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Tém tat

Gt (Capsicum spp.) 1a mot loai gia vi va rau cl ¢é gia tri cao, dudc st dung cho muc dich thuong mai va cong nghiép. Qua 6t 1a mot ngudn
nguyén liéu giau dinh dudng. Bén trong qua 6t c6 chita ham lugng capsaicin khac nhau & céc giai doan chin clia qua. Muyc tiéu nghién cliu
danh gia anh hudng cla giai doan chin clia qua 1én ham lugng capsaicin va do cay clia mudi gibng 6t. K&t qua cho thdy ham Iugng capsaicin
dao ddng tir 38,55 dén 91 778,27 mg.g~! va gia tri do cay tir 693,95 SHU dén 1652 008,91 SHU, phan anh su khac biét I6n gilra cac gidng.
Ham lugng capsaicin va do cay ¢é xu hudng tang dan tir giai doan dau dén giai doan qua trudng thanh va dat cuc dai & khoang 50 NSTP, sau
dé giam nhe & giai doan chin hoan toan (60 NSTP). Céc gibng 6t siéu cay nhu Trinidad Moruga Scorpion (BC) va Bhut Jolokia (MG) thé hién
kha nang tich Iy capsaicin va dé cay vuot troi, trong khi gibng Biquinho pepper (TT) gan nhu khdng tich Ity hop chat nay. Két qua nghién ctiu
khéng dinh mbi quan hé chit ché giita ham lugng capsaicin va dé cay, ddng thdi nhan manh vai trd cla yéu t6 di truyén va giai doan phat trién
qua trong qua trinh tich Iy capsaicinoid. Nhitng phat hién ndy cé y nghia quan trong trong viéc xac dinh thai diém thu hoach tbi uu va dinh
huéng st dung giébng phu hop trong san xuét va ché bién ét.

Tir khoa: Capsaicin; capsaicinoids; chili pepper (Capsicum spp.); do cay (SHU); giai doan phat trién ctia qua.

Gigi thiéu thanh phan chinh, chiém khoang 90-97% tong ham
) lugng capsaicinoid [6].
Ot (Capsicum sp.) thudc ho Solanaceae, bao gom

35 loai trong dé c6 5 loai duge trong phé bién C. ~ Ham luong capsaicinoids khac nhau éiCé‘i giong
annuum, C. chinense, C. baccatum, C. frutescens va C. O"f/ don\g ’fhdl Chm anh li1u0ngAc1f1a nh{eu yeu.’fo ngoat
pubescens [1]. Ot 1a mot trong nhiing cay gia vi quan Caf‘h va sgnh ly ,nhu cuong do imh sang, nh}?t ‘?0 va
trong, duge sit dung rong rai trén toan thé gidi voi thanh phan khoang c6 trong phan bon, dac biét la giai
nhiéu muc dich khac nhau, tir tiéu dung tuoi, ché doan /phat tr1e£1 cua qua [ff/ 7]: Ngoa}l vai tro tao v1
bién (dang kho, bot 6t) dén lam nguyeén liéu trong €@y, cac hop chat capsaicinoid con ¢6 y nghia sinh hoc
cong nghiép thuc phadm [2]. Ngoai ra, mot s6 loai 6t va dugc ly quan t’rong. NhleuAnghlen cuu da} chur}g
con dugc khai thic lam cay cinh nhy ddc diém hinh ~ minh capsaicin 6 thé hoat dong nhu cac tac nhan
thai va mau séc da dang [3]. phong ngtra ung thu, ngan chan su phat trién cta

. o ) L ung thu bang cach tc ché sy ting sinh clia cac té bao
Do cay la mot trong nhiing ddc tinh quan trong  4¢ tinh va tang cudng qua trinh té bao chét 6 lap
nhat quyet dinh gia tri thuong mai cta qua 6t. Dac  i5nh [8]. Mot vai tro khac la thiic ddy st khoe mach
tinh nay chu yéu do sy tich Ity cua nhom hql? chat méu, ngan nglra cac rbi loan tim mach va gidm phan
capsaicipoidﬁ, d}xqc .tf)ng \hC.’P va AtiCh lay chu yeu tng viém [9, 10], dong thdi da dugc ching minh 1a
trong cac te bao biéu bi cia m6 nhau (placenta) bdo vé gan bang cach gidm stress oxy hoa [11] va thé
ctia qua [4]./ Do cay lién quan deén su hién dién cta hién déac tinh gidm dau trong y hoc [12].
sau hgp chat hoa hoc (capsaicin, dihydrocapsaicin, o '

