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LỜI MỞ ĐẦU 

Nhằm duy trì và phát huy các kết quả đã đạt được của 4 lần tổ chức Hội thảo khoa học năm 

2017, 2018 và 2019, 2020 Trung tâm Phát triển Khoa học và Công nghệ Trẻ - Thành Đoàn TP. Hồ Chí 

Minh tiếp tục phối hợp với Trường Đại học Công nghiệp Thực phẩm TP. Hồ Chí Minh tổ chức Hội 

thảo Khoa học “An toàn thực phẩm và An ninh lương thực” lần 5 năm 2021. 

Đối tượng tham gia Hội thảo là các nghiên cứu viên trẻ, nhà khoa học, giảng viên trẻ và sinh 

viên của các trường, viện, trung tâm, cơ quan nghiên cứu tại TP. Hồ Chí Minh và các tỉnh thành trong 

toàn quốc. Hội thảo đã nhận được 62 bài báo khoa học của 174 tác giả đến từ 37 đơn vị trên cả nước 

(Trường Đại học Nông Lâm Thành phố Hồ Chí Minh, Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp 

Công nghệ cao, Trường Đại học Nha Trang, Trường Đại học Cần Thơ, Trường Đại học Tiền Giang, 

Trường Cao đẳng Nông nghiệp Nam Bộ, Trường Đại học Tây Đô, Trường Đại học Trà Vinh, Trường 

Đại học Công nghiệp Thực phẩm TP.HCM, Trường Đại Tôn Đức Thắng, Học viện Nông nghiệp Việt 

Nam, Trường Đại học Luật TPHCM, Công ty Cổ phần VTNN Việt Nông,…). 

Hội thảo được tổ chức trực tuyến vào ngày 24/11/2021 (Thứ tư) trên trang fanpage 

https://www.facebook.com/khoahoctre với sự tham gia của hơn 300 đại biểu là các nhà khoa học, 

chuyên gia về an toàn thực phẩm, dinh dưỡng và an ninh lương thực, các thầy cô giảng viên, học viên 

cao học, sinh viên, cán bộ đoàn viên ưu tú, lãnh đạo các đơn vị sự nghiệp trên địa bàn TP. Hồ Chí Minh. 

Chương trình Hội thảo gồm 02 phần: Phiên toàn thể và Phiên tiểu ban chuyên đề. Các phiên 

tiểu ban chuyên đề được chia thành 02 tiểu ban với 13 bài báo cáo oral song song trong chuyên ngành 

là Khoa học thực phẩm và Công nghệ thực phẩm. 

Phiên toàn thể bao gồm 2 bài tham luận, báo cáo của 2 diễn giả: PGS.TS.BS Phạm Xuân Đà - 

Nguyên cục trưởng cục Công tác phía Nam, Bộ Khoa học Công nghệ và TS. Đỗ Việt Hà - Chủ tịch Liên hiệp 

các tổ chức hữu nghị TP.HCM là những chuyên gia hàng đầu về lĩnh vực thực phẩm, dinh dưỡng và an 

ninh lương thực Việt Nam, định hướng phát triển lương thực bền vững trong tương lai và lập kế hoạch 

hợp tác nghiên cứu về các chủ đề có liên quan. 

Tiểu ban 1 - Khoa học thực phẩm (06 báo cáo oral): Tập trung nghiên cứu về tính chất thực 

phẩm dưới các góc độ Hóa - Sinh - Lý, nghiên cứu cách để nông sản không phun xịt hóa chất mà vẫn 

tươi ngon nhằm tối ưu chất dinh dưỡng; nghiên cứu xây dựng và thử nghiệm các mô hình sản xuất thực 

phẩm mới nhằm mang lại hiệu quả kinh tế, gia tăng hàm lượng dinh dưỡng trong sản phẩm thực phẩm 

tiêu dùng. Các đề tài nghiên cứu về các loại thực phẩm sạch, hữu cơ và các thực phẩm công nghiệp 

được chế biến đảm bảo chất lượng và vệ sinh an toàn thực phẩm,... 

