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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này nhằm mục đích xác định ảnh hưởng việc xử lý lycopen chiết tách từ bã cà chua đến các chỉ 

tiêu hóa lý (pH, H2S, NH3, peroxide) và vi sinh vật hiếu khí tổng số trong bảo quản thịt lợn tươi sống. Thịt thăn tươi 

sống được phun dung dịch lycopen ở các nồng độ 0,1% và 0,3% với thể tích 5 ml cho 100 g thịt, sau đó bảo quản 

lạnh ở 5 ± 1
0
C. Kết quả cho thấy lycopen từ bã cà chua có thể kéo dài thời gian bảo quản lạnh cho thịt thăn đến 6 ngày 

ở nồng độ xử lý 0,1% và đến 9 ngày ở nồng độ xử lý 0,3%. Việc bổ sung lycopen vào thịt ngoài vai trò duy trì chất 

lượng và kéo dài thời gian bảo quản còn có ý nghĩa góp phần làm tăng nguồn chất chống oxy hóa có lợi cho sức 

khỏe trong khẩu phần ăn hàng ngày của con người. 

Từ khóa: Lycopen, bã cà chua, thịt lợn, bảo quản.  

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, NH3, 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
0
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.  

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Ngày nay, thðt lợn là một trong những loäi 

thực phèm sử dýng phổ biến nhçt trong bữa ën 

cûa các gia đình Việt. Đåy là nguồn dinh dþỡng 

quan trọng cung cçp protein, lipid, chçt 

khoáng... đặc biệt là các axit amin không thay 

thế cho sự sống cûa con ngþời. Tuy nhiên, trong 

quá trình bâo quân, các thuộc tính chçt lþợng 

cûa thðt bð giâm đi đáng kể do quá trình oxi hóa 

lipid và sự phát triển cûa vi khuèn, làm giâm 

thời gian sử dýng cûa sân phèm thðt (Sebranek 

et al., 2005). Quá trình phân hûy protein và oxy 

hóa lipid không những làm giâm chçt lþợng 

dinh dþỡng mà còn giâm chçt lþợng câm quan 

nhþ hþơng vð, màu síc, cçu trúc cûa thðt 

(Aguirrezábal et al., 2000). Hơn nữa, sự nhiễm 

khuèn gây ngộ độc và hþ hóng cho thðt có thể 

nguy hiểm đến sức khóe cộng đồng và thiệt häi 

lớn về kinh tế (Fernández- López et al., 2005). 

Sự oxy hóa lipid và sự phát triển cûa vi khuèn 

trong quá trình bâo quân có thể đþợc hän chế 
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bởi các chçt chống oxy hóa và kháng khuèn bổ 

sung vào thðt, những chçt này làm chêm sự hþ 

hóng, kéo dài thời gian bâo quân và duy trì chçt 

lþợng dinh dþỡng cüng nhþ an toàn vệ sinh thðt 

(Devatkal & Naveena, 2010). Mặc dù một số 

phý gia tổng hợp đã đþợc sử dýng rộng rãi trong 

công nghiệp chế biến thðt để kéo dài thời gian 

bâo quân nhþng xu hþớng sử dýng những hợp 

chçt này ngày càng giâm do ânh hþởng cûa 

chúng tới sức khóe ngþời tiêu dùng. Việc tìm 

kiếm các phý gia có nguồn gốc tự nhiên chiết 

xuçt tÿ thực vêt có tác dýng duy trì chçt lþợng 

thðt gia tëng đáng kể trong những nëm gæn đåy 

(Yin & Cheng, 2003; Mielnik et al., 2008). Một 

số nghiên cứu đã ghi nhên hiệu quâ cûa lycopen 

đòng vai trñ là chçt chống oxy hóa trong bâo 

quân thðt (Sánchez-Escalante et al., 2003; 

Ostelie & Lerfal, 2005; Garcia et al., 2009). 

