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1. Gi6i thiéu

An toan vé sinh thyc pham 14 van dé dugc xa hoi quan tim sau sic. Theo thong ké cta T chirc
Y té Thé gigi (WHO), c6 khoang 600 triéu nguoi méc bénh hang nam do tiéu thy thyc pham nhiém
vi sinh vat, trong d6 hon 125.000 tré¢ em méc hoi chung tiéu chay cap tinh [1]. Vi khuan (VK) va
nim rnoc duogc xac dinh 14 tac nhan chinh giy cac bénh lién quan dén thuc pham, dit ra yéu cau cap
thiét vé phuong phap bao quan thyuc pham (BQTP) hiéu qua, an toan va than thién v6i moi trudng
[1]. Hién nay, nhiéu phuong phép duoc sir dung dé BQTP nhu sdy kho, ngdm chua, dong lanh va
sir dung chat bao quan. Trong do, chit bao quan dugc phén thanh hai loai chinh: chat bao quan tong
hop (chira sulphite, benzoate, sorbate) c6 thé gy tac dung phu khong mong mudn néu tiéu thy vuot
ngudng cho phep, va chit bao quan tu nhién, dic biét tir thuc vat, chira cac hop chat khang vi sinh
vat (VSV) va chdng oxy hoa ma khong gay tac dung phu dang ké [2]. Pay 1a Iy do cac nha khoa
hoc tép trung nghién ctru va phat trién chat bao quan c6 ngudn gdc tu nhién.

Viét Nam nam trong vung nhiét doi gié mua voi hé sinh thai rimg ngdp méan phong phu va da
dang. Trong sO cac loai thyc vat rimg ngdp man, cay Bén chua (Sonneratia caseolaris L. ) 1a loai thyc
vat phd bién khong chi gin lién v6i doi song ngudi ddn ma con ¢b gia tri y hoc ¢b truyén. Cay nay
dugc phan b chi yéu ¢ vung Dong bang séng Ciru Long, trong do co tinh Hau Giang - duoc chon
lam dia diém thu hai mau trong nhiéu nghién ctru [3]. Trong y hoc dan glan Bén chua (BC) dugc su
dung dé diéu tri cac vét thurong bam tim, cAm méu, chita bi tiéu, soi than, giam dau va chong viém [4].
Cac nghién curu khoa hoc hién dai da 1am sang td co s khoa hoc cho céac tiing dung truyen thong nay.
Céc nghién ctru thanh phan hoa hoc (TPHH) ciia trai BC cho thay su hién dién ctia nhiéu hop chat co
hoat tinh nhu polyphcnol flavonoid, steroid, triterpene, vitamin A, C va cac khoang chat thiét yéu gop
phéan 1am ting gié tri dinh dudng va dugc 1y cua loai ciy nay [5]. Hoat tinh khang khudn cta cao chiét
tir cac bd phan khac nhau ctia cdy BC da dugc ghi nhan trong nhiéu nghién ctru [6]. Tuy nhién, cac
nghién ctru cha yéu tap trung vao mot giai doan phat trién cy thé ctia qua ma chua so sanh sy bién doi
TPHH va hoat tinh sinh hoc giira qua non va gia. Céc chit chuyen héa thir cap hinh thanh trong qua
trinh phat trién cta qua 14 hién tuong phd bién, din dén sy thay d6i dang ké vé ham luong va ciu tric
cac hop chét c6 hoat tinh sinh hoc, tir &6 anh hudng truc tiép dén hoat tinh khang VSV va chdng oxy
hoa [7]. Viéc xac dinh giai doan thu hoach thich hop dua trén danh gia so b TPHH va hoat tinh sinh
hoc 13 can thiét dé t6i wu hoa hiéu qua timg dung cua trai BC.

V& mit ing dung trong BQTP, hé nhil twong (HNT) da dugc chimg minh 1a phuong phap hiéu
qua giup tang cuong kha nang phan tan cua hai chat 1ong khong hoa tan vao nhau voi su hd tro
ctia chat nhii hoa [8] Uu diém cia HNT bao gém kha nang tang do tan cua cac hop chat ky nuéc,
bao vé cac hop chét co hoat tinh khoi sy phan huy, va kiém soat sy giai phong cac thanh phan
hoat tinh [9]. Déi véi cac hop chat khang VSV va chéng oxy héa tir trai BC, viéc két hop chung
vao HNT la phuong phap tlem nang trong BQTP, dédc biét 1a salad - loai thyc phim d& hu hong
do ham luong nude cao va tiép xtic truc tlep véi khong khi. Salad 1a moéi truong thuan 1gi cho sy
phat trién ciia VSV giy hong thuc phim va giy bénh nhu Escherichia coli, Salmonella va
Listeria [10]. Cac phuong phap bao quan salad (BQSa) thuong dwa vao viéc sir dung cac chat bao
quan tong hop hoic ky thuét dong goi, nhung moi phuong phap déu c6 nhitng han ché nhét dinh
[11]. Do d6, nghién ciru didu ché HNT chira hop chat ty nhién tir trai BC c6 kha ning khang
VSV va chéng oxy hoa la giai phap mang gia tri thuc tién cao, gop phan nang cao gié tri kinh té
ctia loai cay ndy va giai quyét van dé an toan thuc pham.

