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TÓM T�²T 

Nghiên c�í u v�Å tính m�¯n c�§m l�¥nh và s�õ bi�Ãn �ÿ�Ùi ch�©t l�m�çng c�ëa chu�Õi tiêu (Musa AAA) b�§o qu�§n �ã 
nhi�Ët �ÿ�Ý th�©p �ÿ�m�çc ti�Ãn hành trong phòng thí nghi�Ëm v�ßi 2 m�í c nhi�Ët �ÿ�Ý 7 và 10oC. Chu�Õi �ÿ�m�çc thu ho�¥ch 
�ã �ÿ�Ý chín 85%, r�ña b�µng n�m�ßc s�¥ch �ÿ�Ç lo�¥i b�Ó nh�õa m�ë r�×i x�ñ lý Benomyl 0,5% �ÿ�Ã ch�Õng n�©m, r�×i làm 
khô t�¥i phòng. Sau �ÿó qu�§ chu�Õi �ÿ�m�çc �ÿ�»t trong h�Ýp carton và �ÿ�ma vào b�§o qu�§n �ã trong kho l�¥nh. K�Ãt 
qu�§ cho th�©y chu�Õi r�©t m�¯n c�§m khi b�§o qu�§n �ã nhi�Ët �ÿ�Ý th�©p, b�Ï t�Ùn th�m�kng l�¥nh �ã c�§ 7 và 10oC. T�Ùn 
th�m�kng l�¥nh �ÿã d�¯n �ÿ�Ãn s�õ bi�Ãn �ÿ�Ùi m�Ýt s�Õ ch�Í s�Õ v�±t lý, hóa sinh nh�m s�õ bi�Ãn màu v�Ó qu�§ (s�õ gi�§m ch�Í 
s�Õ L), s�õ m�Åm hóa c�©u trúc th�Ït qu�§. Qu�§ chu�Õi b�§o qu�§n l�¥nh �ã nhi�Ët �ÿ�Ý này có quá trình chín không bình 
th�m�áng, hàm l�m�çng �ÿ�m�áng t�Ùng s�Õ trong qu�§ th�©p. Chu�Õi b�§o qu�§n �ã 10oC ch�©t l�m�çng ít b�Ï �§nh h�m�ãng 
h�kn so v�ßi b�§o qu�§n �ã 7 oC. 

T�ï  khóa: B�§o qu�§n, chu�Õi, nhi�Ët �ÿ�Ý th�©p, t�Ùn th�m�kng l�¥nh.  

Effect of Chilling Injury on Quality Changes of Bananas Stored at Low Temperature 

ABSTRACT 

An investigation on chilling injury sensitivity and quality changes of banana fruits (Musa AAA) stored 
at two different temperatures (7 and 10oC) was carried out in the laboratory conditions. Bananas were 
harvested at 85% maturity, cleaned by fresh water to remove latex, then treated with 0.5% Benomyl and 
dried at room temperature. Then banana fruits were placed in carton boxes and transfered to low 
temperature for storage. The results showed that bananas were susceptible to chilling injury at both 7 and 
10oC. Chilling injury resulted in several physical and biochemical changes such as discolouration of peel 
(reduction of L value), abnormal changes of pulp texture. Cool-stored bananas riped abnormally with low 
content of total sugars. However, bananas stored at 10oC were affected less than those stored at 7oC. 

Keywords: Banana, chilling injury, low temperature, storage. 
 

1. �ô�zT V�qN �ô�• 

Chu�Ôi là m �×t trong nh �áng qu�® nhi �Çt 
�õ�åi quan tr �Ñng và có giá tr �Ì kinh t �Ä. V�åi �õ�¼c 
thù c �Úa lo�°i qu �® hô h�³p �õ�×t bi �Än �õi �Ån hình, 
qu�® chu�Ôi sau thu ho �°ch chín r �³t nhanh 

