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1. Ñaët vaán ñeà
Caây bô ñöôïc ngöôøi Phaùp ñöa vaøo Vieät Nam

nhöõng naêm 1940, ñieàu kieän phuø hôïp vaø cho traùi bô
ngon nhaát laø ôû Ñaék Laék vôùi dieän tích bô cuûa tænh
hieän nay laø 1.972 ha, ñaây laø tænh coù dieän tích bô lôùn
nhaát caû nöôùc. Trong thòt quaû bô chöùa hôn 14 loaïi
Vitamin vaø caùc khoaùng chaát caàn thieát cho cô theå.
Ngoaøi ra, thòt bô coù chöùa caùc hôïp chaát
phytochemical coù taùc duïng choáng vieâm vaø choáng
oxy hoùa ñöôïc chöùng minh coù hieäu quaû trong vieäc
phoøng choáng ung thö ôû ngöôøi. Nhöõng chaát naøy chuû
yeáu laø caùc polyphenol vaø vitamin chuùng ñöôïc giöõ laïi
trong traùi caây keå caû sau quaù trình saáy ôû nhieät ñoä cao
(Ding vaø cs 2007, Kundu vaø cs 2014). Nhu caàu veà bô
töông ñoái lôùn treân theá giôùi neân bô coù tieàm naêng lôùn
trong xuaát khaåu, ñaëc bieät laø khu vöïc chaâu AÙ. Tuy
nhieân, bô laø loaïi traùi caây chín nhanh (loaïi quaû hoâ haáp

boäc phaùt) vaø raát deã bò hö hoûng sau khi thu hoaïch vaø
vaän chuyeån neân bô Ñaék Laék chuû yeáu tieâu thuï trong
nöôùc. ÔÛ trong nöôùc, traùi bô chuû yeáu ñöôïc baùn töôi
vôùi nhu caàu khoâng oån ñònh, giaù caû thaáp, ñaëc bieät vaøo
muøa vuï chính, saûn löôïng bô dö thöøa daãn ñeán toån thaát
khoâng nhoû cho ngöôøi troàng bô.

Treân theá giôùi vieäc duøng cheá phaåm 1-MCP ñaõ
ñöôïc nghieân cöùu vaø öùng duïng raát phoå bieán trong
baûo quaûn traùi caây. Vieäc söû duïng khí 1- MCP ñaït
hieäu quaû cao nhaát vôùi caùc loaïi traùi caây ôû thôøi kyø
chín sinh lyù, ñaëc bieät laø taùo (Malus Sylvestris L.)
(Watkins vaø Nock, 2005) caø chua (Solanum
lycopersicum L.), (Guill'en et al, 2006) and
avocado (Persea americana Mill.) (Feng et al.,
2000; Hofman et al., 2001; Jeong et al., 2002; Jeong
and Huber, 2004; Adkins et al., 2005; Hershkovitz
et al.,2005, Dong et al 2013). Theo Allan et al
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Toùm TaéT:
Baøi vieát nhaèm neâu roõ aûnh höôûng cuûa 1-MCP ñeán thôøi haïn baûo quaûn vaø chaát löôïng bô saùp (Persea

americana mill.) taïi Ñaék Laék. Bô ñöôïc xoâng vôùi cheá phaåm 1-MCP ôû caùc noàng ñoä: 300ppm, 350ppm,
400ppm, 450ppm, 500ppm trong caùc khoaûng thôøi gian: 10, 13, 16, 19, 22 h bô ñöôïc baûo quaûn taïi
nhieät ñoä 15oC ñoä aåm khoâng khí 85 - 90%. Keát quaû nghieân cöùu cho thaáy,  ôû noàng ñoä 450 ppm trong
thôøi gian 16 giôø, bô coù chaát löôïng toát nhaát veà caûm quan cuõng nhö caùc chæ tieâu hoùa lyù: haøm löôïng chaát
khoâ hoøa tan 23,6%; haøm löôïng protein 4,2%; haøm löôïng lipid 11,2%; chæ soâ peroxyt 3,3; chæ soá acid
beùo 1,59 veà vaø tyû leä hö hoûng thaáp nhaát (12%) sau 17 ngaøy baûo quaûn. Töø keát quaû naøy cho thaáy bô
xoâng ôû noàng ñoä 1-MCP laø 450 ppm trong thôøi gian 16 h ñaït chaát löôïng toát nhaát.