2. Phwong phap nghién ciru
2.1. Thu thdp méu, diéu ché cao chiét EtOH va dich chiét nwéc tiv trdi Bin chua

Trai BC non va gia dugc thu hai trén dia ban xa Hoa My, huyén Phung Hiép, tinh Hau Giang.
Cac mau thuc vat duoc dinh danh dya vao nghién ciru da cong bd cua tac gia Pham Hoang Ho
[12]. Mau nguyén liéu tuoi dugce rira sach, loai bo phan cudng va tién hanh xay nhuyen thu dugc
c4c mau nguyén lidu xay. Cac miu nguyén liéu tuoi xay duoc do do 4m bang can sdy 4m ghi
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nhén duoc do 4m trung binh cdc mau tir 70-74%. Cho ting loai nguyén liéu tuoi da xay vao ti
vai khac nhau va tron déu véi nude cét theo ty 1€ 1 kg nguyén li¢u va 200 mL nudc ct, tién hanh
vat kiét thu duge dich chiét nudc trai BC va phan ba trai twoi. Phan ba trai tuoi ciia timg loai trai
gia va non sau d6 dugc ngam dam ngap trong EtOH 96% (Xilong, Trung Quoc) trong 7 ngay &
nhiét do phong. Dich chiét duoc loc qua gidy loc bang may loc ap suét thip va c6 quay chan
khong dudi dung méi dé thu cao EtOH.

2.2. Pinh tinh thanh phan héa hoc cao chiét EtOH tir trdi Ban chua

Cao chiét EtOH duoc dinh tinh cic nhém hop chat bang cac sic ky 16p méng (TLC) (TLC
Silica gel 60 Fass, Merck, Purc) va cac phan tng dic trung voi cac thude thir nhu sau: thube thir
Wagner diéu ché tir KI (Xilong, Trung Qudc) va I, (Xilong, Trung Qudc) dung nhan biét
alkaloid, thudc thir Pb(CH5CO0), 10% (Xilong, Trung Qudc) ding nhan biét flavonoid, thude
thir FeCl; 5% (Xilong, Trung Qudc) ding nhan biét phenolic, thudc thir gelatin 1% (Xilong,
Trung Qudc) va NaCl 10% (Viét Nam) dung nhan biét tannin, thude thir HC1 (Xilong, Trung
Qudc) dung nhan biét quinone, thudc thir NaOH 10% (Xilong, Trung Qudc) dung nhan biét
coumarin, thudc thir CHCl; (Chemsol, Viét Nam) va H,SO, (Xilong, Trung Qudc) ding nhén biét
terpenoid, va phan tmg nhii hoa nhan biét saponin.

2.3. Dinh lwong flavonoid va phenolic tong
2.3.1. Pinh lwong flavonoid tong

Ham luong flavonoid tong dugc xac dinh bang phuong phap do mau ctia phirc chat tao thanh
gitta flavonoid va AlCl; (Xilong, Trung Quoc) s dung quercetin (Sigma Aldrich) lam chat
chuan. Cho vao cac ong nghiém thuy tinh toi mau hén hop gdom dung dich quercetin va EtOH voi
thé tich phu hop de noéng do cudi cua quercetin dat duge day nong do 20, 40, 60, 80, 100, 120
mg/mL. Thém tiép vao mdi 6ng nghiém 1 mL nuéc cat va 200 pL dung dich NaNO; 5%, tién
hanh lic manh va dé yén 5 phut. Tiép tuc thém 200 uL dung dich AICl; 10%, lac déu va u trong
thoi gian 6 phut. Cubi cung, thém tiép 2 mL dung dich NaOH 1M va 600 uL nudc cét, lic déu.
Tién hanh do d6 hép thu quang phd ¢ budc song 510 nm. Thyc hién cac thir nghiém véi cao chiét
& cac ndng do khac nhau theo quy trinh twong tu.

