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2Trung tâm Ứng dụng tiến bộ Khoa học và Công nghệ Cần Thơ 
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ABSTRACT 

The study aims to determine the morphological and physicochemical 

characteristics of da xanh and Nam Roi pomelo. The study was conducted 

by evaluating the physicochemical properties of pomelo, surveying the 

correlation between the diameter and weight of two pomelo varieties. 

Research results showed that six grades of pomelo have differences in 

composition distribution ratio and quality indicators, but it is difficult to 

distinguish by color. The percentage of fruit pulp and edible part of Nam 

Roi pomelo is about 50% and the ratio of the edible part of da xanh 

pomelo is more than 55%. The weight and diameter of the fruit are 

positively correlated, but the correlation is different between the two 

varieties of da xanh pomelo and Nam Roi pomelo. The quality of fruit pulp 

of the two pomelo varieties was good in all six pomelo grades. The total 

soluble solids and total soluble solids/ titrable acidity content gradually 

increased from birch pomelo to oversized pomelo for vitamin C content. 

It was in the particular pomelo classification dominant over other pomelo 

grades. 

TÓM TẮT 

Mục tiêu của nghiên cứu là xác định đặc tính hình thái, hóa lý của bưởi 

da xanh và Năm Roi. Nghiên cứu được tiến hành thông qua việc đánh giá 

tính chất hóa lý của bưởi, khảo sát mối tương quan giữa đường kính và 

khối lượng của 2 giống bưởi. Kết quả nghiên cứu cho thấy 6 hạng bưởi 

có sự khác biệt về tỷ lệ phân bố thành phần, chỉ tiêu chất lượng nhưng 

khó có thể phân biệt bằng màu sắc. Tỷ lệ thịt quả phần ăn được của bưởi 

Năm Roi lớn hơn 50% và tỷ lệ thịt quả phần ăn được của bưởi da xanh 

lớn hơn 55%. Khối lượng và đường kính quả có tương quan tỷ lệ thuận, 

sự tương quan có khác biệt giữa 2 giống bưởi da xanh và bưởi Năm Roi. 

Thịt quả của hai giống bưởi ở cả 6 hạng bưởi có chất lượng tốt, chất khô 

hòa tan cũng như tỷ lệ chất khô hòa tan/ độ acid tăng dần từ loại bưởi bi 

đến bưởi ngoại cỡ, đối với hàm lượng vitamin C thì ở phân loại bưởi đặc 

biệt chiếm ưu thế hơn các hạng bưởi khác. 
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1. GIỚI THIỆU 

Bưởi da xanh (Citrux maxima) và bưởi Năm Roi 

(Citrus grandis L.) là một trong những loại cây ăn 

quả có chất lượng cao được trồng phổ biến ở đồng 

bằng sông Cửu Long (ĐBSCL) cũng như nhiều 

nước ở khu vực Châu Á như Trung Quốc, Ấn Độ, 

Thái Lan, Philippine… (Lan-Phi & Vy, 2015). Bưởi 

là một trong những loại trái cây có múi lớn nhất. Thịt 

quả thường được tiêu thụ thay vì chế biến thành 

nước ép và nổi tiếng với hương vị thơm ngon 

(Sirisomboon & Lapchareonsuk, 2012). Ở Việt Nam 

nói chung và ĐBSCL nói riêng, hai loại bưởi da 

xanh và Năm Roi có diện tích trồng và sản lượng 

tiêu thụ quả lớn nhất cả nước (Tươi và ctv., 2021). 

