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ABSTRACT

The study was conducted to evaluate the antioxidant and antimicrobial of
green tea extract on the quality of red tilapia paste under cold storage
condition. The experiment consisted of three treatments. green tea extract at
different concentrations as 0% (control treatment), 7.63 mg/kg and 625 mg/kg
was mixed with mined fish meat. The mixture was minced, paste forming,
steamed for 10 minutes and cooled at room temperature. Each treatment
included 80 samples (20 g/sample), divided into 4 PE bags and stored in
refrigerator (<5°C). Samples were taken on days 1, 4, 8 and 12. Evaluated
parameters included total aerobic bacteria count, sensory property, texture,
pH, WHC, moisture and PV. Results showed that red tilapia paste treated with
green tea extract of 7.63 mg/kg and 625 mg/kg showed significantly higher
sensory property compared to control treatment during ice storage. Based on
total aerobic bacteria count, red tilapia paste remained good quality for 8 days
under three types of treatments. Addition of green tea extract of 7.63 mg/kg
showed better sensory property, texture and peroxide value compared to other
treatments.

TOM TAT

Nghién ciru dwoc thuc hién nham danh gid khd ndng chong oxi héa va khing
khudn ciia cao chiét tra xanh dén chat lwong cha cd diéu hong trong diéu kién
bdo qudn lanh. Thi nghiém gom 3 nghiém thirc. cao chiét tra xanh véi cdc nong
do khac nhau: 0% (nghiém thirc doi chimng), 7,63 mg/kg, 625 mg/kgphoz tron
vOi thit ca xay nhuyen Mau sau dé dugc quet dinh hinh cha cd va hap trong
10 phuit, dé ngudi. Moi nghiém thire gom 80 méau (20 g/mau) chia déu cho 4 tiii
PE va bao quan lanh trong tu mat (<5°C). Thu mau vao cdc ngay 1, 4, 8 va 12.
Cdc chi tiéu phan tich bao gom t6ng s6 vi khuan hiéu khi (TVC), gia tri cam
quan, dg dan hoéi, pH, WHC, am do va PV. Két qua cho thdy mdu cé phéi trén
Vi cao chlet tra xanh nong dé 7,63 mg/kg va 625 mg/kg cé gid tri cam quan
cao hon mau doi chitng trong qud trinh bdo quan lanh. San pham c6 thé dwoc
sir dung dén 8 ngdy cho ca ba nghiém thire dwa vao chi tiéu TVC. Mau cha ca
dege phéi tron cao chiét tra xanh 7,63 mg/kg dam bdo dwoc gid tri cam quan,
d¢ dan héi va c6 chi sé peroxide tot hon so cac nghiém thirc khdc.

Trich dan: Tran Minh Pht, Huynh Thi Kim Duyén, Nguyén Lé Anh Dao, Nguyén Thi Nhu Ha, Nguyén Qudc
Thinh va Tomoaki Hagiwara, 2020. Anh hudng cua cao chiét tra xanh (Camellia sinensis) dén chét
luong cha ca diéu hong (Oreochromis sp.) bao quan lanh. Tap chi Khoa hoc Truong Pai hoc Can
Tho. 56(S6 chuyén dé: Thity san)(2): 222-230.
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1 GIOI THIEU

Cha ca l1a mat hang wa chudéng cia nguoi Viét
Nam, mdi mién c6 mot bi quyét riéng dé tao nén
huong vi dac trung khac nhau cho moén cha ca nhu
cha ca Pa Nang, cha ca Quy Nhon, cha ca Phan
Thiét, cha ca Nha Trang, cha ca Viing Tau. Khi lam
cha, ngudi ta thuong dung thit hay vun thit cia nhiéu
lodi ca nhu ¢4 tra, ca basa, c4 thu, ca rua, ca nhong
huong, ca thac lac va cac loai ca khac. Tuy thugc
vao két cau cua ting loai c4, cha ca c6 do dai gion
va mui vi khac nhau.

C4 16 phi 1a d6i twong nudi c6 thi trudng tiéu thy
t6t ca trong nude 13n xuat khau. Dién tich nudi ca ro
phi trong ao, hd dat 28 nghin ha, nuéi 1ong bé dat
410.732 m?, san lugng dat 232 nghin tin VASEP
(2019). Ca 16 phi va ca diéu hong duoc tiéu thu noi
dia & dang twoi sdng. San xuit cha ca tir ca diéu hong
dang duoc nghién ctru nham da dang hoa mat hang
¢4 16 phi noi chung va c4 diéu hong néi riéng.

