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TOM TAT

Nghién ctru nay nhdm muc dich xac dinh anh hwéng viéc xi ly lycopen chiét tach tir ba ca chua dén cac chi
tiéu hoa ly (pH, H2S, NHs, peroxide) va vi sinh vat hiéu khi tdng sb trong bdo quan thit lon twoi séng. Thit than twoi
sbng dwoc phun dung dich lycopen & cac néng d6 0,1% va 0,3% v&i thé tich 5 ml cho 100 g thit, sau d6 bao quan
lanh & 5 + 1°C. Két qua cho thdy lycopen tir ba ca chua co6 thé kéo dai thoi gian bao quan lanh cho thit than dén 6 ngay
& ndng dod xt ly 0,1% va dén 9 ngay & ndng dd xr ly 0,3%. Viéc bd sung lycopen vao thit ngoai vai trd duy tri chat
lwong va kéo dai thoi gian bdo quéan con cé y nghia gép phan 1am ting ngudn chét chéng oxy héa cé lgi cho strc
khée trong khau phan &n hang ngay clia con nguoi.

Tw khéa: Lycopen, ba ca chua, thit lon, bao quan.

Potential Application of Lycopene Extract
from Tomato Waste for Pork Meat Preservation

ABSTRACT

The objective of this research was to study the effect of lycopene extracted from tomato waste on quality
attributes such as pH, H2S, NHs, peroxide value, and total aerobic microorganisms of raw pork meat during
preservation. The raw lean meat was sprayed with the lycopene solution of 0.1% and 0.3 % at 5 ml per 100g meat,
then stored at 5+1°C. The results showed that the lycopene extracted from tomato waste prolonged the shelf life of
lean meat during cold storage for 6 and 9 days at concentration of 0.1% and 0.3%, respectively. The supplement of
lycopene to pork meat not only prolongs its shelf life but also provides human diet of antioxidant sources.

Keywords: Lycopene, tomato waste, pork meat, preservation.

y ” A thoi gian st dung ctia san pham thit (Sebranek
1. DAT VAN DR & mg cua san phim thit (Sebr:
: et al.,, 2005). Qua trinh phan huy protein va oxy

Ngay nay, thit lgn 14 mo6t trong nhiing loai
thuc phdm st dung phé bién nhét trong bita an
cua cac gia dinh Viét. DAy 1a nguén dinh dudng
lipid, chat
khoang... dic biét 1a cac axit amin khong thay

quan trong cung cadp protein,

thé& cho sy séng ctia con ngudi. Tuy nhién, trong
qué trinh bdo quan, cic thudc tinh chat lugng
cla thit bi gidm di dang ké do qua trinh oxi héa
lipid va su phat trién ctia vi khuén, lam giam
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héa lipid khong nhiing lam giam chit lugng
dinh dudng ma con gidm chat lugng cam quan
nhu huong vi, mau sic, cidu trdc cua thit
(Aguirrezabal et al., 2000). Hon niia, sy nhiém
khudn gay ngd doc va hu hong cho thit c6 thé
nguy hiém dén stic khoe cong dong va thiét hai
16n vé kinh t& (Fernandez- Lépez et al., 2005).
Su oxy héa lipid va su phat trién ctia vi khudn
trong qué trinh bao quan c6 thé dudc han ché
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bdi cac chédt chéng oxy héa va khang khudn bd
sung vao thit, nhiing chit nay lam chiam su hu
hdng, kéo dai thoi gian bdo quan va duy tri chat
lugng dinh dudng cling nhu an toan vé sinh thit
(Devatkal & Naveena, 2010). Mic du mot s&
phu gia téng hgp da duge st dung roéng rai trong
cong nghiép ché bién thit dé kéo dai thsi gian
bdo quan nhung xu hudéng st dung nhiing hgp
chat nay ngay cang giam do anh hudng cua
ching t6i stic khée nguodi tiéu dung. Viéc tim
kiém cac phu gia c6 nguén goc tu nhién chiét
xudt tu thuc vat c6 tac dung duy tri chat lugng
thit gia tang dang ké trong nhiing nam gan day
(Yin & Cheng, 2003; Mielnik et al., 2008). M6t
s6 nghién ctiu da ghi nhan hiéu qua cta lycopen
déng vai trd 1a chat chéng oxy héa trong bao
quan thit (Sanchez-Escalante et al, 2003;
Ostelie & Lerfal, 2005; Garcia et al., 2009).