Bưởi chứa nhiều acid ascorbic và chất chống oxy 

hóa flavonoid bao gồm naringin và naringenin (Lee, 

2000), vitamin C, para-insulin, potassium, pectin, 

acid folic và chromium tự nhiên (Sirisomboon & 

Lapchareonsuk, 2012). Một số giống bưởi được coi 

là có khả năng giảm nguy cơ mắc bệnh tim mạch 

vành, chống lại tác nhân gây ung thư và chống viêm 

nhờ tác dụng chống peroxide hóa lipid của chúng 

(Majo et al., 2005). Tuy nhiên, thành phần hóa lý 

của bưởi thay đổi theo khối lượng của quả. Các đặc 

tính hóa lý của nông sản như trái cây thường được 

phân loại dựa trên kích thước, hình dạng, khối 

lượng. Những đặc tính này và mối tương quan của 

các loại trái cây có thể áp dụng cho sơ đồ xử lý, phân 

loại, phân loại hoặc quy trình đóng gói (Mohsenin, 

1986). Các đặc tính hóa lý cũng ảnh hưởng đến sự 

chấp nhận của người tiêu dùng khi các loại trái cây 

có hình dạng tương tự và khối lượng giống hệt nhau 

được ưa chuộng nhất. Phân loại dựa trên khối lượng 

trái cây có thể giúp giảm chi phí đóng gói, vận 

chuyển và có thể đưa ra thiết kế bao bì tối ưu (Peleg, 

1985). Bên cạnh đó, sự thay đổi đặc tính bên ngoài 

và bên trong của bưởi cần được biết rõ, do ảnh 

hưởng đến quá trình vận chuyển và bảo quản. Hơn 

thế nữa, các đặc tính bên ngoài và bên trong của trái 

cây là những thông số quan trọng có thể ảnh hưởng 

đến sự lựa chọn của người tiêu dùng (Sirisomboon 

& Lapchareonsuk, 2012). Những thay đổi về đặc 

tính lý hóa xảy ra trong quá trình chín của quả citrus 

cũng đã khảo sát màu sắc vỏ quả, kích thước, hình 

dạng, khối lượng, độ dày trung bì, độ rắn chắc, nồng 

độ chất rắn hòa tan pH, độ acid toàn phần, acid hữu 

cơ, tốc độ sản sinh hô hấp và nồng độ ethylene 

(Miller et al., 1996; Lafuente et al., 2011; Mayuoni 

et al., 2011; Tietel et al., 2012). Chính vì vậy, việc 

khảo sát sự thay đổi các đặc tính hóa lý của bưởi 

giúp xây dựng cơ sở dữ liệu và làm tiền đề cho việc 

khai thác tốt hơn giá trị kinh tế từ bưởi. Nghiên cứu 

này là thông tin hữu ích cho các nhà trồng trọt và 

công nghệ sau thu hoạch cũng như các nhà phân 

phối, đại lý thị trường, nhà xuất nhập khẩu bưởi giúp 

thuận lợi trong bảo quản và thương mại hóa. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  

2.1. Đối tượng nghiên cứu 

Bưởi da xanh được thu hoạch tại các hộ trồng 

bưởi theo vùng chỉ dẫn địa lý tại xã Phước Thạnh, 

huyện Châu Thành, tỉnh Bến Tre; bưởi Năm Roi thu 

hoạch tại các hộ trồng bưởi theo VietGAP tại xã Mỹ 

Hòa, thị xã Bình Minh, tỉnh Vĩnh Long. Cả 2 giống 

bưởi đều thu hoạch từ cây 5-8 năm tuổi. Bưởi được 

chọn ở độ chín thu hoạch phục vụ cho ăn tươi và 

xuất khẩu, đáp ứng TCVN 10746: 2015 về bưởi quả 

tươi. Cụ thể, tính từ ngày hoa rụng cánh, độ tuổi 

thương phẩm của mẫu da xanh là 7 tháng, Năm Roi 

là 6 tháng (Tươi và ctv., 2021). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phương pháp thu nhận và xử lý mẫu 

Bưởi được thu hoạch trong buổi sáng, chú ý cắt 

giữ cuống khoảng 1 cm. Bưởi được chứa trong các 

thùng carton có đục lỗ và vận chuyển về phòng thí 

nghiệm trong buổi sáng. Bưởi được rửa sạch loại bỏ 

tạp chất bám bên ngoài và để ráo. 

 Khảo sát đặc tính hình thái, tính chất vật lý 

và tỷ lệ phân bố thành phần theo khối lượng quả: 

Tương ứng với từng nhóm quả, cân khối lượng của 

từng quả, đo đường kính (nơi rộng nhất của quả), 

màu sắc quả. Sau đó tiến hành bóc vỏ, tách riêng 

từng phần và cân khối lượng của từng phần (vỏ 

xanh, vỏ trắng, hạt, thịt quả và các phần khác) (Tươi 

và ctv., 2021) 

 Chất lượng thịt quả: độ Brix, pH, chỉ số 

TSS/acid, vitamin C. 