Cha ca thuong dugc san xuat va bao quan dong
nham kéo dai thoi gian sir dung. Tuy nhién, viéc ra
dong san phiam anh huong dén chit lwong cua cha
ca (Castrillon et al., 1996). Lin et al. (2009) nghién
clru anh huong cua cac chét chong oxy hoa nhu
butylated hydroxyanisole (BHA), butylated
hydroxytoluene (BHT) va n-propyl gallate dé bao
quan cha ca. Két qua cho thay sir dung n-propyl
gallate cho hiéu qua chéng oxy héa cao hon BHA
va BHT. Hién nay, sir dung chat chiét tir thuc vat c6
hoat tinh oxy hoa dang dwgc nghién ctru nham thay
thé cac chét chong oxy hoa tong hop nhu BHT va
BHA. Chét chiét tir 14 tra xanh c6 hoat tinh chéng
oxy hoéa do chura nhiéu hop chat polyphenolic,
flavanol monomers bao gdom catechins,
epigallocatechin-3-gallate va epicatechin-3-gallate
(Almajano et al., 2008; Senanayake, 2013). Thém
vio d6, dich chiét tra xanh con thé hién hoat tinh
khang khuan trong nghién cttu bao quan san pham
thay san (Diker et al., 1991; Hamilton-Miller, 1995;
Bancirova, 2010). Yi et al. (2011) da nghién ctu sir
dung cao chiét tra xanh trong bao quan lanh cha ca
du. Két qua cho thdy san pham tron cao chiét tra
xanh ¢ nong d6 250 mg/kg co the kéo dai thoi gian
sur dung hon 7 ngay so voi mau ddi chimg, gia tri
cam quan cao hon, téng sé vi khuan hiéu khi thap
hon 2 13n 50 véi mau ddi chang.

Tuy nhién, cac nghién ciu vé kha ning chéng
oxy hoa va khang khuan cua cao chiét tra xanh tng
dung trong thuc pham con kha han ché. Vi vay,
nghién ctru nay duoc thuc hién nham xéc dinh thoi
gian bao quan san phdm thong qua su bién di cua
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céc thong sd chat lwong nhu cam quan, vi sinh va
hoa hoc.

2 PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1 Vat li¢u nghién ciu

Nguyén liéu c4 diéu hong (10,2 kg) dwoc mua
tir chg Tan An, Thanh phé Can Tho. Ca diéu hong
dugc cit tiét xa mau, phi 18, lang da, rira sach va dé
kho trong 5 phat. Mau sau d6 dwoc cét nho, xay thd
trong 30 gidy (1ap lai 3 1an) dé lam nguyén liéu cha
ca.

Cao chiét 1a tra xanh dugc chuan bi tai Khoa
Khoa hoc Ty nhién, Truong Dai hoc Can Tho. La
tra xanh dugc phoi kho va chiét bang dung moi
ethanol 96%, ty I¢ 1a tra xanh va dung moi 1a 1:8,
thoi gian ngam chiét 1a 24 gio, dich chiét dugc thu
hoi qua bdn 1an chiét va co can bang may co quay
chan khong dé thu dwoc cao chiét. Cao chiét dwoc
bao quan trong tu déng -20°C cho dén khi st dung.
Nong d6 cao chiét tra xanh dwoc chon véi nong do
7,63 ug/mL twong (g véi ndng do e ché 50% goc
tu do 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl DPPH (ICso) va
625 ng/mL 1a ndng d6 wc ché téi thiéu sy phat trién
cua vi sinh vat (MIC) (két qua nay chua duoc cong
bé va chi tiét khong trinh bay trong nghién ctru nay).

