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Ảnh hưởng của liều chiếu xạ gamma lên thời gian bảo quản của
quả dâu tây

Lê Đoàn Đình Đức1, Nguyễn Thị Minh Sang2, Lê Ngọc Triệu2, Nguyễn An Sơn2,*

TÓM TẮT
Dâu tây được người dân trên khắp thế giới biết đến bởi hương vị thơm ngon, giá trị dinh dưỡng
đặc biệt. Tuy nhiên, việc bảo quản dâu tây và kéo dài thời gian sử dụng là một khó khăn rất lớn do
tính chất dễ hư hỏng của chúng. Để kéo dài thời gian bảo quản, dâu tây có thể được xử lý bằng
một lượng hóa chất vừa đủ nhằm mục đích bất hoạt hoặc tiêu diệt các côn trùng, vi sinh vật gây
hại, cũng như làm chậm chín. Nhưng xử lý bằng hóa chất có thể gây ra những nguy cơ có hại cho
sức khỏe người sử dụng. Mục đích của nghiên cứu này là đánh giá ảnh hưởng của liều chiếu xạ
gamma từ 0 Gy đến 1.600 Gy lên thời gian bảo quản, bất hoạt của vi sinh vật, sự giảm khối lượng,
tổng chất rắn hòa tan, chuẩn độ axit và giá trị pH lên dâu tây được bảo quản ở nhiệt độ phòng.
Nguồn đồng vị 60Co được sử dụng trong nghiên cứu để khảo sát ảnh hưởng của chiếu xạ gamma
đến tính chất hóa lý của dâu tây trong thời gian tối đa là 15 ngày. Dâu tây trồng tại thành phố Đà
Lạt được chiếu xạ ở các mức liều: 200 Gy, 400 Gy, 600 Gy, 800 Gy, 900 Gy, 1.000 Gy, 1.100 Gy, 1.200
Gy, 1.400 Gy và 1.600 Gy nhằm theo dõi thời gian bảo quản và khảo sát sự thay đổi về chất lượng
sau chiếu xạ. Kết quả cho thấy, dâu tây được chiếu xạ với liều chiếu 1.000 Gy có thời gian bảo quản
kéo dài đáng kể, lên 12 ngày, so với dâu tây không chiếu xạ (3 ngày). Mẫu dâu tây không chiếu xạ
có mức độ thối rữa lên đến 70% và giảm trọng lượng đến 15,2% chỉ ở ngày bảo quản thứ 6. Ngoài
ảnh hưởng của liều chiếu xạ thì thời gian bảo quản kéo dài cũng ảnh hưởng đáng kể đến chuẩn
độ axit và độ pH của dâu tây. Kết quả cũng chỉ ra rằng liều bức xạ 1.000 Gy có thể được người tiêu
dùng chấp nhận do có khả năng kéo dài thời gian sử dụng, ít mất khối lượng, giảm thối rữa mà
không ảnh hưởng đến chất lượng của dâu tây.
Từ khoá: chiếu xạ gamma, độ mất khối lượng, dâu tây, chuẩn độ axit

MỞĐẦU
Dâu tây (Fragariaxananassa) thuộc họ hoa hồng
(Rosaceae), là cây nông nghiệp được trồng phổ biến
ở thành phố Đà Lạt (Lâm Đồng, Việt Nam). Quả
dâu tây được tiêu thụ rộng rãi ở các nơi trên thế giới.
Trong điều kiện khí hậu tự nhiên, dâu tây rất dễ hỏng,
chỉ bảo quản được khoảng 3 đến 4 ngày ở nhiệt độ
phòng. Sau thu hoạch, dâu tây rất dễ bị thối rữa do
tốc độ hô hấp cao, do tác động môi trường và sự tấn
công của mầm bệnh 1.
Hiện nay, mức độ hư hỏng của các sản phẩm nông
nghiệp ở những nước đang phát triển thường lớn hơn
những nước phát triển do thiếu kinh nghiệm trong
việc xử lý sản phẩm, do ít có các phương tiện để bảo
quản sau thu hoạch2. Để giảm tổn thất sau thu hoạch
và kéo dài thời hạn sử dụng, nhiều kỹ thuật quản lý sau
thu hoạch khác nhau như bảo quản ở nhiệt độ thấp3,
kiểm soát môi trường đóng gói4, dùng hoá chất xử
lý bề mặt5. Tuy nhiên, các phương pháp này có thể
không kiểm soát được một số loại nấm và vi khuẩn
gây bệnh cũng như không thể kéo dài thời gian sử
dụng6, chẳng hạn phương pháp bảo quản bằng cách