Töø khoùa: 1-Methylcyclopropene, bô, baûo quaûn bô, tænh Ñaék Laék. 
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(2005), xöû lyù 1- MCP vôùi noàng ñoä 500 nl/l coù taùc
duïng giaûm hieän töôïng thoái hoûng ôû quaû (do naám
Colletotrichum spp) vaø thoái cuoáng (do naám
Dothiorella spp); giuùp duy trì maøu xanh cuûa voû quaû
sau 3 tuaàn baûo quaûn ôû 5oC vaø theâm 5 ngaøy baûo quaûn
200C. 1-MCP coù taùc duïng oån ñònh sinh lyù cuûa quaû
bô “Hass” trong thôøi gian baûo quaûn.

ÖÙng duïng 1-MCP ñeå baûo quaûn quaû bô trong moâi
tröôøng laïnh laø vaán ñeà môùi ôû trong nöôùc. 1-MCP vôùi
lieàu löôïng thaáp (noàng ñoä ppm) laø ñaõ coù taùc duïng öùc
cheá caû ethylene noäi sinh vaø ngoaïi sinh (Wang et al
2005). 1-MCP coù taùc duïng öùc cheá hoaït ñoäng
ethylene ôû noàng ñoä cöïc thaáp, ñöôïc coi laø khoâng ñoäc
vaø ñöôïc chaáp nhaän söû duïng cho muïc ñích thöông
maïi, ñöôïc öùng duïng vaø cho hieäu quaû cao vôùi moät soá
löôïng lôùn caùc loaïi caây troàng (Blankenship et al
2003, Huber 2008, Watkins 2006). Cô cheá hoaït
ñoäng cuûa 1-MCP thoâng qua vieäc öùc cheá quaù trình
sinh ethylene ôû rau quaû, do ñoù keùo daøi thôøi gian baûo
quaûn cuûa rau quaû. Muïc tieâu cuûa nghieân cöùu naøy laø
khaûo saùt aûnh höôûng cuûa noàng ñoä vaø thôøi gian xöû lyù
cuûa 1-MCP ñeán chaát löôïng vaø thôøi haïn baûo quaûn
cuûa quaû bô saùp Ñaék Laék ôû nhieät ñoä 15oC.

2. noäi dung vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Noäi dung nghieân cöùu
Nghieân cöùu aûnh höôûng cuûa noàng ñoä 1-MCP thôøi

gian xoâng 1-MCP ñeán chaát löôïng vaø thôøi gian baûo
quaûn bô saùp.

2.2. Vaät lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu
Bô saùp (quaû baàu duïc da tím khi chín) treân cuøng

moät caây, ñöôïc troàng taïi xaõ Hoøa Thaéng, Ñaék Laék.
Löïa choïn quaû ñuû tieâu chuaån, khoâng daäp naùt, thoái
hoûng vôùi ñoä chín 2 (sau 20 tuaàn tính töø luùc caây troå
hoa (daïng quaû coù caáu truùc khaù cöùng, voû quaû coù maøu
xanh khaù ñaäm, ñaëc bieät thöôøng coù nhieàu chaám traéng
xanh beà maët, ñoä boùng ít hôn).

Bô thu haùi ôû ñoä chín phuø hôïp ñöôïc löïa choïn vaø
ñaët vaøo trong duïng cuï xoâng (bình kính coù theå tích laø
4,1 lít). Sau ñoù, ñöôïc xoâng vôùi cheá phaåm 1-MCP ôû
caùc noàng ñoä: 300ppm, 350ppm, 400ppm, 450ppm,
500ppm (trong khoaûng thôøi gian laø 16giôø) vaø caùc
khoaûng thôøi gian : 10, 13, 16, 19, 22 (vôùi noàng ñoä
keát quaû ôû treân ). Sau khi keát thuùc quaù trình xoâng, bô

ñöôïc laáy ra khoûi bình, xeáp vaøo hoäp carton vaø baûo
quaûn taïi nhieät ñoä 15oC ñoä aåm khoâng khí 85 - 90%.

Phaân tích tyû leä hao huït khoái löôïng, cöôøng ñoä hoâ
haáp, tyû leä hö hoûng vaø moät soá chæ tieâu hoùa hoïc: 

- Haøm löôïng chaát khoâ hoøa tan toång soá theo
TCVN 4417-87.