2.2.2. Phương pháp phân tích 

Các chỉ tiêu phân tích được xác định trong 

nghiên cứu là: 

 Khối lượng quả và tỷ lệ các thành phần: sử 

dụng cân phân tích 4 số lẻ, độ chính xác 0,002 

(model AR-240, Ohaus, Hoa Kỳ; đường kính (cm): 

sử dụng thước kẹp điện tử (Model 500-181-30, 

Mitutoyo, Nhật Bản) có 2 chữ số lẻ, độ chính xác 

0,02 mm, phân độ 0,01 mm). 

 Các chỉ tiêu hóa lý cơ bản: Hàm lượng chất 

khô hòa tan, TSS (% Brix) được xác định bằng khúc 

xạ kế (model Master, khoảng đo 0-33% Bx, hãng 

sản xuất Atago, Nhật Bản); độ acid toàn phần (TA, 

%): chuẩn độ bằng NaOH 0,1 N (AOAC 942.15); 

vitamin C (mg%): chuẩn độ bằng thuốc thử 2,6-

dichlorophenolindophenol (Sổ & Thuận, 1991). Giá 
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trị CCI (citrus color index): Xác định hệ  

màu Lab bằng máy Colorimeter NH300 (ShenZhen 

Technology Co., Trung Quốc), 

(CCI=1000a)/(L*b)). 

2.2.3. Phương pháp thu nhận và xử lý số liệu 

Thí nghiệm được bố trí với ba lần lặp lại. Số liệu 

được thu thập và xử lý bằng phần mềm thống kê 

Statgraphics Centurion 16.2, Copyright (C) PP, 

USA và phần mềm Excel. Phân tích phương sai 

(ANOVA) và kiểm định LSD được dùng để kết luận 

về sự sai khác giữa trung bình các nghiệm thức khác. 

2.2.4. Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm được thực hiện nhằm đánh giá đặc 

điểm hình thái, tính chất hóa lý của 6 hạng bưởi Năm 

Roi và da xanh.  

Bưởi sau khi vận chuyển về phòng thí nghiệm, 

rửa sạch nhằm loại bỏ các tạp chất bên ngoài vỏ, 

tránh va chạm. Sau khi thu nhận, khối lượng được 

cân để chia nhóm theo 6 hạng bưởi đang được phân 

loại trên thị trường; xác định đường kính quả, màu 

sắc vỏ quả. Sau đó, quả được phân tách thành từng 

phần, cân khối lượng, phân tích thịt quả. Bưởi Năm 

Roi được phân nhóm 6 hạng theo quy ước thị trường 

về khối lượng như sau: bưởi bi (400-600 g/quả), 

bưởi đạn (600-800 g/quả), bưởi nhì (800-1.000 

g/quả), bưởi nhất (1.000-1.200 g/quả), bưởi đặc biệt 

(1.200-1.400 g/quả), bưởi ngoại cỡ (>1.400 g/quả). 

Đối với bưởi da xanh có sự thay đổi khối lượng theo 

quy ước thị trường như sau: bưởi bi (800-1.000 

g/quả), bưởi đạn (1.000-1.200 g/quả), bưởi nhì 

(1.200-1.400 g/quả), bưởi nhất (1.400-1.700 g/quả), 

bưởi đặc biệt (1.700-2.000 g/quả), bưởi ngoại cỡ 

(>2.000 g/quả).  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Đặc điểm hình thái, tính chất vật lý và tỷ 

lệ phân bố thành phần khối lượng quả 

của bưởi da xanh và Năm Roi 

3.1.1. Mối tương quan giữa đường kính và khối 

lượng của hai giống bưởi Năm Roi và da 

xanh 
 

Bảng 1. Sự tương quan giữa khối lượng và đường kính của 6 hạng bưởi 

Loại bưởi Phân nhóm theo khối lượng (g) Khối lượng trung bình (g) Đường kính trung bình (cm) 

