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ANH HUONG CUA NHIET PO VA BAO BI PEN KHA
NANG TON TRU TRAI CHOM CHOM NHAN (NGHICH
VU) O HUYEN CHQ LACH, TINH BEN TRE

Nguyén Minh Thiy', Nguyén Phii Cuwong, Nguyén Thi My Tuyén va Méng Thi Hung
ABSTRACT

Rambutans fruits cv. “nhan” (Nephelium lappaceum L.) are grown mostly in Cho Lach,
Ben Tre. Fruits were packed in PE, PP, EPS, PVC bags, cartons and stored at
temperatues ranging from 10 to 30°C. The quality criteria (skin color, weight loss,
soluble solids content, citric acid and ascorbic acid contents) and sensory value were
analysed.

Maximum shelf life for rambutan was attained at 10°C in PE and PP bag, retarded colour
loss and expended shelf-life by 10-11 days (in comparison to 30°C) and limited weight
loss (0.5 to 0.6%) while these maintained only 4 days at 30°C with relatively high weight
loss (21.9%). The soluble solids content, sugar and acid almost did not change during
storage, while ascorbic acid content tended to decline slightly. Using of PE (or PP) bag
showed advantages for low temperature rambutan storage. In addition, odd ratios
(sensory analysis by logistic regression) were highly correlated to temperature and time
of storage.
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Title: Effect of packaging and temperature on the shelf life of “nhdn” rambutan
(Nephelium lappaceum L.), cultivated at Cho Lach, Ben Tre

TOM TAT

Choém chom nhan (Nephelium lappaceum L.) dwoc tr(;ng nhiéu & Cho Léach, Bén Tre. Trdi
sau thu hoach dwoc phan logi, xir Iy va cho vio cdc bao bi (PE, PP, khay xép (EPS),
mang PVC va thing carton) va ton triv & nhiét do thay doi tie 10 dén 30°C. Cdc chi tiéu
chat lwong (mau sdc vé, hao hut khoi luwong, ham lwong chat khé hoa tan, acid citric,
ascorbic) va gid tri cam quan trdi dwgc phan tich. Két qua nghién civu cho thay chom
chom nhdn bao quadn trong bao bi PP va PE ¢ 10°C ¢0 kha nang duy tri duoc gia tri
thwong pham dén 15 ngay (dai hon 10-11 ngay so voi ton triv & SOOC) véi khoi lwong thap
(0,5-0,6%), trong khi trdi chi dwoc ton triv 4 ngay ¢ 30°C véi khoi lwong twong doi lom
(21,9%). Ham heong chat khé hoa tan, ham lwong dwong va acid cia trdi khong thé hién
sw thay doi rd theo thoi gian ton trit, trong khi ham heong acid ascorbic ¢é khuynh huéng
giam nhe. Bao bi PE va PP thé hién wu diém khi sir dung bdo quan chom chom o nhiét do
thdp. Phén tich cam quan ba°ng phwong phap hoi quy logistic cho thdy c6 thé thiét ldp mé
hinh tiwong cao giita ty s6 kha di (khd ndng chap nhdn) véi nhiét dé va thoi gian ton triv
chom chom.

Tir khéa: chém chém nhan, bio qudn, nhiét d, bao bi, chit lwong

1 PAT VAN PE

Ch6m chom nhan la mot trong nhing loai céy &n trai quan trong va duoc trong phd
bién ¢ Chg Lach, tinh Bén Tre. Gia tri thuong phim cua trai rat cao vao mua
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nghich va trai twoi dugc xuat khiu sang thi truong My va Trung Quéc. Tuy nhién
0 nhi€t do moi trudng, réu trai d& hoa nau va hién tugng mat nudc ciia vo dién ra
nhanh chong lam mét gia tri thuong pham chi sau 2-3 ngay (Mendoza et al., 1972;
Lam et al., 1987). Viéc van chuyén xa va thoi gian budn ban kéo dai anh hudng
nghiém trong dén chat lugng va gia tri thwong pham cua loai trai cay nay. K§ thuat
cai bién khi quyén ton trit MAP dugc ap dung c6 thé kéo dai thoi gian ton trir va
giam hao hut trong lugng trai (Ben-Yehoshua ef al., 1994; Kader, 1994). Trong
didu kién nay, méi trudng xung quanh rau qua cé nong do O, thip va CO, cao, do
vay toc do ho hip, qua trinh 130 hoa va hoat dong héa nau ciing giam c6 y nghia
(Lam et al., 1987; O’Hare, 1995). Sir dung MAP két hop ton trit rau qua & nhiét do
thdp s& lam ting hiéu qua bao quan. Do viy muc tiéu nghién ciru 1a x4c dinh nhiét
d6 ton trit va loai bao bi thich hop cho qué trinh ton trit chdm chom nhin nhim
duy tri chét luong trai ¢ thoi diém nghich vy, tao diéu kién cho qua trinh van
chuyén xa va budn ban véi gia ca canh tranh & thi trudng trong nude va xuit khau.