nên th �äi gian s �à d�Üng ng�¹n, giá tr �Ì th �Ý�ãng 
ph�´m gi �®m �õáng k �Å. �ô�Å v�¶n chuy �Ån chu�Ôi 
�õi tiêu th �Ü �æ các th�Ì tr �Ý�äng n�×i �õ�Ìa xa, hay 
�õ�Å ph�Üc v�Ü cho xu�³t kh �´u, qu�® chu�Ôi c�²n 
�õ�Ý�èc thu ho�°ch s�åm h�ãn và cách t �Ôt nh �³t �õ�Å 
duy trì tr �°ng thái sinh lý, làm ch �¶m chín 
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qu�® là b�®o qu�®n �æ nhi �Çt �õ�× th �³p. Tuy nhiên, 
gi�Ông nh �Ý các lo�°i qu �® nhi �Çt �õ�åi khác, qu �® 
chu�Ôi r �³t m �µn c�®m v�åi nhi �Çt �õ�× th�³p. Vi �Çc 
b�®o qu�®n �æ nhi �Çt �õ�× không phù h �èp có th�Å 
gây ra nh �áng t �Õn th �Ý�ãng l �°nh nh �Ý hi�Çn 
t�Ý�èng tr �Ý�ãng n�Ý�åc c�Úa t�Ä bào, s�â bi �Än màu 
và hoá nâu trên v �Ï qu�®, s�â chín không bình 
th�Ý�äng, hi�Çn t �Ý�èng c�ßng lõi qu�®, m�³t h �Ý�ãng 
v�Ì �õ�¼c tr�Ýng và t�·ng tính m �µn c�®m v�åi b�Çnh 
(Paull, 1990). Do v �¶y, chúng tôi ti �Än hành 
b�®o qu�®n chu�Ôi �æ 2 �õi �Ãu ki �Çn nhi �Çt �õ�× th�³p 
(7 và 10oC) �õ�Å �õánh giá �®nh h �Ý�æng c�Úa t�Õn 
th�Ý�ãng l �°nh �õ�Än s�â bi�Än �õ�Õi ch�³t l �Ý�èng c�Úa 
chu�Ôi b�®o qu�®n, nh �¸m làm c �ã s�æ cho vi�Çc 
xác �õ�Ình ch�Ä �õ�× nhi �Çt b �®o qu�®n phù h �èp. 

2. V�t T LI �…U VÀ PH �›�¡ NG PHÁP  

2.1. V �¶t li �Çu thí nghi �Çm 

Thí nghi �Çm �õ�Ý�èc ti �Än hành t�° i b�× môn 
Công ngh�Ç sau thu ho �°ch, Khoa Công ngh �Ç 
th�âc ph�´m, Tr �Ý�äng �ô�°i h �Ñc Nông nghi �Çp 
Hà N �×i. �ô�Ôi t �Ý�èng nghiên c �ßu �õ�Ý�èc s�à d�Üng 
là gi �Ông chu�Ôi tiêu (Musa  AAA). Chu �Ôi �õ�Ý�èc 
thu ho �°ch �æ �õ�× chín 85% (v�Ï màu xanh s �µm, 
g�ä qu�® tròn, ru �×t màu tr �¹ng ngà) vào bu�Õi 
sáng s�åm r �Ói làm s �°ch s�ã b�×. Sau �õó, chu�Ôi 
�õ�Ý�èc x�Äp vào h�×p carton có �õ�Üc l�Ö và chuy �Ån 
ngay v �Ã phòng thí nghi �Çm. T�°i phòng thí 
nghi �Çm, chu�Ôi �õ�Ý�èc l�âa ch�Ñn �õ�Óng �õ�Ãu v�Ã 
kích th �Ý�åc, màu s�¹c, sau �õó r�àa b�¸ng n�Ý�åc 
s�°ch �õ�Å lo�°i b�Ï nh�âa m�Ú, x�à lý thu �Ôc di�Çt 
n�³m Benomyl 0,5% trong 2 phút r �Ói �õ�Å ráo 
t�°i nhi �Çt �õ�× phòng. 

2.2. B �Ô trí thí nghi �Çm 

Thí nghi �Çm �õ�Ý�èc b�Ô trí theo ki �Åu CRD 
v�åi 3 l�² n l �¼p l �°i. Các qu�® chu�Ôi sau k hi x �à 
lý n �³m b�Çnh và làm khô �õ�Ý�èc x�Äp vào các 
h�×p carton, sau �õó �õem b�®o qu�®n �æ hai 
ng�Ý�çng nhi �Çt �õ�× là T1 (7 oC) và T2 (10oC). 
�ô�× �´m c�Úa môi tr�Ý�äng b�®o qu�®n là 85%. 
Chu�Ôi �õã b�®o qu�®n �õ�Ý�èc l�³y ng�µu nhiên �õ�Å 
theo dõi và phân tích �õ�Ình k �é 7 ngày m�×t 
l �²n và công vi �Çc này �õ�Ý�èc th �âc hi�Çn liên t�Üc 
�õ�Än khi chu �Ôi không còn giá tr �Ì s�à d�Üng. 