Lycopen đþợc sử dýng nhþ là một chçt màu 

tự nhiên quan trọng trong công nghiệp thực 

phèm. Lycopen là một trong những chçt chống 

oxy hóa có hoät tính mänh trong tự nhiên, khâ 

nëng chống oxy hóa cûa nó mänh gçp 2 læn so 

với β-carotene và cao gçp 10 læn so với α-

tocopherol (Liana et al., 2009). Lycopen chiếm 

khoâng 80 - 90% tổng số carotenoid trong cà 

chua. Toor & Savage (2005) nhên thçy 70 - 

90% lycopen có mặt trong vó, hät và thðt quâ. 

Trong vó cà chua có chứa hàm lþợng lycopen 

gçp 5 læn thðt quâ và cao hơn đáng kể so với hät 

(Sharma & Maguer, 1996). Công nghiệp chế 

biến cà chua täo ra một lþợng lớn bã thâi rín, 

khoâng 10 - 40% cà chua chế biến trong đò bao 

gồm 33% hät, 27% vó và 40% thðt quâ (Topal 

et al., 2006). Cho đến nay đã cò rçt nhiều 

nghiên cứu bổ sung các chçt chống oxy hóa vào 

sân phèm thðt nhþng việc bổ sung lycopen vào 

thðt còn rçt ít. Sánchez-Escalante et al. (2003) 

đã nghiên cứu ânh hþởng cûa sử dýng chế phèm 

lycopen tÿ cà chua đến màu síc và mùi cûa thðt 

bò và cho thçy việc bổ sung lycopen tÿ cà chua 

kéo dài đþợc thời gian bâo quân thðt bò tÿ 8 đến 

12 ngày. Ostelie & Lerfal (2005) nghiên cứu 

hiệu quâ cûa lycopen tÿ cà chua sçy khô, cà 

chua nhuyễn đến chçt lþợng bâo quân thðt bëm. 

Không những có vai trò bâo quân, lycopen tÿ vó 

cà chua còn góp phæn täo ra sân phèm mới khi 

bổ sung 4,5% theo khối lþợng vó cà chua giàu 

lycopen vào thðt bò bít tết cho hàm lþợng 

lycopen trong sân phèm đät 4,9 mg/100 g 

(Garcia et al., 2009). Tuy nhiên, chþa cò nghiên 

cứu nào đþợc thực hiện ứng dýng lycopen trong 

bâo quân thðt lợn. Thðt lợn là một trong những 

loäi thực phèm sử dýng phổ biến nhçt trong bữa 

ën cûa các gia đình Việt, vì vêy nghiên cứu này 

cò ý nghïa thực tiễn lớn. Mýc đích cûa nghiên 

cứu này nhìm xác đðnh ânh hþởng việc xử lý 

lycopen chiết tách tÿ bã cà chua đến các chî tiêu 

hóa lý (pH, H2S, NH3, peroxide) và vi sinh vêt 

hiếu khí tổng số trong bâo quân länh thðt lợn 

tþơi sống ở 5ºC.  

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Vật liệu 

Thðt thën lợn tþơi đþợc lçy ngay sau khi 

giết mổ täi lò giết mổ đâm bâo vệ sinh thuộc 

Công ty xuçt nhêp khèu Minh Hiền và đþợc vên 

chuyển länh về phòng thí nghiệm trong vòng 1 

giờ. Chế phèm lycopen trích ly tÿ bã cà chua và 

dæu läc thô đþợc ép täi Khoa Công nghệ thực 

phèm, Học viện Nông nghiệp Việt Nam. 

Hóa chçt sử dýng trong nghiên cứu gồm 

H2SO4 đêm đặc, H2SO4 0,1N, Pb(CH3COO)2, 

NaOH khan, NaOH 0,1N, HCl đêm đặc, 

FeCl3.6H2O, axit boric, MgO, NH4SCN, 

BaCl2.2H2O, Phenolphlatein 1%, môi trþờng PCA.  

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm bâo quân thðt lợn tþơi bìng 

lycopen đþợc bố trí ở điều kiện bâo quân länh (5 

± 10C), theo dõi các chî tiêu ở 0, 3, 6, 9 và 12 

ngày bâo quân. Thí nghiệm đþợc tiến hành trên 

4 công thức, mỗi công thức lặp läi 3 læn, khối 

lþợng thðt thën lợn cûa mỗi công thức là 900 g. 

