy định trong 

bảng dƣới. 

Bảng 3. 41. Hàm lƣợng kim loại nặng có trong quả bơ sau bảo quản 



 

85 

 

STT Chỉ tiêu 
Mức giới hạn tối đa 

cho phép (mg/kg) 
Phƣơng pháp thử 

1 Arsen (As) 1,0 
TCVN 7601:2007; 

TCVN 5367:1991 

2 Chì (Pb) 0,1 
TCVN 7602:2007 

(AOAC 792.25) 

3 Cadimi (Cd) 0,05 
TCVN 7603:2007 

(AOAC 973.34) 

Chỉ tiêu vi sinh vật 

Chỉ tiêu vi sinh vật trong quả bơ  sau bảo quản đƣợc quy định trong bảng dƣới. 

Bảng 3. 42. Chỉ tiêu vi sinh vật của quả bơ tƣơi sau bảo quản 

STT Chỉ tiêu 
Mức giới hạn tối đa 

cho phép (CFU/g *) 
Phƣơng pháp thử* 

1 Tổng VSV hiếu khí Giới hạn bởi G.A.P 
TCVN 4884:2005 

(ISO 4833:2003) 

2 Salmonella 0 
TCVN 4829:2005 

(ISO 6579:2002) 

3 Coliforms 200 
TCVN 6848:2007 

(ISO 4831:2006) 

4 Escherichia coli 10 
TCVN 6846:2007 

(ISO 7251:2005) 

5 
Tổng số bào tử nấm 

men, nấm mốc 
Giới hạn bởi G.A.P 

TCVN 8275-1:2010 

(ISO 21527-1:2008) 

(*) Tính trên 25 g hay 25ml đối với Salmonella 

Dƣ lƣợng thuốc bảo vệ thực vật  

Dƣ lƣợng thuốc bảo vệ thực vật (BVTV) trong quả bơ sau bảo quản đƣợc quy 

định trong bảng dƣới. 

 

Bảng 3. 43. Mức giới hạn tối đa cho phép của dƣ lƣợng thuốc BVTV  gây hại đối 

với bơ quả  

STT Dƣ lƣợng thuốc bảo vệ thực vật 
Mức giới hạn tối đa 

cho phép 

Phƣơng pháp 

thử* 

1 

Những hóa chất có trong Quyết 

định 46/2007/QĐ-BYT ngày 

19/12/2007 của Bộ Y tế 

Theo Quyết định 

46/2007/QĐ-BYT 

ngày 19/12/2007 của 

Bộ Y tế 

Theo TCVN 

hoặc ISO, 

CODEX tƣơng 

ứng 
2 

Những hóa chất không có trong 

Quyết định 46/2007/QĐ-BYT 

ngày 19/12/2007 của Bộ Y tế 

Theo CODEX hoặc 

ASEAN 

Ghi chú: Căn cứ thực tế tình hình sử dụng thuốc BVTV tại cơ sở sản xuất để xác 

định những hóa chất có nguy cơ gây ô nhiễm cao cần phân tích. 

* Có thể sử dụng phƣơng pháp thử khác có độ chính xác tƣơng đƣơng.      
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3.4.2.2.4. Nguyên liệu và hóa chất xử lý, bảo quản 

Nguyên liệu 

Quả bơ tƣơi trƣớc khi đƣa vào bảo quản phải đáp ứng các tiêu chí chất lƣợng 

nguyên liệu đầu vào theo TCVN 10744:2015 (CODEX STAN 197-1995, revised 

2013) – Bơ quả tƣơi. 

Hóa chất xử lý, bảo quản 

Hóa chất dùng trong xử lý, bảo quản quả bơ tƣơi là những hóa chất an toàn, có 

xuất xứ rõ ràng, có nguồn gốc tự nhiên, thân thiện với môi trƣờng. 

3.4.2.2.5. Phương pháp thử  

Lấy mẫu: Theo TCVN 5102-90 (ISO 874-1980): Rau quả tƣơi lấy mẫu 

Đánh giá cảm quan 

Phân tích cảm quan sử dụng các chuyên gia đánh giá đã qua đào tạo. Trƣớc khi 

đánh giá các mẫu, một nhóm 10 - 12 các thành viên đánh giá đƣợc đào tạo về các 

thuộc tính chất lƣợng quả (Meilgaard và cs, 2007). Việc đào tạo thành viên hội 

đồng đánh giá cảm quan sẽ đƣợc thực hiện bằng cách sử dụng phƣơng pháp mô tả 

phân tích (ISO 1993) (Lawless và Heymann, 1999). Các thành viên đánh giá sẽ 

đƣợc đào tạo để xác định và phân biệt giữa các thuộc tính cảm quan cho màu màu 

vỏ, màu cùi, hƣơng, vị, kết cấu và hƣơng thơm của quả bơ trong năm buổi huấn 

luyện, mỗi buổi  45 phút (Salvador và cs, 2007). Các thành viên sẽ đƣợc cung cấp 

quả bơ tƣơi ở các mức độ 5 chất lƣợng khác nhau (nhƣ trình bày ở bảng dƣới) nhƣ 

các tiêu chuẩn tham chiếu. Các chuyên gia đã thảo luận và quyết định các tiêu 

chuẩn và làm thế nào để xác định số lƣợng các thuộc tính trên thang điểm 5 

(Meilgaard và cs, 2007) cho từng mức độ khác nhau. 