2.3.2. Pinh lwong phenolic tong

Ham luong phenolic tong dugc xac dinh bang phuong phép Folin-Ciocalteu (Alpha Chemika,
An D)), st dung gallic acid (Shanghai Zhanyun Chemical, Trung Qudc) 1am chat chuan. Cho vao
cac ong nghiém thuy tinh t6i mau 400 pL dung dich gallic acid va ethanol 40% vdi the tich phu
hop dé thu dugc dung dich véi diy ndng do 20, 40, 60, 80, 100, 120 mg/mL. Thém tiép vao mdi
dng 400 pL dung dich thudc thir Folin-Ciocalteu IN da duoc pha lodng ty 18 1:1 v&i nude cét, lic
manh va @ trong 5 phiit & nhiét @6 phong. Sau d6 tiép tuc thém 3200 pL dung dich dém Na,CO;
5% (Xilong, Trung Qudc), lic déu, rdi u 20 phit ¢ nhiét d6 phong. Tién hanh do d6 hip thu
quang phd & budc séng 750 nm.

2.4. Diéu ché hé nhii twong

Thanh phan cua HNT bao gom dau olive (Olivoila, Tay Ban Nha) nong do 30% (Vaau/Vaich chiét
wse)> tween 20 (Shanghai Zhanyun Chemical, Trung Quoc) nong d6 2% (Viween/VinT) dugc khuay
tor trong 15 phat & 50 °C. Sau do, cao chlet EtOH ¢ cac nong do O 0,05, 0,1, 0,5, 1% (W¢ao
chiéWint) duge thém vao HNT va hdn hop tiép tuc duoc dong hoa mau may danh siéu 4m trong
thoi gian 5 phat thu dugec HNT chura cao chiét c¢6 sy dong nhit va khong bi tach 16p [13]. Cac
HNT nay dugc bao quan ¢ 4 °C dé quan sat tinh 6n dinh va duoc tién hanh thir nghiém khéang
khuén trén dia thach va BQTP salad.
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2.5. Khdo sdt hoat tinh khdng khudn ciia cao chiét EtOH va hé nhii twong

Hoat tinh khang VK cua cao chiét duoc khao sat bang phuong phap khuéch tan giéng thach.
Phuong phap tom tat nhu sau: cac chung VK dugc nuéi trir trong moi truong tryptic soy agar
(TSA) (Himedia, An d0) va u 4m trong diéu kién hiéu khi ¢ nhiét d6 32 °C. Chon khuan lac don 1é
ciy chuyén sang 5 mL mdi trudng long trypic soy broth (TSB) (Himedia, An d6). Dung dich chtra
VK dugc lic ty dong trong 24 gio. Sau do, dung dich huyén phu ciia cic dong VK thir nghiém
duogc pha lodng bang méi truong long TSB dé dat mat s6 khuan khoang 10° CFU/mL. Hut 100 pL
dich VK trai déu trén dia thach TSA. Tién hanh duc 16 dudong kinh 7 mm va cho vao timg giéng
100 uL cao chiét dugc pha trong DMSO 20% (Shanghai Zhanyun Chemical, Trung Quéc) véi cic
né)ng dd 1an luot 60, 40, 20 mg/mL. DMSO 20% duoc st dung lam dbi ching am va tetracyclin
0,05 mg/mL lam dbi chimg duong. Do duong kinh vong khang VK sau 24 gio u ¢ 32°C.

Hoat tinh khang khuan ciia HNT dugc thir nghiém dinh tinh bang phuong phap agar mém (soft
agar). Cu thé quy trinh nhu sau: Chudn bi méi truong: agar mém duoc chudn bi bang cach hoa tan
TSB bb sung 0,5% agar (w/v) trong 100 mL nudc ct va hap khir tring ¢ nhiét d6 121 °C trong 20
phut. Sau khi hap, hdn hop agar mém dugc giir 6n dinh nhiét d6 ¢ khoang 55 °C trude khi st dung.
Trdi khudn: 100 pL dung dich huyén phu VK c6 ndng d6 khoang 10® CFU/mL dugc cho vao 5 mL
dung dich agar mém, lic déu, d6 vao dia thach agar cimg. Nho 10 pL HNT 1én bé mit agar mém.
HNT 0% cao chiét dugc sir dung lam dbi chimg 4m va tetracyclin 0,05 mg/mL lam d6i chimg duong.
Céc dia thach dugc 0 & nhiét d6 32 °C trong thoi gian 24 gio va tién hanh quan sat két qua.