2.2 Phwong phap nghién ciru

2.2.1 BO tri thi nghiém

Chuian bi miu: Thit ca sau khi xay nhuyén duoc
phéi tron vai cao chiét tra xanh véi ndng do khac
nhau gom 0% (mau déi ching), 7,63 mg/kg va 625
mg/kg. Hai nong dd cao chiét tra xanh dugc chon
tuong tng voi nong do uc ché 50% géc tu do DPPH
(7,36 ug/mL) nham xac dinh kha nang chong oxy
hoa cuia cao chiét tra xanh va ndng do 625 pg/mL
tuong tng vai ndng do e ché t6i thiéu sy phat trién
cua vi khuan nhim xac dinh kha ning tc ché vi
khuan cua tra xanh khi bd sung vao cha c4 trong qua
trinh bao quan lanh. Céc gia vi ¢é dinh duoc tron
vao cha ca gdm 1,3% mudi, 1,2% duong, 0,5% bot
ngot va 0,5% tiéu so. Mau sau d6 dugc quét min
trong 15 phut va dinh hinh mau trong 6ng hinh try
duodng kinh 3 cm, cao 5 cm. Mau sau d6 hap trong
10 phit, d& ngudi. Khdi lugng mdi mau 1 20 g. Moi
nghiém thtrc chuan bi 80 mau (20 g/mau) chia déu
cho 4 tai PE va bao quan lanh trong ti mat, nhiét do
ta mat <5°C.

Mau dugc thu vio cic ngay 1, 4, 8 va 12 trong
qué trinh bao quan lanh. M&i nghiém thirc duoc thu
1 tai PE (20 mau) dé do nhiét do (3 mau), kiém tra
téng sb vi sinh vat hiéu khi (3 mau), do do bén gel
(3 mau), danh gia cam quan (7 mau), sau d6 mau du
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dugc xay nhuyén dé kiém tra lan luot cac chi tiéu
nhu: pH, kha ning giit nuéc (WHC), am d6 va chi
s6 peroxide (PV). Thu miu va phan tich mau dugc
thuc hién nhu nhau & cac 1an thu mau.

2.2.2  Phdn tich mau

Nhiét do

Vo céc ngdy thu mau, do nhiét do tim san pham
duoc bang nhiét~ké (Ebro, Buc), thuc hién’do trén 3
vién cha ca & moi nghiém thic truge khi lay ra khoi
ta mat.

pH

pH cuda cha ca dugce do theo phuong phap mo ta
bai Hultmann et al. (2012). Mau cha ca xay nhuyen
(10 g) duoc tron déu véi 10 mL KCI 0,15M. Han
hop dugc do biang may do pH (Mettler Toledo,
USA). Mbi nghiém thirc dugce lap lai 3 lan.

Xac dinh d¢ bén gel

Mau do d6 bén gel dugc chuan bi ciing mot vi tri
cho tat ca cac vién cha ca, do phan tam san pham.
Do d6 bén gel cha ca vao cac ngay thu miu biang
may do do bén gel TA.Xtplus Texture Analyser
(Stable Micro Systems, YL, UK), st dung dau do
P/5S véi thoi gian giir 1a 5 gidy, do xuyén thau 7
mm. Mdi nghiém thtrc duoc lap lai 3 1an.

Kha ning giir nwéc (WHC)

Can 1,5 g mau cha ca xay nhuyén cho vao 6ng
ly tdm 15 mL c6 chra bo phan loc va ly tam ¢ 4°C
trong 10 phit véi e ly tim 300 g. Khéi lugng nudc
mét di trong qué trinh ly tim phan anh kha nang gitt
nudéc cia san pham (Ofstad et al., 1993). WHC (%)
= (khéi lwong mau — khéi luvong nuéc mat di)/ khoi
lugng mau

Am dd

Can 2 g mau dem di sdy & ti siy 60°C trong 2
ngay, sau d6 chuyén qua ti sdy 105°C trong 2 ngay
roi dem can lai. Tinh khéi lwong 4m (AOAC, 2016).
M&i nghiém thirc duoc lap lai 3 1an.

Peroxide value
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Phan tich chi s6 peroxide value (PV) duoc thuc
hién theo phuong phap cua International IDF
Standards (1991); c4n 10 g mau cho vao dng Fancol
50 mL, cho vao 40 mL dung dich chlorofom:
methanol (2:1), dat dng 1én may va lic déu 3 gio
bang may lic; sau khi lic xong, dem ly tim véi tc
d6 700 g & 25°C trong 5 phut; sau khi ly tim, hut 13y
phan dung dich phia dudi sang 6ng Fancol (15 mL)
dé chuan bi phan tich PV. Dich chiét mau duoc cho
phan tng véi dung dich Fe?* va dung dich NH,SCN.
Sau d6, dung dich dugc so mau trén may quang phd
& budc séong 480 nm. Mau dugc tinh thong qua
duong chuan Fe®*. Mdi nghiém thirc duoc lap lai 3
lan.