Nguyén vit li¢u va héa chit

Nguyén liéu: chém chém nhén (nghich vu) dugc thu hai & d6 tudi 105-110 ngay
(sau khi ra hoa) tai huyén Cho Lach, tinh Bén Tre vao budi sang va van chuyén
nhanh vé phong thi nghiém.

Cac logi bao bi: PP (30x20 cm, d6 day 40 um; PE (30 x 20 cm, 4§ day 40 pum);
khay xdp (EPS); mang PVC (d6 day 20 pm); thung carton (30 x 22,5 x 12,5 cm).

2 PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1 Khao sat anh hwéng cia nhiét d ton triv dén thay ddi chéit lwgng chém
chom nhan

Thi nghiém dugc bd tri hoan toan ngau nhién véi su thay ddi nhiét do ton trir tix

10+30°C (cach nhau 5°C). Chom chém nhén sau khi thu hoach dugc xir 1y so bo,

bao quan trong bao bi PE (0,5% dlen tich 16 duc) & cac nhiét do (Hinh 1).

Hinh 1: Bdo quan chém chom trong kho lanh

2.2 Khao sat anh hwéng ciia cac loai bao bi dén thay di chéat lwgng chém
chom nhan

Thi nghiém dugc bd tri ho?n toan ngau r;hién trong céc loai bao bi: PE, PP hoic
céc nghién ctru bao quan két hop: khay xop va mang PVC, PE va thung carton, PP
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va thung carton véi mau di ching (khong bao goéi). Chém chém nhan sau thu
hoach dugc xt 1y so bd, bao gbi theo bo tri thi nghiém va ton trit ¢ nhiét do toi wu
(10°C).

2.3 Cic chi tiéu theo d6i

Thay d6i cac tinh chat vat 1y (hao hut khéi lwong), thanh phan hoéa hoc (chat kho
hoa tan, du‘(‘mg, acid citric, acid ascorbic) va cac thudc tinh cam quan cua trai theo
thoi gian ton trit. Phuong phap phan tich cac chi tiéu ly hoa hoc cua trai chom
chom dugc thé hién & bang 1.

Danh gia chit lugng thuong pham chém chom theo hai phuong phép:

Phwong phap QDA (Quantitative Descriptive Analysis)

Thanh 1ap hoi dong dénh gia cam quan (10 thanh vién) c6 am hiéu chuyén mon vé
danh gia chat luong thuc pham Thudc tinh ctia chém chom duge miéu ta bao gom:
mau sdc, cdu trac vo trai, ciu trac thit qua, mui, vi va 46 troc hat. Mbi thudc tinh
duogc xdy dung theo thang diém mo ta. Panh gia cac mau theo thang diém tir 1 d&én
4 (gi4 tri cam quan tir kém dén t6t).

Phwrong phap phan tich kha di (Logistic)

Phuong phap danh gia cic miu dua trén co sé quyét dinh mau c6 kha nang chip
nhéan hay khong chap nhan khi ding trén phuong dién nguoi tiéu dung.
Béng 1: Phwong phap phan tich cac chi tiéu ly héa hoc

STT Chi tiéu phén tich
1 Hao hut khéi lwong (%)

Phuong phép phén tich

St dung cén ky thuét gié xéac dinh khi luong ban
dau (mq) va cac thoi diém khao sat (m.) cia mau.