- Haøm löôïng protein baèng Kjeldal.
- Phaân tích haøm löôïng chaát beùo baèng trích

Soxhlet, dung moâi söû duïng laø Diethyl Ether.
- Xaùc ñònh chæ soá acid vaø haøm löôïng acid beùo töï

do theo TCVN 6127:2010.
- Xaùc ñònh chæ soá peroxit theo TCVN 6121:2010.
Hoùa chaát söû duïng trong nghieân cöùu: Cheá phaåm

1-Methylcyclopropene (1-MCP) do Vieän Cô ñieän
Noâng nghieäp vaø Coâng ngheä sau thu hoaïch saûn xuaát,
ñoùng goùi daïng boät (thaønh phaàn: 3,5% 1-MCP vaø
96,5% -cyclodextrin), caùc hoùa chaát xaùc ñònh moät
soá thaønh phaàn hoùa hoïc ñöôïc cung caáp bôûi Coâng ty
TNHH Thieát bò thí nghieäm AÙ Chaâu - Ñòa chæ:
594/23 AÂu Cô, P.10, Q. Taân Bình, TP. Hoà Chí Minh,
Vieät Nam.

2.3. Xöû lyù soá lieäu
Keát quaû thí nghieäm ñöôïc tieán haønh vôùi 3 laàn laëp

laïi vaø xöû lyù thoáng keâ treân phaàn meàm minitab 17.
Excel 2010. Caùc soá lieäu bieåu dieãn giaù trò trung bình
cuûa 3 laàn laëp laïi ± ñoä leäch chuaån vôùi möùc yù nghóa p
< 5%.

3. keát quaû vaø thaûo luaän
3.1. aÛnh höôûng cuûa noàng ñoä 1- mCp ñeán chaát

löôïng cuûa bô saùp trong thôøi gian baûo quaûn
Xöû lyù quaû bô vôùi 1-CP ôû caùc noàng ñoä khaùc nhau

nhaèm xaùc ñònh noàng ñoä thích hôïp ñeå öùc cheá quaù
trình sinh ethylene, haïn cheá hoâ haáp vaø keùo daøi thôøi
haïn baûo quaûn. Thí nghieäm naøy tieán haøng khaûo saùt
taïi caùc noàng ñoä xoâng 1- MCP laø 300 ppm, 350 ppm,
400 ppm, 450 ppm, 500 ppm vôùi thôøi gian xoâng 16h.
Keát quaû ñöôïc theå hieän ôû caùc Hình 1, 2,3 vaø Baûng 1.

Nhaän xeùt: Töø keát quaû ôû Hình 1,2,3 vaø Baûng 1
cho thaáy, coù söï thay ñoåi mang yù nghóa thoáng keâ veà
taát caû caùc chæ tieâu chaát löôïng cuûa bô sau 17 ngaøy
baûo quaûn.

Keát quaû Hình 1, 2, 3 cho thaáy: ÔÛ caùc noàng ñoä
xöû lyù 1-MCP khaùc nhau thì söï hao huït khoái löông,
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cöôøng ñoä hoâ haáp vaø tyû leä toån thaát cuûa bô laø khaùc
nhau: Maãu khoâng xoâng 1-MCP baûo quaûn ôû nhieät
ñoä thöôøng (ñoái chöùng 2) coù % hao huït khoái löôïng
cao nhaát laø 13,16%, cöôøng ñoä hoâ haáp taêng nhanh
vaø hö hoûng sau 7 ngaøy baûo quaûn. Maãu khoâng xoâng
1- MCP baûo quaûn ôû nhieât ñoä 15oC (ñoái chöùng 1)

caùc chæ tieâu theo doõi ít thay ñoåi nhöng thôøi gian
baûo quaûn cuõng chæ ñöôïc 13 ngaøy. Caùc maãu xoâng
1-MCP ôû caùc noàng ñoä khaùc nhau baûo quaûn ôû nhieät
ñoä 15oC coù thôøi gian baûo quaûn laâu hôn laø 17 ngaøy.
Vôùi quaû bô xoâng ôû noàng ñoä 450ppm coù tyû tyû leä hö
hoûng thaáp nhaát: 12%, hao huït khoái löôïng thaáp
nhaát: 11,02%; cöôøng ñoä hoâ haáp thaáp nhaát: 0,82
ppm/phuùt so vôùi caùc noàng ñoä coøn laïi sau 17 ngaøy
baûo quaûn.