Lycopen dudgc st dung nhu 124 mot chdt mau
tu nhién quan trong trong céng nghiép thuc
phdm. Lycopen 14 mot trong nhiing chat chéng
oxy héa c6 hoat tinh manh trong tu nhién, kha
ning chéng oxy héa ctia né6 manh gip 2 lan so
v6i P-carotene va cao gap 10 lan so véi a-
tocopherol (Liana et al., 2009). Lycopen chiém
khoang 80 - 90% téng s6 carotenoid trong ca
chua. Toor & Savage (2005) nhan thay 70 -
90% lycopen c6 mit trong vo, hat va thit qua.
Trong vo ca chua c6 chtia ham lugng lycopen
gdp 5 lan thit qua va cao hon dang ké so véi hat
(Sharma & Maguer, 1996). Céng nghiép ché
bién ca chua tao ra mot lugng 16n ba thai rén,
khoang 10 - 40% ca chua ché& bién trong dé bao
gom 33% hat, 27% vd va 40% thit qua (Topal
et al, 2006). Cho dén nay da c6 rat nhiéu
nghién cttu bd sung cac chit chong oxy héa vao
san pham thit nhung viéc b6 sung lycopen vao
thit con rat it. Sanchez-Escalante et al. (2003)
da nghién cttu anh hudng ctia st dung ché phadm
lycopen tit ca chua dén mau sic va mui caa thit
bo va cho thdy viéc b6 sung lycopen tit ca chua
kéo dai dudgc thoi gian bao quan thit bo ti 8 dén
12 ngay. Ostelie & Lerfal (2005) nghién ctu
hiéu qua cua lycopen tit ca chua say kho, ca
chua nhuyén dén chat lugng bao quan thit bam.
Khoéng nhiing c6 vai tro bao quan, lycopen tir v
ca chua con gép phan tao ra san phdm mdi khi

bé sung 4,5% theo khéi luong vo ca chua giau
lycopen vao thit bd bit t&t cho ham luong
lycopen trong san phidm dat 4,9 mg/100 g
(Garcia et al., 2009). Tuy nhién, chua c6 nghién
ctiu nao duge thyc hién tng dung lycopen trong
bao quan thit lgn. Thit lgn 14 mét trong nhiing
loai thuc pham st dung phé bién nhit trong bita
&n cua cac gia dinh Viét, vi vay nghién ctu nay
c6 y nghia thuc tién 16n. Muc dich ctia nghién
ciu nay nhim xac dinh anh hudng viéc xu ly
lycopen chiét tach ti ba ca chua dén cac chi tiéu
héa 1y (pH, H,S, NH,, peroxide) va vi sinh vat
hiéu khi téng s trong bao quan lanh thit lgn
tuoi séng 6 5°C.

2. VAT LIEU VA PHUONG PHAP
2.1.Vat liéu

Thit thin ldn tuci dugc 14y ngay sau khi
giét mé tai 16 giét mé dam bao vé sinh thudc
Cong ty xuét nhap khau Minh Hién va duge van
chuyén lanh vé phong thi nghiém trong vong 1
gi6. Ché& pham lycopen trich ly tit ba ca chua va
diu lac thé dudc ép tai Khoa Céng nghé thuc
pham, Hoc vién Néng nghiép Viét Nam.

