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TÓM T%T 
M{c tiêu c>a nghiên c5u này là 'ánh giá '34c =nh h36ng c>a nhi8t '& b=o qu=n '!n quá trình 
oxy hóa lipid và sk bi!n '1i màu s*c c>a s=n phxm bZ 'gu ph&ng b1 sung d5ch chi!t n.m kim 
châm. S=n phxm bZ '34c ch! bi!n tc hdt 'gu ph&ng giBng MD7, b1 sung 5% dfu olive, 4% mgt 
ong cùng v7i 0,2% lecithin và 4% d5ch chi!t n.m kim châm '34c 'óng h&p (120 g/h&p) và b=o 
qu=n 6 2 ch! '& nhi8t là nhi8t '& mát (8 -10oC) và nhi8t '& phòng (28 - 30oC) trong 6 tháng và 
phân tích '5nh kì các chà tiêu bao gJm hodt tính khQ gBc tk do DPPH, hàm l34ng lipid t1ng (TF), 
hàm l34ng axit béo tk do (FFA), chà sB peroxide (PV) và giá tr5 màu s*c L*a*b* c5 30 ngày/lfn. 
K!t qu= nghiên c5u cho th.y, nhi8t '& và thUi gian b=o qu=n có =nh h36ng '!n quá trình oxy hóa 
lipid và màu s*c c>a bZ 'gu ph&ng, ph3Zng pháp b=o qu=n 6 nhi8t '& mát (8 - 10oC) hdn ch! 'áng 
kS quá trình oxy hóa lipid và bi!n màu c>a s=n phxm. Sau 6 tháng b=o qu=n mát, s=n phxm bZ 
'gu ph&ng có hodt tính khQ 66,04% gBc tk do DPPH, giá tr5 TF gi=m xuBng còn 49,57%, FFA và PV 
t�ng lên 'dt lfn l34t 1,29% và 1,15 Meq/kg, giá tr5 màu s*c L*, a*, b* 'dt lfn l34t 58,28; 13,74 
24,26. S=n phxm von '=m b=o '34c ch.t l34ng 'S sQ d{ng. 

Tc khóa: BZ 'gu ph&ng, d5ch chi!t n.m kim châm, quá trình oxy hóa lipid. 
 

1. $%T V(N $*6 

BZ 'gu ph&ng (Peanut butter) là thkc phxm 
quen thu&c và giàu n�ng l34ng. #ây là m&t thkc 
phxm khá cân b]ng v  dinh d3Lng, ch5a 'a ddng 
protein, các ch.t béo ch3a bão hòa thi!t y!u cho 
cZ thS [1]. BZ 'gu ph&ng có thành phfn nguyên 
li8u chính là hdt 'gu ph&ng rang, xay m5n và phBi 
tr&n cùng v7i m&t sB nguyên li8u khác cho '!n khi 
hÑn h4p chuySn thành ddng s8t [2]. Hi8n nay, 
nh]m 'áp 5ng yêu cfu ngày càng cao c>a ng3Ui 
tiêu dùng, các s=n phxm thkc phxm cfn liên t{c 
'34c c=i ti!n và 'a ddng hóa. Do 'ó, s=n phxm bZ 
'gu ph&ng b1 sung d5ch chi!t n.m kim châm 
(Flammulina velutipes) 'ã '34c nghiên c5u ch! 
bi!n nh]m tdo sk 'a ddng v  màu s*c, mùi v5... 
HZn nia, n.m kim châm còn '34c báo cáo là 
nguyên li8u ch5a các h4p ch.t tk nhiên có tác 
d{ng chBng oxy hóa, 'iSn hình là h4p ch.t 
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ergothioneine, hodt ch.t này hodt '&ng nh3 ch.t 
b=o qu=n tk nhiên, an toàn 'Bi v7i s5c khze ng3Ui 
tiêu dùng [3 - 5]. Trong m&t sB nghiên c5u tr37c 
'ây, d5ch chi!t n.m kim châm 'ã '34c ch5ng 
minh là có tác d{ng c=i thi8n 'áng kS kh= n�ng 
chBng oxy hóa lipid trong nhi u s=n phxm giàu 
lipid nh3: B&t gdo mfm [6], filet cá ba sa [7], dfu 
cá hJi [8] và th5t tôm 'ông ldnh [9].  