2.3. Ph �Ý�ãng pháp xác �õ�Ình các ch �Ê tiêu 
lý hóa 

 Hao h�Üt kh�Ôi l�Ý�èng t �â nhiên �õ�Ý�èc xác 
�õ�Ình b �¸ng cân k�ì  thu �¶t (sai s �Ô cho phép 
0.01). Cân kh �Ôi l�Ý�èng �æ m�Öi công th �ßc tr �Ý�åc 
khi b �®o qu�®n và �æ m�Öi l �²n phân tích b�¸ ng 
cân k�ì thu �¶t. Hao h �Üt kh�Ôi l �Ý�èng t �â nhiên 
�õ�Ý�èc xác �õ�Ình b �¸ng công th �ßc: 

X = (M 2 - M1)*100/M 1 

Trong �õó: X là hao h �Üt kh�Ôi l �Ý�èng t�â 
nhiên �æ m�Öi l �²n phân tích (%) 

M1: Kh�Ôi l�Ý�èng m�µu tr �Ý�åc khi b �®o qu�®n (g) 

M2: Kh �Ôi l�Ý�èng m�µu �æ các l�²n phân tích (g) 

 S�â bi�Än �õ�Õi màu s �¹c v�Ï qu�®, xác �õ�Ình 
b�¸ng máy �õo màu NR3000. M �Öi qu �® chu�Ôi 
�õ�Ý�èc �õo 3 giá tr �Ì �æ 3 v�Ì trí khác nhau. Các 
giá tr �Ì �õo �õ�Ý�èc th�Å hi �Çn b�¸ng h�Ç màu L, a, b 
trong �õó L bi �Åu th �Ì cho c�Ý�äng �õ�× màu có giá 
tr �Ì t �Þ 0 (�õen) �õ�Än 100 (tr �¹ng); a bi �Åu th�Ì cho 
d�®i màu t �Þ xanh lá cây (-60) �õ�Än �õ�Ï (+60); b 
bi �Åu th�Ì cho d�®i màu t �Þ vàng (-60) �õ�Än 
xanh n�Ý�åc bi�Ån (+60). 

S�â thay �õ�Õi tr �°ng thái c �Úa qu�® �õ�Ý�èc 
xác �õ�Ình b �¸ng máy �õo �õ�× c�ßng. Giá tr �Ì �õo 
�õ�Ý�èc th�Å hi �Çn b�¸ng �õ�ãn v�Ì kg/cm2; N�Óng �õ�× 
ch�³t r �¹n hoà tan t�Õng s�Ô c�Úa chu�Ôi �õ�Ý�èc xác 
�õ�Ình b�¸ng chi �Ät quang k �Ä �õi �Çn t�à; Hàm 
l �Ý�èng �õ�Ý�äng(%) �õ�Ý�èc xác �õ�Ình b�¸ng ph�Ý�ãng 
pháp Ixekutz. 

2.4. X�à lý th �Ông kê 

S�Ô li�Çu �õ�Ý�èc tính toán b �¸ng ph�²m m�Ãm 
Microsoft Excel và x�à lý b �¸ng ph�²n m�Ãm 
Minitab 14. 

3. K �‚ T QU �l  VÀ TH �l O LU �t N 

3.1. Hao h �Üt kh �Ôi l�Ý�èng t�â  nhiên c �Úa 
chu �Ôi trong th �äi gian b �®o qu�®n l�°nh 

Hao h�Üt kh �Ôi l �Ý�èng t �â nhiên là hi �Çn 
t�Ý�èng không th �Å tránh kh �Ïi trong b �³t k�é �õi�Ãu 
ki �Çn t �Ón tr �á nào. K�Ät qu �® theo dõi s�â hao h�Üt 
kh �Ôi l �Ý�èng t�â nhiên c �Úa chu�Ôi b�®o qu�®n �æ 
nhi �Çt �õ�× 7 và 10oC �õ�Ý�èc th�Å hi �Çn �æ Hình 1. 
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�¦nh h�m�ãng c�ëa t�Ùn th�m�kng l�¥nh �ÿ�Ãn s�õ bi�Ãn �ÿ�Ùi ch�©t l�m�çng c�ëa chu�Õi  
b�§o qu�§n �ã nhi�Ët �ÿ�Ý th�©p 
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Hình 1. Hao h�Ü t kh �Ôi l�Ý�èng t �â nhiên 