Keát quaû Baûng 1 cho thaáy: chaát löôïng bô thay
ñoåi ôû caùc noàng ñoä xoâng. Bô khi xoâng 1-MCP ôû
noàng ñoä 450ppm coù chaát löôïng toát nhaát sau 17
ngaøy baûo quaûn so vôùi caùc maãu coøn laïi, phaàn traêm
haøm löôïng chaát khoâ: 23,6%; haøm löôïng lipid:
10,21%; haøm löôïng protein: 4,29%; chæ soá
peroxyt thaáp nhaát: 2,8 vaø chæ soá acid beùo töï do:
1,61. Ñaùnh giaù caûm quan quaû cöùng vaø chaéc, maøu
voû quaû coøn töôi, thòt quaû coù maøu vaøng kem khoâng
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Noàng ñoä xoâng 
(ppm)

Caùc chæ tieâu chaát löôïng 

%DM Lipid Protein Peroxyt Acid beùo

300ppm 18.63e 9.05e 2.84c 3.53sb 0.97c

350 ppm 21.46c 10.02b 3.75b 3.89a 1.07b

400 ppm 20.85d 9.85c 3.95ab 3.27bc 1.00c

450 ppm 23.6a 10.21a 4.29a 2.8c 1.61a

500 ppm 22.05b 9.45d 2.44c 4ab 0.83d

SD 0.0624                       0.382 0.1937 0.2293 0.0195

Hình 1: Ñoà thò bieåu dieãn tyû leä hao huït khoái
löôïng cuûa quaû bô saùp trong quaù trình baûo
quaûn ôû caùc noàng ñoä 1-MCP khaùc nhau

Hình 2: Ñoà thò bieåu dieãn cöôøng ñoä hoâ haáp
cuûa quaû bô saùp trong quaù trình baûo quaûn
ôû caùc noàng ñoä 1-MCP khaùc nhau

Hình 3: Bieåu ñoà bieåu dieãn tyû leä hö hoûng cuûa
quaû bô saùp trong quaù trình baûo quaûn ôû
caùc noàng ñoä 1-MCP khaùc nhau

Baûng 1. aÛnh höôûng cuûa noàng ñoä 1-mcP ñeán söï bieán ñoåi chaát löôïng cuûa bô saùp 
sau 17 ngaøy baûo quaûn

Ghi chuù: a, b, c, d, e: Bieãu dieãn söï khaùc nhau coù yù nghóa veà chæ tieâu chaát löôïng ôû caùc noàng ñoä xoâng 1-MCP khaùc nhau cuûa
cuøng 1 thôøi gian vôùi ñoä tin caäy laø 95%. 
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coù sôïi ñen ôû maët caét ngang, coù muøi bô ñaëc tröng,
thôm, vò bô ñaëc tröng, beùo.

3.1. aÛnh höôûng cuûa thôøi gian xoâng 1-mCp ñeán
chaát löôïng vaø thôøi gian baûo quaûn bô saùp

Chaát löôïng cuûa bô trong baûo quaûn ngoaøi noàng
ñoä xoâng 1-MCP coøn phuï thuoäc vaøo thôøi gian xoâng
1-MCP daøi hay ngaén, thôøi gian bô xoâng 1-MCP
daøi hay ngaén seõ cho chaát löôïng cuûa bô khaùc nhau. 

Nhaän xeùt: Keát quaû nghieân cöùu cho thaáy coù söï
khaùc nhau giöõa caùc maãu thí nghieäm ôû möùc yù nghóa
(p<0,05). 

Keát quaû Hình 4,5,6 cho thaáy: ÔÛ caùc thôøi gian
xoâng 1-MCP khaùc nhau thì söï hao huït khoái löôïng,
cöôøng ñoä hoâ haáp vaø tyû leä toån thaát cuûa bô laø khaùc
nhau: Maãu khoâng xoâng 1-MCP thôøi gian baûo quaûn
ngaén cuï theå: maãu baûo quaûn ôû nhieät ñoä thöôøng (ñoái

chöùng 2) thôøi gian baûo quaûn ñöôïc 7 ngaøy, maãu baûo
quaûn ôû nhieât ñoä 15oC (ñoái chöùng 1) thôøi gian baûo
quaûn cuõng chæ ñöôïc 13 ngaøy. Caùc maãu xoâng 1-
MCP ôû caùc thôøi gian xoâng khaùc nhau baûo quaûn ôû
nhieät ñoä 15oC coù thôøi gian baûo quaûn laâu hôn laø 17
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Hình 4: Ñoà thò bieåu dieãn tyû leä hao huït
khoái löôïng cuûa quaû bô saùp trong quaù
trình baûo quaûn ôû caùc thôøi gian xoâng
1-MCP khaùc nhau

Hình 5: Ñoà thò bieåu dieãn cöôøng ñoä hoâ haáp
cuûa quaû bô saùp trong quaù trình baûo quaûn
ôû caùc thôøi gian xoâng 1-MCP khaùc nhau