Kiểm tra các chỉ tiêu lý hóa 

- Xác định hàm lƣợng chất khô hòa tan: theo TCVN 4417:87 

- Xác định hàm lƣợng đƣờng: theo AOAC 974.06 

- Xác định hàm lƣợng lipid: theo TCVN 8154:2009 (ISO 17189:2003) 

- Xác định hàm lƣợng asen theo TCVN 7601:2007 

- Xác định cadimi theo TCVN 7603:2007 (AOAC 973.34) 

- Xác định chì theo TCVN 7602:2007 (AOAC 792.25) 

Phƣơng pháp kiểm nghiệm vi sinh vật 

- Xác định tổng số vi khuẩn hiếu khí theo TCVN 4884:2005 (ISO 4833:2003) 

- Xác định Salmonella  theo TCVN 4829 : 2005/SĐ1:2008  

- Xác định Coliforms theo TCVN 6848:2007 (ISO 4832:2006) 

- Xác định Escherichia coli theo TCVN 6846:2007 (ISO 7251:2005) 
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- Xác định tổng số bào tử nấm men, nấm mốc theo TCVN 8275-1:2010 (ISO 

21527-1:2008) 

3.4.2.2.6. Bao gói, ghi nhãn, vệ sinh và vận chuyển 

Bao gói 

Quả bơ đƣợc đóng gói trong vật chứa phù hợp với TCVN:2012 (CAC/RCP 44-

1995, Amd.1:2004), khuyến cáo quốc tế về qui phạm thực hành đóng gói và vận 

chuyển rau quả tươi. 

Đối với bơ Booth, 034 và Cuba Đắk Nông đƣợc bao gói bằng bao bì OPP 

0,02mm bao gói riêng từng quả, hàn kín miệng hoặc PVC 0,02mm, dạng màng co 

quấn kín 1 lớp riêng từng quả. 

Bao bì đựng sản phẩm 

Bao bì phải đảm bảo chất lƣợng, vệ sinh, thông thoáng, bền và thích hợp cho việc 

vận chuyển, chuyên chở và bảo quản bơ (thùng carton, sọt tre, sọt gỗ, sọt nhựa hở). 

Bao bì không đƣợc chứa tạp chất và mùi lạ. 

Đối với bao bì là thùng carton, yêu cầu: 

- Thùng carton 5 lớp 30x40x30 cm (chứa 15kg bơ) – phục vụ nội tiêu   

- Thùng carton 7 lớp 30x40x10cm (chứa 5kg bơ) – phục vụ xuất khẩu 

Ghi nhãn 

Ghi nhãn theo TCVN 7087 : 2002 CODEX STAN 1 - 1985 (Rev. 1-1991, Amd, 

1999 & 2001). 

Ngoài các yêu cầu trên cần áp dụng các yêu cầu cụ thể nhƣ sau: Nếu không thể 

nhìn thấy sản phẩm từ bên ngoài, thì mỗi bao gói phải đƣợc dán nhãn mang tên sản 

phẩm và có thể dán nhãn tên giống của sản phẩm. Nội dung của nhãn hiệu phải thống 

nhất với sản phẩm bên trong. 

Vệ sinh thực phẩm 

Sản phẩm là đối tƣợng của tiêu chuẩn này cần đƣợc chuẩn bị và thực hiện theo 

TCVN 5603 (CAC/RCP 1) Quy phạm thực hành về nh ng nguyên tắc chung về vệ 

sinh thực phẩm, CAC/RCP 53-2003 Code of Hygienic Practice for Fresh Fruits and 

Vegetables (Quy phạm thực hành vệ sinh đối với rau quả tươi) và các Quy phạm thực 

hành vệ sinh và Quy phạm thực hành khác có liên quan.     

Bảo quản 

Bảo quản quả bơ ở điều kiện 8°C; 85-90%RH; trong thời gian 30 - 35 ngày, quả 

vẫn đảm bảo đƣợc về chất lƣợng dinh dƣỡng và chất lƣợng cảm quan. 

Vận chuyển 
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Sản phẩm sau bảo quản phải đƣợc vận chuyển ở điều kiện nhiệt độ mát 10-20ºC. 

Phƣơng tiện vận chuyển phải khô ráo, sạch sẽ, thoáng mát, có mái che, không có mùi 

lạ và các chất độc hại gây ảnh hƣởng đến phẩm chất quả bơ.  

Cách sắp xếp các kiện hàng lên các phƣơng tiện vận chuyển (xe hoặc container), 

theo TCVN 6543: 1999 (ISO 661: 1983). Các kiện hàng nên đƣợc xếp sát nhau thành 

một khối chắc chắn, các lỗ thông gió trên thành kiện hàng phải đƣợc xếp thẳng hàng 

để đảm bảo độ thông gió cho sản phẩm tƣơi bên trong. Cho phép tạo khe hở để đảm 

bảo độ thông gió trong một khối hàng. 