Méu thðt đþợc thái thành miếng nhó kích thþớc 

4 x 2 x 0,5 cm, sau đò xử lý bìng cách phun 

dung dðch lycopen ở các nồng độ 0,1% và 0,3% 

với thể tích 5 ml cho 100 g thðt và trộn đều. 

Dung dðch lycopen đþợc chuèn bð bìng cách pha 

chế phèm bột lycopen trong dæu läc thô. Sau đò, 

mỗi méu thí nghiệm đþợc chia thành các phæn  
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Bâng 1. Công thức bố trí thí nghiệm 

Công thức  

CT1 (đối chứng 1) Không xử lý  

CT2 (đối chứng 2) Xử lý 5 ml dầu lạc/100 g thịt 

CT3 Xử lý 5 ml dầu lạc chứa lycopen nồng độ 0,1% cho 100 g thịt 

CT4 Xử lý 5 ml dầu lạc chứa lycopen nồng độ 0,3% cho 100 g thịt 

 

có khối lþợng 150 g và đựng trong túi LDPE 

(Low Density Polyethylene), cho vào hộp kín và 

bâo quân länh ở 5 ± 10C. Thiết kế thí nghiệm 

đþợc thể hiện trong bâng 1. 

2.2.2. Phương pháp phân tích 

Xác đðnh pH thðt theo TCVN 4835:2002; 

Xác đðnh hàm lþợng ammoniac (NH3) theo 

TCVN 3706: 1990; Đðnh tính H2S bìng phân 

ứng màu với chì axetat (TCVN 3699:1990); Xác 

đðnh trð số peroxide dựa trên quá trình oxy hóa 

cûa các ion sít (Fe2+) bởi hydroperoxides để täo 

thành ion sít (Fe3+) trong môi trþờng axit. Các 

ion sít phân ứng với ammonium thiocyanate để 

täo thành thiocyanate sít màu hồng hçp thý 

mänh täi bþớc sóng 480 nm  Hornero- e  ndez et 

al., 2001); Xác đðnh tổng số vi sinh vêt hiếu khí 

theo TCVN 7928:2008. 

2.3. Xử lý số liệu 

Số liệu đþợc xử lý trên phæn mềm Excel và 

Minitab phiên bân 16 (sử dýng phþơng pháp 

phån tích phþơng sai ANOVA) 

3. KẾT QUÂ VÀ THÂO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của xử lý lycopen đến chỉ 

tiêu hóa lý của thịt lợn 

3.1.1. Ảnh hưởng của xử lý lycopen đến pH 

của thịt lợn 

Trð số pH cûa thðt biểu thð khâ nëng sử 

dýng cûa thðt, khâ nëng thðt liên kết với nþớc và 

giúp ta suy đoán sự phát triển cûa vi sinh vêt. 

Trð số pH thðt có tæm quan trọng trong sân xuçt 

các sân phèm thðt chế biến vì pH cao làm cho 

thðt tëng khâ nëng liên kết với nþớc nhþng hàm 

lþợng nþớc cao sẽ thúc đèy sự phát triển cûa vi 

khuèn, pH thçp làm cho thðt giâm khâ nëng 

liên kết nþớc, giâm hàm lþợng nþớc và pH acid 

có tác dýng ngën cân vi khuèn phát triển 

(Nguyen Thi Hien & Nguyen Thi Thu Ha, 

2008). Sự biến đổi pH cûa thðt trong quá trình 

bâo quân đþợc trình bày ở bâng 2. 