norcapsaicin, nordihydrocapsaicin, homocapsaicin and Trong sb cac capsaicinoid, capsaicin chiém khoang
homodihydrocapsaicin) tao thanh nhém capsaicinoids 71% tong lugng capsaicinoid trong hau hét cac giong
[5]. Trong do, capsaicin va dihydrocapsaicin 1a hai 6t cay va dugc xem la chi tiéu quan trong phan anh
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Bang 1: Danh séch céc giéng 6t duge dung trong nghién ctu.

STT Tén dia phuong Ky hiéu Noi thu mau Nguon goc

1 gt Bo Cap (Trinidad Moruga BC Vinh Long Moruga, Trinidad va Tobago
corpion)

2 Ot Hoi Thé Ctia Rong (Habanero) HTCR Da Lat Brasil
3 Ot Ma Ghost (Bhut Jolokia) MG Da Lat An Do
4 Ot Siing (Goat Horn Chilli) (O8] Tra Vinh Caribbean
5 Ot Chi Thién Dé (Bird’s eye) CTb Tra Vinh Amazon
6 g;ceshl Thién Tim (Purple Bird’s CIT Phd Nong Amazon
7 Ot Binh Binh Tim (Purple chilli) BDT Binh Dinh Amazon
8 Ot Xiém Xanh (Siling labuyo) XX Phu Nong
9 Ot Chuéng Nho (Baby Bell Chilli) CN Da Lat Dutch
10 Ot Trai Tim (Biquinho pepper) 1T Vinh Long Brasil

chat lugng thuong mai cta 6t [13]. Capsaicin dugc
tim thiy & cdc bo phan khac nhau ctia qua 6t nhu
vo, hat. Mot s6 nghién ctru ciing ghi nhan sy hién
dién véi ham lugng rat thdp cda capsaicinoid & cac
cd quan sinh dudng nhu 14 va than.

Qua trinh sinh tong hop va tich liy capsaicinoid c6
modi lién hé chit ché véi qua trinh phat trién va chin
clia qua. Trong sudt qua trinh nay, qua 6t trai qua
hang loat bién d6i sinh héa, sinh ly va cau tric, anh
hudng truc tiép dén chat lugng va thanh phan héa
hoc cta qua [14, 15]. Cac nghién ciu trudc day cho
thy su tich liy capsaicin khong dién ra dong déu
ma thay ddi theo tung giai doan phat trién, vdi xu
hudng tang dan trong giai doan phat trién qua, dat
cuc dai § giai doan trudng thanh sinh ly va sau d6 c6
thé gidm do qua trinh phan huy [16]. Nghién cttu ctia
Yaldiz va ctv. [17] cting chi ra ham lugng capsaicin
tang theo do chin cho dén khi dat muc t6i da, sau
d6 giam dan qua qua trinh chuyén hoa va phan hay
nhanh chéng 1én dén 60%, do qué trinh quang oxy
hoéa hodc enzyme oxy hoa.

Theo s6 liéu théng ké ctia Hiép hoi HoO tiéu Viét
Nam (VPSA), xuét khdu 6t cia Viét Nam trong thang
10 dat 435 tan, kim ngach dat 1 triéu USD. Ot dugc
trong nhiéu nhét tai cac tinh Dong Thap, An Giang,
Tién Giang, S6c Trang, Tra Vinh, Vinh Long véi t6ng
dién tich trén 7000 ha, san luong khoang 100000
tan/nam. Tai Tay Nguyén, dién tich trong 6t dat
khoang 4000 - 5000 ha vdi san lugng khoang 60000
tAn/nam.

Do 6t dugc thu hoach va tiéu thu & cac giai doan
khac nhau, tir qua non dén qua chin hoan toan, viéc
nghién cttu sy tich Iy cac hop chat c6 hoat tinh sinh
hoc nay trong qud trinh phét trién cta qua la rit can
thiét. Tuy nhién, cac nghién citu vé sy bién dong ham
lugng capsaicin theo giai doan phat trién ctia qua 6t
tai Viét Nam van con han ché. Viéc lam o6 qua trinh

tich 1y capsaicin khong chi gép phan xac dinh thoi
diém thu hoach t6i vu ma con cung cip co s& cho
cong tac chon gibng, lai tao va khai thac hiéu qua
nguodn gen Gt.