Bưởi Năm Roi    

Bưởi bi 400-600 510,29±65,87a 10,97±0,77a 

Bưởi đạn 600-800 673,78±53,52b 12,28±0,52b 

Bưởi nhì 800-1.000 923,82±48,79c 13,29±0,56c 

Bưởi nhất 1.000-1.200 1.087,24±59,21d 14,01±0,35d 

Bưởi đặc biệt 1.200-1.400 1.293,80±63,47e 15,10±0,54e 

Bưởi ngoại cỡ >1.400 1.619,92±160,28f 16,42±0,68f 

Bưởi da xanh    

Bưởi bi 800-1.000 861,90±94,8a 13,19±0,57a 

Bưởi đạn 1.000-1.200 1.090,58±56,21b 14,4±0,62b 

Bưởi nhì 1.200-1.400 1.302,64±58,98c 15,16±0,52c 

Bưởi nhất 1.400-1.700 1.517,92±97,07d 15,97±0,7d 

Bưởi đặc biệt 1.700-2.000 1.848,14±79,12e 17,32±0,56e 

Bưởi ngoại cỡ >2.000 2.166,01±102,76f 18,59±0,6f 

Giá trị được biểu thị bằng trung bình ± độ lệch chuẩn của phép đo 3 lần. 

Các giá trị có kí tự khác nhau trong cùng một cột, ở cùng một loại bưởi thì khác biệt có ý nghĩa thống kê ở p<0,05. 

Dựa theo TCVN 10746:2015 về bưởi quả tươi 

cũng như khảo sát nhu cầu thực tế ở các vựa bưởi. 

Sự tương quan giữa khối lượng và đường kính trung 

bình của bưởi tương ứng với 6 loại bưởi thị trường 

được thể hiện ở Bảng 1. Bưởi là loại quả có khối 

lượng lớn, mỗi loại có khối lượng khác nhau. 

Susanto et al. (2018) nhận định quy luật biến đổi của 

quả có kích thước lớn hơn thì vỏ quả sẽ dày lên và 

ngược lại. Sự biến đổi về khối lượng, kích thước của 

quả là do ảnh hưởng của các quá trình biến đổi về 

sinh lý, dinh dưỡng và cũng như điều kiện môi 

trường (Hossain et al., 2018). Mối quan hệ giữa khối 

lượng và đường kính quả bưởi Năm Roi và da xanh 

là tỷ lệ thuận, được thể hiện qua Hình 1 và Hình 2 

cho thấy rằng đường kính quả bưởi Năm Roi và da 

xanh tăng dần theo sự gia tăng của khối lượng. Hai 

loại bưởi da xanh và Năm Roi có mối tương quan 

tương đối giống nhau với độ dốc đường hồi quy 

tuyến tính ở 0,0041-0,0047 và hệ số hiệu chỉnh từ 

8,8441-9,8387 (độ chính xác trên 80%). Tùy vào 
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mỗi loại bưởi khác nhau của mỗi giống khác nhau 

thì khác nhau. Trong đó, theo khảo sát đường kính 

của bưởi Năm Roi trong khoảng từ 10,97-16,42 cm 

và bưởi da xanh trong khoảng từ 13,19-18,59 cm, 

kết quả này cũng tương đồng theo nghiên cứu của 

Ranganna et al. (1983) đường kính trung bình của 

bưởi vào khoảng 9-14,5 cm, một số có đường kính 

từ 9,54-18,94 cm. Từ kết quả phân tích và đo đạc, 

có thể kết luận rằng mối tương quan của khối lượng 

và đường kính của bưởi có thể ước tính mô hình bậc 

1 với hệ số giá trị xác định thích hợp, R². Kết quả 

cho thấy mô hình có dạng bậc một của bưởi Năm 

Roi với phương trình y = 0,0047x + 8,8441 (R² = 

0,9271), bưởi da xanh với phương trình y = 0,0041x 

+ 9,8387 (R² = 0,9012). Xác định được mối tương 

quan của khối lượng bưởi giúp cho việc phân loại 

hiệu quả hơn và từ đó có thể thiết kế một loại mấy 

thiết bị phân loại riêng bưởi một cách đơn giản 

(Salihah et al., 2015). 

  

Hình 1. Đồ thị thể hiện mối quan hệ tương quan 

giữa đường kính và khối lượng quả bưởi Năm Roi 

Hình 2. Đồ thị thể hiện mối quan hệ tương quan 

giữa đường kính và khối lượng quả bưởi da xanh 

Một số nghiên cứu đã được thực hiện trong 

trường hợp mô hình hóa hàng loạt trái cây dựa trên 

các đặc điểm vật lý như khối lượng, đường kính… 

của chúng như cam (Tabatabaeefar et al., 2000), 

kiwi (Lorestani & Tabatabaeefar, 2006), quýt 

(Khanali et al., 2007), hành tây (Ghabel et al., 2010), 

chanh ngọt (Garavand, 2010), cà chua (Izadi et al., 

2013), táo (Keshavarzpour & Rashidi, 2011). 