Hoéa chat st dung trong nghién ctu gom
H,SO, dam dic, H,SO, 0,1IN, Pb(CH,COO),,
NaOH khan, NaOH 0,1IN, HCl dam dic,
FeCl;.6H,0, axit Dboricc, MgO, NH,SCN,
BaCl,.2H,0, Phenolphlatein 1%, mo6i truéng PCA.

2.2. Phuong phap nghién citu

2.2.1. Bé'tri thi nghiém

Thi nghiém bao quan thit lgn tuci bang
lycopen dugc bo tri & diéu kién bao quan lanh (5
+ 1°C), theo d&i cac chi tiéu 6 0, 3, 6, 9 va 12
ngay bao quan. Thi nghiém dudgc tién hanh trén
4 cong thitic, mdi céong thic lip lai 3 lan, khéi
lugng thit than lgn ciia mdi cong thic 1a 900 g.
MAu thit dugc thai thanh miéng nho kich thuée
4 x 2x 0,5 cm, sau dé xt 1y bang cach phun
dung dich lycopen & cac nong d6 0,1% va 0,3%
v6i thé tich 5 ml cho 100 g thit va tron déu.
Dung dich lycopen dudc chuén bi biang cach pha
ché& pham bét lycopen trong dau lac tho. Sau do,
mobi mau thi nghiém dugc chia thanh cac phan
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Bang 1. Cong thiic b6 tri thi nghiém

Cong thire

CT1 (di chirng 1)
CT2 (dbi chirng 2)
CT3
CT4

Khoéng xt ly

X ly 5 ml dau lac/100 g thit
X ly 5 ml dau lac chtra lycopen ndng d6 0,1% cho 100 g thit
X ly 5 ml dau lac chira lycopen néng dé 0,3% cho 100 g thit

c6 khoi lugng 150 g va dung trong tui LDPE
(Low Density Polyethylene), cho vao hop kin va
bao quan lanh & 5 + 1°C. Thiét k& thi nghiém
duge thé hién trong bang 1.

2.2.2. Phuong phap phan tich

Xac dinh pH thit theo TCVN 4835:2002;
Xac dinh ham lugng ammoniac (NH,) theo
TCVN 3706: 1990; Pinh tinh H,S bang phan
tng mau vdéi chi axetat (TCVN 3699:1990); Xac
dinh tri s6 peroxide dua trén qua trinh oxy héa
cta céc ion sit (Fe?") béi hydroperoxides dé tao
thanh ion sit (Fe®") trong méi trudng axit. Cac
ion sit phan tng véi ammonium thiocyanate dé
tao thanh thiocyanate sit mau hdng hép thu
manh tai budc séng 480 nm (Hornero-Mendez et
al., 2001); Xac dinh tong s6 vi sinh vat higu khi
theo TCVN 7928:2008.

2.3. Xt ly s6 liéu
S8 liéu dudge xt 1y trén phin mém Excel va

Minitab phién ban 16 (st dung phuong phap
phéan tich phudng sai ANOVA)

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Anh huéng ctia xtt 1y lycopen dén chi
tiéu hoa ly cua thit lgn

3.1.1. Anh huéng ctia xit Iy Iycopen dén pH
cua thjt lon

Tri s6 pH cua thit biéu thi kha ning st
dung cua thit, kha ning thit lién két véi nuée va
gitp ta suy doan su phat trién caa vi sinh vat.
Tri s6 pH thit c6 tAm quan trong trong san xuit
cac san pham thit ché bién vi pH cao lam cho
thit tang kha nang lién két véi nudc nhung ham
lugng nudc cao sé thic ddy su phéat trién caa vi
khuén, pH thdp lam cho thit gidm kha ning
lién két nuée, gidm ham lugng nuée va pH acid
c6 tac dung ngin can vi khudn phat trién
(Nguyen Thi Hien & Nguyen Thi Thu Ha,
2008). Su bién d6i pH cta thit trong qua trinh
bao quan dudc trinh bay ¢ bang 2.