V7i 'jc tính là s=n phxm có hàm l34ng ch.t 
béo cao (>50%) nên bZ 'gu ph&ng r.t d% b5 oxy hóa 
lipid, quá trình oxy hóa lipid trong thkc phxm gây 
ra các bi!n '1i gây suy gi=m ch.t l34ng don '!n 
h3 hzng s=n phxm. TBc '& c>a quá trình oxy hóa 
lipid trong các lodi thkc phxm r.t khác nhau, ph{ 
thu&c vào nhi u y!u tB: Hàm l34ng ch.t béo trong 
s=n phxm, 'jc tính c>a axit béo (no hojc không 
no), sk có mjt c>a các ch.t hodt hóa hay 5c ch! 
quá trình oxy hóa lipid... [10]. Trong 'ó, nhi8t '& 
b=o qu=n '34c xem là y!u tB có =nh h36ng r.t l7n 
'!n tBc '& c>a quá trình oxy hóa lipid [11]. Do 'ó, 
nghiên c5u 'ã '34c thkc hi8n nh]m 'ánh giá m5c 
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'& =nh h36ng c>a nhi8t '& b=o qu=n '!n ch.t 
l34ng c>a s=n phxm bZ 'gu ph&ng b1 sung d5ch 
chi!t n.m kim châm '34c ch! bi!n tc nguyên li8u 
chính là hdt 'gu ph&ng giBng MD7 trJng tdi huy8n 
Cfu Ngang, tành Trà Vinh. Tc 'ó, khuy!n cáo ch! 
'& b=o qu=n phù h4p (nhi8t '& b=o qu=n và thUi 
gian sQ d{ng s=n phxm), góp phfn 'a ddng hóa 
các s=n phxm tc hdt 'gu ph&ng tdi '5a ph3Zng này. 

2. V,T LI/U VÀ PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 

2.1. Vgt li8u 

Nguyên li8u chính: Hdt 'gu ph&ng cao s=n 
giBng MD7 '34c thu mua 6 H4p tác xã B=o Trâm 
(.p Sóc M7i, xã Long SZn, huy8n Cfu Ngang, tành 
Trà Vinh); n.m kim châm tr*ng (F. velutipes) 
'34c thu mua tc các trdi n.m tdi thành phB Cfn 
ThZ. 

Nguyên li8u ph{: Dfu olive, mgt ong nguyên 
ch.t, ph{ gia Lecithin '34c mua tdi siêu th5 
Co.opmart Cfn ThZ. 

 
(A)                                 (B) 

Hình 1. Nguyên li8u hdt 'gu ph&ng giBng MD7 (A) và n.m kim châm (B) 

Hóa ch.t: Methanol, Ethanol, Na2S2O3, 2,2-
Diphenyl-picrylhydrazyl (DPPH)... Các hóa ch.t 
dùng trong phân tích ' u 'dt tiêu chuxn hóa ch.t 
kiSm nghi8m. 

Thi!t b5, d{ng c{: Máy rang hdt mini (SCR-
301, Cafemasy, Trung QuBc), máy xay (MI-BL35, 
Midea, Trung QuBc), máy cô quay chân không 
(RE 100-S, Dlab, Hàn QuBc), máy 'o quang ph1 
UV-VIS (Shimadzu, Nhgt B=n), máy so màu 
Konica Minolta (CR-400, Nhgt B=n), t> ldnh (R-
SX800GPGVO, Hitachi, Thái Lan) cùng v7i m&t sB 
d{ng c{ phòng thí nghi8m khác. 