3.4.3. Xây dựng tài liệu hƣớng dẫn kỹ thuật xử lý cận thu hoạch; sơ chế, bao gói, 

BQ và vận chuyển quả bơ phục vụ nội tiêu và xuất khẩu 

Để phục vụ cho việc đào tạo, tập huấn và chuyển giao công nghệ quy trình công 

nghệ cho doanh nghiệp trƣớc khi ứng dụng quy trình vào sản xuất, đề tài đã xây dựng 

tài liệu hƣớng dẫn kỹ thuật xử lý cận thu hoạch; sơ chế, bao gói, BQ và vận chuyển 

quả bơ phục vụ nội tiêu và xuất khẩu. Tài liệu tập huấn gồm 50 trang, trong đó có 

hƣớng dẫn đầy đủ, cụ thể và chi tiết vfa dễ hiểu các quy trình công nghệ áp dụng tại 

mô hình. Tài liệu tập huấn gồm các nội dung chính sau: Giới thiệu về quả bơ hoạch, 

sơ chế, BQ và xử lý chín bơ; Hƣớng dẫn chuẩn bị mặt bằng nhà xƣởng và kỹ thuật 

vận hành hệ thống thiết bị xử lý chín quả bơ. 

3.4.4. Đào tạo, tập huấn và chuyển giao công nghệ quy trình công nghệ sơ chế 

BQ quả bơ 

Để phục vụ cho việc ứng dụng mô hình vào sản xuất, đề tài đã tổ chức Đề tài đã 

tổ chức lớp tập huấn “Đào tạo, tập huấn và chuyển giao công nghệ quy trình công 

nghệ: xử lý cận thu hoạch; xử lý sau thu hoạch; sơ chế, bao gói, BQ quả bơ” cho 60 

học viên là các công nhân, thuộc Công ty TNHH Minh Nhàn, CP Đầu tƣ Long Huệ và 

một số nông dân trồng bơ tại địa phƣơng là những ngƣời trực tiếp tham gia sản xuất 

và sơ chế BQ bơ trong quá trình thực hiện mô hình của đề tài. Thời gian diễn ra lớp 

tập huấn vào ngày 24 tháng 12 năm 2021, tại Hội trƣờng UBND xã Đắk Busk So, 

huyện Tuy Đức, tỉnh Đắk Nông (Danh sách lớp tập huấn ở phần phụ lục). Qua lớp tập 

huấn, các học viên đƣợc hƣớng dẫn và nắm vững các kiến thức lý thuyết chi tiết  từ kỹ 

thuật thu hái, độ chín thu hái, lựa chọn nguyên liệu đến sơ chế, bao gói và BQ cũng 

nhƣ xử lý chín quả bơ bằng khí ethylene ngoại sinh ở quy mô tập trung. Kết thúc lớp 

tập huấn, cơ bản các công nhân đã có thể thực hành thành thạo các thao tác các kỹ 

thuật thu hoạch, sơ chế BQ, xử lý chín quả bơ cũng nhƣ cách thức vận hành thiết bị 

xử lý chín quả bơ bằng khí ethylene ngoại sinh. 

3.4.5. Tổ chức thử nghiệm sơ chế bảo quản và xử lý chín bơ tại mô hình 

Trong hai năm 2019-2020, VIAEP đã phối hợp với Công ty TNHH Một thành 

viên Minh Nhàn Đắk Nông và Công ty Cổ phần đầu tƣ Long Huệ đã đầu tƣ 10 tấn 

nguyên liệu bơ để thử nghiệm bảo quản và xử lý chín 5 tấn sản phẩm bơ, chi tiết các 

đợt thử nghiệm nhƣ sau: 
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Bảng 3. 44. Tổng hợp các đợt thử nghiệm sơ chế bảo quản và xử lý chín bơ tại 

mô hình 

TT Nội dung thử nghiệm 

Số lƣợng 

nguyên liệu 

thử nghiệm 

(tấn) 

Ngày tháng 

bắt đầu – kết 

thúc quá trình 

BQ 

Ngày tháng bắt 

đầu – kết thúc 

quá trình xử lý 

chín 

1 

Bảo quản và xử lý chín bơ 

đợt 1 - Công ty TNHH 

MTV Minh Nhàn Đắk 

Nông 

4,6 
6/11/2019 – 

6/12/2019 

6/12/2019-

9/12/2019 

2 

SCBQ và xử lý chín bơ đợt 

2 - Công ty TNHH MTV 

Minh Nhàn Đắk Nông 

2,7 
8/10/2020 – 

8/11/2020 

8/11/2020 – 

11/11/2020 

3 

SCBQ và xử lý chín bơ đợt 

3 – Công ty CP đầu tƣ 

Long Huệ 

2,7 
5/11/2021 – 

5/12/2021 

5/12/2021 – 

8/12/2021 

  Tổng cộng: 10     

3.4.6. Đánh giá hiệu quả kinh tế - kỹ thuật của mô hình ứng dụng cho đối tƣợng 

quả bơ 

3.4.6.1. Đánh giá hiệu quả kỹ thuật của mô hình ứng dụng cho đối tượng quả 

bơ 

Đề tài đã tiến hành đánh giá hiệu quả bảo quản, chất lƣợng dinh dƣỡng, chất 

lƣợng cảm quan, và chất lƣợng vệ sinh an toàn thực phẩm của sản phẩm mô hình ứng 

dụng. Kết quả đánh giá chi tiết đƣợc thể hiện ở các bảng dƣới đây: 