Téng vi sinh vt hiéu khi

Téng s6 vi khuan hiéu khi dugc xac dinh theo
phuong phéap d6 dia (B Y Té, 2012). Mau dugc thu
ngau nhién tai cac vi tri khac nhau cua cac vién cha
c4. Phén tich duogc lap lai 3 1an cho mol nghiém thuc.
Mau cha ca (1 g) dugc pha lodng vao dng nudc mubi
sinh ly v6&i cac mure d6 pha loang khac nhau; sau khi
pha lodng, tién hanh hiit 1 mL dung dich cho vao dia
petri, mdi néng do 2 dia; sau d6 cho méi trudng
Plate Count Agar (PCA, Merck, Dtc) vao dia, mdi
dia khoang 17 — 18 mL va xoay déu dé mau dong
nhét. Khi méi trudng da kho, tp nguoc dia lai va cho
vao ti it & 30°C trong 48 gio; sau do, 14y dia ra dém
va tinh két qua.

Pénh gi4 cam quan

O mdi nghiém thic, sir dung 7 vién cha ca dé
danh gia cam quan. Hoi dong dénh gi cam quan bao
gdém 7 thanh vién. Phuong phap danh gia 4p dung
theo phuong phap cho diém theo Tiéu chuan Viét
Nam 3251 (Uy ban Khoa hoc va K§ thuat Nha nuéc,
1979). Trudc khi danh gia, cac vién cha ca s€ duoc
hip trong 5 phut. G mét nghiém thirc, 7 vién cha ca
s€ duoc dat trén dia mau tréng, sau d6 7 thanh vién
trong hoi dong danh gia tién hanh danh gia cam
quan. Trong qua trinh danh gia, mau duoc dé noi
day di anh sang va dam bao sy doc lap cua mdi
thanh vién trong qua trinh danh gia. Céac chi tiéu
danh gia cam quan dugc trinh bay ¢ Bang 1.
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Béng 1: Cac thong sé chit lwong danh gia cam quan miu cha ca diéu hong theo phwong phap cho diém

Tiéu chuén Viét Nam 3251

m Mo ta

>

Chi tiéu Pi

Mau sac

Xanh 10 rét ca tra xanh
Tréng hoi xanh
Tréng dic trung cta cha ca
Trang hoi ngd vang
Cb mau vang 10 rét

Mui

Mui thom rat dic trung ctia san pham cha c4, c6 mui tra xanh.
Mui thom déc trung, ¢6 mui tra xanh nhe.

Mui thom nheg it dédc trung

Khong c¢6 mui thom, chi thoang mui tanh.

C6 mui la va khéng c6 mui cua cha ca.

Vi man, ngot hai hoa rat dic trung ctia san pham va gia vi.
Vi kha hai hoa déc trung gitra nguyén li¢u va gia vi.

Vi it hai hoa, hoi mén hoac hoi nhat

Vi khong hai hoa, man hoac nhat

C6 vi hoi ding

bo dai

PNW A OFRPNWORROORFRPNODOCIENODDSO

C6 d6 bén gel rat dai chat ch& va gion dic trung cua cha ca
C6 d6 bén gel, gion dic trung cia cha ca

C6 d6 bén gel hoi dai, gion

Co do bén gel hoi mém, gion, khong san chic

C6 d6 bén gel kém dai, hoi bo

2.3 Xirly sb liéu

Céc s6 ligu cia thi nghiém dugc tinh trung binh
va do léch chuan bang phan mém Microsoft Excel
2010. Sy khac biét trung binh cta cac chi tiéu phan
tich & cac 1an thu mau duoc xir 1y bang oneway
ANOVA va phép the Duncan & muac y nghia
p<0,05, chuong trinh SPSS 16.0.

3 KET QUA VA THAO LUAN

3.1 Sw thay dbi cac tinh chét héa Iy cia cha
ca diéu hong trong qua trinh bao quan lanh

3.1.1 Suw thay doi nhiét d@¢

Nhiét d6 tdm cua vién cha ca trong ti mat dao
dong tir 6,77 — 8,83°C trong su6t qua trinh bao quan.
Nhiét do tam san phdm thuong anh huéng bai nhiét
d6 ta mat, do vay nhiét d6 ti mat luén dugc theo doi
va ghi nhan dao dong trong khoang 4-5°C. Nhin
chung nhiét do cha ca luén dugc dam bao lanh, nho
hon 10°C trong qua trinh bao quan.

3.1.2 Sy thay déi pH

Két qua do pH trong sudt thoi gian bao quan
duoc trinh bay ¢ Bang 2.