c�Úa chu �Ôi b�®o qu�®n l�°nh 

K�Ät qu�® cho th �³y tuy hao h �Üt kh �Ôi 
l �Ý�èng t �â nhiên c�Úa chu�Ôi t �·ng d�²n theo th �äi 
gian b �®o qu�®n, tuy nhiên s �â hao h�Üt ch�Ê �æ 
m�ßc th�³p. Rõ ràng, b �®o qu�®n �æ nhi �Çt �õ�× 
th�³ p có tác d�Üng làm ch�¶m hô h �³p và h �°n 
ch�Ä s�â thoát h�ãi n �Ý�åc, do �õó h�°n ch�Ä s�â hao 
h�Üt kh�Ôi l�Ý�èng qu�®. �¤ nhi �Çt �õ�× 10oC, chu�Ôi 
hô h�³p và thoát h �ãi n �Ý�åc m�°nh h �ãn qu�® b�®o 
qu�®n �æ 7oC nên s�â hao t�Õn c�Ûng l�ån h�ãn.  

3.2. S�â bi �Än �õ�Õi màu s �¹c v �Ï qu �® chu�Ôi 
trong th �äi gian b �®o qu�®n l�°nh 

Trong th �äi gian b �®o qu�®n, nhi �Çt �õ�× có 
tác �õ�×ng �õ�Än các quá trình bi�Än �õ�Õi sinh lý, 
hóa sinh trong qu �®. Do �õó màu s�¹c v�Ï qu�® 
có th�Å bi�Än �õ�Õi theo chi �Ãu h �Ý�ång khác nhau. 
Qua hình 2a, có th �Å d�Æ dàng nh�¶n th�³ y s�â 
khác bi �Çt rõ r �Çt v �Ã �õ�× sáng c�Úa v�Ï qu�® chu�Ôi 
b�®o qu�®n. Giá tr �Ì L �õo trên v �Ï chu�Ôi b�®o 
qu�®n �æ nhi �Çt �õ�× 7oC gi�®m m�°nh trong 3 
tu�² n �õ�²u b�®o qu�®n, sau �õó ti �Äp t�Üc gi�®m 
ch�¶m, trong khi �õ�× sáng c�Úa chu�Ôi b�®o 
qu�®n �æ nhi �Çt �õ�× 10oC thì duy trì trong 2 
tu�² n �õ�²u, t �·ng lên �æ tu �²n th�ß 3 và ít bi �Än 
�õ�Õi �æ nh�áng ngày còn l�°i.  

Nguyên nhân làm cho �õ�× sáng v�Ï qu�® 
chu�Ôi b�®o qu�®n �æ 7oC gi�®m m�°nh là do s �â 
xu�³t hi �Çn các v�Çt màu nâu d �Ñc theo các 
m�°ch d�µn �æ trên v �Ï qu�®. M�¼c dù nhi �Çt �õ�× 
th�³p có tác d�Üng h�°n ch�Ä hô h�³p và �ßc ch�Ä 
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Hình 2a. S �â bi �Än �õ�Õi �õ�× sáng v �Ï qu �® 

chu �Ôi (ch�Ê s�Ô L) b�®o qu�®n  

�æ nhi�Çt �õ�× th �³p 
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Hình 2b. S �â bi �Än �õ�Õi màu s �¹c v �Ï qu �® 

chu �Ôi (ch�Ê s�Ô b) b�®o qu�®n  

�æ nhi�Çt �õ�× th �³p 

 vi sinh v �¶t phát tri �Ån, nh �Ýng chu�Ôi là lo �°i 

qu�® nhi �Çt �õ�åi r �³t m �µn c�®m v�åi nhi �Çt �õ�× 

th�³ p, do v�¶y chu�Ôi b�Ì s�Ôc nhi �Çt, b �Ì tác �õ�×ng 

l �°nh �õ�×t ng �×t d �µn �õ�Än nh �áng bi�Än �õ�Õi trên. 

Hi �Çn t�Ý�èng bi �Än màu  trên v �Ï qu�® �õ�Ý�èc gi�®i 

thích là do s �â ôxi hóa polyphenol d�Ý�åi tác 

�õ�×ng c�Úa enzyme PPO và PAL (Yang và cs., 

2000; Thuy Nguyen và cs., 2003). �¤ nhi �Çt 
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�õ�× th�³p, nh�áng t�Õn th�Ý�ãng do b�Ì oxi hóa �æ 

nh�áng th �âc v�¶t m �µn c�®m nhi �Çt là bi �Åu hi �Çn 

chính c�Úa t�Õn th�Ý�ãng l �°nh. Nh �áng ch�³t d �Æ 

ôxi hóa nh �Ý hydrogen peroxide, các g�Ôc 

peoxide và g�Ôc hydroxyl có th�Å ph�®n �ßng 

r �³t nhanh v �åi DNA ho �¼c lipid, protein d�µ n 

�õ�Än s�â t�Õn th �Ý�ãng c�Úa t�Ä bào.  