2.2. Quy trình chuxn b5 d5ch chi!t n.m kim 
châm 

N.m kim châm '34c c*t bz phfn gBc r% và 
lodi bz các tdp ch.t bxn bám trên n.m, phfn �n 
'34c só 'em c*t nhz v7i '& dài kho=ng 0,2 - 0,4 
cm. Ti!p theo, n.m kim châm (20 kg) '34c ti!n 
hành chi!t b]ng n37c c.t v7i tô l8 n.m : n37c là 
1 : 5 (w/v) 6 nhi8t '& 95 - 100oC trong 60 phút. 
Ti!n hành lqc bã và thu d5ch chi!t. D5ch chi!t 
n.m '34c cô 'jc chân không 6 50oC '!n khi thS 
tích d5ch b]ng 1/5 thS tích d5ch lqc tr37c khi cô 
'jc, thu '34c d5ch n.m kim châm (thS tích d5ch 

'em cô 'jc là 50 lít/më). Cho cJn 70% vào d5ch 
cô 'jc n.m kim châm lfn 1 v7i tô l8 d5ch n.m và 
cJn là 1: 2 (v/v). Lqc 'S lodi k!t t>a và ti!p t{c 
cô 'jc chân không d5ch chi!t 6 50oC thu '34c 
1,356 kg d5ch chi!t n.m kim châm cô 'jc có '& 
Brix 45 và tri trong lq th>y tinh som màu và b=o 
qu=n 6 -10oC [6]. 

 
Hình 2. D5ch chi!t n.m kim châm dùng  

'S b1 sung vào bZ 'gu ph&ng 

2.3. Quy trình ch! bi!n bZ 'gu ph&ng b1 sung 
d5ch chi!t n.m kim châm 

Hdt 'gu ph&ng giBng MD7 khô 'ã '34c tách 
vz và làm sdch sZ b& v7i khBi l34ng 300 g '34c 
rang chín b]ng nJi rang hdt có '=o tr&n 6 nhi8t 
'& 220oC trong thUi gian 20 phút. Ti!p theo, hdt 
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'gu ph&ng '34c 'S ngu&i tk nhiên, tách bz vz l{a 
và hdt khê khét. Sau 'ó, cân 300 g hdt 'gu ph&ng 
'dt ch.t l34ng 'S xay m5n trong 2 lfn (30 
giây/lfn xay) thu '34c paste m5n. Paste 'gu 
ph&ng '34c b1 sung 5% dfu olive, 4% mgt ong 
cùng v7i 0,2% lecithin và 4% d5ch chi!t n.m kim 

châm (w/w). Mou bZ thành phxm '34c cho vào 
các h&p nhka PET v7i khBi l34ng 120 g/h&p và 
ti!n hành b=o qu=n 6 2 'i u ki8n nhi8t '& là nhi8t 
'& mát (8 - 10oC) và nhi8t '& phòng (28 - 30oC), 
các mou bZ 6 hình 3 '34c phân tích các chà tiêu 
'5nh kì 30 ngày/lfn. 

 
Hình 3. S=n phxm bZ 'gu ph&ng b1 sung d5ch chi!t n.m kim châm 

2.4. Ph3Zng pháp phân tích 

2.4.1. Xác '5nh hodt tính khQ gBc tk do 2,2-
Diphenyl-picrylhydrazyl (DPPH) 

Cân 2,0 g mou bZ 'gu ph&ng, b1 sung 
methanol tuy8t 'Bi tô l8 1: 6 (w/v) và tri ldnh 
'ông trong 12 giU. Sau 'ó, mou '34c siêu âm ldnh 
trong 10 phút, lqc thu d5ch trong. Hút 2 mL d5ch 
chi!t mou rJi thêm 2 mL dung d5ch DPPH 0,1 
mM. HÑn h4p '34c vortex và 'jt trong bóng tBi 6 
nhi8t '& phòng trong 30 phút. Sau 'ó, hÑn h4p 
'34c 'o '& h.p th{ quang 6 b37c sóng 517 nm. 
Mou tr*ng '34c thkc hi8n t3Zng tk mou thQ 
nghi8m nh3ng '34c thay b]ng dung môi methanol 
[12]. 

2.4.2. Xác '5nh hàm l34ng ch.t béo t1ng (TF) 

Cân 5,0 g bZ 'gu ph&ng khô, gói trong gi.y lqc 
rJi 'jt vào h8 thBng soxhlet có ch5a petroleum 
ether 60 - 90. Quá trình chi!t '34c ti!n hành 6 
80oC '!n khi lipid '34c chi!t hoàn toàn. Hàm 
l34ng lipid t1ng sB (TF) '34c xác '5nh dka trên '& 
chênh l8ch khBi l34ng c>a mou tr37c và sau khi 
chi!t [13]. 