Tiểu ban 2 - Công nghệ Thực phẩm (07 báo cáo oral): Nghiên cứu xây dựng các phương pháp 

đánh giá, kiểm tra quá trình sản xuất thực phẩm, cải tiến sản xuất trên các mô hình sẵn có, đánh giá tác 

động của sản xuất thực phẩm lên sức khỏe và cuộc sống con người; giá trị sản lượng lương thực thực 

phẩm tại Việt Nam và những nguồn lợi từ thực phẩm mang lại cho nền kinh tế. Nghiên cứu sử dụng các 

công nghệ hiện đại trong sinh học, hóa học và môi trường nhằm định lượng và định tính các hoạt chất 

có lợi và có hại trong thực phẩm, từ đó có những khuyến cáo dành cho người tiêu dùng. 

Nhằm giới thiệu các bài tham luận có chất lượng tốt và đã được Hội đồng Khoa học của hội 

thảo thẩm định, Ban tổ chức hội thảo đã biên tập Kỷ yếu “An toàn thực phẩm và An ninh lương thực” 

lần 5 năm 2021. Kỷ yếu là tập hợp 29 bài tham luận của các tác giả và nhóm tác giả. 

BAN TỔ CHỨC HỘI THẢO 
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  ẢNH HƯỞNG TỶ LỆ PHỐI TRỘN GIÁ THỂ VÀ QUY CÁCH HOM ĐẾN 

SINH TRƯỞNG CÂY KIM TIỀN THẢO (Desmodium styracifolium (Osbeck) Merr.) 

TRONG ĐIỀU KIỆN VƯỜM ƯƠM 

  TÓM TẮT 

Đề tài “Ảnh hưởng tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom đến sinh trưởng cây kim tiền thảo (Desmodium 

styracifolium (Osbeck) Merr.) trong điều kiện vườn ươm”. 

Để xác định được tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom thích hợp trong nhân giống kim tiền thảo bằng 

phương pháp giâm hom. Thí nghiệm hai yếu tố được bố trí theo kiểu lô phụ, ba lần lặp lại, 12 nghiệm thức, 36 ô 

cơ sở với 30 hom/ô. Lô chính là ba quy cách hom giống: hom hai mắt, hom ba mắt và hom bốn mắt; lô phụ là bốn 

loại giá thể: 100% đất, 50% đất + 20% xơ dừa + 30% phân chuồng, nghiệm thứcvà 50% đất + 40% xơ dừa + 10% 

phân chuồng. 

Ở 60 NSG, hom ba mắt (H2) và hom bốn mắt (H3) cho kết quả tốt lần lượt: thời gian bắt đầu nảy chồi 

(16,4 NSG; 16,3 NSG), tỷ lệ hom sống (92,5%; 95,9%), chiều cao chồi (3,9 cm; 4,6 cm), số rễ/hom (38,4 rễ/hom; 

37,3 rễ/hom), chiều dài rễ dài nhất (39,8 cm; 51,6 cm), khối lượng rễ tươi (14,6 g/hom; 17,5 g/hom), khối lượng 

rễ khô (1,6 g/hom; 1,7 g/hom), tỷ lệ xuất vườn (72,3%; 88,6%). Giữa các tỷ lệ phối trộn giá thể, sử dụng giá thể 

nghiệm thứcG4) cho kết quả tốt: chiều cao chồi là 4,4 cm, đường kính chồi 2,4 mm, số lá trên chồi 3,4 lá/chồi, số 

lá trên hom 7 lá/hom. 

Ở 60 NSG, hom hai mắt (H1) giâm trong giá thể nghiệm thứcG1) cho giá thành cây con cao nhất 13.641 

đồng/hom và tỷ lệ xuất vườn thấp nhất 20%. Hom bốn mắt (H3) giâm trong giá thể nghiệm thứcG1) cho giá thành 

cây con thấp nhất là 4.136 đồng/hom với tỷ lệ xuất vườn là 72%. Hom bốn mắt (H3) giâm trong giá thể nghiệm 

thứcG4) cho giá thành cây con là 4.506 đồng/hom với tỷ lệ hom sống cao nhất 100%. 

1. MỞ ĐẦU 

Kim tiền thảo (Desmodium styracifolium (Osbeck) Merr.) (còn được gọi là cây vẩy rồng, cây 

mắt trâu, đậu vẩy rồng, đuôi chồn quả cong) là cây dược liệu mọc hoang dại ở vùng núi, có tác dụng lợi 

tiểu, lợi mật, kháng sinh, hạ huyết áp, đặc biệt thường dùng chữa sỏi thận, sỏi bàng quang.  