Xuat phat tit nhiing co s& trén, nghién ctru “Panh
gia ham lugng capsaicin va do cay cta 10 giéng 6t
(Capsicum spp.) thu thap tai Viét Nam bang phuong
phap HPLC” dugc thuc hién nham xac dinh su bién
dong ham lugng capsaicin theo cac giai doan phat
trién cta qua. Két qua nghién ciu sé gép phan xac
dinh giai doan thu hoach phu hop, df)ng thoi cung
cap co s& khoa hoc phuc vu cong téc chon tao gidng
va bao tén ngudn gen 6t c6 gid tri.

Vat liéu va Phuong phap
Vit liéu
Mudi gidng 6t trong nghién ciru dugc thu thap va

tr6ng tai trai thuc nghiém Vién Céng nghé Sinh hoc,
Pai hoc Tra Vinh (Bang 1, Hinh 1).

Hinh 1: Hinh anh 10 gidng 6t dugc dung trong nghién ciu.

Hat ctia mudi giéng 6t dugce gieo trén khay xdp,
moi khay c6 84 16, kich thude khay 60 cm x 45 cm.
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Gia thé g6m xo dira, tro trdu va phéan bo 1 hoai theo
ty 1é 1:1:1. Tron déu cac thanh phan gia thé va cho
vao khay uom. Mdi khay gieo mot hat, tudi nudce, git
dm. Khi cay dat 5-6 14 that dugc trong xubng ludng
tai trai thuc nghiém Vién Cong nghé Sinh hoc, Dai
hoc Tra Vinh, khoang cach gitta 2 hang la 70 cm, cay
cach cay 50 cm.

Cay dugc cham séc va bon phan theo tiéu chuén
TCVN_QCVN 01 64:2011/BNNPTNT. Lugng phan
bon cho 1 ha bao gdm 15-20 tan phan chudng, 110-130
kg phan nito, 80-100 kg P»0s, 140-160 kg K,O. Cay
duoc bon 16t toan bd phan hiru co +1/3 dam + lan
+ 1/3 kali. S6 lugng phan con lai chia déu cho 4 1an
bén thiic. Bén thic 1an 1 sau khi trong tir 25-30 ngay;
bén thuc 1an 2 sau khi trong tir 45-50 ngay; bon thiic
lan 3 sau khi trong tir 70-80 ngay, va lan 4 sau khi
trong tir 100-115 ngay. Qua 6t duge thu & giai doan
30, 40, 50 va 60 ngay sau khi thu phan (Hinh 2). Qua
dugc chon ngau nhién tu nhiéu vi tri khac nhau trén
cay, loai bé nhitng qua bi sdu bénh hodc ton thuong
dé dam béo tinh dai dién va d6 dong déu ctia mau.
Mau sau khi thu hoach dugc rira sach, dé rdo nudc,
va dugc bdo quan & diéu kién 20°C tai phong thi
nghiém Vién Coéng nghé Sinh hoc, Pai hoc Tra Vinh
dé phuc vu cho céac phan tich.

G B3 Cap 3
(Trinidad Ot Hot Thér Cia
on) Réng (Habanero)

Giai dogn 40 ngay
sau thy phén

Ot Xiém Xanh Gt Chi Thién
(Siling labuyo) Tim

Ot Bink Dinh Tim
(Purple chill)

Ot Simg (Goat
Horn Chilli

Gt Chi Thién DS

Gial dogn 30 ngiy
au thy phin

Giai dogn 40 ngay
sau thy phin

Giai dogn 50 ngay
sau thy phin

Giai dogn 60 ngiy
sau thy phin

Hinh 2: Bn giai doan ctia 10 giéng 6t dugc st dung trong
nghién cuu.