Khi b �®o qu�®n �æ 10oC, th �âc t�Ä qu�® chu�Ôi 

v�µn b�Ì t �Õn th �Ý�ãng l �°nh, nh �Ýng m�ßc �õ�× �®nh 

h�Ý�æng nh�Á h�ãn nên tri �Çu ch�ßng bi�Åu hi �Çn 

bên ngoài không th �âc s�â rõ r�Çt. Trong 

nghiên c �ßu này, s�â bi�Än �õ�×ng c�Úa ch�Ê s�Ô L 

trên v �Ï qu�® th�âc t�Ä có liên quan nhi �Ãu h�ãn 

�õ�Än quá trình chín. �¤ nh�áng tu�²n cu�Ôi c�Úa 

th�äi gian b �®o qu�®n, ch�Ê s�Ô L t �·ng cao là do 

chlorophyll trong t �Ä bào bi�Åu bì b�Ì phân h �Úy 

�õ�Å các s�¹c t�Ô thu �×c nhóm carotenoid �õ�Ý�èc 

th�Å hi �Çn. S�â bi�Än �õ�Õi màu v �Ï qu�® chu�Ôi 

�õ�Ý�èc th�Å hi �Çn rõ h �ãn qua ch�Ê s�Ô b trên v �Ï 

qu�® chu�Ôi (Hình 2b). S �â t�·ng m�°nh c�Úa ch�Ê 

s�Ô b trên v �Ï chu�Ôi b�®o qu�®n �æ 10oC là minh 

ch�ßng rõ nh�³t cho th �³y s�â chín c�Úa qu�® v�µn 

di �Æn ra dù ch �Ê �æ t �Ôc �õ�× th �³p.  

3.3. S�â thay �õ�Õi tr �°ng thái c �Úa qu �® 

chu �Ôi trong th �äi gian b �®o qu�®n l�°nh 

Trong th �äi gian b �®o qu�®n, nh �áng bi �Än 
�õ�Õi c�ã lý c�Úa qu�® ngoài th �Å hi �Çn qua màu s �¹c 
v�Ï bên ngoài còn �õ�Ý�èc bi�Åu hi �Çn qua s�â bi�Än 
�õ�Õi tr �°ng thái k �Ät c�³u c�Úa th �Ìt qu �® (Hì nh 3). 
Khi b �®o qu�®n �æ hai nhi�Çt �õ�× khác nhau, �õ�× 
c�ßng th�Ìt qu�® chu�Ôi �õ�Ãu gi �®m d�²n trong quá 
trình b�®o qu�®n. Tuy nhiên �õ�× c�ßng c�Úa chu�Ôi 
b�®o qu�®n �æ 10oC gi�®m nhanh và m �°nh h �ãn 
so v�åi nh �áng qu�® b�®o qu�®n �æ 7oC. Theo 
Marriot (1980), �õ�¼c �õi�Åm chính c�Úa quá 
trình chín �æ qu�® chu�Ôi là s �â m�Ãm hóa c�Úa 
th�Ìt qu�® và s�â chuy�Ån màu trên v �Ï qu�®. S�â 
m�Ãm hóa c�Úa qu�® chu�Ôi có liên quan �õ�Än 2-3 
quá trình di �Æn ra trong qu �®. Th�ß nh�³t là s �â 
chuy�Ån hóa tinh b�×t thành �õ�Ý�äng. Th �ß hai 
là s�â phá v �ç c�³u trúc t �Ä bào, ch�Ú y�Äu do 