Bang 2 cho thay pH cua thit & tat ca cac
cong thiic déu c6 xu hudng tang dan trong 9
ngay diau bao quan. Nguyén nhan cta su thay
ddi tri s6 pH nay 1a do nhiing bién déi sinh héa
va hoat ddng ctia vi sinh vat trong thit. Giai
doan dau la su té ciing thit, lic nay cha yéu xay
ra cac qua trinh phan giai: phan huy glycogen
dé tao thanh axit lactic (glycol phén), phan huay
glycogen dé tao thanh cac gluxit c¢6 tinh khu
(amilo phén), tao phitic actomiozin,... dong thdi
gidi phéng ammoniac  dang mudi, lam cho pH
cua thit tang dan (Yassin - Nessrien, 2003). Dén

Bang 2. Su bién d6i pH cua thit trong thai gian bao quan

Thoi gian bao quan (ngay)

Cong thirc

0 3 6 9 12
CT1 5,85 5,95 6,19%" 6,32"
CT2 5,80 5,87 6,10%%° 6,31"
CT3 5,55™ 5,685 5,96 6,19 6,217
CT4 5,67% 5,71% 6,05 6,13 6,16

Ghi chi: (A, B, C, D) s6 liéu trong cung mét cét c6 chiit ¢ mi khic nhau Ia khac nhau c6 y nghia théng ké ¢ miic o = 0,05.
(a,b,c,d) S6'liéu trong ciing mot hang c6 chit 6 mii khac nhau la khac nhau cé y nghia théng ké 6 miic a = 0,05.
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ngay tha 9, pH cta 2 céng thtc déi ching da
vugt ngudng cho phép (pH < 6,2), lic nay thit 6
2 cong thic da c6 mui 6i, bé mat thit bit dau
xudt hién dich nhét do sy phan hly protein caa
thit bdi cac vi sinh vat tao thanh ammoniac. 0
ngay 12, pH cua CT4 vAn duéi ngudng cho phép
(6,16) chiing to viéc xu 1y lycopen da c6 tac dong
tich cuc dén vi sinh vat gay théi hdng trong thit,
lam cham qué trinh hu hdéng cta thit trong qua
trinh bdo quan.

3.1.2. Anh huéng ctia xit Iy lycopen dén chi
tiéu H,S cua thjt lon

H,S dudc tao thanh trong thoi gian bao quan
thit do su phan huy cac axit amin chta Iuu huynh,
thit c6 phadm chit cang xdu (thit cang hu héng
nang) thi lugng H,S tao thanh cang nhiéu. Két
qua dinh tinh H,S cta thit lon bao quan & nhiét d6
5+ 1°C dugc trinh bay tai bang 3.

Két qua cho thay cac mau thit do6i chiing
xuit hién hién tuong 61 hdong sém hon so véi
cac mau thit dude xi 1y lycopen. 0] cong thic 2,
mau thit duge b6 sung dau thd, do khong chiia
bat ky chat chéng oxy héa nao va chtia dau nén
day la méi truong thuan 1¢i cho vi sinh vat
phat trién, do dé thit bi héng sém hon so véi

cac cong thiic khac (ngay thi 9 da c6 biéu hién
kém tuoi va c6 biéu hién 6i & ngay thu 12).
Trong khi dé6, hai cong thtic xii 1y lycopen déu
cho két qua Am tinh d&n ngay bdo quan thi 12.
Nhu vay, két qua dinh tinh H,S ctua céng thiic
2 6 ngay tht 9 va § ngay tha 12 d6i véi cong
thitc 1 dd vugt ngudng cho phép (TCVN
7046:2009 - thit phai Am tinh), cong thic 3 va
4 van dang trong ngudng cho phép.