Bâng 2 cho thçy pH cûa thðt ở tçt câ các 

công thức đều cò xu hþớng tëng dæn trong 9 

ngày đæu bâo quân. Nguyên nhân cûa sự thay 

đổi trð số pH này là do những biến đổi sinh hóa 

và hoät động cûa vi sinh vêt trong thðt. Giai 

đoän đæu là sự tê cứng thðt, lúc này chû yếu xây 

ra các quá trình phân giâi: phân hûy glycogen 

để täo thành axit lactic (glycol phân), phân hûy 

glycogen để täo thành các gluxit có tính khử 

(amilo phân), täo phức actomiozin,... đồng thời 

giâi phóng ammoniac ở däng muối, làm cho pH 

cûa thðt tëng dæn (Yassin - Nessrien, 2003). Đến  

Bâng 2. Sự biến đổi pH của thịt trong thời gian bâo quân 

Công thức 
Thời gian bảo quản (ngày) 

0 3 6 9 12 

CT1 5,85
Ad 

5,95
Ac 

6,19
Ab 

6,32
Aa 

-
 

CT2 5,80
Bc 

5,87
Ac 

6,10
ABb 

6,31
Aa 

-
 

CT3 5,55
Dd 

5,68
 Bc

 5,96
Cb 

6,19
 Ba

 6,21
 Aa

 

CT4 5,67
Cc 

5,71
 Bc

 6,05
Bb 

6,13
Bab 

6,16
 Aa

 

Ghi chú: (A, B, C, D) số liệu trong cùng một cột có chữ ở mũ khác nhau là khác nhau có ý nghĩa thống kê ở mức α = 0,05. 

(a,b,c,d) Số liệu trong cùng một hàng có chữ ở mũ khác nhau là khác nhau có ý nghĩa thống kê ở mức α = 0,05. 
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ngày thứ 9, pH cûa 2 công thức đối chứng đã 

vþợt ngþỡng cho phép (pH < 6,2), lúc này thðt ở 

2 công thức đã cò mùi ôi, bề mặt thðt bít đæu 

xuçt hiện dðch nhớt do sự phân hûy protein cûa 

thðt bởi các vi sinh vêt täo thành ammoniac. Ở 

ngày 12, pH cûa CT4 vén dþới ngþỡng cho phép 

(6,16) chứng tó việc xử lý lycopen đã cò tác động 

tích cực đến vi sinh vêt gây thối hóng trong thðt, 

làm chêm quá trình hþ hóng cûa thðt trong quá 

trình bâo quân.  

3.1.2. Ảnh hưởng của xử lý lycopen đến chỉ 

tiêu H2S của thịt lợn 

H2S đþợc täo thành trong thời gian bâo quân 

thðt do sự phân hûy các axit amin chứa lþu huỳnh, 

thðt có phèm chçt càng xçu (thðt càng hþ hóng 

nặng) thì lþợng H2S täo thành càng nhiều. Kết 

quâ đðnh tính H2S cûa thðt lợn bâo quân ở nhiệt độ 

5 ± 10C đþợc trình bày täi bâng 3. 

Kết quâ cho thçy các méu thðt đối chứng 

xuçt hiện hiện tþợng ôi hóng sớm hơn so với 

các méu thðt đþợc xứ lý lycopen. Ở công thức 2, 

méu thðt đþợc bổ sung dæu thô, do không chứa 

bçt kỳ chçt chống oxy hóa nào và chứa dæu nên 

đåy là môi trþờng thuên lợi cho vi sinh vêt 

phát triển, do đò thðt bð hóng sớm hơn so với 

các công thức khác (ngày thứ 9 đã cò biểu hiện 

kém tþơi và cò biểu hiện ôi ở ngày thứ 12). 

Trong khi đò, hai công thức xử lý lycopen đều 

cho kết quâ åm tính đến ngày bâo quân thứ 12. 

Nhþ vêy, kết quâ đðnh tính H2S cûa công thức 

2 ở ngày thứ 9 và ở ngày thứ 12 đối với công 

thức 1 đã vþợt ngþỡng cho phép (TCVN 

7046:2009 - thðt phâi âm tính), công thức 3 và 

4 vén đang trong ngþỡng cho phép. 

3.1.3. Ảnh hưởng của xử lý lycopen đến 

hàm lượng NH3 của thịt trong thời gian bâo 

quân. 

Hàm lþợng NH3 là một trong những chî tiêu 

quan trọng để đánh giá chçt lþợng thðt. 