2.4.3. Xác '5nh hàm l34ng axit béo tk do 
(FFA) 

Cho vào bình tam giác 2,0 g ch.t béo thô. Sau 
'ó, cho ti!p lfn l34t 5 mL ete dfu hza và 5 mL 
ethanol, thêm 2 giqt phenolphthalein 0,5% pha 
trong ethanol. Ti!n hành chuxn '& b]ng dung d5ch 

NaOH 0,01N cho '!n khi dung d5ch chuySn sang 
màu hJng 1n '5nh ít nh.t trong 15 giây. Ghi nhgn 
thS tích NaOH chuxn '& và tính k!t qu= hàm 
l34ng axit béo tk do [13]. 

2.4.4. Xác '5nh chà sB peroxide (PV) 
Cân 5,0 g mou bZ 'gu ph&ng, b1 sung 25 mL 

chloroform và l*c 6 200 rpm trong 5 phút. Lqc và 
hút 10 mL d5ch trong rJi thêm 0,6 mL H2SO4, 5 mL 
CH3COOH và 0,5 mL dung d5ch KI bão hòa. HÑn 
h4p '34c 'S yên trong bóng tBi 15 phút rJi thêm 
30 mL n37c c.t và 1 mL dung d5ch hJ tinh b&t 'S 
tdo dung d5ch màu xanh tím. Ti!n hành chuxn '& 
b]ng dung d5ch Na2S2O30,01N cho '!n khi m.t 
màu xanh tím hoàn toàn, ghi nhgn thS tích dung 
d5ch Na2S2O30,01N 'S xác '5nh chà sB PV [13]. 

2.4.5. Xác '5nh giá tr5 màu s*c 
Màu s*c c>a các mou bZ 'gu ph&ng (L*, a*, 

b*) '34c xác '5nh b]ng máy so màu Konica 
Minolta (CR-400, Nhgt B=n) 6 3 v5 trí khác nhau và 
tính giá tr5 trung bình. Trong 'ó, giá tr5 L* biSu th5 
màu tc 'en '!n tr*ng, a* có giá tr5 tc -a '!n +a 
biSu th5 màu tc màu xanh lá cây '!n màu 'z và b* 
có giá tr5 tc -b '!n +b biSu th5 màu tc màu xanh da 
trUi '!n màu vàng. 

2.5. XQ lý sB li8u 
K!t qu= thí nghi8m '34c tính toán, vó 'J th5 

b]ng phfn m m Microsoft Excel 2019. Sk khác 
bi8t có ý nghäa giia các mou thí nghi8m '34c xác 
'5nh b]ng phân tích ANOVA kiSu hai nhân tB v7i 
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phép thQ LSD và giá tr5 p = 0,05 trên phfn m m 
Statgraphics centurion 15.2. 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. Sk bi!n '1i hodt tính khQ gBc tk do 2,2-
Diphenyl-picrylhydrazyl (DPPH) c>a bZ 'gu ph&ng 
trong quá trình b=o qu=n 

KhQ gBc tk do DPPH là ph3Zng pháp ph1 bi!n 
'S 'ánh giá kh= n�ng chBng oxy hóa c>a các s=n 
phxm thkc phxm. Hodt tính chBng oxy hóa c>a các 
mou bZ 'gu ph&ng b1 sung d5ch chi!t n.m kim 
châm '34c b=o qu=n 6 2 ch! '& nhi8t là nhi8t '& 
mát (8 - 10oC) và nhi8t '& phòng (28 - 30oC) trong 
thUi gian 6 tháng '34c thS hi8n 6 hình 4. 