3.1.2. Đặc điểm hình thái quả của 6 loại bưởi 

Năm Roi và da xanh 

Đặc điểm hình thái quả của bưởi Năm Roi và da 

xanh ở độ tuổi thuần thục sau quá trình phân loại 

được khảo sát với 6 loại có khối lượng được thể hiện 

ở Hình 3 và 4 cho thấy đặc điểm chung của các loại 

bưởi được mô tả tương tự Sawant & Panhekar 

(2017), quả bưởi Năm Roi có dạng hình quả lê trong 

khi bưởi da xanh thường có hình cầu.  Phần vỏ ngoài 

bưởi Năm Roi có màu vàng xanh, trong khi bưởi da 

xanh có màu xanh đậm. Kết quả khảo sát hình thái 

bên ngoài và các thành phần cho thấy, có thể dễ dàng 

phân biệt bưởi da xanh và Năm Roi dựa vào màu 

sắc, hình dạng; tuy nhiên không có sự khác biệt rõ 

giữa 6 loại bưởi trong cùng một giống nếu dựa vào 

màu sắc hay độ bóng của vỏ; chỉ có khối lượng và 

kích thước quả là có sự khác biệt tương đối rõ. Thực 

tế, khi tiến hành đo đạc sự thay đổi màu sắc của bưởi 

Năm Roi và da xanh, kết quả ở Bảng 2 cho thấy 

không có quy luật biến đổi về màu sắc theo loại quả. 

Bưởi Năm Roi có giá trị L*, a* và b* lớn hơn so với 

bưởi da xanh, điều này có thể giải thích là do màu 

sắc đặc trưng của bưởi Năm Roi là màu vàng xanh 

trong khi đó màu đặc trưng của bưởi da xanh là màu 

xanh lá. 

 

Hình 3. Hình ảnh bưởi Năm Roi theo kích cỡ 

 

Hình 4. Hình ảnh bưởi da xanh theo kích cỡ 

Khi so sánh các hạng bưởi trong giống bưởi Năm 

Roi, các chỉ số thể hiện màu sắc, bao gồm độ sáng 
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L*, độ màu a* và b* tăng dần theo khối lượng bưởi, 

điều này có thể giải thích là do khi khối lượng tăng 

dẫn đến kích thước về đường kính hay chiều cao của 

bưởi tăng, các kích thước túi dầu tăng, tách rời ra 

nhau. Còn riêng ở bưởi da xanh, chỉ số a* không có 

sự khác biệt ý nghĩa giữa các hạng bưởi. 

Bảng 2. Màu sắc của quả bưởi Năm Roi và da xanh 

Loại bưởi Phân nhóm theo khối lượng (g) 
Màu sắc 

L* a* b* 

Bưởi năm roi     

Bưởi bi 400-600 51,5±1,81a -11,9±0,22a 31,37±1,62a 

Bưởi đạn 600-800 52,67±0,17ab -11,27±0,98ab 31,98±0,58a 

Bưởi nhì 800-1.000 53,5±0,67ab -11,06±0,62ab 31,24±1,33ab 

Bưởi nhất 1.000-1.200 52,8±0,32b -10,52±0,67b 32,42±0,44ab 

Bưởi đặc biệt 1.200-1.400 53,29±0,4b -10,24±0,9b 33,28±0,74b 

Bưởi ngoại cỡ >1.400 53,77±0,42b -10,55±0,78b 32,11±0,29ab 

Bưởi da xanh     

Bưởi bi 800-1.000 48,52±1,26bcd -12,41±0,11a 27,52±0,71a 

Bưởi đạn 1.000-1.200 49,2±0,54cd -12,15±0,86a 28,37±0,49b 

Bưởi nhì 1.200-1.400 49,38±0,84d -11,75±0,68a 29,3±0,49c 

Bưởi nhất 1.400-1.700 47,09±0,75a -11,68±0,32a 29,15±0,45bc 

Bưởi đặc biệt 1.700-2.000 47,88±0,14abc -11,58±0,09a 29,56±0,2c 

Bưởi ngoại cỡ >2.000 47,49±0,76ab -11,67±0,27a 29,2±0,22c 

Giá trị được biểu thị bằng trung bình ± độ lệch chuẩn của phép đo 3 lần. 