hạ nhiệt độmôi trường, dẫn đến thối rữa nhanh ở các
sản phẩm chứa nhiều nước như dâu tây sau khi đưa
sản phẩm ra sử dụng ở nhiệt độ môi trường tự nhiên;
phương pháp đóng gói chỉ phù hợp cho các sản phẩm
khô, không đáp ứng với các sản phẩm trái cây chứa
nhiều nước; sử dụng hóa chất xứ lý bề mặt thì có thể
gây nguy hiểm cho người sử dụng,... Ngày nay, trên
thế giới đã tăng cường sử dụng các phương pháp khác
thay thế bảo quản bằng thuốc trừ sâu và hoá chất phủ
bềmặt nhằmkiểm soát sự thối rữa của rau quả sau thu
hoạch, một trong những phương pháp đó là chiếu xạ
nông sản sau thu hoạch7.
Chiếu xạ gamma là một trong những phương pháp
thay thế phương pháp bảo quản hoá học, phương
pháp thay đổi điều kiện nhiệt độ và áp suất. Phương
pháp chiếu xạ được sử dụng để tiêu diệt hay hạn chế
hoạt động của vi sinh vật8, kéo dài thời gian bảo quản
của trái cây tươi 9. Các nghiên cứu cho thấy, chiếu xạ
liều thấp đã thành công và mang lại hiệu quả kinh tế
trong việc ức chế quá trình chín sau thu hoạch10, làm
chậm quá trình thối rữa 11 ít thay đổi trên sắc tố của
dâu tây12. Bức xạ gamma ở liều chiếu thích hợp có

Trích dẫn bài báo này: Đức L D D, Sang N T M, Triệu L N, Sơn N A. Ảnh hưởng của liều chiếu xạ gamma
lên thời gian bảo quản của quả dâu tây . Sci. Tech. Dev. J. - Nat. Sci. 2024; 8(2):2966-2975.
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khả năng bất hoạt, thậm chí tiêu diệt các vi sinh vật
trên quả dâu tây, đồng thời bất hoạt các enzyme nhằm
hạn chế thúc đẩy các quá trình oxy hóa nội sinh trong
quả vốn gắn liền với quá trình chín. Do vậy chiếu xạ
gamma có thể ngăn ngừa hoặc làm giảm thiểu sự hư
hỏng bằng cách ức chế sự phát triển của các vi sinh
vật cũng như làm chậm quá trình trao đổi chất của
quả dâu tây13.
Hiện nay, tại Việt Nam cũng đã ứng dụng phương
pháp chiếu xạ trong bảo quản nông sản, thực phẩm,
đặc biệt là những nông sản trước khi xuất khẩu sang
một số nước trong khối Châu Âu, Mỹ, Nhật,… Nhiều
trung tâm chiếu xạ đã xây dựng và triển khai thường
xuyên trong việc chiếu xạ nông sản ở mọi miền trong
cả nước. Nhóm nghiên cứu cũng đã có những công
trình công bố về bảo quản khoai tây theo phương
pháp chiếu xạ bằng tia X năng lượng thấp14–16.
Mục đích của nghiên cứu này là sử dụng nguồn chiếu
xạ 60Co để xác định liều chiếu tối ưu trong bảo quản
dâu tây được trồng tại thành phố Đà Lạt. Chọn lựa
liều chiếu sao cho kéo dài thời gian bảo quản, nhưng
vẫn đảm bảo ít thay đổi nhất về tính chất hoá lý của
quả dâu tây.

VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP
Mẫu dâu tây và dụng cụ chiếu xạ
Quả dâu tây được thu hái tại vườn dâu trồng ở thành
phố Đà Lạt, chọn lựa cẩn thận, phân loại đồng đều,
không bị xâm lấn cơ học tác động lên trái dâu. Mỗi
liều chiếu chọn 16 quả (nặng khoảng 350 g) có kích
thước đồng đều, được đặt trong hộp giấy để chiếu xạ
với kích thước 10 cm × 10 cm, từng trái dâu tây bọc
trong giấy lau Kimtech, thực hiện lặp lại 13 lần chiếu
xạ cho mỗi liều nhằm bảo đảm số lượng để đánh giá
việc bảo quản và tác động hoá lý. Mỗi hộp bảo quản
sau chiếu xạ có chiều dài và rộng là 80 cm× 80 cm.
Các quả dâu tây được chiếu xạ bằng nguồn 60Co,
Gamma Chamber – 5000 (BRIT, Ấn Độ) (Hình 1a),
được trang bị tại Trung tâm Công nghệ bức xạ và
Công nghệ Sinh học - Viện Nghiên cứu hạt nhân, có
hoạt độ khoảng 10 kCi tại thời điểm tháng 01/2007 17,
hoạt độ tính tại thời điểm chiếu xạ (10/10/2023)
khoảng 1,10463 kCi. Thể tích buồng chiếu 4 lít, nhiệt
độ trong buồng chiếu khoảng 25◦C. Khối lượng tổng
của buồng gamma khoảng 5.600 kg, kích thước: 125
cm (rộng) × 106,5 cm (ngang) × 150 cm (cao). Để
thay đổi suất liều chiếu, cần sử dụng các container chì
chuyên dụng (Hình 1b) nhằm làm giảm suất liều còn
1/2 hoặc 1/4 so với suất liều ban đầu.
Thực nghiệm tiến hành chiếu xạ ở các mức liều từ 50
Gy đến 1.600 Gy với suất liều là 17,666 Gy/phút (được
đo bằng liều kế Fricke có sai số khoảng 5%). Thời

gian chiếu xạ với dải liều tương ứng trên từ 2 phút 50
giây đến 90 phút 34 giây. Các mẫu đã chiếu xạ cùng
với mẫu đối chứng (không chiếu xạ) được bảo quản
15 ngày ở điều kiện tự nhiên (nhiệt độ trung bình ~
22ºC, độ ẩm 78%, trong phòng kín không có ánh sáng
trực tiếp) từ ngày 12/10/2023 đến ngày 26/10/2023 tại
Phòng thí nghiệm thuộc Khoa Vật lý và Kỹ thuật hạt
nhân, Trường Đại học Đà Lạt.

Xác định số lượng vi khuẩn trước và sau
chiếu xạ
Để tiến hành đo đếm lượng vi khuẩn ngay sau khi
chiếu xạ xong, thực nghiệm tiến hành dùng dao và
kẹp phân nhỏmẫu đối chứng vàmẫu dâu tây chiếu xạ,
sau đó cho vàomáy xay nhuyễn ta được hỗn hợpmịn,
thêm 70mL dung dịch PBS (Hình 2a) (dung dịch đệm
PBS gồm: NaCl 8 g, KCl 200 mg, Na2HPO4 1,44 g,
KH2PO4 240 mg, Tween 80 0,1%). Các hóa do Công
tyMerck, Đức sản xuất. Hỗn hợp này được đồng nhất
trong nước cất để được dung dịch có thể tích là 1 lít).
Tiếp theo, cần tạo mâũ pha loãng (Hình 2b). Mục
đích của việc pha loãng mâũ là làm loãng mật độ vi
sinh vật để thuận tiện cho việc đếm khuẩn lạc sau
khi nuôi cấy18. Các lần pha loãng khác nhau (pha
loãng theo thang bậc 10 cho đến 10−3), nồng độ pha
loãng thấp nhất tương ứng với liều bị chiếu xạ cao
nhất. Sau đó, tiến hành cấy 100 mL dung dịch mẫu
lên các đĩa Petri (Hình 2c). Tất cả các dụng cụ tiến
hành trong nghiên cứu phải được vô trùng trước khi
sử dụng. Cuối cùng, dùng que trải để trải đềumẫu lên
môi trường Nutrient Agar, nuôi cấy trong tủ giữ ấm ở
nhiệt độ 37ºC, thời gian 24 giờ, sau đó tiến hành đếm
khuẩn lạc trên các đĩa. Để xác định số khuẩn lạc bất
hoạt chưa hoàn toàn, các mẫu sau khi đem đếm tiếp
tục được nuôi cấy trong tủ giữ ấm ở điều kiện trên
và đếm số khuẩn lạc ở các thời điển 48 giờ và 72 giờ,
lượng khuẩn lạc được tính theo công thức (1) 19:

N =
C

V (n1 +0,1×n2)d
(CFU/g hay CFU/ml) (1)

N: Số vi khuẩn khuẩn hiếu khí C: Tổng số khuẩn lạc
đếm được từ hai nồng độ pha loãng liên tiếp V (mL):
Thể tích mẫu cấy vào mỗi đĩa d: Hệ số pha loãng ứng
với độ pha loãng thứ nhất n1: ố đĩa ở nồng độ pha
loãng thứ nhất n2: ố đĩa ở nồng độ pha loãng thứ hai.
Liều chiếu xạ được xác định bởi công thức (2)20:

D = D10 log
N0

N
(2)

D: Liều chiếu làm giảm số vi sinh vật từ lượng ban
đầu (N0) xuống còn số lượng mong muốn (N) D10:
Liều xạ làm bất hoạt 90% số lượng vi sinh vật cùng
loài trong quần thể vi sinh vật bị nhiễm.
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Hình 1: Thiết bị chiếu xạ gamma 60Co (Gamma chamber – 5000, BRIT, Ấn Độ)

Hình 2: Quá trình nuôi cấy vi sinh vật trên dâu tây

Phân tích hoá lý

- Thời gian bảo quản: thực hiện kiểm đếm số dâu tây
không bị thối rữa sau các khoảng thời gian chiếu xạ
từ ngày thứ nhất đến ngày thứ 15, lặp lại với chu kỳ 3
ngày cho mỗi lần ghi nhận kết quả.
- Độ giảm khối lượng phụ thuộc vào liều chiếu và thời
gian bảo quản được tính theo công thức (3) 21:
Độ giảm khối lượng (%) = a−b

a ×100% (3)

trong đó a và b tương ứng là khối lượng của trái dâu
ban đầu và khối lượng trái dâu tại thời điểm so sánh.
Độ giảm khối lượng được tính bằng cách quan sát
trực tiếp từngmẫu theo các quả còn bảo quản được 22.
Những quả có đốm nâu và có vùng bị mềm thì được
xem là quả bị hỏng và kết quả được biểu thị bằng tỷ lệ
phần trăm của quả hỏng.

- Độ pH và tổng chất rắn hòa tan được xác định bằng
cách dùng năm quả dâu tây được lấy ngẫu nhiên từ
mỗi mẫu, mỗi lần xử lý bằng cách xay nhuyễn bởi
máy trộn, sau đó lọc qua 2 lớp vải thưa để thu dịch
đồng nhất (homogenate). Độ pH đo bằng máy pH
kỹ thuật số (máy đo pH/Nhiệt độ MILWAUKEE MI-
150, Romani). Đối với tổng chất rắn hoà tan, thì dịch
đồng nhất được nhỏ trên lăng kính của máy đo khúc
xạ kỹ thuật số cầm tay (khúc xạ kế đo độ ngọt - PAL-
3 Atago, Nhật). Chất rắn hoà tan được tính theo độ
đường trong dung dịch theo công thức (4) 23:
Tổng chất rắn hoà tan = (Khối lượng đường (gam)
trong 100 gam dung dịch đồng nhất)/100 (g) (4)
- Chuẩn độ axit được tính bằng cách chuẩn độ 10 mL
dịch đồng nhất của dâu tây pha loãng trong 100 mL
nước khử ion bằng dung dịchNaOH 0,1 N ở pH 8,1 24
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và kết quả được biểu thị bằng phần trăm axit citric
(C6H8O7).
Các số liệu đánh giá được thực hiện sáu lần như sau:
ngày đầu tiên khi vừa chiếu xạ trong điều kiện bảo
quản tự nhiên (T1), ngày bảo quản thứ 3 (T3), ngày
bảo quản thứ 6 (T6), ngày bảo quản thứ 9 (T9), ngày
bảo quản thứ 12 (T12) và ngày bảo quản thứ 15 (T15).
Số liệu của mỗi đợt đánh giá là giá trị trung bình
của đo ba lần đo độc lập, lặp lại. Số liệu được phân
tích thống kê bằng phân tích phương sai (ANOVA)
để kiểm tra ảnh hưởng đáng kể của liều bức xạ đối với
nghiên cứu với tham số p≤ 0,05.

KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN
Đánh giá khả năng diệt khuẩn
Tiến hành chiếu xạ dâu tây ở các liều 200 Gy, 400 Gy,
600 Gy, 800 Gy, 900 Gy, 1.000 Gy, 1.100 Gy, 1.200
Gy, 1.400 Gy và 1.600 Gy. Kết quả đếm lượng khuẩn
lạc cho thấy, số lượng khuẩn giảmmạnh khi tăng liều
chiếu từ 200 Gy đến 1.000 Gy, đến liều chiếu 1.000
Gy, lượng khuẩn lạc chỉ còn nhỏ hơn 0,64% so với
mẫu không chiếu xạ. Tiếp tục tăng liều chiếu từ 1.000
Gy đến 1.600 Gy thì lượng vi khuẩn lạc giảm ít. Như
vậy, có thể dùng liều chiếu 1.000 Gy cho quá trình diệt
khuẩn trên quả dâu tây. Giá trị liều chiếu này phù hợp
với tiêu chuẩn hiện hành của Việt Nam25. Bảng 1 và
Hình 3 thể hiện tỉ lệ vi khuẩn còn sống sót sau khi
chiếu xạ.
Vi sinh vật là một trong các tác nhân chính gây hiện
tượng thối hỏng ở dâu tây trong quá trình bảo quản.
Kết quả từ Bảng 1 cho thấy mật độ vi sinh vật sẵn có
trên quả dâu tây đã bị tiêu diệt hoặc bất hoạt gần như
hoàn toàn ở các liều chiếu từ 1.000 Gy trở lên, đây là
cơ sở để kéo dài thời gian bảo quản dâu tây, bởi lượng
khuẩn càng nhiều thì chúng sẽ sử dụng các thành
phần có trong quả dâu tây làm nguồn dinh dưỡng cho
sự sinh trưởng, phát triển của mình.

Thời gian bảo quản
Thời gian bảo quản tăng đáng kể, lên đến 12 ngày,
được ghi nhận ở các mẫu dâu tây chiếu xạ với 1.000
Gy so với mẫu đối chứng. Kết quả được trình bày ở
Bảng 2, Hình 4 và 5. Ở đây giả định nếu số lượng dâu
tây của một liều chiếu xạ nào đó đến ngày kiểm tra
vẫn còn tối thiếu 70% số dâu tây không bị thối rữa thì
xem như đáp ứng về thời gian bảo quản. Ở mẫu đối
chứng, sau ngày bảo quản thứ ba, thì bằng cảm quan
nhận thấy quả bắt đầu mọng dần khiến chúng hỏng
rất nhanh ở các ngày sau đó. Kết quả nghiên cứu ở
các liều chiếu xạ khác nhân cho thấy, khả năng bảo
quản của dâu tây tăng dần và đạt cực đại ở liều chiếu
1.000 Gy, sau đó khả năng bảo quản bị giảm khi tiếp
tục tăng liều chiếu xạ cho dâu tây.

Kết quả nghiên cứu cho thấy liều chiếu xạ ảnh hưởng
đến số lượng dâu tây thối rữa sau các mốc thời gian
bảo quản. Cụ thể là, với các mẫu đối chứng thì số dâu
tây không thối rữa chỉ còn 92%, 30% và 0% tương ứng
với thời gian bảo quản là 3, 6, và 9 ngày; trong khi liều
chiếu ở 1.000 Gy thì số dâu tây không thối rữa tương
ứng là 100%, 94%, 85%, 75% và 40% với thời gian bảo
quản là 3, 6, 9, 12, và 15 ngày. Ảnh hưởng này cũng
thể hiện ở các liều chiếu khác theo chiều hướng tăng
dần số lượng dâu tây bảo quản được khi liều chiếu
tăng dần đến 1.000 Gy. Ở liều chiếu lớn hơn 1.000
Gy thì số lượng dâu tây không thối rửa giảm đi. Việc
kéo dài thời gian bảo quản của dâu tây bằng liều chiếu
có thể giải thích là do bức xạ đã ức chế sự phát triển
của nấmmốc, nấmRhizopus stolonifer và các loại nấm
gây hư hỏng khác26. Tuy nhiên, liều chiếu bức xạ quá
cao có khả năng làm tổn thương nặng đối với các cấu
trúc của tế bào như cellulose, hemicellulose ở thành,
màng phospholipid, DNA và protein trong tế bào do
tác động trực tiếp hay gián tiếp, điều này có thể dẫn
đến tế bào chết đi. Bởi vì quả dâu tây là loại quảmọng
nước, nên tác động gián tiếp (thông qua các gốc tự
do hình thành dưới tác động của bức xạ) có thể đóng
vai trò quan trọng trong việc gây thương tổn. Những
thương tổn quá lớn mang tính cơ học cũng như tình
trạng tế bào chết dẫn đến hoại tử là điều kiện thuận
lợi để các vi sinh vật từ môi trường xâm nhiễm và sử
dụng cơ chất có trong tế bào để sinh trưởng và phát
triển. Điều này lý giải cho việc ở các liều bức xạ cao
trên 1.000 Gy thì thời gian bảo quản suy giảm đi.