2.6. Khdo sdt hoat tinh khdng ndm ciia cao chiét EtOH

Hoat tinh khang nim Colletotrichum gloeosporioides dugc khao sat bang phuong phap khuéch tan
giéng thach. Nam duoc nudi cdy trong moi trudng potato dextrose agar (PDA) (Himedia, Andd) vau
trong diéu kién hiéu khi & nhiét d6 30 °C. Nam dugc cay chuyen luu trir vao moi truong méi dinh ky
sau 5-7 ngdy va cac bao tir nAm dugc pha lodng trong nuée mudi sinh 1y 0,9%. Huat 100 pL dung dich
bao tr nAm cho 1én dia thach va trai déu. Sau do, tién hanh duc 16 véi duong kinh 7 mm va cho vao
100 pL cao chiét da dugc hoa tan trong DMSO 20% & cac nong do 60, 40, 20 mg/mL. DMSO 20%
duoc st dung 1am ddi chimg am va difenoconazole 0,05 mg/mL (Syngenta, Viét Nam) lam dbi chimg
duong. Do duong kinh vong khang nim sau 24 gi u & 30 °C.

2.7. Khdo sat khd nang bdo qudn salad cua hé nhii twong

Thuc phém cai salad Pa Lat dugc mua trong si€u thi & Cin Tho. Salad sau d6 duoc rira sach
va loai bd cac phan hu hong va cho 10 g vao cac tai zip. Pdi v6i HNT chira 0% cao chiét:
nghiém thirc 1, 2 va 3 chira 1an luot 0,5 g, 1,0 g va 2,0 g HNT. Thuc hién lan lugt cac nghiém
thire nhu trén d6i v6i HNT c6 ndng do cao chiét 0,05%, 0,1%, 0,5%, 1%. Cac miu duoc bao
quan & 4 °C va danh gia cam quan hang ngay trong 7 ngay. Céc tiéu chi danh gia bao gdm mau
sac, do tuoi, mui va dau hiéu hu hong [14].

3. Két qua va ban luin
3.1. Diéu ché cao chiét EtOH va dich chiét nwdc tiv trdi Ban chua

Két qua Bang 1 cho thiy hiéu suit diéu ché cao chiét tir trai non thap hon so véi trai gia; ham
luong cac hop chat hoa tan trong EtOH ¢ trai gia cao hon gip doi. Su khéc biét nay do qua trinh tich
lity cac hop chét thi cap trong giai doan chin cua qua [15]. Céc cao chiét thu dwoc c6 mau vang niu,
sanh déc, phu hop voi céc dac diém cua cao chiét giau polyphenol va flavonoid da duoc mé ta trong
nghién clru trude day Ve trai cay tir rimg ngap mén [16]. Két qua dich chiét nudc tir trai BC cho thay
su khac biét dang ké vé hiéu suat chiét giira hai giai doan phat trién ciia qua (twong duong khoang 545
mL/kg trai gia va 262 mL/kg trai non). Ca hai loai cao nu6c déu c6 mau vang va tinh chét long duoc
dé xuét 1a do co su hién dién cua cac hop chét tan trong nudc nhu duong, acid hitu co, vitamin C, va
cac hop chét phenolic tan trong nude [17], [18]. Trong nghién ciru nay, mic du khong tién hanh thi

http://jst.tnu.edu.vn 386 Email: jst@tnu.edu.vn



TNU Journal of Science and Technology 230(10): 383 - 391

nghiém khao sat TPHH va dénh gi4 hoat tinh khang khuan tryc tiép ciia dich chiét nudc, két qua thir
nghiém BQSa véi hé nhii-cao c6 bd sung dich chiét nudc cho thy tiém ning Gmg dung cua dich chiét
nudc trai BC nhu mot thanh phan trong ché pham BQTP tyr nhién.