Các giá trị có kí tự khác nhau trong cùng một cột, ở cùng một loại bưởi thì khác biệt có ý nghĩa thống kê ở p<0,05. 

3.1.3. Tỷ lệ phân bố thành phần khối lượng quả 

của 2 giống bưởi Năm Roi và da xanh 

Về tỷ lệ phân bố thành phần khối lượng quả của 

hai giống bưởi Năm Roi và da xanh, Hình 5 và 6 cho 

thấy ở cả 6 hạng bưởi khảo sát, phần ăn được ở cả 2 

giống bưởi Năm Roi và bưởi da xanh tăng dần theo 

thứ tự khối lượng quả tăng: bưởi bi < bưởi đạn < 

bưởi nhì < bưởi nhất < bưởi đặc biệt < bưởi ngoại 

cỡ. Ở giữa 2 giống bưởi Năm Roi và bưởi da xanh, 

phần ăn được của bưởi da xanh cao hơn khi so sánh 

với bưởi Năm Roi. Cụ thể là ở bưởi Năm Roi phần 

ăn được chiếm tỉ lệ cao nhất là 53%, thấp nhất là 

42% và đối với bưởi da xanh phần ăn được chiếm tỉ 

lệ cao nhất là 55%, thấp nhất là 43%. 

Thịt quả là một trong những đặc điểm quan trọng 

thể hiện chất lượng phần ăn được của trái bưởi. Theo 

khảo sát, ở bưởi Năm Roi thịt quả chiếm tỉ lệ cao 

nhất là 53% và ở bưởi da xanh thịt quả chiếm tỉ lệ 

cao nhất là 55%. Điều này phù hợp với tỉ lệ thịt quả 

đã công bố của chỉ dẫn địa lý cho sản phẩm bưởi 

Năm Roi Bình Minh (50-60%) và bưởi da xanh Bến 

Tre (55-60%). 

Tỷ lệ phân bố thành phần thịt quả của 2 giống 

bưởi Năm Roi và da xanh gần giống với kết quả của 

Susanto et al. (2018), phần ăn được của các giống 

bưởi khác nhau dao động trong khoảng từ 50 đến 

65% tùy thuộc vào thành phần quả của từng giống 

bưởi như độ dày của vỏ, sự hiện diện của hạt và quả 

có kích thước lớn hơn sẽ kéo theo sự dày lên của vỏ 

và ngược lại.  

Phần không ăn được bao gồm vỏ trắng, vỏ xanh 

và các thành phần khác. Phần vỏ trắng của bưởi Năm 

Roi dao động khoảng 22-29% cao hơn tỷ lệ vỏ trắng 

của bưởi da xanh từ 20 đến 26%. Ngược lại vỏ xanh 

của bưởi da xanh (16-23%) dày hơn bưởi Năm Roi 

(15-18%). Các phần còn lại bao gồm lõi giữa, 

cuống, hạt… chiếm tỷ lệ rất thấp so với khối lượng 

của quả chỉ dao động trong khoảng 8-10%. 

Việc xác định tỷ lệ phân bố các thành phần khối 

lượng thịt quả, vỏ xanh, vỏ trắng là cơ sở dự đoán 

được hiệu suất thu hồi các quá trình sản xuất và chế 

biến các sản phẩm từ quả bưởi. Trong số tất cả các 

loại quả có múi, bưởi là loại quả có lớp vỏ dày và 

nhiều nhất, chiếm 30% khối lượng quả tươi (Zain et 

al., 2014). Tuy nhiên, tỷ lệ phân bố các thành phần 

này phụ thuộc vào từng loại bưởi, giống và mùa thu 

hoạch. Trong vỏ bưởi tươi có chứa thành phần chính 

như nước, cellulose, đường hòa tan, lipid và các hợp 

chất có hoạt tính sinh học. Việc tận dụng vỏ bưởi để 

thu hồi các hợp chất sinh học tự nhiên sẽ làm gia 

tăng giá trị của quả bưởi như phát triển các loại thực 

phẩm chức năng, thực phẩm giàu dinh dưỡng 

(Tocmo et al., 2020). 
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Hình 5. Tỷ lệ phân bố các thành phần khối lượng quả của 6 loại bưởi  

thuộc giống bưởi da xanh 

 