Phuong phap
Ly trich ham Iwong capsaicin cua 10 giong ot

Qua trinh ly trich capsaicin dugc thuc hién theo
Thach Thi B6 Pha va ctv. [18]. 1 g mau 6t tuoi & cac
giai doan dugc cat nhé cho vao éng nghiém, bs sung
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5 mL ethanol 90%, hén hop sau khi chuén bi duge
dat trong hé théng siéu am (Bransonic® 5800, Branson
Ultrasonics), mau dugc tién hanh danh siéu am trong
30 phit & nhiét do 45 °C, tan s6 60 Hz. Mau sau khi
danh siéu &m dé yén 5 phiit, va thu dich chiét. Qua
trinh ly trich dugc lap lai 3 lan. Dung méi duogc loai
bo trén bép cach thiy & 60°C dén khi thé tich dich
chiét dat 2 mL. Sau d6, dich chiét dugc hoa tan trong
acetonitrile (ACN), dé dat thé tich 20 mL.

2 mL dich chiét dugc pha loang trong 8 mL
acetonitrile (ACN). Sau d6 dich chiét duoc loc qua
mang loc 0,45 ym, dich chiét dugc dung trong ong
vial va bdo quéan 4 °C cho dén khi tién hanh phan tich
tiép theo.

Xay dung duo'ng chuan capsaicin

Dung dich chudn capsaicin dugc pha loang & cac
day néng do 5,0; 10; 15; 20; 25 va 30 ug.mL~!. Dung
dich chudn dugc phan tich bang HPLC trong ciing
diéu kién sic ky v6i mau. Duong chuan dugc dua
trén moi quan hé tuyén tinh gitta nong do capsaicin
va dién tich dinh, véi hé sb tuong quan R? > 0,999
lam co s& dinh lugng capsaicin trong mau 6t [18].

Xdc dinh ham Iwoing capsaicin va dé cay bang phuong
phap sac ky HPLC
Hé théng sac ky 1dng hiéu ning cao (HPLC) dugc
thiét lap véi cac diéu kién sau: cOt sac ky: Phenomenex
C8 (150,0 x 4,6 mm; 5 um); pha dong: Acetonitril
(ACN): nudc (40:60); toc do dong chdy: 1,5 mL/phut;
ap suat hé théng: 203 bar ; nhiét do cot 25 °C; thé tich
tiém: 10 uL; bude séng hap thu: 205-270 nm [18].
Dung dich chudn va dung dich mau dugc tiém
lan lugt vao hé thong sac ky HPLC. Sac ky do duoc
ghi nhan, trong dé dinh capsaicin dugc xac dinh dua
trén thoi gian luu so sanh véi dung dich chuédn. Ham
lugng capsaicin duge ghi nhan dudi dang mg.g .
Ham lugng Capsaicin (CAP) trong qua 6t tinh theo
cong thuc:
~1y _ (y - b) x D
HL (mgg ) = 5 % 1000

Trong do:

« HL: ham lugng capsaicin (mg.g ™)

o y: dién tich pic cia miu thit (mAU.min)
o a: hé s gbc

« b: d6 léch

o D: d6 pha loang dung dich mau thu

« m: khéi lugng 6t can duge (g)

Xac dinh dé cay

Theo phuong phdp thi nghiém cam quan Scoville
duoc chép nhéan réng\ rai, do cay cta cdc mau nghién
ciru dugce tinh toén bang cach chuyén déi ham lugng
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capsaicin biéu thi bang gam capsaicin trén mdi gam
6t. B cay cia mau dugce xac dinh theo cong thic:

SHU =18 x C (mg.g™!)

Trong do: C la ham lugng capsaicin [15].

D0 cay ctia 6t phén loai theo don vi Scoville Heat
Units (SHU), véi 5 cap do: khong cay (0-700 SHU),
hoi cay (700-3000 SHU), cay vira (3 000-25000 SHU),
rat cay (25000-70 000 SHU) va siéu cay (> 80000 SHU)
[19].

Phan tich sé liéu

Céc thi nghiém duogc 1ap lai 3 1an, két qua duoc
trinh bay dudi dang gia tri trung binh + do léch chuan
(Mean =+ SD).