Bảng 3. 45. Đánh giá chất lƣợng chung  

Chỉ tiêu đánh giá 
Sản phẩm doanh 

nghiệp 

Sản phẩm mô hình 

ứng dụng 

Thời gian BQ (ngày) 7-10 30-40 

Tỷ lệ thối hỏng (%) - 0,0 – 2,6 

Hao hụt khối lƣợng tự nhiên (%) - 3,84 - 4,12 

Thời gian chín (ngày) 6 - 9 3,4 – 4,6 

Tỷ lệ chín đồng loạt sau xử lý chín (%) 50-60 96,2 - 97,5 

Thời gian BQ sau chín ở 5ºC (ngày) 1-2 5-7 

Kết quả đánh giá chung cho thấy quả bơ Booth bảo quản tại mô hình ứng dụng có 

thời gian bảo quản trong kho mát là 30-40 ngày, kéo dài hơn đƣợc hơn 30 ngày so với 

đối chứng. Sau BQ và rấm chín, sản phẩm có tỷ lệ thối hỏng là 0-2,6%, hao hụt khối 

lƣợng tự nhiên là 3,84-4,12%. Sản phẩm sau bảo quản đƣợc xử lý chín bằng khí 

ethylene ngoại sinh có thời gian chín trong vòng 3,4-4,6 ngày với tỷ lệ chín đồng loạt 

là 96,2 - 97,5%. Thời gian BQ sau chín của sản phẩm mô hình ứng dụng là 5-7 ngày ở 

nhiệt độ 5ºC. 

Bảng 3. 46. Chất lƣợng cảm quan sản phẩm mô hình ứng dụng 
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Chỉ tiêu 

đánh giá 
Sản phẩm đối chứng Sản phẩm mô hình ứng dụng 

Màu sắc 

vỏ quả 

Vỏ quả hơi héo, không còn tƣơi, bóng, tự 

nhiên  

Vỏ quả tƣơi, màu xanh lục đậm 

đặc trƣng của bơ Booth khi 

chín.  

Màu sắc 

thịt quả 

- Thịt quả màu vàng kem   độ dày thịt 

quả, màu xanh lục nhạt   độ dày thịt quả. 

- Bề mặt cắt của quả xuất hiện gân xơ màu 

vàng và một số đốm thâm. 

-Thịt quả màu vàng kem   độ 

dày thịt quả, màu xanh lục nhạt 

  độ dày thịt quả 

Mùi Ít thơm, không có mùi lạ Thơm nhẹ, đặc trƣng  

Vị Ít béo, hơi nhạt Khá béo, đậm đà, 

Trạng 

thái 

- Quả nguyên vẹn, chắc, có một số vết nấm 

bệnh trên một số quả. 

-  Cuống quả hơi héo, 

- Thịt quả mềm, mịn, hơi nhão 

- Quả nguyên vẹn, chắc, không 

có nấm bệnh 

- Cuống quả tƣơi,  

-Thịt quả dẻo, mềm, mịn,  

Cảm quan 

(điểm) 

17,5 24,5 

Kết quả đánh giá cảm quan cho thấy quả bơ bảo quản tại mô hình ứng dụng có 

tổng điểm chất lƣợng cảm quan đạt 24,5 điểm, với màu sắc vỏ quả và cơm quả tƣơi, 

tự nhiên, mùi thơm đặc trƣng của bơ chín; vị ngậy, béo. Các quả không bị nấm bệnh, 

thịt quả dẻo, mềm, mịn. 

Bảng 3. 47. Chất lƣợng dinh dƣỡng và VSATTP sản phẩm mô hình ứng dụng 

Chỉ tiêu đánh giá Kết quả đánh giá 

Hàm lƣợng chất khô hòa tan tổng số (°Bx) 6,69 

Hàm lƣợng đƣờng tổng số (%) 1,56 

Hàm lƣợng lipid (%) 13,21 

- E. Coli (MPN/g) Không có/nil 

- Salmonellaspp. (/25g) Không phát hiện 

- Tổng số nấm men, nấm mốc (CFU/g) <1,0x10¹ 

Kết quả đánh giá cho thấy, các sản phẩm mô hình ứng dụng có chất lƣợng dinh 

dƣỡng tốt với hàm lƣợng chất khô hòa tan tổng số đạt 6,69ºBx; hàm lƣợng đƣờng tổng 

số đạt 1,56%; hàm lƣợng lipid đạt 13,21%. Ngoài ra, sản phẩm đảm bảo chất lƣợng vệ 

sinh an toàn thực phẩm với chỉ tiêu tổng số vi sinh vật, tổng số nấm mốc, tổng số nấm 

men đều nhỏ hơn 1,0 x 10¹ CFU/g; không có Coliforms và E.Coli.  

Như vậy có thể thấy mô hình sơ chế, bảo quản bơ tại tỉnh Đắk Nông đảm bảo 

hiệu quả về mặt kỹ thuật. 