Bang 1. Két qua diéu ché cao chiét tir trdi BC

Khdi lwong miu ban Khéi lwgng cao hoic

Cao chiét dau (ke) dich chiét nuréc Hiéu suat (%) Mau sac

Ban non 1,60

Cao EtOH 8,03 (g) 0,50 Vang nau, sanh dac
Dich chiét nuéc 420 mL Vang, long
Biin gia 2,20

Cao EtOH 23,02 (9) 1,05 Vang nau, sanh dac
Dijch chiét nugc 1200 mL Vang, long

3.2. Két qud dinh tinh va dinh lwong thanh phin héa hoc cao chiét EtOH

Két qua dinh tinh TLC (Hinh 1) v6i hé dung méi phéan cuc cao (MeOH:CHCls) cho thiy ca hai
loai cao chiét déu thé hién vét mau vang dac trung cua flavonoid va vét mau do cua polyphenol khi
str dung thude hién hinh vanillin- H,SO,, dong thoi khi hién hinh bang FeCl;-MeOH xuat hién vét
mau xanh duong dén den, x4c nhan sy hién dién cta cac phenolic. Do voi hé dung moéi phan cuc
trung binh (CHCI5:EA), cao chiét trai non thé hién nhiéu vét flavonoid va phenolic hon, pht hop
v6i két qua dinh lugng cho thdy ham luong flavonoid cao hon trong trai non. Trong hé dung méi
phan cyuc yéu (Hex: EA), ca hai cao chiét déu xuat hién vét mau tim khi hién hinh bang vanillin-
H>S0O,, chumg t6 sy hién dién cua terpenoid. Sy khac biét vé cuong do va sO luong vét phan tach
giita hai loai cao chiét phan anh su bién ddi cdu triic cac hop chit trong qua trinh chin cua qua,
trong d6 cac hop chat ﬂavon01d co xu huong giam dén tir giai doan non dén gia.

»
o
172

Hex:EA (60:40) CHCI;:EA (50:50) MeOH:CHCl; (50:50)
Hinh 1. TLC cua cao chiét EtOH trdi Ban chua Hinh 2. Két qua dieong kinh vong khdng ndm C.
non (1) va gia (2) tién hanh chay gidi ly véi cdc hé  gloeosporioides (mm) cua cao chiét EtOH trdi Ban
dung méi dwge soi dwdi dén UV 254 nm (A), UV non (trdi) va gia (phdi): 1,2,3, Cao chiét ¢ nong dg
365 nm (B), hién hinh vanillin-H,SO, (C) va 60, 40, 20 mg/mL; 4, difenoconazole 0,05 mg/mL;
FeCl;-MeOH (D) 5, DMSO 20%

Két qua dinh tinh cac nhom hop chat ty nhién bang cac thudc thir ddc hiéu cho thiy ca hai cao
chiét EtOH tir trai BC non va gia déu chira ham lugng déng ké cac hop chat phenolic, flavonoid
va tannin. Sy hién dién ciia cac nhom hop chat nay phu hop voi nghién ciru trude day vé TPHH
cua trai BC [5]. Su hién dién cua alkaloid, terpenoid va coumarin ciing dugc ghi nhan véi phan
g yéu, trong khi khong phat hién quinone va saponin trong ca hai loai cao chiét.

Bén canh do, két qua dinh lugng cho théy ham lugng flavonoid trong cao chiét trai non
(179,506 + 3,160 mg QE/g) cao hon ¢ y nghia thong ké so véi cao trai gia (137,480 + 5,320 mg
QE/g). V& ham luong phenolic tong, khong c6 su khac biét c6 ¥ nghia théng ké gitra cao trai non
(168,240 + 2,680 mg GA/g) va trai gia (158,43 + 7,480 mg GA/g). Ham lugng flavonoid va
phenolic trong cao chiét EtOH trai BC trong nghién ctu nay tuong dbi cao khi so sanh véi két
quéa ctia nhom nghién ciru Jariyah va cong su [19] dé xuat ham lugng phenolic trong trai BC chi
dat khoang 76,35 mg GA/g. Su khac biét nay c6 thé do diéu kién dia 1y, thoi diém thu hai,
phuong phép chiét xuat va phuong phap phan tich.
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3.3. Hoat tinh khdng khudn ciia cao chiét EtOH

Két qua duong kinh vong khang VK cua cac cao chiét dbi véi 10 chung VK trong Bang 2 cho
théy hiéu qua khang VK cua cao chiét phu thudc vao néng d6. Khi so sanh hoat tinh khang VK
gilta cao chiét trai non va gia & nong d6 60 mg/mL, c6 thé thay: d6i vai Listeria innocua, cao
chiét trai gia c6 hiéu qua khang VK manh hon do duong kinh vong khang VK 16n hon c¢6 ¥ nghia
thong ké so v&i cao trai non. Trong khi d6, cao chiét trai non c6 kha niang khang Salmonella
enterica serotype Minnesota (NBRC 15335) t6t hon c6 ¥ nghia thong ké so voi cao trai gia. D6i
v6i cac dong VK con lai, cao chiét trai non va gia khong cé sy khac biét co y nghia thong ké.