Ty 1€ hao hut khéi luong:
Yohaohut = M=) 100
m,
2 Xac dinh duong kinh trai St dung thude kep dé xac dinh duong kinh cua trai
(mm)
Mau séc Str dung may do mau (Colorimeter)
4 Ham lugng acid téng sb, tinh Chuén do béng NaOH 0,1 N véi cht chi thi mau
theo acid citric (%) phenolphtalein.
5 Ham luong chit kho hoa tan St dung chiét quang ké do chi s khic xa cia mau
(°Brix) va chuyén sang do Brix.
6 Ham luong duong (duong Dinh luong béng phuong phap Lane-Eynon (1923)
saccharose va duong khtr, %)
7 Ham lugng acid ascorbic Dinh lugng Vitamin C theo phuong phap Muri
(mg%) (Pham Van So6 va Bui Thi Nhu Thuén (1991)

2.4 Phan tich dir liéu

Két qua dugc tinh toan thdng ké bang phan mém Statgraphic Centurion 15.0 va vé&
do thi bang chwong trinh Microsoft Excel.
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3 KET QUA THAO LUAN

3.1 Anh hwong ciia nhiét dd ton trir dén sy bién ddi héa Iy va gia tri cam quan
cuia trai chom chom nhén (nghich vu)

3.1.1 Anh huwong cua nhiét do ton trie dén sw thay doi Iy hoa hoc cua chom chom
nhan

Thoi gian ton trik va hao hut khoi lwong

Két qua khao sat cho thay thoi gian bao quan chdm chém nhén sau thu hoach dai
nhat 1a 15 ngay khi ton trit & 10°C. O cac nhiét d6 ton trit khac, kha ning ton trit
t6i da cua trai O cac nhiét do 15°C, 20°C, 25°C va 30°C 1a 14, 8, 6 va 4 ngay, tuong
tmg. Két qua nghién ctru phu hop véi O'Hare (1992), chdm chdm dugc bao quan ¢
8-15°C c6 thé duy tri gia tri thuong pham trong khoang 14-16 ngay, tuy theo giong
cay. Hao hyt khoi lwong rét it ciing dugc ghi nhan khi ton trir chém chom nhin
nhiét do théip, 1% trong luong cua trai dugc ghi nhan sau 4 ngay ton trit & nhiét do
30°C va 0,6% trai sau 15 ngay ton trit & 10°C. Phan tng héa nau, sy pha huy céu
tric vo trai, qua trinh hd hip thudng cham hon khi nhiét d¢ ton trit giam (Nguyén
Minh Thuy, 2010). Theo Kondo et al. (2001), putrescine 1a mdt loai polyamines
chinh trong vo cé tac dung on dinh mang té bao va lam cham qua trinh 130 hoa.
Ham luong nay thuong ting khi ton trir qua & nhiét do thap (trén nhiét do ton
thwong lanh) (Kusano, 2008) va su hu hong cdu triic vo trai va khbi luong dién ra
cham hon.

Két qua nghién ctru ciing cho thdy c¢o su lién quan gitta hao hut khdi lugng (y) va
thoi gian ton trir (x) trong khoang nhiét do 10+30°C (Hinh 2). Véi hé s6 xac dinh
tuong quan cao (R>>0,95), ¢6 thé du doan tuong dbi chinh xac hao hut khéi lwong
trai theo thoi gian bao quan & cac nhiét d6 ton trir khac nhau (Bang 2).

Hao hut khéi lugng (%)

0 2 4 6 8 10 12 14 16
Thoi gian ton trit (ngdy)
*10°C 0 15°C  420°C 525°C X 30°C

Hinh 2: Twong quan giira hao hut khdi lwgng va thoi gian ¢ cac nhiét dd ton trit khac nhau
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Biang 2: Phwong trinh twong quan hao hut khéi lwong (y) trai va thoi gian ton trit (x) ¢ cac

nhiét do
Nhiét do (°C) Phuong trinh twong quan  H¢E s6 x4c dinh tuwong quan R2
30 y=-0,0197x" + 0,3418x 0,99
25 y = 0,0004x> + 0,1178x 0,97
20 y =-0,0006x> + 0,0783x 0,98
15 y = -0,0036x” + 0,1038x 0,96
10 y = 0,0004x* + 0,0345x 0,99

Anh hwéng ciia nhi¢t d ton triv dén thanh phan héa hoc ciia chém chém nhan
Ham lwong chdt khé hoa tan va ham heong dwong

Ham luong chat kho hoa tan va ham luong duong ciia trai dao dong trong khoang
19-20,5% va 16,21-17% (twong tng) va hau nhu khong thay ddi trong qua trinh
ton trit & cac nhiét do. Sy 6n dinh tuong ddi nay c6 18 do chém chém nhin 14 loai
trai khong c6 ho hap dot phat, vi vay su tiéu hao chat nén cho qua trinh ho hap
khong nhiéu, trai ciing khong chin tiép va khong tich lily dwong sau thu hoach.
O’Hare (1995) ciing cho rang ham luong chét kho hoa tan ciia chdm chém ciing it
thay d6i sau thu hoach.