Trong những năm gần đây do nhu cầu tăng cao nên cây kim tiền thảo được trồng ở các tỉnh 

miền núi và trung du để làm thuốc. Ngày nay, tác dụng dược tính của cây kim tiền thảo đã được chứng 

minh nên nhu cầu sử dụng cây kim tiền thảo làm thuốc ngày càng tăng. Để đáp ứng nhu cầu sử dụng 

của người dân thì nhu cầu ở đây chính là nguồn nguyên liệu dồi dào. Tuy nhiên, hiện nay các nghiên 

cứu về kỹ thuật trồng kim tiền thảo còn hạn chế. 

Trong quy trình nhân giống và canh tác cây kim tiền thảo tuy giai đoạn vườn ươm có thời gian 

ngắn nhưng có ý nghĩa rất quan trọng và quyết định đến sức sống, chất lượng và độ đồng đều của cây 

giống kim tiền thảo. Do đó, việc tìm ra tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống thích hợp sẽ giúp 

cho việc cung cấp hom giống kim tiền thảo đồng loạt và chất lượng hơn. Xuất phát từ nhu cầu trên, đề 

tài “ Ảnh hưởng tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom đến sinh trưởng cây kim tiền thảo (Desmodium 

styracifolium (Osbeck) Merr.) trong điều kiện vườn ươm” đã được tiến hành. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 
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2.1 Vật liệu thí nghiệm 

2.1.1 Vật liệu phối trộn giá thể 

* Đất được lấy ở tầng đất mặt có độ sâu 0 - 20 cm tại vườn thực vật Củ Chi  

* Xơ dừa được thu mua từ cơ sở kinh doanh cây cảnh trên địa bàn quận Thủ Đức. Sau khi thu 

mua về tiến hành xử lý bằng nước vôi Ca(OH)2 2% trong 15 ngày để khử hàm lượng lignin có trong xơ 

dừa. 

*Phân chuồng đã được ủ hoai mục thu mua từ các trang trại chăn nuôi. 

Bảng 2.1 Đặc điểm lý hóa tính của các vật liệu tạo giá thể sau khi xử lý 

TT Chỉ tiêu phân tích 
Ký hiệu mẫu 

Mẫu đất  Xơ dừa Phân bò 

1 H2O 

pH (1:5) 

          4.84               5.22                    6.02    

2 KCl           4.02               4.11                    5.23    

3 Mùn 

tổng số (%) 

          2.04               4.19                    7.73    

4 N           0.11               0.46                    1.18    

5 P           0.08               0.26                    0.68    

6 K           0.03               0.08                    1.16    

7 C/N           9.05               4.51                    3.28    

8 Ca 2+ 
Cation (me/100g) 

          2.00               3.08                    6.39    

9 Mg 2+           1.75               2.00                    5.75    

10 

Độ no  

Bazo   (%)         62.50        

11 CEC  (meq/100g)         16.15        

12 Dung trọng  (g/cm3)           1.38        

13 Tỷ trọng  (g/cm3)           2.51        

14 Độ xốp  (%)         44.94        

15 
Thành phần cơ giới 

(%) 

 Sét <0.002mm          12.68        

 Thịt 0.02-0.002mm          48.56        

 Cát 0.02-2mm          38.76        

(Bộ môn Sinh thái - Môi trường rừng, Viện khoa học Lâm nghiệp Nam Bộ, 2020) 

Kết quả Bảng 2.2 cho thấy, giá thể đất thuộc đất thịt pha cát, chua vừa. Đất có lượng mùn trung 

bình, mức độ phân giải chất hữu cơ trung bình. Đạm tổng số trong đất rất nghèo, lân tổng sổ trong đất 

thuộc mức khá, kali tổng số trong đất rất nghèo. 
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Xơ dừa có mức độ phân giải chất hữu cơ rất kém, xơ dừa có pHH20 = 5,22 thuộc chua vừa, kali 

tổng số trong xơ dừa ở mức, lân tổng số trong xơ dừa giàu. Phân bò có lượng mùn giàu, mức độ phân 

giải chất hữu cơ rất kém, đạm tổng số và lân tổng số trong phân bò giàu, kali tổng số ở mức khá (Bảng 

2.2). 