Ammoniac là một trong những sân phèm cuối 

cùng cûa quá trình tự phân phân giâi protein 

thðt và là sân phèm cûa quá trình phân giâi 

protein do hoät động cûa các vi sinh vêt gây thối 

hóng thðt (Yassin-Nessrien, 2003). Thðt có hàm 

lþợng ammonic càng cao chứng tó thðt đò bð thối 

hóng càng nhiều  hàm lþợng tối đa cho phép đối 

với thðt bâo quân länh theo TCVN 7047:2009 là 

35 mg/100 g thðt). Kết quâ xác đðnh hàm lþợng 

NH3 cûa thðt lợn bâo quân ở nhiệt độ 5 ± 10C 

đþợc trình bày täi bâng 4. 

Bâng 3. Kết quâ định tính H2S trong thời gian bâo quân thịt 

Công thức 
Thời gian bảo quản (ngày) 

0 3 6 9 12 

CT1 - - - - + 

CT2 - - - + ++ 

CT3 - - - - - 

CT4 - - - - - 

Ghi chú: (-): âm tính (thịt tươi); (+): dương tính yếu (thịt kém tươi); (++): dương tính vừa (thịt ôi) 

Bâng 4. Hàm lượng NH3 của thịt trong thời gian bâo quân (mg/100g thịt) 

Công thức 
Thời gian bảo quản (ngày) 

0 3 6 9 12 

CT1 0,66
Ad 

1,64
Ad

 32,08
Ac

 34,23
Ab 

37,99
Aa 

CT2 0,95
Ac 

1,71
Ac

 32,47
Ab

 34,45
Ab 

38,72
Aa 

CT3 1,17
Ac 

1,28
Ac

 31,51
Ab 

32,30
Bb

 34,71
Ba 

CT4 1,39
Ab 

0,84
Ab

 30,62
Aa 

31,61
Ba 

32,38
Ca

 

Ghi chú: (A, B,C, D) số liệu trong cùng một cột có chữ cái ở mũ khác nhau là khác nhau có ý nghĩa thống kê ở mức α = 0,05. 

(a,b,c,d) Số liệu trong cùng một hàng có chữ cái ở mũ khác nhau là khác nhau có ý nghĩa thống kê ở mức α = 0,05. 
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Bâng 4 cho thçy hàm lþợng ammoniac tëng 

dæn ở tçt câ các công thức trong thời gian bâo 

quân, tuy nhiên ở hai công thức xử lý lycopen 

thì hàm lþợng amoniac tëng chêm hơn so với 

hai công thức còn läi ở mức ý nghïa α = 0,05. 

Đến ngày bâo quân thứ 12, hàm lþợng 

ammoniac ở hai công thức đối chứng læn lþợt là 

37,99 và 38,72, vþợt ngþỡng cho phép (35 

mg/100 g thðt), trong khi hàm lþợng ammoniac ở 

các công thức xử lý lycopen vén nìm trong 

ngþỡng cho phép. Điều này chứng tó việc xử lý 

lycopen đã cò tác động tích cực trong việc hän chế 

quá trình tự phân phân giâi protein và quá 

trình phân giâi protein do hoät động cûa các vi 

sinh vêt gây thối hóng thðt trong quá trình bâo 

quân, công thức CT4 xử lý nồng độ cao 0,3 g 

lycopen/100 g thðt có hiệu quâ hơn so với công 

thức xử lý 0,1 g lycopen/100 g thðt.  

3.1.4. Ảnh hưởng của xử lý lycopen đến quá 

trình oxy hóa lipid của thịt trong quá trình 

bâo quân 

Sự oxy hóa lipid dén đến sự ôi hóng là một 

trong những biến đổi quan trọng nhçt trong quá 

trình bâo quân thực phèm (Melton, 1983; Rosmini 

et al., 1996). Sự oxy hòa lipid làm thay đổi màu 

síc, mùi vð, kết cçu và giá trð dinh dþỡng cûa thực 

phèm. Trong quá trình bâo quân, lipid bð oxy hóa 

dén đến sự hình thành các hợp chçt 

hydroperoxide, là các sân phèm oxy hóa bêc một. 