 
  

   
Hình 6. Tỷ lệ phân bố các thành phần khối lượng quả của 6 loại bưởi  

thuộc giống bưởi Năm Roi 

3.1.4. Chất lượng của thịt quả 

Trong quá trình sinh trưởng và phát triển của quả 

có múi các thành phần cơ bản như hàm lượng chất 

khô hòa tan (TSS hoặc °Brix), hàm lượng acid tổng 

số (TA), hàm lượng vitamin C, chỉ số TSS/TA và 

pH… không những thể hiện giá trị dinh dưỡng của 

quả mà còn thể hiện chất lượng thịt của trái. Kết quả 

phân tích được thể hiện ở Bảng 3. 

Từ kết quả ở Bảng 3, hàm lượng vitamin C trong 

thịt quả bưởi da xanh ở hạng bưởi ngoại cỡ là cao 

nhất (12,71±0,6 mg%) còn với bưởi Năm Roi, hàm 

lượng vitamin C của bưởi nhất là cao nhất (9,2±0,18 

mg%). Hàm lượng acid tổng số (TA) cho biết được 

mức độ chín của quả, quả chín thuần thục có TA 

thấp hơn so với quả chưa thuần thục, trong đó acid 

citric là thành phần chính (70-90%), kế đó là acid 

malic và oxalic (Susanto et al., 2018). Kết quả ở 

Bảng 3 cho thấy, TA của từng loại bưởi ở 2 giống 

Năm Roi và da xanh giảm dần qua các loại bưởi bi 

> bưởi đạn > bưởi nhì > bưởi nhất > bưởi đặc biệt > 

bưởi ngoại cỡ. Đối với bưởi Năm Roi bưởi bi cao 

nhất là 0,58±0,01, thấp nhất là bưởi ngoại cỡ 

0,41±0,01 (%), còn ở bưởi da xanh có giá trị TA cao 
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nhất là bưởi bi chiếm 0,64±0,03 và thấp nhất là bưởi 

ngoại cỡ chiếm 0,34±0,02 (%). 

Hàm lượng tổng chất khô hòa tan (TSS) được 

dùng để đánh giá độ ngọt của thịt quả, hàm lượng 

TSS tăng nghĩa là hàm lượng đường tăng. Bảng 3 

cho thấy hàm lượng TSS tăng dần từ bưởi bi < bưởi 

đạn < bưởi nhì < bưởi nhất < bưởi đặc biệt < bưởi 

ngoại cỡ. Hàm lượng TSS trong thịt quả của bưởi 

Năm Roi loại ngoại cỡ cao nhất chiếm 11,60°Brix 

và loại bi thấp nhất chiếm 8,83°Brix. Đối với bưởi 

da xanh thì hàm lượng TSS trong thịt quả ở hạng 

ngoại cỡ cao nhất là 11,80°Brix và loại bi thấp nhất 

là 9,1°Brix và có khác biệt có ý nghĩa thống kê so 

với các hạng còn lại. 

Giá trị pH trong thịt quả của từng loại bưởi ở 2 

giống có tính acid, đối với bưởi Năm Roi trong 

khoảng 3,82-4,29, bưởi da xanh trong khoảng 4,10-

4,51 và không nhận thấy sự khác biệt có ý nghĩa 

thống kê giữa các hạng bưởi với nhau. Kết quả khảo 

sát này gần giống với giá trị pH từ 4,0 đến 4,5 của 

năm giống bưởi ở Thái Lan đã được nghiên cứu bởi 

Rosales & Suwonsichon (2015). 

Kết quả khảo sát cho thấy thứ tự ngọt tăng dần 

qua các hạng bưởi từ bưởi bi < bưởi đạn < bưởi nhì 

< bưởi nhất < bưởi đặc biệt < bưởi ngoại cỡ. Ở bưởi 

Năm Roi, bưởi bi thấp nhất là 15,29 và bưởi ngoại 

cỡ cao nhất là 28,04. Đối với bưởi da xanh, bưởi bi 

thấp nhất là 14,21 và cao nhất là bưởi ngoại cỡ 

chiếm 34,37. Tuy nhiên, chỉ số TSS/TA có thể thay 

đổi tùy thuộc vào giống loại, giống, vùng canh tác 

(Lado et al., 2014). Giá trị TSS/TA ở quả bưởi 

thường nằm ở 5,5-7,0 (Lado et al., 2014), 12-20 

(Pichaiyongvongdee et al., 2014). Kết quả đã góp 

phần khẳng định, 6 hạng bưởi khảo sát ở 2 giống 

Năm Roi và da xanh có chất lượng ăn tốt hơn các 

giống khác đã được nghiên cứu. 