2.3.2 Hom giống kim tiền thảo: Giống kim tiền thảo được thu từ vườn thực vật Củ Chi. 

2.4 Phương pháp thí nghiệm 

2.4.1 Bố trí thí nghiệm  

Thí nghiệm hai yếu tố được bố trí theo kiểu lô phụ (SPD - Split Plot Design), 12 nghiệm thức, 

3 lần lặp lại, mỗi ô cơ sở có 30 hom, số hom tham gia thí nghiệm là 1080 hom. Trong đó:  

G: là yếu tố giá thể, H: là yếu tố hom giống 

 

 

 

 

 

 H1 H2 H3 

  

Hình 2.1 Quy cách giâm hom 

Yếu tố lô phụ: là giá thể, có 4 loại giá thể được kí hiệu G1, G2, G3, G4: 

+ G1: 100% đất, G2: 50% đất + 20% xơ dừa + 30% phân chuồng, G3: 50% đất + 30% xơ dừa 

+ 20% phân chuồng, G4: 50% đất + 40% xơ dừa + 10% phân chuồng  

Yếu tố lô chính: có 3 quy cách hom giống khác nhau kí hiệu H1, H2, H3: 

+ H1: hom hai mắt, cắt trên mắt thứ nhất 0,5 – 1,0 cm và dưới mắt thứ hai khoảng 0,5 – 1,0 

cm; được cắm vào chậu đến dưới vị trí mắt thứ nhất (Hình 2.1) 

+ H2: hom ba mắt, cắt trên mắt thứ nhất 0,5 – 1,0 cm và dưới mắt thứ ba 0,5 – 1,0 cm; được 

cắm vào chậu đến dưới vị trí mắt thứ hai (Hình 2.1) 

+ H3: hom bốn mắt, cắt trên mắt thứ nhất 0,5 – 1,0 cm và dưới mắt thứ tư 0,5 – 1,0 cm; được 

cắm vào chậu đến dưới vị trí mắt thứ ba (Hình 2.1) 

Số nghiệm thức thí nghiệm: 3 quy cách hom x 4 tỷ lệ phối trộn giá thể = 12 nghiệm thức; số ô 

thí nghiệm: 12 nghiệm thức x 3 lần lặp lại = 36 ô; kích thước ô thí nghiệm: 30 chậu/ô; giâm 1 hom/chậu. 

Tổng thí nghiệm: 30 chậu/ô x 36 ô = 1080 chậu. 

 

1 cm 

1 cm 

1 cm 

Mắt 1 
Mắt 2 

Mắt 4 

Mắt 4 

Mắt 2 

Mắt 1 

Mắt 3 

Mắt 3 

Mắt 1 
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H2 H1 H3  

 

 

H1  H3  H2   H3  H2  H1  

G3 G4 G1 G2 G3 G4 G4 G2 G1 

G4 G1 G3 G4 G1 G2 G1 G3 G4 

G1 G2 G2 G3 G2 G1 G3 G1 G3 

G2 G3 G4 G1 G4 G3 G2 G4 G2 

LLL1 LLL2 LLL3 

Hình 2.2 Sơ đồ bố trí thí nghiệm 

2.4.2 Các bước tiến hành thí nghiệm 

* Chuẩn bị hom giống: chọn quy cách hom giống theo yêu cầu thí nghiệm, chọn hom thẳng, 

hom giống được lấy từ hom thân 2 năm tuổi, sạch bệnh. Dùng kéo cắt cành thật sắc và sạch để cắt hom 

giống. Chậu đựng các giá thể kích thước 30 x 35 cm. Chuẩn bị giá thể: hỗn hợp giá thể được phối trộn 

theo tỷ lệ đã được mô tả ở trên (yếu tố G). Sau đó sắp xếp các chậu giá thể theo sơ đồ bố trí thí nghiệm. 