Trð số peroxide  PV) đþợc sử dýng để xác đðnh sự 

hình thành các sân phèm oxy hóa bêc một trong 

quá trình bâo quân thðt. Sự thay đổi cûa giá trð PV 

đþợc trình bày trong bâng 5. 

Mức độ oxy hóa lipid phý thuộc vào hàm 

lþợng lipid trong sân phèm. Các công thức xử lý 

lycopen CT3 và CT4 lycopen đþợc hòa tan trong 

dæu nên mức độ oxy hóa lipid cûa thðt trong 

nghiên cứu này chî sử dýng công thức đối chứng 

2 có bổ sung dæu. Oxy hóa lipid là một quá trình 

rçt phức täp đþợc chia ra làm hai giai đoän, giai 

đoän đæu täo ra các sân phèm thứ cçp bêc một 

là các hợp chçt peroxide, các hợp chçt này läi 

tiếp týc bð oxy hoá täo ra sân phèm thứ cçp bêc 

hai là aldehyde, xeton... Tÿ bâng 5 có thể nhên 

thçy giá trð PV cûa CT3 và 4 thçp hơn so với 

công thức đối chứng ở mức ý nghïa α = 0,05 ở các 

ngày bâo quân thứ 6 và 12. Mức độ oxy hóa lipid 

cûa thðt trong bâo quân ở các công thức có xử lý 

lycopen thçp hơn so với đối chứng chứng tó 

rìng việc bổ sung lycopen đã cò tác dýng tích 

cực tới việc làm giâm quá trình oxy hóa lipid 

cûa thðt trong quá trình bâo quân. Kết quâ thu 

đþợc phù hợp với nghiên cứu cûa Sánchez-

Escalante et al. (2003) cho thçy việc bổ sung chế 

phèm giàu lycopen tÿ cà chua làm chêm quá 

trình oxy hóa lipid cûa thðt bò khi bâo quân 

länh ở 2 ± 10C 

3.1.5. Ảnh hưởng của xử lý lycopen đến chỉ 

tiêu vi sinh vật hiếu khí tổng số của thịt 

lợn tươi trong quá trình bâo quân  

Thðt là môi trþờng thuên lợi cho vi sinh vêt 

phát triển. Bên cänh sự thối hóng thðt do quá 

trình oxy hóa lipid và enzym, sự phát triển cûa vi 

sinh vêt là một trong những nguyên nhân chính 

gây ra sự hþ hóng cûa thðt trong quá trình bâo 

quân (Dave & Ghaly, 2011). Theo dõi sự biến đổi 

số lþợng vi sinh vêt hiếu khí tổng số trong quá 

trình bâo quân thu đþợc kết quâ ở Bâng 6. 

Bâng 5. Sự biến đổi của trị số peroxide của thịt trong quá trình bâo quân 

Công thức 
Thời gian bảo quản (ngày) 

0 3 6 9 12 

CT2 0,251
Bc 

0,094
Bd

 0,713
Ba 

0,43
Bb 

0,412
 Bb

 

CT3 0,108
Cd 

0,133
Ad

 0,554
Ca 

0,425
Bb

 0,328
Bc 

CT4 0,108
Cbc

 0,065
Cc 

0,452
Aa 

0,411
Ba

 0,157
Cb

 

Ghi chú: (A, B, C) số liệu trong cùng một cột có chữ cái ở mũ khác nhau là khác nhau có ý nghĩa thống kê ở mức α = 0,05. 

(a,b,c,d) Số liệu trong cùng một hàng có chữ cái ở mũ khác nhau là khác nhau có ý nghĩa thống kê ở mức α = 0,05. 
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Bâng 6. Mật độ vi sinh vật hiếu khí của các mẫu thịt  

trong thời gian bâo quân (log (CFU/g)) 

Công thức 
Thời gian bảo quản (ngày) 

0 3 6 9 12 

CT1 5,43
Ac 

5,59
Ab 

6,39
Aa 

- - 

CT2 5,45
Ac 

5,62
Ab 

6,58
Aa 

- - 

CT3 5,23
Bb 

5,50
Bb 

5,51
Bb 

6,48
Aa 

- 

CT4 5,23
Bd 

5,38
Cc 

5,46
Bc 

5,76
Bb 

6,63
a 

Ghi chú: (A, B, C) số liệu trong cùng một cột có chữ cái ở mũ khác nhau là khác nhau có ý nghĩa thống kê ở mức α = 0,05. 