Bang 2: Gia tri pH ciaa miu ddi chieng (NT1), miu xir Iy tra xanh 7,63 mg/kg (NT2) va miu xir Iy tra
xanh 625 mg/kg (NT3) theo thoi gian bao quan.

Thai gian bao quan (ngay)

MAu

1 4 8 12
NT1 6,52+0,02° 6,56+0,02° 6,56+0,04° 6,51£0,02°
NT2 6,47+0,022 6,47+0,032 6,56+0,05° 6,51£0,01°
NT3 6,43+0,03? 6,47+0,022 6,47+0,032 6,43+0,032

(Cdc chif cdi khdc nhau trong ciing mot mét ngay thu mau khéc biét c6 ¥ nghia thong ké (p<0,05))

Bang 2 cho thiy pH dao dong tir 6,43 — 6,56
trong qua trinh bao quan. O ngay 1 va ngay 4, 2
nghiém thuc co phdi tron cao chiét tra xanh co pH
thip hon va khac biét c6 y nghia thong ké so véi
nghiém thirc ddi ching (p<0,05), tuy nhién gia tri
pH & 2 nghiém thirc ¢6 phdi tron cao chiét tra xanh
khac biét khong c6 ¥ nghia thong ké (p>0,05). Sau
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8 va 12 ngay bao quan, mau c6 phdi tron cao chiét
tra xanh & nong d¢ 7,63 mg/kg va mau dbi ching co
pH cao hon va khéc biét co y nghia thong ké so véi
mau c6 phdi tron cao chiét tra xanh ndng d6 625
mg/kg (p<0,05). Két qua nay twong tu nhu két qua
ciia Amani et al. (2016) khi bd sung céc dich chiét
Xuét cay huong thao va tra xanh, pH cua thit bam da
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dugc kiém tra dao dong tir 6,0 d&én 6,5. Tuy nhién
trong nghién ctru cia Yi et al. (2011), gia tri pH bién
dong cao hon, dao dong tir 6,9 d&én 7,5. Nhu vay két
quéa bd sung cao chiét tra xanh vao cha cé trong thi
nghiém nay khong lam thay doi pH dang ké trong
qua trinh bao quan lanh va gia tri pH dao dong trong
mot khoang rat nho.
3.1.3 Khda nang gir nuéc

Kha nang gilt nugc (WHC) cua cha cd dugc trinh
bay ¢ Hinh 1. Két qua cho thay WHC cua cac

Tdp 56, S6 chuyén dé: Thuy san (2020)(2): 222-230

nghiém thuc dao dong tir 97,2 — 99,7% va ¢ xu
hudng ting theo thoi gian bao quan. Nguyén nhan
WHC ting dan 1a do mau ca bi mat nuéc trong thoi
gian bao quan. Sy thay d6i WHC c6 thé do hoat
dong cua enzyme noi tai, lién két cua co thit giam
va sy phéan giai protein (Olsson et al., 2003). WHC
& ca ba nghiém thac khac biét khong c6 y nghia
thdng ké theo thoi gian bao quan (p>0,05). Nhu vay,
bo sung cao chiét tra xanh da khong anh huong dén
kha ning gitr nuéc cua san pham trong thoi gian bao
quan lanh.

%

97 -

96 -

a nang giilr nwadc

Kh3

95 -

1 4
Théi gian bdo quan (ngay)

ENT1
NT2
ENT3

8 12

Hinh 1: Kha niing giit nuéc (%) ctia miu dbi chirng (NT1), mau xik Iy tra xanh 7,63 mg/kg (NT2) va
mau xir ly tra xanh 625 mg/kg (NT3) theo thoi gian bao quan

314 Amds

Am d6 cua cha ca trong bao quan lanh & ta mat
duoc trinh bay ¢ Bang 3. Trong qua trinh bao quan,

4m do cua ca 3 nghi¢m thirc déu giam dan theo thoi
gian bao quan. Két qua nay thé hién sy mat nudc
trong qua trinh bao quan.