Xử lí chất kích thích sinh trưởng bằng dung dịch NAA cho hom giống: nhúng hom giống vào dung dịch 

NAA pha sẵn ở nồng độ 2000 ppm trong 5 giây, để hom giống khô trong 10 phút. Sau đó tiến hành 

giâm hom vào chậu giá thể (Ninh Thị Phíp, 2013). Chăm sóc sau giâm: giai đoạn đầu từ sau khi giâm 

đến 50 ngày tưới phun sương nước ngày 2 lần trong ngày sáng và chiều, nhưng nếu ngày nhiệt độ cao, 

ẩm độ không khí thấp phải tưới phun sương nước 3 lần trong ngày. Giai đoạn sau 50 ngày tưới nước 

không cần bình phun sương, tuy nhiên vẫn phải đảm bảo độ ẩm trong giá thể, không để giá thể bị ngập 

úng nước tránh thối hom giống. 

2.4.3 Các chỉ tiêu theo dõi 

* Các chỉ tiêu theo dõi về hom sống và hom bật chồi trên ô thí nghiệm: Thời gian bắt đầu nảy 

chồi, tỷ lệ hom sống (%) , chiều cao chồi (cm), đường kính chồi (mm), số lá trên chồi (lá/chồi), số lá 

trên hom (lá/hom), số rễ chính trên hom (rễ/hom), chiều dài rễ dài nhất (cm), khối lượng rễ tươi trên 

hom (g/hom), khối lượng rễ khô trên hom (g/hom), tiêu chuẩn xuất vườn, tỷ lệ xuất vườn (%) , hệ số 

chất lượng Dickson (DQI) (Dickson, 1960), lượng toán chi phí đầu tư. 

    3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống đến ngày bắt đầu nảy chồi của 

hom kim tiền thảo 

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số được đi kèm với cùng ít nhất một chữ cái thể 

hiện khác biệt không có ý nghĩa thống kê; ns: không có ý nghĩa, *: khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 

α = 0,05. NSG: ngày sau giâm. TB: trung bình. G1: 100% đất; G2: 50% đất + 20% xơ dừa + 30% phân 

chuồng; G3: 50% đất + 30% xơ dừa + 20% phân chuồng; G4: 50% đất + 40% xơ dừa + 10% phân 

chuồng. 

Bảng 3.1 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom đến ngày bắt đầu nảy chồi (NSG) 

của hom kim tiền thảo 

Loại giá thể (G) Loại hom giống (H) TB (G) 
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Hom hai mắt (H1) Hom ba mắt (H2) Hom bốn mắt (H3) 

G1 17,3 18,0 15,7 17,0ª 

G2 17,0 16,0 17,3 16,8ab 

G3 16,0 17,3 17,0 16,8ab 

G4 15,7 14,3 15,0 15,0b 

TB (H) 16,5 16,4 16,3  

CV (%) = 9,6 FH = 0,04ns FG = 3,2* FH*G = 1,1ns  

Kết quả Bảng 3.1 cho thấy ngày bắt đầu nảy chồi trung bình giữa các quy cách hom kim tiền 

thảo khác biệt không có ý nghĩa thống kê dao động trong khoảng 16,3 đến 16,5 ngày. 

Về loại giá thể: ngày bắt đầu nảy chồi trung bình giữa các tỷ lệ phối trộn giá thể khác biệt có ý 

nghĩa thống kê: Giá thể nghiệm thức G4 cho ngày bắt đầu nảy chồi sớm nhất 15,0 ngày khác biệt không 

có ý nghĩa so với các giá thể nghiệm thức G2 và giá thể nghiệm thức G3 và khác biệt rất có ý nghĩa so 

với giá thể nghiệm thức G1 với 17,0 ngày là muộn nhất. Nguyên nhân do giá thể nghiệm thức G1 rất 

dễ giữ nước và hay đóng váng ở bề mặt gây ra bất lợi cho sự sinh trưởng của hom giống và hom giống 

bị thiệt hại nặng nhất hom hai mắt (H1) (Bảng 3.1). 

* Sự kết hợp yếu tố hom giống và giá thể cho sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê về ngày 

bắt đầu nảy chồi dao động trong khoảng 14,3 đến 18,0 ngày. 