(a,b,c,d) Số liệu trong cùng một hàng có chữ ở mũ khác nhau là khác nhau có ý nghĩa thống kê ở mức α = 0,05. 

Bâng 6 cho thçy mêt độ vi sinh vêt hiếu khí 

tổng số (VSVHKTS) ở các ngày bâo quân thứ 3, 

6 và 9 ở các méu khác nhau cò ý nghïa ở mức α = 

5%. Ở hai công thức đối chứng sau 6 ngày bâo 

quân læn lþợt là 6,39 và 6,58 đã vþợt ngþỡng 

cho phép (log(CFU/g) < 6 - TCVN 7046:2009). 

Tốc độ tëng mêt độ vi sinh vêt cûa các công thức 

bổ sung lycopen chêm hơn so với các công thức 

đối chứng. Ở CT3 mêt độ vi sinh vêt trong 6 

ngày đæu tëng chêm, tuy nhiên sang đến ngày 

thứ 9 đã tëng mänh  đät tới 6,48) vþợt ngþỡng 

cho phép. Với CT4 đþợc bổ sung 0,3 g 

lycopen/100 g thðt đến ngày 12 mêt độ vi sinh 

vêt mới tëng mänh và vþợt ngþỡng cho phép. Số 

lþợng vi sinh vêt hiếu khí tổng số thçp hơn cò ý 

nghïa ở công thức xử lý ở nồng độ cao 0,3g 

lycopen/100 g so với ở công thức xử lý ở nồng độ 

thçp 0,1 g lycopen/100 g thðt ngày thứ 9 bâo 

quân. Sánchez-Escalante et al. (2003) quan sát 

thçy mêt độ vi sinh vêt hiếu khí tổng số không 

vþợt ngþỡng cho phép đến ngày cuối quá trình 

bâo quân 20 ngày khi sử dýng chế phèm giàu 

lycopen tÿ cà chua hòa tan trong etanol trong 

bâo quân thðt bñ và ông cüng cho rìng có thể 

hiệu quâ này là do sự cộng hþởng vai trò cûa 

etanol trong ức chế sự phát triển vi sinh vêt.  

4. KẾT LUẬN  

Lycopen tÿ bã cà chua có thể kéo dài thời 

gian bâo quân thðt lợn tþơi ở điều kiện länh (5 ± 

10C). Nồng độ lycopen xử lý càng cao thì thời gian 

bâo quân càng dài. Xử lý lycopen ở nồng độ thçp 

0,1 g lycopen/100 g thðt giá trð pH, H2S, NH3 cûa 

thðt vén dþới mức giới hän cho phép theo TCVN 

sau 9 ngày bâo quân và vi sinh vêt hiếu khí tổng 

số dþới mức giới hän cho phép sau 6 ngày bâo 

quân. Xử lý lycopen ở nồng độ cao 0,3 g 

lycopen/100 g giá trð pH, H2S, NH3 cûa thðt vén 

dþới mức giới hän cho phép theo TCVN sau 12 

ngày bâo quân và vi sinh vêt hiếu khí tổng số 

dþới mức giới hän cho phép sau 9 ngày bâo quân. 

Điều này cho thçy rìng lycopen có thể sử dýng 

nhþ chçt chống oxy hóa tự nhiên trong việc duy 

trì chçt lþợng và kéo dài tuổi thọ bâo quân thðt. 

Có thể phối hợp lycopen và các chçt kháng khuèn 

tự nhiên trong bâo quân thðt. Bên cänh đò việc bổ 

sung lycopen vào thực phèm cñn cò ý nghïa gòp 

phæn làm tëng nguồn chçt chống oxy hóa có lợi 

cho sức khóe trong khèu phæn ën hàng ngày. 
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