Bang 3: Am dd (%) ciia mau déi chitng (NT1), miu xir Iy tra xanh 7,63 mg/kg (NT2) va miu xir Iy tra
xanh 625 mg/kg (NT3) theo thoi gian bao quan

x Thai gian bao quan (ngay)
Mau 1 4 8 12
NT1 74,9+0,422 74,0+£0,562 72,0+0,132 72,0+0,792
NT2 75,0+0,872 74,5+1,652 73,8+0,16° 73,8+0,11°
NT3 75,240,232 74,9+0,032 73,940,13° 73,9+0,56°

(Cdc chit cdi khdc nhau trong cimg mét mét ngay thu mdu khdc biét c6 y nghia théng ké (p<0,05))

Sau 4 ngay bao quan, 4m do cua cha ca & ca 3
nghiém thirc khac biét khong co ¥ nghia thong ké
(p>0,05). Sau 8 va 12 ngay bao quan, am do cua cha
¢4 & nghiém thtrc d6i ching thap hon va khac biét
¢6 ¥ nghia théng ké so vi mau cha ca co phdi tron
cao chiét tra xanh (p<0,05). Su khac biét vé am do
¢6 thé 1 do trong qua trinh bao quan lwong nudce tu
do da thoat ra va cung véi sy tu phan giai va bién
tinh cua protein co 1am cho co thit c4 tro nén 16ng
Iéo (Tsuchiya et al., 1992). Tuy nhién, kha nang giit
nuéc ciia mau khong khéc biét ¢6 y nghia thong ké
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gita cac nghiém thic trong cac lan thu maiu
(Hinh 1),
3.1.5 B¢ bén gel cia san pham cha cad

Do bén gel ctia san pham cha ca trong sudt thoi
gian bao quan lanh dugc trinh bay ¢ Hinh 2. Két qua
cho thdy rang d6 dan hdi co xu hudng giam dan theo
thoi gian bao quan. Nhin chung mau ¢ phdi tron
cao chiét tra xanh c6 do dan hoi tét hon mau ddi
chimg va khac biét c6 ¥ nghia thdng ké (p<0,05) &
tat ca cac ngay thu mau. Nhu vay, viéc thém céc gia
vi va phéi tron cao chiét tra xanh vao cha cé c6 tac
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dung ngan chin qua trinh 1am mém két ciu cua cha
ca va duy tri d dan hoi tot hon mau ddi chung trong
thoi gian 12 ngay bao quan lanh ¢ ta mat. Li et al.
(2011) nghién ciru cho thay khi ting nong do cao
chiét tra xanh trong cha c4 du dan dén ting do cing
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cuia cha ca. Nghién cuau cua Nirmal and Benjakul
(2009) ciing cho két qua tuong tu, do bén gel cua tat
Cca cac mau tom déu giam dan trong 10 ngay bao
quan lanh, mau co6 xir 1y voi catechin & nong do
0,1% duy tri d6 bén gel tot nhat.
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Hinh 2: D bén gel (g*cm) ciia miu d6i chitng (NT1), miu xir Iy tra xanh 7,63 mg/kg (NT2) va mau xir
ly tra xanh 625 mg/kg (NT3) theo thai gian bao quan

(Cdc chit cdi khdc nhau trong cimg mét ngdy thu mdu khdc biét ¢é y nghia thong ké (p<0,05))

3.1.6 Chi s6 Peroxide value (PV)

_ Su bién doi Peroxide value (PV) cia cha c4 diéu
hong trong qua trinh bao quan lanh dugc thé hién &
Bang 4.