3.4.6.2. Đánh giá hiệu quả kinh tế mô hình sơ chế, bảo quản bơ tại tỉnh Đắk 

Nông 

Tính toán sơ bộ dự kiến hiệu quả kinh tế của mô hình ứng dụng công nghệ và hệ 

thống thiết bị sơ chế, bảo quản bơ Đắk Nông tại tỉnh Đắk Nông tại Công ty TNHH 

Một thành viên Minh Nhàn Đắk Nông và Công ty Cổ phần đầu tƣ Long Huệ, cụ thể ở 

bảng sau: 
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Bảng 3. 48. Dự kiến hiệu quả kinh tế bảo quản bơ 

TT Loại chi phí 
Thành tiền 

(đồng) 

I 

Lợi nhuận thu đƣợc cho 10 tấn bơ không bảo quản theo quy trình 

công nghệ của đề tài (sản xuất theo phƣơng thức sản xuất truyền 

thống của doanh nghiệp) nhƣ sau: 
 

1 Chi phí nguyên liệu: 30.000.000 đồng/tấn * 10 tấn 300.000.000 

2 Chi phí bao bì: 2000 thùng * 10.000 đồng 20.000.000 

3 Chi phí lao động 300.000 đồng/ngƣời *10 ngƣời 3.000.000 

4 Chi phí vận chuyển : 10 tấn *1.000.000 đồng/tấn 10.000.000 

5 Khấu hao nhà xƣởng (1500 triệu/15 năm/200 tấn) 500.000 

 
Tổng chi phí (A) = (1)+(2)+(3)+(4)+(5) 333.500.000 

 
Hao hụt khối lượng tự nhiên cho đến khi chín: 10 tấn * 4% = 0,4tấn 

 

 
Khối lượng thối hỏng: 10 tấn *2,25% = 0,25 tấn 

 

 

Khối lượng sản phẩm khi xuất bán (khối lượng nguyên liệu ban đầu – 

khối lượng hao hụt tự nhiên – khối lượng thối hỏng): 10 tấn – 0,4 tấn – 

0,25 tấn = 9,35 tấn 
 

 
Giá trị xuất bán (B): 40.000.000 đồng/tấn * 9,35 tấn 374.000.000 

 
Lợi nhuận thu đƣợc: (B)-(A) 40.500.000 

II 
Lợi nhuận thu đƣợc cho 10 tấn bơ bảo quản (theo quy trình của đề 

tài) nhƣ sau:  

1 Chi phí nguyên liệu: 30.000.000 đồng/tấn * 10 tấn 300.000.000 

2 
Chi phí chế phẩm xử lý và chế phẩm bảo quản, rấm chín 2.000.000 

đồng/tấn * 5 tấn 
10.000.000 

3 Chi phí bao bì: 2000 thùng * 10.000 đồng 20.000.000 

4 Chi phí lao động phổ thông : 300.000 đồng/ngƣời *20 ngƣời 6.000.000 

5 
Chi phí lao động kỹ thuật và theo dõi: (5 ngày theo dõi/lần): 300.000 

đồng/ngƣời/1 ngày*7 ngày 
2.100.000 

6 

Chi phí điện: chạy kho lạnh công suất 5kW/h trong 40 ngày (35 ngày 

bảo quản + 5 ngày xử lý chín): 5kW*12h/ngày*40 ngày = 

2400kW*2000 đồng/kW 

4.800.000 

7 Chi phí vận chuyển: 10 tấn *1.000.000 đồng/tấn 10.000.000 

8 Khấu hao nhà xƣởng (1500 triệu/15 năm/200 tấn) 500.000 

9 Khấu hao thiết bị (1000 triệu/10năm/200 tấn) 500.000 

 
Tổng chi phí (C): (1)+(2)+(3)+(4)+(5)+(6)+(7)+(8)+(9) 353.900.000 

 
Hao hụt khối lượng tự nhiên cho đến khi chín: 10 tấn * 4% = 0,4 tấn 

 

 
Khối lượng thối hỏng: 5 tấn *1,25%= 0,0625 tấn 

 

 

Khối lượng sản phẩm khi xuất bán (khối lượng nguyên liệu ban đầu – 

khối lượng hao hụt tự nhiên – khối lượng thối hỏng): 10 tấn – 0,4 tấn – 

0,0625 tấn = 9.5375 tấn (4,8 tấn bơ loại 2 xuất bán sau sơ chế và 

4,7375 tấn bơ xuất bán sau BQ) 

 

 

Giá trị xuất bán hàng loại 2 (sau khi sơ chế) (D1): 25.000.000 

đồng/tấn*4,8 tấn 
120.000.000 

 

Giá trị xuất bán hàng sau bảo quản 1 tháng (D2): 60.000.000 đồng/tấn 

* 4,7375tấn  
284.250.000 

 
Lợi nhuận thu đƣợc: (D1+D2)-(C)  50.350.000 

III 
Lợi nhuận tăng thêm cho 10 tấn bơ khi đƣợc bảo quản theo quy 

trình của đề tài nhƣ sau: (II) – (I)  
9.850.000 
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Lợi nhuận tăng thêm cho 10 tấn bơ khi đƣợc bảo quản theo quy trình của đề tài là 

9.850.000 đồng, tƣơng ứng tăng 24% so với phƣơng án sản xuất  truyền thống của 

doanh nghiệp.  