Ham lwong acid (tinh theo acid citric)

Ham luong acid trong chém chom nhén rat thip (dao dong trong khoang 0,08-
0,12%) trong thoi gian ton trir & cac nhiét do khac nhau. Két qua nghién ctru cua
O’Hare (1995) ciing d4 cho thay rang ham luong acid ctia chdm chom it thay doi
sau thu hoach, vi vay hau nhu khoéng anh hudng dén vi cia san pham.

Ham lwong acid ascorbic

Két qua phan tich ham luong acid ascorbic cua trai & cac nhiét do khac nhau trong
qué trinh ton trit duge thé hién & hinh 3. Ham luong acid ascorbic thay doi trong
qua trinh bao quan ¢ cac nhi€t d khac nhau. Nhin chung, ham lugng nay tang nhe
trong nhirg ngay dau (do sy mit 4m ciia qua) va sau d6 giam dan theo thoi gian.
Két qua tim thdy twong tu v6i nghién ctru ciia Simon ef al. (2000), nhém nghién
ctru chi ra rang ham luong acid ascorbic cua trai chom chém giam trong qué trinh
ton trir.

Acid ascorbic (mg%)

0 2 4 6 8 10 12 14 16
Thoi gian tdn trit (ngay)
——10°C  —=—15° —+—20°C —=25°C  ——30°C
Hinh 3: Ham lwong acid ascorbic ciia trai chém chém nhén theo thoi gian tdn trir & cac
nhiét d¢
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3.1.2 Anh huéng cia nhiét dé ton trit dén gid tri cam quan trdi chém chém nhan

Thuc hién danh gia cam quan bang phuwong phap héi quy logistic cho thay trai
dugc duy tri chat luong va thoi gian bao quan khoang 15 ngay ¢ nhiét do ton trir
10°C. O nhiét d6 nay, mic du chat lugng va gia tri cam quan cua trai giam hon so
v6i ban dau nhung gia tri thuong pham cua trai chom chém van con dugc chip
nhén, trai chom chom van con giit dugc mau sac va cau tric vo 1an thit qua ‘tuong
dbi tot, chwa xuét hién hu hong. Nhitng ngay tiép theo, trén trai bat dau xuat hién
hién tuong den rdu, vo trai trd nén sdm mau va gia tri thuong pham cua trai
cling giam.

[
]
]

it

Heé sb kha

04f ]
02f ]

10 14 18 2 2% 0
Nhiét d9 bao quan (°C)

Hinh 4: Kha niing chip nhin ciia nguéi tidu diang dbi véi chém chdm nhén béio quan ¢ cac
nhiét d¢ khac nhau (ngay bao quan 7,5 - trung binh cia tong so ngay ton trir) (do
tin cay 95%)
Két qua théng ké theo phuong phap hoi quy logistic da bién cho thiy mé hinh
twong quan giira ty s6 kha di (kha nang chap nhan san pham) theo hai nhan t6 nhiét
d6 va thoi gian bao quan duogc thiét 1ap, voi dang phuong trinh tuong quan 1a: Ty
s6 kha di = exp(B)/(Hexp(B)) trong do B = 12,353 — 0,30x — 0,64y (x la nhiét do
bao quan (°C) va y 1a thoi gian bao quan (ngdy)). Gia tri P trong trudng hop nay
nho hon 0,05 (tur két qua phan tich), cho thdy su tuong quan gitra cac bién s6 ¢ y
nghia vé mit thong ké vai do tin cay 95%. Ty s6 kha di (Odd ratio) cua tham s6
nhiét d§ va thoi gian bao quan dugc tinh 1a 0,74 va 0,53, tuong Gng, thé hién su
giam kha niang chip nhan ciia ngudi tiéu ding 13 26% khi nhiét 6 bao quan ting
1én 1°C va kha nang chip nhan ctia ngudi tiéu ding ciing giam 47% sau mdi ngay
ton trit (Hinh 4).
Phan tich theo hdi quy logistic ciing cho thiy ty s kha di cua trai bao quan & nhiét
d6 10°C theo thoi gian dugc tinh toan 1a 0,65, cling dong nghia 1a kha nang chip
nhan cia nguoi tiéu dung con lai 1a 65% (hodc giam 35%) sau mdi ngay ton trit.
Mo hinh biéu hién su tuong quan giira ty s6 kha di va thoi gian ton trit trai ¢ 10°C
(Hinh 5) c6 y nghia vé mat théng ké (gia tri P<0,05 trong gi6i han do tin ciy 95%)
duoc cho la:

Ty s kha di = exp(a)/(1+exp(a)), véi o = 6,67 — 0,43 x (x 1a ngay ton trir).
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Hinh 5: Kha niing chip nhin ciia chém nhin theo thoi gian ton trir ¢ 10°C

3.2 Anh huéng cia loai bao bi dén sy bién ddi hoa 1y va gia tri cam quan ciaa
trai chom chom nhan (nghich vu)

3.2.1 Anh hwéng cia cdc loai bao bi dén s bién doi héa Iy ciia trdi chém chom
nhan (nghich vu)

Thoi gian ton trit va khoi lwong

Két qua khao sat cho thay su khac biét rd vé kha ning ton trit va hao hut khi
lugng cua trai chom chdm bao goi va khong duge bao goi (d6i chung). Mau trai
khong dugc bao goi c6 thoi gian ton trit ngdn nhat (9 ngay véi khdi lwong 21 ,9%).
Khdi lugng mét di chii yeu 1a do qua trinh bay hoi nu6ce cua trai va mot phan rat it
tiéu hao do qua trinh h6 hép st dung chét nén (Nguyén Minh Thuy, 2010). Su thay
d6i mau sdc trai sau qua trinh ton trix dugc cho ¢ hinh 6. Cac mau chém chém
dugc ton trit trong bao gbi co thoi gian ton trir dai hon va khdi lugng gidm co ¥
nghia (Hinh 7). Khi chira dung trong bao bi PE hodc PP, trai c6 thoi gian ton trit
dai nhét (15 ngay). Ca hai loai bao bi nay c6 kha nang thim nudc thap va tham khi
cao phit hop cho ton trit rau qua (Pong Thi Anh Dao, 2005; Nguyen Manh Khai va
cong su, 2006). Két qua nghién ctru cia Phan Thi Thanh Que va Phan Thi Anh
Dao (2010) cho thdy chém chom duge bao gbi trong bao PP (duc 16 2%) c6 thé ton
trir dugc trong khoang 12 ngay ¢ nhiét 46 10+13°C.

Mﬁu chém chém dugce bb tri trong thung carton c6 16t bao PE hodc PP ¢6 thoi gian
ton trit ngan hon (khoang 12 ngay), ¢ 1& do lugng nude thoat ra tir trai dong &
phia day thung, khong phan b déu nhu trong truong hop dung trong bao bi PE
hay PP ghép mi. Mit khac, lugng trai dung trong thung nhiéu hon nén trai dé bi
t6n thuong co hoc do chén ép, dan dén dap rau trai.
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(d)

Hinh 6: Chém chom bao quéan trong cac loai bao bi ¢ nhiét d¢ 10°C

Ghi chii: (a) Mau khéng bao gdi, ngay 9; (b) Mu chita trong bao bi EPS+PVC, ngay 12; (c) Mau chita trong bao bi
PE+carton, ngay 12; (d) Mdu chira trong bao bi PP+carton, ngay 12; (e) Mdu chita trong bao bi PE, ngay 15; (f)
Mau chira trong bao bi PP, ngay 15

25.0 7
& ]
< 20.0 A
OD 4
E ]
— 15.0 7
o) ]
= 1
B 10.0 E
g 1
T 5.0
0.0 —— ¢ |
0 5 10 15 20
Thoi gian ton trit (ngay)
——Khong bao géi —O—PE —¥—PP
—— EPS+PVC —e— PE+carton —&— PP+carton

Hinh 7: Hao hut khéi lwgng ciia chém chém ton trit (trong cac loai bao bi) & 10°C