Su oxy hoéa lipid ciing 1a mot trong nhiing tac
nhan gy ra cic anh huong xau dén pham chét cua
cha ca théng qua phan ung tu oxy hoa va phan (ng
cd sy tham gia cia enzyme nhu lipoxygenase,
peroxidase dién ra trong qua trinh bao quan (Nirmal
and Benjakul, 2009). Chi sb PV cua tit ca cac
nghiém thtre ¢6 xu hudng ting 1én dén ngay 8 sau
d6 giam xudng dén ngay 12 cua qua trinh bao quan.
Nguyén nhan lam cho gia tri PV tang lén trong qua
trinh bao quan 14 do su tao thanh cac gbc ty do tir sy
oxy hoa cua chat béo chira nhidu ndi doi tir do tao
thanh cac hop chat hydroperoxide (Benjakul et al.,
2005; Nirmal, 2011). PV tang sau d6 giam do cac
hydroperoxide bi phan huy tao thanh cac san phdm
oxy hoéa thir cip (aldehyde, malonaldehyde, cetone,
hydrocarbon mach ngén,..) 1a cac hop chat din dén
su 6i dau trong san pham (Boselli et al., 2005). O
ngay 1 va 8 cia qua trinh bao quan, gia tri PV & ca
3 nghiém thirc khac biét khong c6 ¥ nghia théng ké
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(p>0,05). Tuy nhién, sau 4 ngay bao quan, chi s6 PV
ctia NT2 khac biét co y nghia thong ké so voi NT1
(p<0,05) va khéc biét khong co y nghia thong ké so
v6i NT3 (p>0,05). Sau 12 ngay bao quan, gia tri PV
& NT2 thap hon va khac biét c6 ¥ nghia thong ké so
v6i hai nghiém thirc con lai (p<0,05). Didu nay co
thé giai thich 1a do st dung cao chiét tra xanh & ndng
d6 thap da xtc tac qua trinh phan hay hydroperoxide
tao thanh cac san phdm cép thip nhiéu hon so véi st
dung cao chiét tra xanh ¢ nong do cao va miu ddi
ching. Nhin chung, mau c6 bo sung cao chiét tra
xanh c6 chi s6 PV thip hon mau d6i chung. Cao
chiét tir 14 tra xanh chtra nhiéu hop chét c6 hoat tinh
chéng oxy héa nhur hop chéat polyphenolic, flavanol
monomers bao gdm catechins, epigallocatechin-3-
gallate va epicatechin-3-gallate (Almajano et al.,
2008; Senanayake, 2013). Gia tri PV dao déng trong
khoang tir 1,84 dén 5,57 (meq/kg). Diéu nay c6 thé
cho thay gia tri PV thip 1a do mau cha ca c6 ham
luong chat béo thap, 1,84+0,14. Gia tri PV trong
nghién ciru ndy thap hon so véi mic d6 chip nhan
vé gia tri PV cho su oxy hoa cua chit béo 1a 10-20
meq/kg mau (Huss, 1995).
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Bang 4: Chi sé peroxide value (PV, meg/kg) cia mau dbi chieng (NT1), miu xir Iy tra xanh 7,63 mg/kg
(NT2) va mau xir ly tra xanh 625 mg/kg (NT3) theo thoi gian bao quan

Thoi gian bao quén (ngay)

Mau 1 4 8 12
NT1 2,4440,5112 4,83+1,353P 5,57+0,766% 3,94+0,581°
NT2 2,56+0,4882 3,04+1,3272 4,9240,789? 1,8440,5842
NT3 2,21+0,1692 3,45+0,796% 5,31+0,9462 4.37+1,110°

(Cdc chit cdi khdc nhau trong cimg mét ngdy thu mau khdc biét ¢é y nghia thong ké (p<0,05))

3.2 Tbng vi khuan hiéu khi

Tong s6 vi sinh vat hiéu khi (TVC) cta cha c4
trong suot 12 ngay bao quan lanh dugc trinh bay
trong Hinh 3.

Két qua phan tich tong vi sinh vat hiéu khi
(TVC) cua cac nghiém thirc déu tang theo thoi gian
bao quan. Sau 4 ngay bao quan, tong vi sinh vat hiéu
khi (TVC) & NT3 thap hon va khac biét ¢6 y nghia
thong ké so vai NT1 (p<0,05). Tuy nhién gia tri
TVC & 2 nghiém thirc c6 phdi tron cao chiét tra xanh
khac biét khong ¢ y nghia thong ké (p>0,05). Sau
8 va 12 ngay bao quan, téng sé vi sinh vat hiéu khi
(TVC) cua ca 3 nghiém thirc déu khac biét khong co

y nghia thong ké (p>0,05). Tuy nhién 6 ngay 12 tong
s6 vi sinh vat hiéu khi cua ca 3 nghiém thic vuot
qua gidi han cho phép 1a 10° CFU/g ddi véi san
pham thiy san theo quyét dinh caa Bo Y Té (Bo Y
Té, 2012). Két qua cho thdy, sir dung cao chiét tra
xanh trong nghién ctru nay chua thé hién rd kha niang
trc ché vi sinh vat trong sudt thoi gian bao quan lanh.
Theo Yi et al. (2011), sir dung cao chiét tra xanh
trong bao quan lanh cha ca du & ndng do 250 mg/kg
¢6 thé kéo dai thoi gian str dung hon 7 ngay so véi
mau déi chang, tong s6 vi khuan hiéu khi thap hon
2 1an so véi miu d6i ching. Su khac nhau vé kha
nang uc ché vi khudn co thé khac nhau vé hoat tinh
cua ting loai cao chiét.