Hoat tinh khang khuén cua cao chiét EtOH trai BC c¢6 thé duge giai thich boi sy hién dién cua
céc phenolic, flavonoid va tannin da duoc chirng minh c6 kha ning pha v& mang té bao VK, tc
ché cic enzyme can thiét cho qué trinh trao doi chét, va gy ra su ro ri cic thanh phan ndi bao
[20], [21]. Bén canh do, cac phenolic va flavonoid cling c¢6 thé twong tac véi protein va enzyme
ctia VK, din dén su trc ché qua trinh phan chia té bao va cudi cung la gay chét té bao VK [22].

So sanh voi cac nghién ciru trudc day, hoat tinh khang khudn cua cao chiét EtOH trai BC
trong nghién ctru nay phu hop véi két qua nghién ciru cia Mahadlek va cong sy [6] dd dé xuat
cao chiét EtOH tir 14 va vo cdy BC c6 kha ning wre ché sy phat trién cua ca VK Gram dwong va
Gram am. Nghién ctru ctia ching t6i cho thiy cao chiét EtOH trai BC thé hién pho khang khuan
rong va hiéu qua hon déi voi ca VK Gram duong va Gram am.

Bang 2. Puong kinh vong khdng khudn va ndm (mm) ciia cao chiét EtOH trdi Ban non va gia
Cao chiét EtOH trai BC

Tén ;?:; Non Gia Non Gia Non Gia
60 mg/mL 40 mg/mL 20 mg/mL

L. innocua vk 21£0.577° 2510000 17+ 1,732°  20+0,000° 13+0,577® 14 +0,577°
gsggeus ATCC  Gram 21£1,0000 213,512 19+4,041° 19+1,000° 16+ 3,055 14+1528"
S. aureus dwong 1 0.577% 11410000 841,000 9+0577% 6+0577% 740577%
E. coli 0157:H7 18 + 1,0002% 20 + 0,577=> 14 +1,000° 17 +1,528®° 9+2,000° 15+ 1,158°
E. coli O14:K7:NM 18 +0,577* 19+1,0000 14+1,000° 14+1,158™ 10+1,000° 10+0,577°
E. coli 010:K5:H4 20+2,0000 17 £2,517% 17 +1,155® 151,000 14+0,577° 13+0,577°
S. enterica
Enteritidis 17 40,5772 19 +1,528® 15+1,000"" 16+ 1,000 12 +1,732% 11 +1,528°
(NBRC 3313)
S. enterica VK
Typhimurium Gram 19+1,528* 18+0,577¢ 16+1,000" 16+2,000 12+1,155° 14+0577%
(NBRC 12529) Am
S. enterica
Minnesota 17+0,577 19 +£1,155* 15+1,155°¢ 17 +1,000® 13+0,577° 15+ 1,000°
(NBRC 15182)
S. enterica
Minnesota 24 +1,155* 20+2,000> 201,155 17 +1,000° 15+0,577% 14+ 1,000
(NBRC 15335)
C. gloeosporioides Nim 25+1,7322 23+1,528" 20+ 1,000b 19+ 1,155 14+ 2,082°d 15+0,577¢

Ghi chu: Trong cung mot dong, cdc gia tri co chit cdi khac nhau thé hién su khac biét co y nghia thong ké o mirc 5%.
3.4. Hoat tinh khdng ndm ciia cao chiét EtOH

Hoat tinh khang ndm cua cao chiét trai non va gia duoc khao sat d6i voi ndm C. gloeosporioides
- mot loai nAm gy bénh pho bién trén nhiéu loai cdy trong. Két qua & Hinh 2 va Bang 2 cho thiy ca
hai loai cao chiét déu thé hién hoat tinh khang nam manh. Hoat tinh khang nim giam dan khi giam
ndng do cao chlet nhung van duy tri ¢ murc cao ngay ca ¢ nong do 20 mg/mL. Bang chu y, hoat
tinh khang nim cua cac cao chiét & nong d6 20 mg/mL tuong dwong v6i dbi chimg 1a thude diét
nam thuong mai Difenoconazole & ndng d6 0,05 mg/mL (13 £ 0,577 mm).
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Kha ning khang nim manh cia cao chiét EtOH trai BC co thé 1a két qua cua tac dong hiép
ddng giira cac nhoém hop chat. Tian va cong su [23] cho rang su két hop gitra flavonoid, tannin va
terpenoid co hiu qua khang nam manh hon nhiéu so voi tung hop chat riéng 1¢. Diéu nay giai
thich tai sao cao chiét toan phan thuong c6 hoat tinh khang nim vuot troi so voi cac hop chat tinh
khiét & cting ndng d6. Két qua thuc nghiém trong nghién ciru ndy cling phu hop véi nghién ctru
cua Saad va cong su [24] v€ hoat tinh khéang nam cua céc loai thyc vat ngdp mén, trong do cay
Ban thé hién hoat tinh khéang ndm manh d6i vé6i céc loai Aspergillus va Fusarium.