3.1.3. Anh huéng ciia xit Iy lycopen dén
ham lvong NH, cua thit trong thoi gian bdo
quan.

Ham lugng NH, 14 mot trong nhiing chi tiéu
quan trong dé danh gia chdt lugng thit.
Ammoniac 14 mét trong nhiing san phdm cudi
cung ctua qui trinh tu phin phéan giai protein
thit va 1a san phdm cta qua trinh phan giai
protein do hoat déng cua cac vi sinh vat gay théi
héng thit (Yassin-Nessrien, 2003). Thit c6 ham
luong ammonic cang cao chting té thit d6 bi thoi
héng cang nhiéu (ham lugng t6i da cho phép dé6i
v6i thit bdo quan lanh theo TCVN 7047:2009 1a
35 mg/100 g thit). K&t qua x4c dinh ham lugng
NH,; ctia thit lgn bdo quan & nhiét d6 5 £ 1°C
dugc trinh bay tai bang 4.

Bang 3. K&t qua dinh tinh H,S trong thdi gian bao quan thit

Thoi gian bao quan (ngay)

Coéng thre
0 3 6 9 12
cT1 - +
CT2 + ++
cT3 -
CT4 -

Ghi chii: (-): Am tinh (thit tuoi); (+): duong tinh yéu (thit kém tuoi); (++): duong tinh vira (thjt 61)

Bang 4. Ham lugng NH; cta thit trong théi gian bao quan (img/100g thit)

Thoi gian bao quan (ngay)

Cong thire
0 3 6 9 12
CcT1 0,66 1,64 32,08"° 34,23 37,99%
CT2 0,95"° 1,71 32,47 34,45 38,72%
CT3 1,17%° 1,28 31,51 32,30%° 34,71%
CT4 1,39%° 0,84 30,62" 31,61% 32,38

Ghi chii: (A, B,C, D) s6'liéu trong cung mot cot c6 chii cai ¢ mii khac nhau la khac nhau cé y nghia théng ké ¢ miic a = 0,05.

(a,b,c,d) S6'liéu trong ciing mot hang cé chit cai 6 mii khac nhau la khac nhau cé y nghia thong ké ¢ miic a = 0,05.
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Bang 4 cho thdy ham lugng ammoniac ting
dan J tat ca cac cong thtc trong thoi gian bao
quan, tuy nhién 6 hai cong thtc xt 1y lycopen
thi ham lugng amoniac tidng chdm hon so véi
hai céng thiic con lai 6 mtc ¥ nghia a = 0,05.
Dén ngay bdo quan tht 12, ham luong
ammoniac ¢ hai céng thtic d6i chiing 1an lugt 1a
37,99 va 38,72, vugt ngudng cho phép (35
mg/100 g thit), trong khi ham lugng ammoniac &
cac coéng thtc xu ly lycopen vAn nim trong
ngudng cho phép. Diéu nay chiing td viéc xu ly
lycopen da c6 tac dong tich cuc trong viéc han ché
qua trinh tu phin phan gidi protein va qua
trinh phéan giai protein do hoat déng ctia céc vi
sinh vat giy théi hdng thit trong qua trinh bao
quan, coéong thic CT4 xi 1y noéng dd cao 0,3 g
lycopen/100 g thit c6 hiéu qua hon so véi cong
thiic xti 1y 0,1 g lycopen/100 g thit.

3.1.4. Anh hudng ciia xit Iy lycopen dén qua
trinh oxy héa lipid cua thit trong qua trinh
bdo quan

Su oxy héa lipid dan dén su 6i hong 1a mét
trong nhiing bién d6i quan trong nhét trong qua
trinh bao quan thuc pham (Melton, 1983; Rosmini
et al., 1996). Su oxy héa lipid lam thay d6i mau
séc, mui vi, két c4u va gia tri dinh dudng caa thuc
pham. Trong qué trinh bao quan, lipid bi oxy héa
si hinh thanh cac hgp chat
hydroperoxide, 1a cic san pham oxy héa bac mot.
Tri s6 peroxide (PV) dudc st dung dé xac dinh su
hinh thanh cac san phdm oxy héa bac mét trong