3.2 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống đến tỷ lệ hom sống của hom kim 

tiền thảo  

Bảng 3.2 Ảnh hưởng tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom kim tiền thảo đến tỷ lệ hom sống (%) 

Thời điểm  

theo dõi 

(NSG) 

Loại giá thể 

(G) 

Loại hom giống (H) 
TB 

(G) Hom hai mắt 

(H1) 

Hom ba mắt 

(H2) 

Hom bốn mắt 

(H3) 

20 

G1 83,8 76,9 91,7 84,1b 

G2 95,8 100 96,3 97,4a 

G3 96,3 100 100 98,8a 

G4 96,3 100 100 98,8a 

TB (H) 93,1 94,2 97,0  

CV (%) = 

11,0 
FH = 1,6ns FG = 4,2* FH*G = 0,5ns  

40 

G1 80,5 76,9 91,7 83,0b 

G2 91,7 96,7 96,3 94,9ª 

G3 96,3 100 100 98,8ª 

G4 85,9 100 100 95,3ª 

TB (H) 88,6 93,4 97,0  
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CV (%) = 

12,2 
FH = 2,8ns FG = 3,3* FH*G = 0,5ns  

60 

G1 59,9 76,9 87,5 73,7b 

G2 91,7 93,3 96,3 93,8ª 

G3 96,3 100,0 100,0 98,8a 

G4 85,9 100,0 100,0 95,3a 

TB (H) 82,7b 92,5ab 95,9a  

CV (%) = 

17,3 
FH = 9,4* FG = 4,7* FH*G = 0,5ns  

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số được đi kèm với cùng ít nhất một chữ cái thể 

hiện khác biệt không có ý nghĩa thống kê; ns: không có ý nghĩa; *: khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 

α = 0,05. NSG: ngày sau giâm. TB: trung bình. G1: 100% đất; G2: 50% đất + 20% xơ dừa + 30% phân 

chuồng; G3: 50% đất + 30% xơ dừa + 20% phân chuồng; G4: 50% đất + 40% xơ dừa + 10% phân 

chuồng. 

* Về tỷ lệ hom sống trung bình giữa các quy cách hom ở thời điểm 20 và 40 NSG khác biệt 

không có ý nghĩa, tuy nhiên đến thời điểm 60 NSG thì cho sự khác biệt có ý nghĩa trong thống kê. Trong 

đó, thời điểm 60 NSG hom bốn mắt (H3) cho tỷ lệ hom sống trung bình cao nhất là 95,9%, còn thấp 

nhất là hom hai mắt (H1) với 82,7%. 

* Về tỷ lệ hom sống trung bình giữa các loại giá thể ở ba thời điểm 20, 40 và 60 NSG khác biệt 

có ý nghĩa trong thống kê. Trong đó, ba loại giá thể nghiệm thức G2, nghiệm thức G3 và giá thể nghiệm 

thức G4 cho tỷ lệ hom sống trung bình cao hơn và khác biệt rất có ý nghĩa so với giá thể nghiệm thức 

G1 (Bảng 3.2) 

* Sự kết hợp hai yếu tố quy cách hom giống và giá thể cho tỷ lệ hom sống khác biệt không có 

ý nghĩa thống kê ở ba thời điểm 20, 40 và 60 NSG. Trong đó, hai thời điểm 20 và 40 NSG, tỷ lệ hom 

sống dao động trong khoảng 76,9 đến 100%. Thời điểm 60 NSG, tỷ lệ hom sống dao động trong khoảng 

59,9 đến 100% (Bảng 3.2). 

3.3 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống đến chiều cao chồi của hom kim 

tiền thảo 

Về mặt thống kê, chiều cao chồi giữa các loại hom giống ở thời điểm 30 NSG cho sự khác biệt 

không có ý nghĩa thống kê. Ở thời điểm 40 NSG cho sự khác biệt có ý nghĩa trong thống kê và thời 

điểm 50 và 60 NSG đều cho sự khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê. Thời điểm 30 NSG chiều cao 

chồi trung bình giữa các loại hom giống dao động trong khoảng 1,3 đến 2,3 cm. Ở các thời điểm 40, 50 

và 60 NSG thì quy cách hom bốn mắt (H3) luôn cho chiều cao chồi trung bình đạt cao nhất lần lượt là 

3,3 cm, 3,9 cm và 4,6 cm so với hai quy cách hom ba mắt (H2) và hom hai mắt (H1). Hom hai mắt (H1) 

luôn chiều cao chồi trung bình thấp nhất lần lượt là 2,0 cm, 2,3 cm, 2,7 cm. 

