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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này nhằm xác định ảnh hưởng của xử lý 1-MCP sau thu hoạch đến chất lượng của cà chua giống 
‘Savior’ trồng vụ hè (trái vụ) trong quá trình bảo quản. Quả cà chua “xanh già” đã chín thành thục được xử lý 1-MCP 
nồng độ 5µl ở 18C trong 24 giờ và bảo quản ở 18C. Kết quả cho thấy sự chuyển màu sắc, độ chín và cường độ hô 
hấp của quả đã xử lý 1-MCP diễn ra chậm hơn đáng kể so với quả đối chứng chín tự nhiên. Xử lý  
1-MCP cũng làm tăng hàm lượng axit hữu cơ tổng số của cà chua. Tác dụng làm chậm chín của 1-MCP ở nồng độ  
5 µl/l có thể ứng dụng để bảo quản sau thu hoạch đối với cà chua ‘Savior’ trồng vụ hè. 

Từ khóa: Cà chua ‘Savior’, vụ hè, quá trình chín, sau thu hoạch, 1-MCP, chất lượng quả. 

Effect of Postharvest Treatment of 1-Methylcyclopropene (1-MCP)  
on (Storage) Quality of ‘Savior’ Tomato Grown in Summer 

ABSTRACT 

The aim of the study was to investigate the effect of 1-MCP on fruit quality of ‘Savior’ tomato grown in summer 
(off-season) during postharvest storage. Tomatoes at mature green stage were harvested, treated with 1-MCP at  

5 µl.l-1 at 18C for 24h, and then stored at 18C. The results showed that the degreening, softening, and the 
respiration rate were retarded in 1-MCP treated tomatoes compared to the control fruit. Furthermore, 1-MCP 
increased the acidity of the fruit. The effect of 1-MCP as ripening retardant at a concentration of 5 µl.l-1 can be applied 
for post-harvest preservation of summer-grown 'Savior' tomatoes. 

Keywords: Tomato ‘Savior’, summer season, postharvest storage, 1-MCP, fruit quality. 
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