din dén

qué trinh bao quan thit. Su thay déi cta gia tri PV
dudc trinh bay trong bang 5.
Mtc d6 oxy hoa lipid phu thudc vao ham

lugng lipid trong san pham. Céc coéng thiic xt 1y
Iycopen CT3 va CT4 lycopen dudc hoa tan trong
ddu nén mtic d6 oxy héa lipid cua thit trong
nghién ctiu nay chi st dung cong thiic do6i chiing
2 ¢6 b6 sung dau. Oxy héa lipid 1a mo6t qua trinh
rat phtc tap duge chia ra 1am hai giai doan, giai
doan diu tao ra cac san pham thd cidp bac mot
14 cac hop chit peroxide, cac hop chat nay lai
ti€p tuc bi oxy hoa tao ra san pham thia cip bac
hai 14 aldehyde, xeton... Tt bang 5 c¢6 thé nhan
thdy gia tri PV cua CT3 va 4 thap hon so vdéi
cong thiic déi chiing d muc ¥ nghia a = 0,05 6 cac
ngay bao quan thi 6 va 12. Mic db oxy héa lipid
cta thit trong bao quan & cac cong thiic c6 xi 1y
lycopen thap hon so véi d6i chiing chiing té
ring viéc bé sung lycopen da cé tac dung tich
cuc t6i viéc lam gidm qué trinh oxy héa lipid
cua thit trong qua trinh bao quan. Két qua thu
duge phu hop véi nghién ctu ctia Sanchez-
Escalante et al. (2003) cho thay viéc bd sung ché
phdm gidu lycopen tit ca chua lam cham qua
trinh oxy héa lipid cta thit bo khi bdo quan
lanh 6 2 + 1°C

3.1.5. Anh huéng ctia xit Iy lycopen dén chi
tiéu vi sinh vat hiéu khi téng s6 ctia thijt
lgn tuoi trong qua trinh bao quan

Thit 12 moi truong thuan lgi cho vi sinh vat
phéat trién. Bén canh su théi héng thit do qua
trinh oxy hoéa lipid va enzym, su phat trién caa vi
sinh vat 14 moét trong nhiing nguyén nhin chinh
gay ra su hu hdéng cta thit trong qua trinh bao
quan (Dave & Ghaly, 2011). Theo doi su bién d6i
s6 lugng vi sinh vat hiéu khi tdng s6 trong qua
trinh bao quan thu dugc két qua é Bang 6.

Bang 5. Su bién ddi cua tri s6 peroxide cta thit trong qua trinh bao quan

Thoi gian bao quan (ngay)

Cong thirc
0 3 6 9 12
CT2 0,251%° 0,094 0,713% 0,43% 0,412°%
CT3 0,108 0,133 0,554 0,425% 0,328
CT4 0,108 0,065 0,452" 0,411% 0,157%°

Ghi chi: (A, B, C) s6 liéu trong ctung mot cot cé chit cai § mii khac nhau la khac nhau cé y nghia théng ké ¢ miic a = 0,05.
(a,b,c,d) S6'liéu trong ciing mot hang cé chit cai 6 mii khac nhau la khac nhau cé y nghia thong ké ¢ miic a = 0,05.
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Bang 6. Mat d6 vi sinh vat hi€u khi ctia cac mau thit
trong thoi gian bao quan (log (CFU/g))

Thoi gian bao quan (ngay)

Cong thie
0 3 6 9 12
CT1 5,43 5,59 6,39 -
CT2 5,45 5,62 6,58" -
CT3 5,23% 5,50%° 5,515 6,48"
CT4 5,23% 5,38 5,465 5,76 6,63

Ghi chu: (A B, C) s6'liéu trong cting mot cét cé chii cidi 6 mi khac nhau la khac nhau cé y nghia théng ké ¢ mitic o = 0,05.
(a,b,¢,d) S6 liéu trong ciing mét hang cé chiv ¢ mii khdc nhau la khéc nhau c6 y nghia thong ké ¢ mirc a = 0,05.