Két qua

Xay dung duong chuin capsaicin

Duong chuén capsaicin dugc xdy dung nham thiét
lap mébi quan hé tuyén tinh gira tin hiéu sac ky va
nong do capsaicin. Tir két qua phan tich, phuong trinh
héi quy da duge xay dung y = 0,9358x — 0,0754 (R? =
0,999). Hé s6 R? cang cao (cang sat gia tri 1) thi do
tuyén tinh gitta hai bién cang tot, diéu nay cho thay
duong chuan dat yéu cau, ddm bao do chinh xéac va
do tin cay ctia phuong trinh dudng chudn dé xac dinh
ham lugng capsaicin trong mau 10 gidéng 6t (Hinh 3).

u
=
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2 y=09358x- 00754
=1 RI=0.909
E -~
5 20 7
:
18 7
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-
-
0
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Hinh 3: Duong biéu dién méi lién hé gitta ndng d6 va dién
tich pic Capsaicin.

Ham luogng capsaicin cta 10 giong 6t

Ham luong capsaicin la chi tiéu quan trong phan
anh do cay va gia tri dugc liéu. Cac yéu t6 nhu gidng,
diéu kién sinh thai, giai doan phat trién va ky thuat
canh tac ¢6 anh hudng 16n dén sy tich lily capsaicin
trong qua. Ham lugng capsaicin trong mau qua 6t
tuoi ¢ 4 giai doan (30, 40, 50 va 60 ngay sau thu phan)
duge xdc dinh dya trén sy phu hop vdi duong chuén
capsaicin bang phuong phap HPLC.

Két qua phan tich ham lugng capsaicin & cac giong
6t khac nhau c6 su khac biét 16 rét va bién dong manh
theo giai doan phat trién qua. Ham lugng capsaicin
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dao dong tir 38,55 mg.g~! dén 91778,27 mg.g~! & giai
doan 30 ngay dén 60 ngay sau khi thu phan. Diéu nay
chiing minh céc giéng 6t c6 sy khéc biét 16n vé ham
lugng capsaicin. Hai giéng 6t Bo Cap (BC) va 6t Ma
Ghost (MG) c6 ham lugng capsaicin trung binh cao
nhét, 1an lugt 1a 9177827 mg.g~! va 87147,39 mg.g~!
Nguoc lai, 6t Trai Tim (TT) c6 ham lugng capsaicin
thap nhét (38,55 mg.g1).

Qua trinh tich Ity ham luong capsaicin theo tung
g1a1 doan phat trién ctia 6t cling dugc nghlen cau. Ket
qua Bang 1 chi ra ham lugng capsaicin & cac gibng
6t déu tang tir giai doan 30 NSTP dén giai doan 50
NSTP, sau d6 gidm nhe hodc 6n dinh & giai doan 60
NSTP. Cu thé, giéng 6t BC c6 ham lugng capsaicin
cao nhéat (101 060,00 mg.g~') & giai doan 50 NSTP,
sau d6 gidm xudng 91443,33 mg.g~! & giai doan 60
NSTP. Két qua tuong tu cing duge tim thdy & MG
(104873,33 mg.g~!) giai doan 50 NSTP va giam xubng
87147,39 mg.g~! & giai doan 60 NSTP. Xu hudng nay
cling dugc ghi nhan & cac gidng 6t con lai. Diéu nay
ching minh giai doan 50 NSTP la thoi diém tich liy
capsaicin cao nht trong qua trinh phat trién qua.

Do cay ctia 10 giéng 6t

Do cay ctia 10 gibng 6t trong nghién ciu ¢6 gia
tri trung binh 445436,17 SHU, dao dong tir 693,95 (6t
TT) SHU dén 1652008, 91 SHU (dt BQ), dleu nay phéan
anh sy khac biét 16n vé do cay cua cac gidong 6t (Bang
2).

Hai gibng 6t BC (165200891 SHU) va MG
(1568 652,98 SHU) c6 do cay vuot trdi so voi cdc giéng
6t con lai. Mitrc do nay duge xép vao nhém siéu cay
dugc ghi nhan rong rai trén thé gidgi. Cac gidng con lai
nhu HTCR, CN, CTD, va OS ¢6 do cay thap hon nhung
van ndm trong nhém cay dén siéu cay (154 752,79 SHU
dén 316 263,85 SHU). Nguoc lai, 6t trai tim c6 do cay
thap (693,95 SHU) dugc xép vao nhom khong cay. Két
qua nay hoan toan phu hop véi dic diém cdm quan
va cc nghién cttu trudc, cho thy gibng nay gan nhu
khong tich lily capsaicin do han ché trong con duong
sinh t6ng hgp capsaicinoid.