8.00 -

7.00 -

6.00 -

5.00

4.00 |
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Hinh 3: Téng sé vi sinh vat hiéu khi (log10 cfu/g) ciha miu ddi chieng (NT1), miu xir 1y tra xanh 7,63
mg/kg (NT2) va mau xir ly tra xanh 625 mg/kg (NT3) theo théi gian bio quan

(Cdc chif cdi khdc nhau trong ciing mgt ngdy thu mau khdc biét cé ¥ nghia thong ké (p<0,05))

3.3 Gia tri cam quan cia cha ca trong thoi
gian bao quan lanh

Két qua danh gia cam quan ciia cha cé trong qua
trinh bao quan lanh dugc trinh bay & Bang 5. Khi
kéo dai thoi gian bao quan gia tri cam quan cua san
pham cha ca giam. O ngay 1 va ngay 4, gia tri cam
quan & NT2 va NT3 cao hon va khac biét co y nghia
thdng ké so vi NT1 (p<0,05). Sau 8 ngay bao quan,
cha ca & NT2 c6 gia tri cam quan cao hon va khac
biét c6 y nghia thong ké so véi NT1 va NT3
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(p<0,05). Tuy nhién sau 12 ngay bao quan, gié tri
cam quan ¢ 2 nghiém thirc c6 phdi tron cao chiét tra
xanh cao hon va khac biét c6 ¥ nghia théng ké so
vé6i nghiém thie ddi ching (p<0,05). Két qua nay
turong dong vai nghién ciru cua Yi et al. (2011), sir
dung cao chiét tra xanh trong bao quan lanh cha ca
du & ndng d6 250 mg/kg c6 thé giit duoc gia tri cam
guan cua cha ca sau 17 ngay bao quan. Sy suy giam
vé chét lugng cua san pham thuy san theo thoi gian
bao quan lanh 1a do hoat dong cua enzyme ngi tai va
vi sinh vat (Hsieh and Kinsella, 1989) 1am thay d6i



Tap chi Khoa hoc Trirong Pai hoc Can Tho

cac dac tinh vat 1i va héa hoc cua protein thit ca,
phan gii cac thanh phan cta co thit ca lam cho mau
mém, nhét va c6 mui kho chiu. Bén canh do, qua
trinh oxy hoa lipid tao ra cac san pham cap thap lam
cho thyc pham ¢6 mui 6i, mau ndu sim, va nhiing
hop chét nay (formaldehyde) c6 thé lién két chéo véi
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protein, lam giam d¢ hoa tan cua protein va lam
giam kha nang giit nudc va mat vi ngot ty nhién cua
co thit (Steen and Lambelet, 1997). Nhin chung,
trong sudt qua trinh bao quan, gia tri cam quan cua
2 nghiém thiic c¢6 phdi tron cao chiét tra xanh luon
t6t hon so véi nghiém thirc ddi chimng.

Bang 5: Gia tri cam quan miu twoi (QIM) ciia miu d6i ching (NT1), miu xir Iy tra xanh 7,63 mg/kg
(NT2) va mau xir ly tra xanh 625 mg/kg (NT3) theo thoi gian bao quan

Thai gian bao quan (ngay)
4

Mau 1 8 12
NT1 17,440,207 17,240,342 15,340,432 14,3+0,732
NT2 18,9+0,28¢ 18,1+0,40° 17,5+0,49P 15,440,910
NT3 18,5+0,30P 18,2+0,39P 15,8+0,55° 15,040,86%

(Cdc chir cdi khdc nhau trong cimg mét ngdy thu mdu khdc biét ¢6 y nghia théng ké (p<0,05). PTBCTL: Diém trung

binh co trong lirong)
4 KET LUAN

Phdi tron cao chiét tra xanh vao cha ca diéu hf)ng
trong diéu kién bao quan lanh cua ti mat cho thay
san pham ¢6 thé str dung dén 8 ngay ma van dam
bao ve mat cam quan, cac chi s6 1y hoa va tiéu chuan
vi sinh cua san phiam. Két qua ciing cho thdy mau
cha ca duoc phdi tron véi cao chiét tra xanh theo ti
16 7,63 mg /kg dam bao dugc cac dac tinh nhu cam
quan, &6 dan hdi va c6 chi s6 khang oxy hoa tét hon
S0 véi mau dbi ching va mau c6 phdi tron cao chiét
tra xanh 625 mg/kg.

LOI CAM TA

Dé tai nay duoc tai trg boi Du 4n Néng cap
Trudng Pai hoc Can Tho VN14-P6 bang ngudn vén
vay ODA tur chinh phu Nhat Ban. Nhom tac gia cam
on sinh vién Nguyén Ngoc Huyén Tran di hd trg
thuc hién dé tai nay.
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