Như vậy, kết quả tính toán dự kiến hiệu quả kinh tế của mô hình ứng dụng công 

nghệ và hệ thống thiết bị sơ chế, bảo quản bơ tại tỉnh Đắk Nông tại Công ty TNHH 

Một thành viên Minh Nhàn Đắk Nông và Công ty Cổ phần đầu tư Long Huệ   bảng 

trên cho thấy mô hình có hiệu qủa kinh tế với số lợi nhuận thu được tăng 24% so với 

phương án sản xuất  truyền thống của doanh nghiệp. 
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CHƢƠNG IV. KẾT LUẬN VÀ ĐỀ NGHỊ 

4.1. Kết luận 

Đề tài đã hoàn thành các nội dung nghiên cứu nhƣ trong thuyết minh đã đặt ra, 

các kết quả chính đạt đƣợc nhƣ sau: 

Đề tài đã xây dựng đƣợc Quy trình công nghệ sơ chế, bảo quản bơ trồng tại Đắk 

Nông, quy trình đảm bảo: thời gian bảo quản 35-38 ngày; tỷ lệ thối hỏng < 5%; đảm 

bảo chất lƣợng cảm quan, dinh dƣỡng, vệ sinh an toàn thực phẩm; 

Đề tài đã xây dựng đƣợc Quy trình công nghệ xử lý chín quả bơ trồng tại Đắk 

Nông, quy trình đảm bảo: tỷ lệ chín đồng loạt ≥ 95%; đảm bảo chất lƣợng cảm quan, 

dinh dƣỡng, vệ sinh an toàn thực phẩm; 

Đề tài đã xây dựng đƣợc Tiêu chuẩn cơ sở cho chất lƣợng trái bơ trồng tại Đắk 

Nông, tiêu chuẩn đã đƣợc 2 doanh nghiệp là Công ty TNHH MTV Minh Nhàn Đắk 

Nông và Công ty CP đầu tƣ Long Huệ (doanh nghiệp phối hợp thực hiện mô hình) 

công bố và áp dụng; 

Đề tài cũng đã phối hợp với Công ty TNHH Một thành viên Minh Nhàn Đắk 

Nông và Công ty Cổ phần đầu tƣ Long Huệ xây dựng đƣợc mô hình ứng dụng công 

nghệ sơ chế, bảo quản, xử lý chín quả bơ trồng tại tỉnh Đắk Nông quy mô 1-5 tấn, kết 

quả đánh giá cho thấy: các mô hình đảm bảo hiệu quả về mặt kỹ thuật với các kết quả 

theo dõi sản phẩm thử nghiệm bảo quản: Thời gian bảo quản trong kho mát là 30-40 

ngày, tỷ lệ thối hỏng là 0-2,6%. Sản phẩm sau bảo quản đƣợc xử lý chín bằng khí 

ethylene ngoại sinh có thời gian chín trong 3,4-4,6 ngày với tỷ lệ chín đồng loạt là 

96,2-97,5%. Thời gian BQ sau chín của sản phẩm mô hình ứng dụng là 5-7 ngày ở 

nhiệt độ 5ºC. Sản phẩm đảm bảo chất lƣợng vệ sinh an toàn thực phẩm với chỉ tiêu 

tổng số vi sinh vật, tổng số nấm mốc, tổng số nấm men đều nhỏ hơn 1,0 x 10¹ CFU/g; 

không có Coliforms và E.Coli. Kết quả sơ bộ tính toán hiệu quả kinh tế cho thấy mô 

hình ứng dụng công nghệ và hệ thống thiết bị sơ chế, bảo quản bơ tại tỉnh Đắk Nông 

có hiệu qủa kinh tế tăng 24% so với phƣơng thức sản xuất truyền thống với số lợi 

nhuận thu đƣợc là 50.350.000 đồng/chu kỳ bảo quản 10 tấn bơ nguyên liệu. 

Ngoài ra, đề tài đã xây dựng đƣợc 01 bộ tài liệu tập huấn với nội dung đơn giản 

dễ hiểu và tổ chức 01 lớp đào tạo tập huấn cho 50 cán bộ kỹ thuật, công nhân, nông 

dân tại địa phƣơng.  

4.2. Đề nghị 

Đƣợc các cơ quan chủ quản cho phép hoàn thiện các quy trình ở quy mô sản xuất 

thử nghiệm để làm cơ sở cho các doanh nghiệp ứng dụng quy trình vào sản xuất thực 

tế. 
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PHỤ LỤC 1. MẪU PHIẾU ĐIỀU TRA KHẢO SÁT, PHƢƠNG ÁN ĐIỀU TRA KHẢO 

SÁT; MẪU PHIẾU ĐÁNH GIÁ CẢM QUAN 

 

MẤU PHIẾU ĐIỀU TRA KHẢO SÁT 

 
VIỆN CƠ ĐIỆN NÔNG NGHIỆP VÀ CÔNG NGHỆ SAU THU HOẠCH 

  
 
 

   PHIẾU ĐIỀU TRA CÔNG NGHỆ SƠ CHẾ, BAO GÓI BẢO QUẢN, VẬN 

CHUYỂN TIÊU THỤ QUẢ BƠ TẠI TỈNH ĐẮK NÔNG 

I. THÔNG TIN CHUNG 

1.  Họ tên hộ/HTX sản xuất:  ________________________________________________________________________________  

3. Địa chỉ: thôn/xã ____________________huyện _____________________tỉnh ____________________   

4. Điện thoại: ____________________  5. Ngày điều tra: _______________________________________  

6. Tên rau, quả       Tên giống   Diện tích (ha)   Sản lượng (tấn) 

  Bơ  

II. THU HOẠCH 

Chủng loại  Độ chín/độ già 

thu hoạch 

Số ngày sinh 

trưởng 

 

Trạng thái, 

màu sắc, kích 

thước 

(màu sắc, 
trọng lượng, độ 

ẩm) 

Thời điểm 

thu hoạch 

Phương 

thức thu 

hoạch  

Tay/máy 

Qủa bơ 

 

     

...      