Bang 6 cho thay mat dd vi sinh vat hiéu khi
téng s6 (VSVHKTS) & cac ngay bao quan thi 3,
6 va 9 6 cac mau khac nhau cé y nghia 6 mtic o =
5%. O hai cong thtc déi chiing sau 6 ngay bao
quan lan lugt 1a 6,39 va 6,58 da vudt ngudng
cho phép (log(CFU/g) < 6 - TCVN 7046:2009).
Téc do téng mat dd vi sinh vat caa cac cong thic
b6 sung lycopen cham hon so véi céc cong thiic
d6i ching. O CT3 mat d6 vi sinh vat trong 6
ngay dau tang cham, tuy nhién sang dén ngay
th 9 da tdng manh (dat t61 6,48) vugt ngudng
cho phép. Véi CT4 duge b6 sung 0,3 g
lycopen/100 g thit dén ngay 12 méat do vi sinh

vat méi ting manh va vugt ngudng cho phép. S6

lugng vi sinh vat hiéu khi téng s6 thap hon c6 ¥
nghia 6 cong thtc xti 1y 6 noéng dd cao 0,3g
lycopen/100 g so véi & cong thiic xt 1y é nong do
thap 0,1 g lycopen/100 g thit ngay tht 9 bao
quan. Sanchez-Escalante et al. (2003) quan sat
th&y mat d6 vi sinh vat hiéu khi téng s6 khong
vuot ngudng cho phép dén ngay cudi qué trinh
bdo quan 20 ngay khi st dung ché& phdm giau
Iycopen tu ca chua hoa tan trong etanol trong
bao quan thit bo va éng cing cho riang cé thé
hiéu qua nay la do su cong hudng vai trd cta
etanol trong tc ché su phat trién vi sinh vat.

4. KET LUAN

Lycopen tit ba ca chua cé thé kéo dai thoi
gian bao quan thit lgn tuoi 6 diéu kién lanh (5 +
1°C). Nong dd lycopen xt 1y cang cao thi thdi gian
bao quan cang dai. Xt 1y lycopen 6 nong do thap
0,1 g lycopen/100 g thit gia tri pH, H,S, NH, cta
thit vAn duéi mic giéi han cho phép theo TCVN

sau 9 ngay bao quan va vi sinh vat hiéu khi tong
s6 duéi mtic giéi han cho phép sau 6 ngay bao
quan. Xu ly lycopen & néng dd cao 0,3 g
lycopen/100 g gia tri pH, H,S, NH, ctia thit van
duéi miic gidi han cho phép theo TCVN sau 12
ngay bao quan va vi sinh vat hiéu khi téng s6
duéi miic giéi han cho phép sau 9 ngay bao quan.
Diéu nay cho thdy rang lycopen c6 thé st dung
nhu ch4t chéng oxy héa tu nhién trong viéc duy
tri chat lugng va kéo dai tudi tho bao quan thit.
C6 thé phéi hgp lycopen va cac chat khang khuén
tu nhién trong bao quan thit. Bén canh d6 viéc b
sung lycopen vao thuc phdm con c6 § nghia gép
phan lam tdng ngudn chit chong oxy héa cé loi
cho stic khde trong khiu phén &n hang ngay.

LOI CAM ON

Bai bao nay thé hién két qua cta mot
nghién ctu thudc du an hgp tac gittia Vién Han
Lam nghién ctu va dao tao dai hoc (ARES) va
Dai hoc néng nghiép Ha No6i (nay 1la Hoc vién
Nong nghiép Viét Nam) vé chuong trinh hé trg
thé ché dugc hd trg bdi ARES véi Quy Hop tac
Phét trién ciia Vuong Qudc Bi.
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