Hình 6: Ñoà thò bieåu dieãn ñaùnh giaù tyû leä hö
hoûng cuûa quaû bô baûo quaûn ôû caùc thôøi
gian xoâng 1-MCP khaùc nhau

Baûng 2 aÛnh höôûng cuûa thôøi gian xoâng 1-mcP ñeán söï bieán ñoåi chaát löôïng cuûa bô 
sau 17 ngaøy baûo quaûn

Thôøi gian 
xoâng

Caùc chæ tieâu chaát löôïng 

%DM Lipid Protein Peroxyt Acid beùo

10h 17.02e 8.4d 3.65c 3.51d 0.97d

13h 19.22d 8.9c 2.71d 3.73c 1.02c

16h 23.6a 11.2a 4.2a 3.3e 1.59a

19h 21.35b 10.2b 3.95b 4.39b 0.87a

22h 20.1c 8.3d 4.01b 4.57a 0.63f

SD 0.0837 0.0632 0.0522 0.0654 0.0177

Ghi chuù: a, b, c, d, e: Bieãu dieãn söï khaùc nhau coù yù nghóa veà bieán ñoåi chaát löôïng ôû thôøi gian xoâng 1-MCP khaùc nhau vôùi ñoä
tin caäy 95%.
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ngaøy. Vôùi quaû bô xoâng ôû noàng ñoä 450ppm coù tyû tyû
leä hö hoûng thaáp nhaát: 12%, hao huït khoái löôïng
thaáp nhaát: 10,02%; cöôøng ñoä hoâ haáp thaáp nhaát: 0,8
ppm/phuùt so vôùi caùc noàng ñoä coøn laïi sau 17 ngaøy
baûo quaûn.

Keát quaû Baûng 2 cho thaáy: thôøi gian xoâng 1-MCP
daøi ngaén cuõng aûnh höôûng ñeán chaát löôïng cuûa bô
trong thôøi gian baûo quaûn. Bô ñöôïc xoâng ôû 10h, 13h,
16h, 19h, 22h vaø maãu khoâng xöû lyù. Keát quaû cho
thaáy, vôùi thôøi gian baûo quaûn 16 giôø, bô coù chaát
löôïng vaø giaù trò caûm quan toát nhaát sau 17 ngaøy baûo
quaûn so vôùi caùc thôøi gian xoâng coøn laïi: haøm löôïng
chaát khoâ hoøa tan 23,6%;  haøm löôïng protein  4,2%;

haøm löôïng lipid 11,2%; chæ soâ peroxyt 3,3; chæ soá
acid beùo 1,59. Ñaùnh giaù caûm quan quaû cöùng, töôi,
thòt quaû coù maøu vaøng kem khoâng coù sôïi ñen ôû maët
caét ngang, coù muøi bô thôm ñaëc tröng, coù vò beùo ñaëc
tröng cuûa bô, quaû chaéc vaø maøu voû quaû coøn töôi.

4. keát luaän
Bô xoâng 1-MCP ôû noàng ñoä 450 ppm trong thôøi

gian 16 giôø, bô coù chaát löôïng toát vaø tyû leä hö hoûng
thaáp nhaát (12%) sau 17 ngaøy baûo quaûn ôû 15oC, ñoä
aåm 85-90% vôùi caùc chæ tieâu hoùa lyù vaø ñieåm ñaùnh
giaù caûm quan cao: Quaû cöùng, töôi, thòt quaû coù maøu
vaøng kem, coù muøi bô thôm ñaëc tröng, coù vò beùo ñaëc
tröng cuûa bô n
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absTracT: 
This study analyzed the impact of 1-MCP on the storage life and quality of avocado (Persea

americana mill.) grown in Dak Lak province. The avocados were treated with 1-MCP at
concentrations of 300 ppm, 350 ppm, 400 ppm, 450 ppm, and 500 ppm for 10, 13, 16, 19, and 22
hours, respectively. Then they were stored at a temperature of 15oC with an air humidity of 85-
90%. The study’s results showed that the avocado that was treated with 1-MCP at a
concentration of 450 ppm for 16 hours had the best quality in terms of sensory perception and
physicochemical indicators. It has a soluble solids content of 23.6%, a protein content of 4.2%, a
lipid content of 11.2%, a peroxide index of 3.3, a fatty acid index of 1.59, and the lowest decay
rate (12%) after 17 days of storage. This result indicated that treating avocados with 1-MCP at a
concentration of 450 ppm for 16 hours achieved the highest quality.

keywords: 1-methylcyclopropene, avocado, store avocado, Dak Lak province. 
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