 
Hình 4. Hodt tính khQ gBc tk do DPPH c>a các 
mou bZ 'gu ph&ng trong quá trình b=o qu=n 

K!t qu= 6 hình 4 cho th.y, hodt tính khQ gBc 
tk do DPPH có sk khác bi8t rõ r8t giia các mou bZ 
'34c b=o qu=n 6 2 ch! '& nhi8t trong thUi gian 6 
tháng. Xu h37ng bi!n '1i chung là hodt tính chBng 
oxy hóa c>a t.t c= các mou bZ ' u b5 suy gi=m 
theo thUi gian b=o qu=n nh3ng v7i tBc '& khác 
nhau, các mou bZ '34c b=o qu=n mát có hodt tính 
chBng oxy hóa cao hZn và khác bi8t có ý nghäa 
thBng kê (p <0,05) so v7i các mou bZ '34c b=o 
qu=n th3Ung. ê các mou bZ '34c b=o qu=n mát, 
phfn tr�m gBc tk do DPPH b5 khQ 'ã gi=m 9,0% tc 
75,04% lúc ban 'fu (tháng 0) xuBng còn 66,04% 6 
tháng th5 6, tBc '& suy gi=m trung bình là kho=ng 
1%/tháng, giai 'odn có tBc '& suy gi=m l7n nh.t là 
tháng 1 '!n tháng 2 v7i 3,38%. #Bi v7i các mou bZ 
'34c b=o qu=n th3Ung, kh= n�ng khQ gBc tk do b5 
suy gi=m nhi u hZn v7i 13,80% tc 75,04% lúc ban 
'fu xuBng chà còn 61,96% 6 tháng th5 6, tBc '& suy 
gi=m trung bình là kho=ng 2,18%/tháng, giai 'odn 
có tBc '& suy gi=m l7n nh.t cèng là tháng 1 '!n 
tháng 2 v7i 4,65%, tuy nhiên hi8u su.t khQ gBc tk 
do c>a mou bZ này 6 tháng th5 3 có sk gia t�ng 

nh3ng v7i giá tr5 không 'áng kS (cao hZn mou bZ 
tháng 2 là 1,04%).  

Các hodt ch.t có hodt tính chBng oxy hóa 
trong bZ 'gu ph&ng '34c bi!t '!n là các axit béo 
ch3a bão hòa (MUFA và PUFA), các h4p ch.t nh3 
resveratrol, biochanin A, genistein cùng v7i h4p 
ch.t Ergothioneine trong d5ch chi!t n.m kim 
châm cèng nh3 các h4p ch.t phenolic trong dfu 
olive và mgt ong [2, 14]. Khi b5 oxy hóa, các axit 
béo só tdo thành các h4p ch.t th5 c.p, các h4p 
ch.t thu&c nhóm polyphenol só tdo ra các h4p ch.t 
o-quinone t3Zng 5ng, 'ây là các ph=n 5ng sinh hóa 
ph5c tdp tdo ra các hàng lodt s=n phxm có mùi 
hojc không có mùi, có màu hojc không màu,... 
[15]. Tc 'ó, làm suy gi=m hodt tính khQ gBc tk do 
c>a s=n phxm. Xu h37ng suy gi=m hodt tính khQ 
gBc tk do DPPH trong quá trình b=o qu=n 6 nhi8t 
'& mát th.p hZn 6 nhi8t '& cao cèng 'ã '34c ghi 
nhgn trên nguyên li8u 'gu ph&ng thô [16], bZ 'gu 
ph&ng nguyên ch.t [17], cèng nh3 các s=n phxm 
thkc phxm giàu ch.t lipid khác nh3 th5t heo [18], 
dfu nhuy%n thS [19],... v7i tBc '& khác nhau tùy 
thu&c vào 'jc tính nguyên li8u, bao bì ch5a 
'kng,... 

3.2. Sk bi!n '1i hàm l34ng lipid t1ng, hàm 
l34ng axit béo tk do và chà sB peroxide c>a bZ 'gu 
ph&ng trong quá trình b=o qu=n 