Dụng cụ chứa đựng sau thu hái: 
……………………………………………………………………………………………. 

7. Mục đích sử dụng các sản phẩm:  

 Gia đình                            Bán tại địa phương  

 Xuất khẩu (điạ điểm, thời gian xuất, bao bì, trọng lượng......) 

8. Phương tiện vận chuyển về nhà sơ chế? 

Phương  tiện Xe thồ Xe máy Xe tải Khác 

Quả bơ     



 

 

...     

III. SƠ CHẾ 

8. Anh/Chị có phân loại nguyên liệu trước khi BQ hay không?                                      Có         Không 

 Nếu có, Anh/Chị sử dụng những yếu tố nào để phân loại?  QUẢ BƠ       Đối tượng khác (...) 

 Độ chín                                                                    

 Kích thước                                                                 

      Khác (cụ thể) _________________________________________________________________________________________   

  __________________________________________________________________________________________________________   

9. Cách thức phân loại  Thủ công / Tay  Máy 

 Nếu vậy, mô tả:   ________________________________________________________________________________________   

 

10. Anh/Chị có sơ chế nguyên liệu trước khi BQ hay không?                                      Có         Không 

Nếu vậy, mô tả:   

 
...............................................................................................................................................

...... 

17. Anh/Chị có sử dụng chế phẩm để xử lý cho nguyên liệu BQ hay không?                   Có         

Không 

 Nếu có, xử lý chúng bằng loại gì?              Sinh học                      Hóa học 

 Mô tả (tên chế phẩm, nguồn gốc, cách thức xử lý,...):  ______________________________________  

  __________________________________________________________________________________________________________  

  __________________________________________________________________________________________________________   

 

IV. BẢO QUẢN 

15. Anh/Chị có bảo quản hay không:                Có         Không 

 Mô tả phương thức BQ:  _______________________________________________________  

  __________________________________________________________________________________________________________  

   _______________________________________________________  

Quy mô :  ________________________________________________________________________   

  ________________________________________________________________________  

Thời gian bảo quản:   _______________________________________________________  

  _______________________________________________________  

Chất lượng SP sau bảo quản:   _______________________________________________________  

  _______________________________________________________  

16. Nhu cầu bảo quản QUẢ BƠ       Đối tượng khác(...)    



 

 

 Dài ngày          

 Ngắn ngày          

Mục đích bảo quản       Nội tiêu  XK               CB           

 Khác (cụ thể) ________________________________________________________________________________________   

  __________________________________________________________________________________________________________   

  __________________________________________________________________________________________________________  

19. Bao bì bảo quản  

Chủng loại Thùng carton Màng bao gói Bao tải, bao dứa Khác 

Qủa bơ     

...     

X. Vận chuyển tiêu thụ  

20. Anh/Chị bán sản phẩm của mình ở đâu       QUẢ BƠ           Đối tượng khác (...) 

 Bán trực tiếp cho người tiêu dùng                                                    

 Chợ đầu mối                                                           

 Lái buôn, thương lái                                                          

 Nhà máy chế biến nông sản                                                          

 Khác (cụ thể)  _______________________________________________________________________________________   

  __________________________________________________________________________________________________________   

21. Phương tiện vận chuyển sản phẩm là gì?     QUẢ BƠ          Đối tượng khác (...) 

 Xe thồ                                           

 Xe máy                                         

 Xe tải                                         

 Khác (cụ thể) ________________________________________________________________________________________   

  __________________________________________________________________________________________________________  

22. Đề xuất hoặc mong muốn của hộ/cơ sở sản xuất 

    Ý kiến đóng góp cá nhân ( hỗ trợ về kỹ thuật, địa điểm, chi phí, đầu tư, thị trường, chính sách hỗ trợ  vv…) 

   __________________________________________________________________________________________________________  

  ________________________________________________________________________________________________  

  ________________________________________________________________________________________________  

   __________________________________________________________________________________________________________  

  ________________________________________________________________________________________________  

  ________________________________________________________________________________________________  

 Người điều tra (ký và ghi rõ họ tên):  __________________________________________________________________  

 
Ghi chú: chụp những bức ảnh ở bất cứ nơi đâu có thể mà liên quan tới vấn đề điều tra của bạn 

 



 

 

PHƢƠNG ÁN ĐIỀU TRA KHẢO SÁT 

Thuộc nội dung 2 “Phân tích hiện trạng sản xuất, bảo quản, chế biến, tiêu thụ và 

đánh giá tổn thất sau thu hoạch quả bơ ở Đắk Nông” 

Đề tài “Nghiên cứu một số biện pháp kỹ thuật bảo quản sau thu hoạch quả bơ” 