Trong sudt qua trinh chin cia qua, nhin chung do
cay ting manh & giai doan 30 NSTP dén 40 NSTP,
cu thé 10-30% & gidng BC va XX; 30% - 60% & giong
MG, OS, CTD, CTT, BPT, TT; > 60% & gidbng CN va
HTCR. Giai doan 40 NSTP dén 50 NSTP, d9 cay ting
nhe tir 13,37% dén 46,6% & cac giébng 6t, tuy nhién,
gidng 6t OS c6 do cay tang thap nhat (6,61%). Giai
doan 50 NSTP dén 60 NSTP, quan sat c6 sy gidm nhe
do cay, dao dong trung binh tir 12,81% dén 31,66%,
mot s6 gidng nhu BC, CTD va OS ty 1é do cay giam
<10%. Két qua Bang 2 cling cho thay qua trinh gidm
do cay lién quan dén gidm ham lugng capsaicin. Két
qué nghién ctu cho thay giai doan 50 NSTP 1a giai
doan t6i uu cho qua trinh tich liy capsaicin trong giai
doan qua trudng thanh trude khi chin hoan toan.
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Bang 2: Ham lugng capsaicin cta 10 gidng 6t.

Ham lugng capsaicin (mg.g~")

Tén gidng Ky hiéu
30 NSTP 40 NSTP 50 NSTP 60 NSTP Trung binh

Ot Bo Cap BC  84133,00+£1229,27%  87546,67+807,48%  101060,00£72,11%  94373,33+£5669,30°  91778,27
(Trinidad Moruga Scorpion) ! ! ! ! ! ’ ’ ! ’
gﬁ’?ﬁgﬁf;) MG 70599,55 + 444,38  81673,33£9732,80° 104873,33 4+ 6206,71°  91443,33+7199,48°  87147,39
%EEASS Ctia Rong HTCR 9334,19497,41°  17813,33+-1968,81®  25623,334+595,00°  17510,00+1482,93*  17570,21
%gg;%zﬁgpl};)er) CN 8702,93+361,84°  18593,33+£256,97°  22016,67 +753,41®°  18823,33+1189,30°  17034,07
?Btig‘s’ eTy}:)é“ bo CTDb 6366,71 + 53,074 8199, 00 + 549,514 11432,67 + 621, 78° 11273,33 + 931, 79bcd 9317,93
(OGtoSaltIrgorn Chill 0s 6109, 51 + 26,894 9086, 67 + 11, 54 9730,00 = 160, 93¢ 9463,33 + 227, 45 8597,38
glﬁgiﬁ;‘g XX 5981,26 + 16,324 6713,33 + 851, 604 8326, 67 + 895, 78¢ 6923,33 + 886, 364 6986,15
gﬁ;‘l‘é‘ C*i‘lﬂg Tim BDT 3273,84+78,77° 4403,33 + 626,924 6313,33 = 235, 86¢ 4613,33 £ 735, 004 4650,96
g}uf;ﬁ}i‘ﬁr}s Tel;} il CTT 3284,53+£303,09°  3376,67 + 500,134 6323,33 + 110, 15° 4390, 00 + 468, 724¢ 4343,63
Ot Trdi Tim T 27,64+ 6,17 30,13+ 1,624 53,10 + 2,394 43,3340, 15¢ 38,55

(Biquinho pepper)

Cic gid tri trong bing dugc trinh bay dudi dang Gid tri trung binh + D¢ léch chudn. Cdc chit cdi di kém sau gid tri trung binh thé hién su khdc bigt cd
Y nghia thong ké (p < 0,05) giita cdc nghi¢m thiic trong cing mot cot; NSTP: ngay sau thu phin.

Bang 3: Do cay ctia 10 gidng 6t.