Độ giảm khối lượng, độ pH, tổng chất rắn
hoà tan và chuẩn độ acid
Ngoài quá trình thối rữa, thì liều chiếu xạ còn làm
thay đổi độ giảm khối lượng của dâu tây so với khối
lượng ban đầu sau các mốc thời gian bảo quản. Số
liệu ở Bảng 3, khi thời gian bảo quản tăng thì độ giảm
khối lượng cũng tăng, nhưng nếu so sánh cùng thời
gian bảo quản ở các mẫu dâu tây với các liều chiếu
khác nhau thì kết quả cho thấy độ giảm khối lượng
giảm khi liều chiếu tăng. Điều này có thể giải thích là
khi thời gian bảo quản dâu tây tăng lên thì tốc độ hô
hấp và quá trình lão hóa của quả dâu tây cũng tăng
lên, làm thay đổi hàm lượng nước của dâu tây, và làm
giảm trọng lượng của chúng27. Hô hấp sẽ giảm khi
khi tăng liều chiếu xạ, mức giảm hô hấp của dâu tây
sẽ nhiều hơn khi chiếu xạ ở liều cao hơn vì khi liều
chiếu cao sẽ ức chế hoạt động của các enzyme dẫn
đến giảm các hoạt động của quá trình trao đổi chất28.
Ở Bảng 3, các chỉ tiêu về hóa lý chỉ được ghi nhận
đối với những quả dâu tây còn bảo quản được, tức là
những quả dâu tây này chưa bị thối rữa. Vì thế, số liệu
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Bảng 1: Tỉ lệ sống của vi khuẩn sau chiếu xạ theo liều chiếu

Liều chiếu xạ (Gy) Số lượng khuẩn lạc (CFU/gam) (%) sống sót của khuẩn lạc

Mẫu không chiếu xạ 359.278 100

200 130.332 36,28

400 47.946 13,35

600 18.638 5,19

800 6.489 1,81

900 4.236 1,18

1.000 2.312 0,64

1.100 1.448 0,40

1.200 878 0,24

1.400 323 0,09

1.600 119 0,03

Hình 3: Tỉ lệ khuẩn lạc theo liều chiếu xạ gamma trên dâu tây

trong Bảng 3 có thể bị khuyết vớimột số liều chiếu khi
tăng thời gian bảo quản.

Độ pH phụ thuộc thời điểm thu hoạch, nhiệt độ bảo
quản của dâu tây29. Ở kết quả nghiên cứu này cho
thấy, độ pH gần như không thay đổi với thời gian
bảo quản cũng như liều chiếu xạ gamma. Với dâu
tây giống Hà Lan thu hái tại thành phố Đà Lạt thì độ
pH xấp xỉ 3,39. Kết quả này phù hợp với công bố của
Maraei và Elsawy30, họ quan sát thấy bức xạ gamma
không ảnh hưởng đến độ pH của dâu tây.