3.5. Hoat tinh khdng khudn ciia cdc hé nhii twong bao ché tiv cao chiét trdi Ban chua

Sau 24 gid bao quan & 4 °C, HNT c6 tinh 6n dinh tdt, khong tach pha va dugc tién hanh thir
nghiém khang khuan trén dia thach. Trong s6 10 dong VK da dugc khao sat trong Bang 2, S.
aureus ATCC 6538 va E. coli 0157:H7 dugc chon tiép tuc nghién ciru kha ning khang khuan
ctia cac HNT 14 do: (1) hai dong VK nay dai dién cho hai nhém VK c¢6 ciu trac khac biét 15 rét:
S. aureus ATCC 6538 dai dién cho nhdom VK Gram dwong véi cau tric vach té bao day chua
nhiéu peptidoglycan va khong c6 mang ngoai, trong khi E. Coli O157:H7 dai dién cho nhém VK
Gram am v6i cdu trac vach té bao phirc tap hon, bao gdm 16p peptidoglycan mong va mang ngoai
chura lipopolysaccharide; (2) Hai dong VK nay lién quan tryc tiép dén an toan thyc pham véi S.
aureus gay ngd doc thuc pham qua enterotoxin va E. coli O157:H7 1a serotype c¢6 kha ning san
sinh doc t6 Shiga gy bénh dudng rudt nghiém trong; (3) két qua ban dau cho thiy cao chiét c6
hoat tinh khang khuéan khé tot d6i véi ca hai dong VK.

Két qua Bang 3 cho thdy HNT chira cao chiét trai non & nong do 0,5% va 1% c6 kha ning tc
ché su phat trién cta S. aureus ATCC 6538, trong khi HNT chira cao chiét trai gia chi thé hién
hoat tinh khang khuan khi nong do cao chiét 1a 1%. Déi véi dong VK E. coli O157:H7, ca hai
loai HNT chira cao chiét trai non va gia thé hién hoat tinh khang khuan khong 6n dinh khi nong
do cao chiét 1a 1%. Su khéac biét vé hiéu qua khang khuan giita hai HNT nay dugc cho 1a lién
quan dén su khac biét vé TPHH cua cao chiét, dic biét 1a ham lugng flavonoid cao hon trong cao
chiét trai non. Bén canh do, hoat tinh khang khuan manh hon ddi v6i S. aureus ATCC 6538
(Gram duong) so véi E. coli serotype 0157 (Gram am) dugc giai thich 1a do su khéac biét vé ciu
traic mang té bao giita hai loai VK nay. Cu thé, VK Gram am c6 mang ngoai chua
lipopolysaccharide, tao nén rao chin chon loc khién cho nhiéu hop chit khang khuén khé thdm
nhap vao té bao VK Gram am [21], [25].

Biing 3. Két qud khdo sdt dinh tinh kha nang khang khudn ciia cac HNT
chita cdc nong do khac nhau cua cao chiéet EtOH trdai BC

Nong d cao chiét EtOH trai BC S. aureus ATCC 6538 E. coli 0157:H7
trong HNT (%, w/w) Non Gia Non Gia

0 - - - -

0,05 - - - -

0,1 - - - -

0,5 + - - -

1 + + + +

Ghi chii: (+): ¢6 hoat tinh khéng khuan; (-): khéng c6 hoat tinh khéng khudn; (): khéng khuan khéng 6n dinh
3.6. Khd ning béo qudn salad ciia cdc hé nhii twong bao ché tiv cao chiét trdi Bin chua