D6 cay (SHU)

Tén gibng Ky hiéu

30 NSTP 40 NSTP 50 NSTP 60 NSTP Trung binh
gtrilf‘? dggpMoruga Scorpiony BC 1514395,64622126.95  1575540,00£ 1453474 1819080,00£1297,99°  1698720,00 102047,51° 1652008,91
Ot Ma Ghost MG 1270791,92+£7998,95>  1470120,00+175190,43%  1887720,00 % 111720,90° 1645980,00+ 129590,79° 1568652, 98
(Bhut Jolokia) ’ 4 ’ g g g ’ , ,
%al};‘;’;gr‘;’ Ctia Rong HTCR 168015394+ 1753,41°  320640,00435438,67°  461220,00+10710,12> 31518000 +26692,85%  316263,85
%;}S;‘%zﬁgpilg’er) CN 156652,77 £ 6513,15°  334680,004625,45°  396300,00 £ 13561,46°  338820,00£21407,39>  306613,19
Ot Chi Thign BS CTD  114600,83 = 955,349 147582,00£9891,309  205788,00+11192,03¢  202920,00416772,22%4  167722,71
(Bird’s eye) 4 4 4 4 4 s , , ,
%Oiffgorn Chilly 0s 109971, 14 + 484, 114 163560,00 + 207, 84 175140,00+ 2896,82°  170340,00+ 409409 154752, 79
%lﬁgﬁﬁ;‘; XX 107662,714293,840  120840,00+15328,91 14988000+ 16124,15°  124620,00+ 15954,47%  125750,68
Ot Binh Binh Tim BDT  58929,14+1417,97° 79260,00 = 11284, 629 113640,00+4245,60°  83040,00413230,10%  83717,29
(Purple chilli) 4 ’ ’ 4 , , , , ,
8{5;‘1;11}5‘,‘5 1;1;2 chilli) crT 59121,51 + 5455, 74° 60780,00 9,002, 409 113820,00 1982, 72¢ 79020,00+8436,99%  78185,38
Ot Trai Tim T 497,60 + 111,13 542,40 + 29,324 955,80 + 43, 01¢ 780 +2,75¢ 693,95

(Biquinho pepper)

Cdc gid tri trong bang dugc trinh bay dudi dang Gid tri trung binh & D¢ léch chudn. Cdc chit cdi di kém sau gid tri trung binh thé hién sy khdc bigt c6
Y nghia thong ké (p < 0,05) giita cdc nghiém thitc trong cing mét cot; NSTP: ngay sau thu phin.

Thao luan

Su thay déi vé ham lugng capsaicin da dugc nghién
ciu & céc giai doan phat trién khac nhau trong chu ky
sinh trudng ctia qua 6t. Két qua cho thdy ham lugng
capsaicin trong 6t thay déi dang ké trong sudt qua
trinh phat trién ctia qud, ting dan va dat gia tri toi
da khi qua dat trang thai chin sinh ly, sau d6 c6 thé
gidm nhe néu qua van con trén cay [20]. Sy bién dong
nay chiu anh huédng bdi cac yéu to di truyén va moi
trudng, bao gdm nhiét do, anh sang va dinh dudng
ctia dat, tir d6 cung cap co s& quan trong dé toi uu
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héa diéu kién canh tac va xac dinh dugc thoi gian
thu hoach nham dat do cay mong mudn.

Cac nghién cau trudc day da chi ra qua trinh tich
liy capsaicin (capsaicinoid) trong qua 6t dat ham
lugng cao nhét & giai doan dau cta qua chin [20, 21].
Két qua trong nghién ctru nay cting cho thiy xu huéng
tuong tu, khi ham lugng capsaicin tang manh trong
khoang tir 30 dén 50 ngay sau trd phan (NSTP), va
gidm xudng & giai doan 60 NSTP. Diéu nay cho thay
giai doan 50 NSTP c6 thé dugc xem la thoi diém tich
lily capsaicin toi uu.
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Trong hop chéat capsaicinoids, capsaicin va
dihydrocapsaicin 1a hai hgp chat chiém uu thé va
ty 1& cta ching thay déi theo ting giai doan phat
trién ctia qua. Trong nghién ctu nay ching minh
ham lugng capsaicin thay déi theo ting giai doan
chin cta qua, ham lugng capsaicin gia tang tur giai
doan 30 NSTP dén 50 NSTP, va gidm vao giai doan 60
NSTP. Két qua nghién ctru phu hgp véi nghién cttu
ctia Mecichini va ctv. [22] d& ching minh ham lugng
capsaicin cao hon dihydrocapsaicin & giai doan qua
xanh truong thanh hoac qua dé. Ngoai ra, xu huéng
giam ham lugng capsaicin & giai doan 60 ngay cling
da dugc ghi nhan trong nghién citu cua Samia [23]
va Barbero va ctv. [24] vé giai doan chin cta giéng 6t
cayenne.