3.2.1. Sk bi!n '1i giá tr5 TF 

 
Hình 5. Hàm l34ng lipid t1ng c>a các mou bZ 'gu 

ph&ng trong quá trình b=o qu=n 

Hàm l34ng lipid t1ng (TF) c>a các mou bZ 
'gu ph&ng '34c b=o qu=n 6 nhi8t '& mát và nhi8t 
'& phòng trong 6 tháng 6 hình 5 cho th.y ' u b5 
suy gi=m liên t{c và có khác bi8t 'áng kS (p<0,05) 
giia 2 ch! '& b=o qu=n. Trong 'ó, các mou bZ 
'34c b=o qu=n th3Ung có giá tr5 TF th.p hZn các 
mou bZ '34c b=o qu=n mát. Giá tr5 TF th.p nh.t 
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c>a các mou bZ '34c ghi nhgn 6 tháng th5 6 v7i 
46,98% (mou b=o qu=n th3Ung), t3Zng 5ng gi=m 
8,93% so v7i mou ban 'fu (TF 'dt 55,91%), trong 
khi 'ó, mou bZ b=o qu=n mát có giá tr5 TF 'dt cao 
hZn v7i 49,57%, tc 'ó ghi nhgn m5c '& suy gi=m 
th.p hZn v7i chà 6,34% so v7i mou ban 'fu.Trong 
quá trình b=o qu=n, thành phfn lipid b5 bi!n '1i 
b6i quá trình oxy hóa do enzyme và oxy không khí 
tdo thành các h4p ch.t chuySn hóa th5 c.p ddng 
khí, 'ây là nguyên nhân làm suy gi=m hàm l34ng 
lipid t1ng trong s=n phxm bZ 'gu ph&ng. Quá trình 
oxy hóa lipid =nh h36ng nghiêm trqng '!n ch.t 
l34ng thkc phxm và hdn ch! thUi hdn sQ d{ng, h3 
hzng có thS tdo các biSu hi8n nh3 có mùi ôi hay 
m.t mùi v5, gây sgm màu hojc m.t màu, thay '1i 
giá tr5 dinh d3Lng và tdo ra các h4p ch.t '&c hdi, 
có thS gây hdi cho s5c khze c>a ng3Ui tiêu dùng 
[20]. Quá trình b=o qu=n 6 nhi8t '& th.p làm gi=m 
tBc '& c>a hfu h!t các ph=n 5ng phân h>y có =nh 
h36ng x.u '!n s=n phxm. Tuy nhiên, b=o qu=n 
ldnh ldi không ng�n chjn '34c hodt '&ng c>a các 
enzyme [21]. Lipoxygenase '34c xem là tác nhân 
xúc tác quá trình oxy hóa các axit béo không no, 
làm bi!n '1i màu s*c, h3Zng v5 c>a thkc phxm, 
phá h>y vitamin A, bên cdnh 'ó, sk t3Zng tác c>a 
các s=n phxm sau bi!n '1i v7i m&t sB axit amin 
thi!t y!u còn làm suy gi=m ch.t l34ng protein 
[22]. 

3.2.2. Sk bi!n '1i giá tr5 FFA và PV 
K!t qu= 6 hình 6 và 7 cho th.y, hàm l34ng axit 

béo tk do (FFA) và chà sB peroxide (PV) ' u t�ng 
trong thUi gian b=o qu=n 'Bi v7i c= 2 nhóm mou 
nh3ng v7i tBc '& khác nhau. 

 
Hình 6. Giá tr5 FFA c>a các mou bZ 'gu ph&ng 

trong quá trình b=o qu=n 

Chà sB axit hay hàm l34ng axit béo tk do '34c 
sQ d{ng 'S 'o m5c '& glyceride trong dfu 'ã b5 
phân h>y b6i lipase và các y!u tB vgt lý nh3 ánh 

sáng và nhi8t '&, sk hình thành các axit béo tk do 
'34c xem là m&t th37c 'o quan trqng 'S 'ánh giá 
m5c '& h3 hzng c>a ch.t béo [23]. K!t qu= 6 hình 
6 cho th.y, các mou bZ b=o qu=n mát có chà sB 
FFA t�ng chgm hZn so v7i các mou bZ b=o qu=n 
th3Ung (p <0,05), v7i '& t�ng lfn l34t là 0,81% và 
1,02% so v7i mou ban 'fu (FFA 'dt 0,48%). Giá tr5 
FFA 6 các mou b=o qu=n mát t�ng mdnh nh.t 6 
giai 'odn tháng 4 - 5 v7i '& t�ng là 0,3% (0,87% - 
1,17%), trong khi 6 các mou b=o qu=n th3Ung ldi có 
giá tr5 FFA t�ng mdnh nh.t 6 thUi 'iSm s7m hZn 
vào giai 'odn tháng 2 - 3 v7i '& t�ng là 0,35% (0,77 - 
1,12%).  