Bảng 3. Chỉ tiêu chất lượng thịt quả của bưởi Năm Roi và da xanh 

Loại bưởi 
Hàm lượng 

vitamin C (mg%) 

Hàm lượng 

acid (TA) (%) 
TSS (oBrix) 

Giá trị 

TSS/TA 
pH 

Bưởi Năm Roi 

Bưởi bi 7,79±0,34a 0,58±0,01d 8,83±0,21a 15,29±0,51a 3,82±0,05a 

Bưởi đạn 7,87±0,29a 0,49±0,01c 9,17±0,15a 18,77±0,52b 3,86±0,07a 

Bưởi nhì 8,48±0,37b 0,48±0,01bc 9,97±0,21b 20,97±0,34c 4,05±0,05b 

Bưởi nhất 9,20±0,18d 0,46±0,02b 11,03±0,25c 24,13±0,85d 4,13±0,06bc 

Bưởi đặc biệt 8,98±0,15cd 0,42±0,02a 11,50±0,10d 27,20±0,89e 4,24±0,06cd 

Bưởi ngoại cỡ 8,61±0,23bc 0,41±0,01a 11,60±0,36d 28,04±1,01e 4,29±0,09d 

Bưởi da xanh 

Bưởi bi 8,90±0,35a 0,64±0,03d 9,10±0,10a 14,21±0,60a 4,10±0,08a 

Bưởi đạn 9,04±0,42ab 0,59±0,02c 9,37±0,21ab 15,83±074a 4,18±0,08ab 

Bưởi nhì 9,83±0,37bc 0,45±0,02b 9,70±0,26b 21,76±1,10b 4,26±0,02b 

Bưởi nhất 10,60±0,46c 0,37±0,03a 10,53±0,31c 28,47±1,56c 4,29±0,09b 

Bưởi đặc biệt 12,20±0,61d 0,35±0,01a 11,51±0,46d 32,92±1,32d 4,43±0,08c 

Bưởi ngoại cỡ 12,71±0,60d 0,34±0,02a 11,80±0,20d 34,37±1,10d 4,51±0,09c 

Giá trị được biểu thị bằng trung bình ± độ lệch chuẩn của phép đo 3 lần. 

Các giá trị có kí tự khác nhau trong cùng một cột, ở cùng một loại bưởi thì khác biệt có ý nghĩa thống kê ở p<0,05. 

4. KẾT LUẬN 

Đặc tính hình thái bao gồm hình dạng, màu sắc 

vỏ quả là thông số ít có sự biến động theo khối lượng 

hay theo hạng quả phân loại trên thị trường. Sự phân 

bố các thành phần, tỷ lệ thịt quả có sự khác biệt theo 

hạng quả hay theo khối lượng nhưng là yếu tố khó 

đánh giá, phân loại dựa vào đặc tính bên ngoài. Tỷ 

lệ thịt quả phần ăn được của bưởi Năm Roi lớn hơn 

50% và tỷ lệ thịt quả phần ăn được của bưởi da xanh 

lớn hơn 55%. Vỏ trắng của bưởi Năm Roi trong 

khoảng 22-29%, vỏ trắng bưởi da xanh thấp hơn 

trong khoảng 20-26%. Vỏ xanh của bưởi da xanh 

cao hơn bưởi Năm Roi trong khoảng 16-23% trong 

khi đó bưởi Năm Roi chỉ nằm trong khoảng 15-18%. 

Khối lượng và đường kính quả có tương quan tỷ lệ 

thuận, sự tương quan có khác biệt giữa 2 giống bưởi 

da xanh và bưởi Năm Roi. Chất lượng thịt quả của 

hai giống bưởi đạt chất lượng ở cả 6 hạng bưởi và 

có hàm lượng TSS cũng như TSS/TA tăng dần từ 

loại bưởi bi đến bưởi ngoại cỡ, đối với hàm lượng 

vitamin C thì ở phân loại bưởi đặc biệt chiếm ưu thế 

hơn các hạng bưởi khác. 
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