Mau trai chira trong bao bi PE hodc PP chi giam khoang 0,5% khdi lugng sau 15
ngay ton trit. Trong khi do, trai chém chém chira dung trong bao bi PE hodc PP két
hop voi thing carton giam 0,8% khdi lugng sau 12 ngay ton trir. Khi ton trir &
nhiét do thép va do Am trong bao goi cao, tbe do bay hoi nudc va hao hut khéi
luong ciia chom chém ciing giam dang ké. Pong thoi, ham luong oxy trong bao
g6i giam do qué trinh ho hap va tu diéu chinh ndng d6 khi trong bao goi nén toc do
h6 hap giam. Nghién ciru ctia Srilaong ef al. (2002) ciing thé hién tc d6 ho hap va
tbc d6 sinh ethylene cua trai chdm chom giam dang ké khi ton trir trong bao LDPE
khong duc 13, su tiéu hao chat kho cho ho hip ciing khong nhiéu trong trudng
hop nay.

Chém chém nhan chia trong khay x6p EPS va bao mang PVC c6 thé ton trit trong
12 ngay & 10°C. Mang PVC c6 kha ning tham hoi nuc cao hon PE va PP (Ares et
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al., 2007). Mﬁu chém choém nhin chuta trong khay xdp, bao mang PVC nhanh
chong mat am so voi trai chira dyng trong bao PE hoac PP, do mang PVC gilt am
keém hon, trai cling bi héo va hu hong kem theo. Bui Thi My Hao (2010) cting cho
thay bao quan chom chom duoc 12 ngdy trong khay x6p két hop véi mang PVC ¢
10+12°C. Mau trai chura trong khay x6p va bao mang PVC bi khoang 2,1% vao
ngay ton trir thor 9 va khoang 2,5% & ngay ton trtr thr 12 trude khi qua bat dau co
hién tugng hu héng.

Anh hwéng ciia bao bi dén chit lwgng chom chém nhan sau thu hoach

Ham lieong chdt khé hoa tan va ham heong dwong

Ham luong chit kho hoa tan va ham lugng dudng cua chém chom nhén chira trong
cac loai bao bi khac nhau dugc thé hi¢n & Bang 3.

Béng 3: Anh huwéng cua cac loai bao bi dén thanh phin hoa hoc ciia chém chém nhén trong
qua trinh ton trir

Loai baobi Thoi gian ton trir (ngay)
0 3 6 9 12 15
Ddichimg 190£02%  194£02  1960£02 1970+ 03 - -
Ham PE 191+0,1 192+ 02 19,10+ 0,1 1930+ 0,1 19,10+ 0,1 19,10+ 0,1
luong PP 190+ 02 192+ 02 1940+ 02 19,10+ 0,1 1920+ 02 1900+ 02

oha K&HPEPSVAPVC  190£02  191+01 1920402  1930£01  1940+02 .
() KéhopPEvicaton — 190+02 194402  1940£02  1940£02 192002 -
KéhopPPvacaton 190402 192402 1900401 1940402  1920+02 -

Diching 010000  012+000  013+001 010+ 000 - -
Ham PE 010+000 012001  010£000 010+000 012+000  011+000
lwong PP 010000  012+000  010+000 012+000 009+000 011+ 001

acd  KéhopEPSvaPVC  010£000  0]14+000  010£001 014001  015£000 -
0 k& hopPEva carton 010£000 015000 015£000 015000 015+ 000 -
Két hop PP va carton 010£000 01301  014+000 015000 015000 -

Déichimg 1606021 1615£038  1650+£029 1690+ 020 } §

. PE 1606+ 021 1628017 1604+044 16224026 1610009 1619+ 0,10
hIHgnn; PP 16062021 162+030 1650+£031  1673£029 1635£030 1644038
tﬁiﬁng KéhopEPSvaPVC 1606021 1621031 16434031  1630+023  1610+0,12 .