nhóm enzyme th �Úy phân thành t �Ä bào ho�°t 
�õ�×ng làm gi �®m liên k �Ät gi �áa các t�Ä bào do s�â 
hòa tan c�Úa protopectin (Asif & Nath, 2005). 
Th�ß ba là do n�Ý�åc di chuy �Ån t�Þ v�Ï vào ph�²n 
th�Ìt qu �® do s�â th�´m th �³u (Palmer, 1971; 
Haard và Timbie, 2006). Chu �Ôi b�®o qu�®n �æ 
7oC b�Ì t �Õn th �Ý�ãng l �°nh nên không chín bình 
th�Ý�äng �õ�Ý�èc. Tuy nhiên t �Ä bào có s�â tr �Ý�ãng 
n�Ý�åc nên �õ�× c�ßng c�Úa qu�® v�µn gi �®m nh �Á. 
Còn chu�Ôi b�®o qu�®n �æ 10oC thì quá trình 
chín v �µn di �Æn ra ch �¶m (Nguy �Æn Th �Ì Bích 
Th�Úy, 2006). 
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3.4. Hàm l �Ý�èng �õ�Ý�äng t�Õng s�Ô c�Úa qu �® 

chu �Ôi trong th �äi gian b �®o qu�®n l�°nh 

Trong quá trình b �®o qu�®n, cùng v �åi 
nh�áng bi�Än �õ�Õi v �¶t lý là các bi �Än �õ�Õi hóa 
sinh di �Æn ra bên trong qu �®. S�â bi�Än �õ�Õi hóa 
sinh có liên quan nhi �Ãu nh �³t �õ�Än s�â bi �Än 
�õ�Õi ch�³t l �Ý�èng c�Úa qu�® là s�â chuy�Ån hóa c�Úa 
tinh b �×t thành �õ�Ý�äng trong qu �® (Hình 4). 

Trong nghiên c �ßu, có th�Å nh�¶n th �³y 
r �¸ng hàm l �Ý�èng �õ�Ý�äng t �Õng s�Ô �õ�Ãu t�· ng 
song chu�Ôi b�®o qu�®n �æ 100C hàm l �Ý�èng 
�õ�Ý�äng t�· ng m�°nh h �ãn, so v�åi �æ chu�Ôi b�®o 
qu�®n �æ 7oC thì s �â bi�Än �õ�Õi này là không 
�õáng k �Å. V�åi chu �Ôi thu �×c nhóm Musa 
cavendish, quá trình th �Úy phân tinh b �×t và 
t�Õng h�èp �õ�Ý�äng th�Ý�äng k �Ät thúc khi qu �® 
chu�Ôi chín hoàn toàn (Ratule & cs, 2006). 
Trong tr �Ý�äng h�èp này, chu �Ôi b�®o qu�®n �æ 7oC 
thì quá trình chín h �²u nh �Ý b�Ì �ßc ch�Ä, còn 
chu�Ôi b�®o qu�®n �æ 10oC tuy có b�Ì �®nh h �Ý�æng 
c�Úa nhi�Çt �õ�× nh�Ýng quá trình chín v �µn di �Æn 
ra. Do v �¶y hàm l �Ý�èng �õ�Ý�äng t�Õng s�Ô v�µn 
t�· ng ch�¶m trong th �äi gian b �®o qu�®n. 

4. K �‚ T LU �t N 

Chu�Ôi tiêu (Musa  AAA) b �®o qu�®n �æ hai 
ch�Ä �õ�× nhi �Çt 7 và 10 oC có nh�áng bi�Än �õ�Õi 
v�¶t lý và hóa sinh khác nhau. Chu �Ôi b�®o 
qu�®n �æ 7oC b�Ì t �Õn th �Ý�ãng l �°nh nên b �Ì bi �Än 
màu trên v �Ï, qu�® h�²u nh �Ý không chín �õ�Ý�èc 
bình th �Ý�äng nên không còn giá tr �Ì s�à d�Üng. 
Trong khi �õó chu�Ôi b�®o qu�®n �æ 10oC c�Ûng b�Ì 
t�Õn th �Ý�ãng l �°nh nh �Ýng m�ßc �õ�× �®nh h �Ý�æng 
ít h �ãn, do �õó chu�Ôi v �µn có quá trình quá 
trình chín, ch �³t l �Ý�èng chu�Ôi v �µn �õ�Ý�èc duy 
trì sau quá trình b �®o qu�®n. N�Äu k�Ät h�èp 
nh�áng bi�Çn pháp b �®o qu�®n khác �õ�Å h�°n ch�Ä 
�®nh h �Ý�æng c�Úa t�Õn th�Ý�ãng l �°nh thì chu �Ôi 
tiêu v �µn có th �Å b�®o qu�®n lâu dài �æ 10oC mà 
ch�³t l �Ý�èng v�µn �õ�Ý�èc th �Ì tr �Ý�äng ch�³p nh �¶n. 
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