Két qua BQSa cho thdy sau 7 ngdy, miu salad khong chita HNT (déi chimg) va mau salad chira
HNT dugc bao ché tir dich chiét nude trai non khong co cao chiét (0%) déu bat dau c6 ddu hiéu hu
hong. Cac mau salad chira HNT dugc bao ché tir dich chiét nudc trai non bo sung cao chiét trai non
ndng d6 thap (0,05% va 0,1%) cling bat dAu xudt hién ddu hiéu hu hong. Mau sic cua céc mAau nay
chuyén sang mau sam hon, cho thdy qua trinh thdi rira da bt dau. Nguoc lai, cac mau salad chira
HNT véi nong do cao chiét 0,5% va 1% van gilt duoc hinh dang va mau sac ban dau, khéng co dau
hiéu hu hong 1& rét. Dac biét, mau chira HNT véi 1% cao chiét co kha nang bao quan t6t nhat, gitr
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duoc khoang 80-90% chat luong ban dau cua salad (Hinh 3). Két qua tuong ty ciing dugc quan sat
thay voi ca HNT chira cao chiét trai gia. Di€u nay phu hop véi két qua thir nghiém khang khuan cua
HNT, trong d6 nong d¢ cao chiét tu 0,5-1% the hién hoat tinh khang VSV t6t nhat.

10g calad + 0.5 g nbit twomg. 10 salad+ 1.0 g nbit tremg.

Hinh 3. Hinh anh dai dién cac nghiém thirc BOSa. Trong do, ki hiéu DC-0 va DC-7 la nghiém thirc doi
chimg dwoc quan sat ngay 0 va ngay thir 7; C0%-0, C0%-7 va C1%-0, C1%-7 la nghiém thirc chira HNT
khong co cao chiet (0%) va co cao chiét (1%) ngay 0 va ngay thir 7

Kha ning BQSa cuia HNT chira cao chiét trai BC duoc giai thich boi su két hop cta nhiéu co
ché. Viéc phat trién thanh cong HNT da khic phuc nhitng han ché ctia cao chiét nhu tinh tan kém
trong nude va do 6n dinh thap ciia cac hop chat hoat tinh. Cau triic vi nhil twong tao ra mot hé
phan tan dong nhat trong d6 cac phan tir hoat tinh ky nu6e dugc bao boc trong cac vi giot dau,
tang cuong sy tiép xtic v6i té bao VSV va cai thién hidu qua khang khuan [9].

Két qua thir nghiém khang khuan cho thay HNT chira cao chiét & nong do 0,5-1% c6 kha ning
trc ché sy phat trién cua S. aureus ATCC 6538 va E. coli O157:H7, phu hop véi két qua BQSa
khi HNT & ciing nong d6 c6 kha ning duy tri chat luong san phdm dén 7 ngay ¢ 4 °C. Co ché bao
quan ctiia HNT c6 thé dén tir ba yéu t6 chinh: (1) hoat tinh khang VSV truc tiép tir cac hop chét
flavonoid, phenolic va tannin, e ché su phat trién cta cac VK gy hong thuc phém [26]; (2) kha
nang chbng oxy hoa, 1am cham qué trinh oxy hoa lipid va protein trong thuc phim [27]; (3)co
ché phong thich c6 kiém soat, bao vé cac hop chét hoat tinh khoi sy phan huy va duy tri nong do
hiéu qua trong thoi gian dai [28]. Co ché phong thich chm nay giai thich tai sao HNT chura cao
chiét c6 thé BQSa hiéu qua hon so véi viéc sir dung truc tiép cao chiét.

4. Két luan

Nghién ctru di x4c dinh su khac biét vé TPHH va hoat tinh khang VSV giita cao chiét EtOH trai
Ban non va gia thu hai tai tinh Hau Giang. Cao chiét trai non thé hién ham lugng flavonoid cao hon
¢6 y nghia thng ké (179,506 + 3,160 mg QE/g) so véi trai gia (137,480 + 5,320 mg QE/g). Bén
canh d6, khoéng ghi nhan su khac biét cia ham luong phenolic tong gilra cao trdi non (168,240 =+
2,680 mg GA/g) va trai gia (158,43 + 7,480 mg GA/g). Ca hai loai cao chiét déu co hoat tinh khéng
khuan manh déi voi ca VK Gram duong, Gram dm va nam C. gloeosporioides. Dic biét, HNT
chira cao chiét & nong d6 0, 5-1% thé hién kha ning bao quan hiéu qua salad trong 7 ngdy ¢ 4 °C.
Két qua nghién ctru cung cap co s¢ khoa hoc cho vi€e phat trién ché pham BQTP ty nhién tir trai
BC. Cong nghé HNT duoc d& xuat c¢6 wu diém 1a don gian, chi phi thip va tiém nang img dung cao
trong cong nghiép thuce phim. Viéc tdn dung hiéu qua trai BC khong chi gop phin ning cao gia tri
kinh té cua loai cay ndy ma con tao dong luc cho viéc bao tdn hé sinh thai ring ngap man.
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