9 Ké hopPE vacarton 1606+ 021 1600£024  1645£0,12  1659+025 1634+ 028 .
KéthopPPvacaton 1606+ 021 1629+ 036 1640+ 0,18 1654+017 16124031 -
Déichimg 1614057 1448049 873006 1039001 } :

Ham PE 1614057 1441101  916+049 1061099  1099+041  1724+050

h:;‘ég PP 1614057  1625+059 9494025 8584048 13844047  1680+002

acobic  KUDOPEPSVAPVC 11614057 14294085 10634023 12094009 12714047 -
(me%) KéhopPEvacaton 11614057 12664082 11934067 532+024 11254027 -
KéthopPPvacaton 11614057 13174075 996+048 6374084  1309+061 -

Ghi chii: * D léch chudn (STD) cia gia tri trung binh

- Méu chém chém @ bi hir hong, khéng thuce hién qud trinh phan tich tiép theo
C4 hai thanh phan nay hau nhu it thay d6i trong thoi gian ton trit. Khong co sy
khac biét ham lugng chat khé hoa tan va ham luong dudng gitta cac mau chom
chom nhan dugc bao gbi sau 12 ngay bao quan ¢ 10°C. Mau doi ching (khong
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duogc bao gbi) c6 ham lwong chat kho hoa tan va ham lwong duong cao hon so véi
cac mflu chura trong cac loai bao bi sau 9 ngay ton trir. Mau trai khong dugc bao
goi tiép xtic tryc tiép voi moi trudng khong khi, sy bay hoi nu6c cua trai xay ra
nhanh chéng 14 nguyén nhan lam ting biéu kién cac thanh phan chat kho.

Ham lwong acid

Ham luong acid tong sb (tinh theo acid citric) khong thay ddi nhiéu trong qua trinh
ton trit (= 0,1%). Sy ting nhe ham luong acid trong cac ngdy cu01 clia qua trinh ton
trit (bang 3) duoc ghi nhan 1a do sy bay hoi nuéc 1am ting néng do cac chat hoa
tan nhu acid.

Ham lwong acid ascorbic

Ham luong acid ascorbic ctia chém chém nhén ting nhe trong nhitng ngay dau va
giam dan & cac ngay sau (twong ty nhu thi nghiém véi nhiét d0). Pac biét ¢ ngay
ton trit thir 15, ham lwong acid ascorbic cta hai mau trai ton trit trong bao bi PE va
PP tang 1én, c6 thé 1a do anh hudng cia mit nudc nhiéu ¢ giai doan cudi (Bang 3).
Acid ascorbic ciia chom chom gidm trong qué trinh bao quan do qua trinh khu
trong cac mo bi pha huy. Tuy nhién, nghién cttu cua Srilaong et al. (2002) cho
rang ham luong acid ascorbic van duy tri khi bao géi chém chom bang bao bi
LDPE trong 10 ngay.

Danh gia cam quan

Thyc hién danh gia cam quan trai chdm chdm bao quan ¢ ngay thir 15 ¢ nhiét do
10°C. Phan tich theo phuong phap QDA cho thdy céc loai bao bi thé hién kha ning
ton trir trai khac nhau (Hinh 8), gia tri cam quan cua trai ton trit trong bao bi PE va
PP duoc duy tri tot hon so v6i cac loai bao bi khac trong cing diéu kién.

Mau sac vo trai

Murc d6 tach thit qua ra khoi hat CAu truc vo trai

72 Mui cua trai

C#u trac thit qua — au séc thit qua
——PE —=— PP —— EPS+PVC —=— PE+carton —K— PP+carton
Hinh 8: Gian do mang nhén thé hién gia tri cim quan ciia trai chdm chém nhén ton trir &
10°C (sau 15 ngay) trong cac loai bi khac nhau
4 KET LUAN

Cl}ém chom nhﬁn duoc ‘Eén trir 0 nhiét do théip (10°C) trong bao bi PE hoac PP c’c')
thé duy tri chat luong tot dén 15 ngay voi gia tri cam quan cao va hao hut khoi
lugng thap, trong khi trai chi dugc ton trir 4 ngay & nhiét do 30°C. O cung nhiét do
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ton trit (10°C), trai khong bao goi con gia trj thuong phdm dén ngay thtr 9 véi ty 16
hao hut khéi luong 16n (21,93%), cao hon nhiéu so véi trai dugc bao géi trong bao
bi PE va PP (hao hut khéi luong chi khoang 0,5%). Panh gia cam quan theo
phwong phéap hoi quy logistic cho thiy mé hinh danh gia kha ning chap nhén cua
ngudi tiéu dung (ty sb kha di) twong quan cao véi nhiét do va thoi gian ton trit trai
chom chém
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