Tổng chất rắn hoà tan và chuẩn độ acid tăng theo thời
gian bảo quản và theo liều chiếu. Tuy nhiên, sự thay
đổi của hai đại lượng này rất nhỏ so với giá trị ban đầu.
Hai đại lượng này tăng nhẹ theo thời gian và liều chiếu
có thể giải thích là do theo thời gian, độ ẩm bị mất đi,
đồng thời quá trình chín của trái dâu cũng tăng theo,
làm cho sự chuyển hoá đường trong trái dâu tăng lên,
làm tăng nhẹ tổng chất rắn hoà tan và độ acid.
Kết quả từ Bảng 1, Bảng 2 và Bảng 3 cho thấy ảnh
hưởng của liều chiếu xạ gamma đến quá trình bảo
quản dâu tây là rất rõ ràng. So sánh trong trường
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Bảng 2: Ảnh hưởng của chiếu xạ gamma và thời gian bảo quản

Liều chiếu
(Gy)

% quả dâu tây bảo quản được/Số ngày bảo quản

Ngày đầu tiên 3 ngày 6 ngày 9 ngày 12 ngày 15 ngày

Mẫu đối
chứng

100 92 30

200 100 95 59 3

400 100 100 63 5

600 100 100 72 25

800 100 100 80 28 9 1

900 100 100 83 34 50 22

1.000 100 100 94 85 75 40

1.100 100 100 87 60 55 25

1.200 100 100 85 44 18 11

1.400 100 100 82 38 15 8

1.600 100 100 80 30 8 2

Hình 4: Ảnh hưởng của chiếu xạ gamma đến thời gian bảo quản của dâu tây ở nhiệt độ phòng

hợp dâu tây không chiếu xạ với chiếu xạ cho thấy, số
lượng khuẩn lạc trong khoai tây được chiếu xạ giảm
đáng kể. Ở liều 1.000 Gy, số lượng khuẩn lạc chỉ còn
lại khoảng 0,6%. Trong nghiên cứu này, liều D10 xác
định từ Công thức (2) có giá trị là 461,3 Gy.

Xét về thời gian bảo quản của dâu tây, chiếu xạ dâu tây
với liều 1.000 Gy thì có khả năng bảo quản được 75%
sau 12 ngày, điều này mang lại khả năng bảo quản tốt
với dâu tây mà không sử dụng hoá chất, và đảm bảo
các chỉ số hoá lý ít thay đổi so với ban đầu.

KẾT LUẬN
Nghiên cứu đã sử dụng bức xạ gamma từ nguồn 60Co
để khảo sát ảnh hưởng thời gian bảo quản và một số
tính chất hoá lý của dâu tây trồng tại thành phố Đà
Lạt. Kết quả cho thấy, bức xạ gamma ảnh hưởng rõ
đến quá trình bảo quản, làm tăng thời gian bảo quản
lên đến 12 ngày mà vẫn giữ được 75% số lượng dâu
tây. Ngoài ra, nghiên cứu này cũng cho thấy với liều
chiếu 1.000Gy trở lên thì các đại lượng hưđộpH, tổng
chất rắn hoà tan, độ axit thay đổi theo chiều hướng
tăng của liều chiếu xạ và theo thời gian bảo quản, tuy
nhiên lượng thay đổi không đáng kể so với mẫu đối
chứng. Như vậy, nghiên cứu đã cho thấy sử dụng bức
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Bảng 3: Ảnh hưởng của chiếu xạ gamma và thời gian bảo quản đến độ giảm khối lượng, độ pH, tổng chất rắn
bão hoà, chuẩn độ axit của dâu tây

Liều
chiếu
(Gy)

Giảm khối lượng (%) của dâu tây phụ
thuộc vào liều chiếu và thời gian bảo
quản

Độ pH của dâu tây phụ thuộc vào liều chiếu và thời gian
bảo quản

T3 T6 T9 T12 T15 T0 T3 T6 T9 T12 T15

0 10,02 15,20 3,39 3,38 3,39

200 10,02 13,16 14,45 3,39 3,39 3,39 3,39

400 10,08 11,14 14,34 3,39 3,39 3,39 3,39

600 10,01 11,12 14,33 3,39 3,39 3,39 3,39

800 9,98 11,11 14,31 20,82 3,39 3,39 3,39 3,39 3,39

900 9,96 10,07 14,29 18,64 21,08 3,39 3,39 3,39 3,39 3,39 3,39

1.000 9,93 10,07 13,27 17,56 18,92 3,39 3,39 3,38 3,39 3,39 3,39

1.100 9,91 10,04 13,25 15,49 17,92 3,39 3,39 3,38 3,39 3,39 3,39

1.200 9,90 10,04 12,31 15,41 17,46 3,39 3,39 3,38 3,38 3,38 3,38

1.400 9,89 10,02 12,14 14,35 17,01 3,39 3,39 3,39 3,38 3,38 3,38

1.600 9,88 10,01 12,11 13,31 16,72 3,38 3,39 3,38 3,38 3,38 3,38

Liều
chiếu
(Gy)