 
Hình 7. Chà sB PV c>a các mou bZ 'gu ph&ng 

trong quá trình b=o qu=n 

T3 t34ng sk bi!n '1i c>a chà sB FFA, chà sB 
PV trong các mou bZ 'gu ph&ng cèng ghi nhgn sk 
gia t�ng trong suBt thUi gian b=o qu=n, trong 'ó 
các mou b=o qu=n mát có sk bi!n '1i chà sB PV 
th.p hZn các mou b=o qu=n th3Ung. Trong giai 
'odn 'fu (tháng 0, 1 và 2), chà sB PV c>a các mou 
bZ 6 c= 2 ch! '& nhi8t không có sk khác bi8t 'áng 
kS, dao '&ng 0,00 - 0,09 Meq/kg. Sau 'ó, các mou 
bZ b=o qu=n th3Ung có sk gia t�ng chà sB PV 'áng 
kS tc sau tháng th5 2 và 'dt cao nh.t 6 tháng th5 6 
v7i 1,35 Meq/kg, trong khi 'ó các mou bZ b=o 
qu=n mát có chà sB PV t�ng 'áng kS chà tc sau 
tháng th5 3 và cèng 'dt cao nh.t 6 tháng th5 6 
nh3ng chà v7i 1,15 Meq/kg. Peroxide là s=n phxm 
sZ c.p c>a quá trình oxy hóa lipid, chúng không 
b n nên d% ti!p t{c b5 oxy hóa 'S tdo thành các 
s=n phxm th5 c.p nh3 andehyde. Do 'ó, chà sB PV 
t�ng hay gi=m là hoàn toàn ph{ thu&c vào sk t3Zng 
quan giia tBc '& hình thành và tBc '& phân h>y 
h4p ch.t peroxide thành các s=n phxm th5 c.p 
[24]. Trong nghiên c5u này, giá tr5 PV c>a mou bZ 
b=o qu=n mát luôn nhz hZn mou b=o qu=n 6 nhi8t 
'& phòng, k!t qu= này cho th.y, nhi8t '& th.p có 
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kh= n�ng 5c ch! quá trình oxy hóa lipid sZ c.p 6 
bZ 'gu ph&ng. 

3.3. Sk bi!n '1i giá tr5 màu s*c c>a bZ 'gu 
ph&ng trong quá trình b=o qu=n 

Màu s*c c>a các mou bZ 'gu ph&ng trong quá 
trình b=o qu=n '34c 'o màu b]ng máy 'o màu 
Konica Minolta CR-400, k!t qu= '34c thS hi8n 6 
hình 8. 

 

 
Hình 8. Sk thay '1i màu s*c (L*, a*, b*) c>a mou bZ 'gu ph&ng theo thUi gian b=o qu=n 

Theo Fancis (1995), màu s*c là y!u tB quan 
trqng 'Bi v7i s=n phxm thkc phxm, màu s*c '34c 
3a thích th3Ung là màu t3Zi sáng [25]. K!t qu= 6 
hình 8 cho th.y, màu s*c s=n phxm bZ 'gu ph&ng 
có sk thay '1i không 'áng kS 6 c= 2 ch! '& nhi8t 
sau khi b=o qu=n '34c 2 tháng, màu vàng nâu 
sáng s=n phxm bZ ban 'fu b*t 'fu sgm hZn và 
khác bi8t có ý nghäa thBng kê (p<0,05) sau 3 tháng 
b=o qu=n, 'i u này '34c thS hi8n thông qua sk suy 
gi=m giá tr5 L* c>a mou bZ xuBng còn 60,01 6 mou 
b=o qu=n mát và còn 58,56 6 mou b=o qu=n 
th3Ung, t3Zng 5ng giá L* 'ã gi=m 'i 2,82 và 4,27 
so v7i mou ban 'fu (L* = 62,83). Giá tr5 L* th.p 
nh.t 6 c= 2 mou bZ ' u '34c ghi nhgn 6 tháng th5 
6 v7i 58,28 (mou b=o qu=n mát) và 55,61 (mou b=o 
qu=n th3Ung). #Jng thUi, giá tr5 a* và b* giia các 
mou bZ b=o qu=n 6 2 ch! '& nhi8t không có sk 
chênh l8ch 'áng kS sau 2 - 3 tháng b=o qu=n. Sau 6 
tháng b=o qu=n, mou bZ b=o qu=n mát có giá tr5 a* 
và b* lfn l34t là 13,74 và 24,26; mou bZ b=o qu=n 
th3Ung có giá tr5 a* và b* lfn l34t là 14,45 và 23,53. 
Qua k!t qu= sk bi!n '1i các giá tr5 L* a* và b* cho 
th.y, màu s*c c>a s=n phxm bZ 'gu ph&ng b5 bi!n 