Vé co ché sinh hoa, su gia ting capsaicin trong
giai doan dau va gitta cda qua trinh phét trién qua
c6 lién quan dén hoat dong manh ctia con dudng
phenylpropanoid két hgp vdi chuyén héa acid béo
mach nhanh. Enzyme capsaicin synthase déng vai tro
trung tam trong viéc xtc tac phan ing tao capsaicin
ttr vanillylamine va acid béo [25]. Khi qua budc sang
giai doan chin, hoat dong enzyme giam dan, dong
thdi cdc qud trinh phan giai thit cip ting lén, din dén
Xu hu(mg gidm nhe ham lugng capsaicin [26]. Su suy
gidm & giai doan chin c6 thé lién quan dén qua trinh
phéan huy enzyme, oxy héa hodc su thay déi cau truc
mo qua lam gidam nong dé capsaicin [27].

Két qua nghién ctru trude chi ra cdc mdi quan hé
dinh lvfcmg khac nhau gitra capsa1c1n01d dugc xac
dinh cu thé trong cac giéng 6t cay va bang ching cho
thay sy tich luy capsaicinoid va cac thanh phan riéng
1é ctia ching chu yéu dugc xac dinh béi kiéu gen cta
ting gidng [28-31]. Két qua ctia nghién ctru nay tiép
tuc khéng dinh su khac biét vé kha nang tich lay do
cay gitta cac giéng, dong thoi cho thdy su bién dong
10 rét theo ting giai doan phat trién qua. Cu thé, giai
doan 50 NSTP la thdi diém t6i wu cho qua trinh tich
lty capsaicin, sau d6 giam nhe dé cay & giai doan 60
NSTP. Diéu nay lién quan dén hoat tinh peroxidase
gia tang khi ham lugng capsaicinoid bat dau giam. C6
mdi quan hé nghich giita su tién hoa ctia capsaicin,
dihydrocapsaicin va hoat tinh peroxidase, diéu nay c6
thé cho thay enzyme nay tham gia vao qua trinh phan
huy capsaicinoids. Biles va ctv. [32, 33] va Bernal va
ctv. [33] da bdo céo rang cac peroxidase trong 6t da
dugc chiing minh la c6 lién quan dén qua trinh oxy
hoéa capsaicin va dihydrocapsaicin, do d6 anh hudng
dén do cay. Estrada va ctv. [20] da dé xuat capsaicin
la chét tét cho isoenzyme vi ham lugng lignin khong
tang trong qua 6t trong sudt qua trinh chin, diéu nay
cho thay rang, mac du ty 1é acid peroxidase tang lén
trong qua trinh sinh trudng, nhung su gia tang cta
cac isoenzyme nay khong lién quan dén qua trinh hoa
g0 nhu mot s6 nha nghién ctu trude da dé xuat [34].

Két luan

Két qua cho thay ham lugng capsaicin va gia tri do
cay c6 sy khac biét ro rét gitra cac giong, va cac giai
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doan phat trién ctia qua. Ham lugng capsaicin & tat
ca cac giong déu c6 xu hudng tang tur g1a1 doan 30
NSTP dén giai doan 50 NSTP va g1am nhe § giai doan
60 NSTP. Ham lugng capsaicin va do cay dat gia tri
cao nhat vao giai doan 50 NSTP & tt ca cac gibng 6t.
Céc gidbng 6t dugc phan thanh cac nhém ro rét dua
trén do cay, bao gobm nhom siéu cay (Trinidad Moruga
Scorpion, Bhut Jolokia), nhém rat cay, nhom cay viura
va nhém khong cay (Biquinho pepper). Két qué ciing
chi ra giai doan 50 NSTP dugc xac dinh la thoi diém
t6i vu dé thu hoach nham dat ham lugng capsa1c1n va
do cay cao nhat. Két qua nghién ctru cung cap co s¢
khoa hoc quan trong cho cong tac chon giong, canh
tac va khai thac nguyeén liéu 6t phuc vu ché bién thuc
pham va san xuéat hgp chét sinh hoc.

Nguon tai tro

Két qua nghién ctru dugc tai trg béi Dai hoc Tra
Vinh théng qua hgp d6ng s6 13/2026/HD.HPKH &
DT - bHTV.

Xung dot Igi ich

Khong c6 xung dot loi ich nao dugc cong bd
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