Tổng chất rắn hoàn tan (%) của dâu tây phụ
thuộc vào liều chiếu và thời gian bảo quản

Chuẩn độ acid của dâu tây phụ thuộc vào liều chiếu và thời
gian bảo quản

T0 T3 T6 T9 T12 T15 T0 T3 T6 T9 T12 T15

0 7,4 7,4 7,4 6,7 6,8 6,8

200 7,4 7,4 7,4 7,5 6,7 6,8 6,8 6,9

400 7,4 7,4 7,4 7,5 6,7 6,8 6,8 6,9

600 7,4 7,4 7,4 7,5 6,7 6,8 6,8 6,9

800 7,4 7,4 7,5 7,5 7,5 6,7 6,8 6,8 6,9 6,9

900 7,4 7,4 7,5 7,5 7,5 7,6 6,7 6,8 6,8 6,9 6,9 6,9

1.000 7,4 7,4 7,5 7,5 7,6 7,6 6,7 6,8 6,8 6,9 6,9 6,9

1.100 7,4 7,4 7,5 7,5 7,6 7,6 6,7 6,8 6,8 6,9 6,9 6,9

1.200 7,4 7,4 7,5 7,5 7,6 7,6 6,7 6,8 6,8 6,9 6,9 6,9

1.400 7,4 7,4 7,5 7,5 7,6 7,6 6,7 6,8 6,8 6,9 6,9 7,0

1.600 7,4 7,4 7,6 7,6 7,6 7,7 6,7 6,8 6,9 6,9 6,9 7,0

xạ gamma từ nguồn 60Comang lại hiệu quả trong việc
bảo quản dâu tây. Đây có thể là nguồn tối ưu trong
chiếu xạ để tăng thời gian lưu trữ và giảm thiểu sự
thay đổi các yếu tố hoá lý trên quả dâu tây.
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Effect of gamma irradiation dose on strawberry preservation

Le Doan Dinh Duc1, Nguyen Thi Minh Sang2, Le Ngoc Trieu2, Nguyen An Son2,*

ABSTRACT
Strawberries are well-known to people all over the world for their distinct flavor and nutritional
value. Preserving strawberries and extending its shelf life has been a huge challenge due to its per-
ishable nature. To reduce spoilage of strawberries during storage, farmers around the world usually
use synthetic chemicals tominimize such losses and extend storage time. However, chemical treat-
ments can have harmful health risks. The purpose of this work was to evaluate the effect of gamma
irradiation doses ranging from 0 Gy to 1,600 Gy on the shelf life, microbial inactivation, weight loss,
total soluble solids (TSS), titratable acidity, and pH value of strawberries stored at room tempera-
ture. In this research, 60Co isotope source was used to evaluate the effect of gamma-irradiation
on the physicochemical properties of strawberries for a maximum period of 15 days. Strawberries
were exposed to gamma irradiation at dose levels of 200 Gy, 400 Gy, 600 Gy, 800 Gy, 900 Gy, 1,000
Gy, 1,100 Gy, 1,200 Gy, 1,400 Gy, and 1,600 Gy for the treatment of strawberry berries that are an
agricultural product of Dalat city. The results show that strawberry berries irradiated with 1,000 Gy
had significantly prolonged storage life of 12 days when compared to non-irradiated strawberry
(3 days). Non-irradiated strawberry samples showed maximum decay of 70%, and weight loss of
15.2% at only the 6th day of storage. The storage time and gamma irradiation dose also had a sig-
nificant effect on the titratable acidity and pH of the strawberries. Results showed that radiation
doses of 1,000 Gy might be used as consumer- acceptable doses for shelf life extension, minimum
weight loss and decay, without affecting the chemical quality of strawberry.
Key words: gamma-irradiation, loss weight, strawberry, titratable acidity
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	Độ giảm khối lượng, độ pH, tổng chất rắn hoà tan và chuẩn độ acid 
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