'1i trong quá trình b=o qu=n theo xu h37ng dfn b5 
sgm màu, chuySn tc màu vàng nâu sáng thành 
màu nâu sgm và ph3Zng th5c b=o qu=n 6 nhi8t '& 
mát hdn ch! '34c sk bi!n màu, giúp duy trì màu 
vàng nâu sáng 'jc tr3ng c>a s=n phxm lâu dài. 
Quá trình oxy hóa lipid trong s=n phxm '34c cho 
là nguyên nhân hình thành các h4p ch.t th5 c.p có 
s*c tB màu sgm, don '!n  sk  sgm  màu  c>a  s=n 
phxm [26]. Hi8n t34ng sgm màu c>a bZ 'gu ph&ng 
trong thUi gian b=o qu=n cèng 'ã '34c ghi nhgn 
kS c= khi áp d{ng km thugt chi!u xd nh]m hdn ch! 
quá trình oxy hóa lipid c>a s=n phxm [27]. 

4. K=T LU,N 
K!t qu= nghiên c5u cho th.y, b=o qu=n 6 nhi8t 

'& mát 8 - 10oC hdn ch! quá trình oxy hóa lipid và 
sk sgm màu c>a s=n phxm bZ 'gu ph&ng b1 sung 
d5ch chi!t n.m kim châm. Sau 6 tháng b=o qu=n 6 
nhi8t '& mát, mou bZ 'gu ph&ng b1 sung d5ch 
chi!t n.m kim châm von '=m b=o ch.t l34ng, có 
hodt tính khQ 66,04% gBc tk do DPPH, giá tr5 TF 
'dt 49,57%, FFA và PV 'dt lfn l34t 1,29% và 1,15 
Meq/kg, giá tr5 L*, a*, b* 'dt lfn l34t 58,28; 13,74; 
24,26. 
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EVALUATING THE EFFECT OF TEMPERATURE DURING PRESERVATION  
ON LIPID OXIDATION AND COLOUR OF PEANUT BUTTER - SUPPLEMENTED,  

ENOKITAKE MUSHROOM EXTRACT (Flammulina velutipes) 
Nguyen Duy Khanh1, Kien Phuong Danh1, Nguyen Thi Le Ngoc1, Nguyen Cong Ha1 

1Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 
Summary 

The objectives of this study were to evaluate the influence of temperature during preservation on 
lipid oxidation and colour change of butter peanut-supplemented, enokitake mushroom extract 
(F. velutipes). The butter was produced from the MD7 peanut variety and supplemented with 5% 
olive oil, 4% honey, 0.2% lecithin and 4% enokitake mushroom extract. Then, it was canned (120 
g/box) and preserved in 2 modes of temperature as cool conditions (8 - 10oC) and room 
conditions (28 - 30oC) for 6 months. They analyzed indicators including DPPH free radical 
scavenging activity, total lipid content (TF), free fatty acid (FFA), peroxide index (PV), colour 
value L*a*b* every 30 days, periodically. The results showed that temperature and preservation 
time had effects on lipid oxidation and colour change of peanut butter, preservation at cool 
conditions(8 - 10oC) has effectively limited the lipid and colour change from oxidation. After 6 
months of cool preservation, the peanut butter reduced 66.04% of DPPH free radicals, the TF 
value decreased to 49.57% and the FFA and PV value increased to 1.29% and 1.15 Meq/kg. The 
values of L*, a* and b* reached 58.28, 13.74 and 25.59, respectively. At the same time, the quality 
of peanut butter was maintained for use. 
Keywords: Enokitake mushroom extract, peanut butter, lipid oxidation. 
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