Cơ quan chủ quản đề tài: Sở Khoa học và Công nghệ tỉnh Đắk Nông 

Cơ quan chủ trì: Viện Cơ điện Nông nghiệp và Công nghệ  sau thu hoạch   

Chủ nhiệm đề tài:  ThS. Nguyễn Mạnh Hiểu 

Ngƣời thực hiện: Nguyễn Mạnh Hiểu, Phạm Thị Thanh Tĩnh 

Bảng 1. Nội dung công việc, cá nhân thực hiện và tiến độ thực hiện 

TT Nội dung Công việc Ngƣời thực hiện Tiến độ thực hiện 

1 Công việc 1: Lập phƣơng án 

điều tra, khảo sát 

Nguyễn Mạnh Hiểu 

Phạm Thị Thanh Tĩnh 

8/2019 

2 Công việc 2: Xây dựng mẫu 

phiếu điều tra khảo sát 

Nguyễn Mạnh Hiểu 

Nguyễn Thị Tú Quỳnh 

8/2019 

3 

Công việc 3: Thực hiện điều 

tra, khảo sát 

Vũ Ngọc Dũng 

Vũ Đức Hƣng 

Trần Văn Khoa 

9-10/2019 

4 Công việc 4: Xử lý số liệu 

điều tra, tổng hợp thông tin  

điều tra khảo sát 

Nguyễn Thị Tú Quỳnh 

Nguyễn Mạnh Hiểu 

9-10/2019 

5 Công việc 5: Viết báo cáo 

điều tra, khảo sát 

Nguyễn Thị Tú Quỳnh 

Nguyễn Mạnh Hiểu 

10/2019 



 

 

Bảng 2. Phƣơng pháp thực hiện và kết quả phải đạt 

TT Nội dung công việc Phƣơng pháp thực hiện Kết quả phải đạt 

1 Công việc 2: Xây 

dựng mẫu phiếu điều 

tra khảo sát 

- Lập phiếu điều tra, điều tra 

thử, đào tạo điều tra viên 

 

- Mẫu phiếu điều 

tra khảo sát 

2 Công việc 3: Thực 

hiện điều tra, khảo sát 

- Bằng tổng hợp thông tin, tổ 

chức khảo sát thực tế, lấy ý 

kiến nhà sản xuất để cập 

nhật tình hình sản xuất 

(giống, mùa vụ, độ tuổi thu 

hoạch, bệnh dịch, chất lƣợng 

dinh dƣỡng và cảm quan), sơ 

chế, bao gói, bảo quản và 

tiêu thụ bơ tại Đăk Nông, 

đƣa ra định hƣớng nghiên 

cứu cho đề tài về cải tiến 

công nghệ và thiết bị đáp 

ứng nhu cầu một số thị 

trƣờng có tiềm năng; 

- Tiếp cận trực tiếp, đơn vị thu 

mua, đơn vị sản xuất và thị 

trƣờng xuất khẩu bơ Đắk 

Nông để đánh giá thực trạng 

sản xuất đáp ứng nhu cầu thị 

trƣờng nội tiêu và xuất khẩu 

tiềm tiềm năng 

 

- Bộ phiếu điều 

tra khảo sát đã 

đƣợc thu thập 

đầy đủ thông 

tin cần thiết từ 

các đối tƣợng 

điều tra khảo 

sát 

3 Công việc 4: Xử lý số 

liệu điều tra, tổng hợp 

thông tin  điều tra 

- Trên cơ sở các số liệu thu 

đƣợc từ các phiếu điều tra 

khảo sát, tiến hành tổng hợp 

và xử lý thông tin   

- Bộ số liệu kết 

quả điều tra 

khảo sát 



 

 

TT Nội dung công việc Phƣơng pháp thực hiện Kết quả phải đạt 

khảo sát 

4 Công việc 5: Viết báo 

cáo điều tra, khảo sát 

- Trên cơ sở bộ số liệu kết quả 

điều tra khảo sát, tiến hành 

nhận xét, phân tích đánh giá 

các số liệu 

- Kết hợp tham khảo thông tin 

của các tổ chức tƣ vấn và các 

chuyên gia để đề xuất các cải 

tiến công nghệ và thiết bị 

phù hợp điều kiện sản xuất 

quả bơ trồng tại Đắk Nông 

đối với thị trƣờng 

- Báo cáo điều 

tra khảo sát  

 

 

Cơ quan chủ trì đề tài 

Hà Nội, ngày       tháng      năm 2019 

Ngƣời viết báo cáo 

 

 

 

Nguyễn Mạnh Hiểu 

 

 

 

 

 

 



 

 

MẪU PHIẾU ĐÁNH GIÁ CẢM QUAN 

 

Mẫu phiếu trả lời của thành viên hội đồng đánh giá cảm quan 

 

Họ và tên: ...............................  Ngày:..................................... – Đề tài:.......................................................................... 
 

 

Mã số mẫu 

thí nghiệm 

Điểm cảm quan 

Nhận xét cảm quan 
Màu sắc 

vỏ quả 
Màu sắc 

thịt quả 
Mùi Vị 

Trạng 

thái 

A       

B       

…       

…       

…       

…       

 

Bảng tổng hợp đánh giá 

 

Ngƣời thử 
Mã số mẫu thí nghiệm 

A B … … … 

1      

2      

3      

4      

5      

6      

7      

Tổng thứ hạng      

 



 

 

PHỤ LỤC 2. DANH SÁCH LỚP TẬP HUẤN  

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 