Về chiều cao chồi giữa các giá thể ở tất cả các thời điểm theo dõi luôn cho chiều cao chồi trung 

bình có sự khác biệt rất có nghĩa trong thống kê. Ở 30 NSG, giá thể nghiệm thức G3 cho chiều cao chồi 

trung bình dài nhất 2,4 cm khác biệt không có ý nghĩa so với giá thể nghiệm thức G4 và khác biệt rất 

có ý nghĩa so với giá thể nghiệm thức G2 và giá thể nghiệm thức G1. Giá thể nghiệm thức G1 cho chiều 

cao chồi trung bình giữa các giá thể ngắn nhất 1,1 cm (Bảng 3.3). 
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Bảng 3.3 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống đến chiều cao chồi (cm) của 

hom kim tiền thảo 

Chỉ tiêu theo 

dõi 

Loại giá thể 

(G) 

Loại hom giống (H) 

TB (G) Hom hai mắt 

(H1) 

Hom ba mắt 

(H2) 

Hom bốn mắt 

(H3) 

30 NSG 

G1   1,0d   1,1d  1,1d 1,1c 

G2   1,4cd   2,1bc   2,4ab 2,0b 

G3   1,5cd   2,8ab   2,9a 2,4ª 

G4   1,6cd   2,5ab   2,8a 2,3ab 

TB (H) 1,3 2,1  2,3  

CV (%) = 

15,2 
FH = 4,1ns FG = 37,8** FH*G = 4,02**  

40 NSG 

G1 1,2 1,5 1,9 1,6c 

G2 2,1 2,9 3,5 2,9b 

G3 2,3 3,9 3,7 3,3ª 

G4 2,3 3,5 4,1 3,3ª 

TB (H) 2,0b 2,9ab 3,3a  

CV (%) = 

12,3 
FH = 8,8* FG = 53,3** FH*G = 2,6ns  

50 NSG 

G1 1,4 2,0 2,8 2,0c 

G2 2,6 3,1 3,9 3,2b 

G3 2,6 4,3 4,3 3,7ab 

G4 2,7 4,1 4,6 3,8ª 

TB (H) 2,3b 3,4ab 3,9a  

CV (%) = 

14,0 
FH = 32,2** FG = 29,5** FH*G = 1,5ns  

60 NSG 

G1 2,0 2,6 3,7 2,8b 

G2 2,9 3,7 4,6 3,7a 

G3 3,0 4,8 5,0 4,2a 

G4 3,1 4,7 5,3 4,4a 

TB (H) 2,7b 3,9ab 4,6a  

CV (%) = 

14,2 
FH = 25,1** FG = 16,5** FH*G = 1,1ns  



11 
 

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số được đi kèm với cùng ít nhất một chữ cái thể 

hiện khác biệt không có ý nghĩa thống kê; ns: không có ý nghĩa; *: khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 

α = 0,05, **: khác biệt rất có ý nghĩa thống kê ở mức α = 0,01. NSG: ngày sau giâm. TB: trung bình. 

G1: 100% đất; G2: 50% đất + 20% xơ dừa + 30% phân chuồng; G3: 50% đất + 30% xơ dừa + 20% 

phân chuồng; G4: 50% đất + 40% xơ dừa + 10% phân chuồng. 

Bảng 3.3 cho thấy ở các thời điểm 40, 50, 60 NSG giá thể nghiệm thức G4 luôn cho chiều cao 

chồi trung bình dài nhất lần lượt là 3,3 cm, 3,8 cm, 4,4 cm. Giá thể nghiệm thức G1 luôn cho chiều cao 

chồi trung bình ngắn nhất lần lượt là 1,6 cm, 2,0 cm và 2,8 cm. 

 Ở thời điểm 30 NSG, sự kết hợp hai yếu tố quy cách hom giống và tỷ lệ phối trộn giá thể cho 

sự khác biệt rất có ý nghĩa thống kê chiều cao chồi. Trong đó, quy cách hom bốn mắt giâm trong giá 

thể nghiệm thức G3H3 cho chiều cao chồi dài nhất là 2,9 cm, tiếp đến là quy cách hom bốn mắt giâm 

trong giá thể nghiệm thức G4H3 cho chiều cao chồi là 2,8 cm. Quy cách hom hai mắt giâm trong giá 

thể nghiệm thứcG1H1) cho chiều cao chồi ngắn nhất 1,0 cm (Bảng 3.3). 

Ở thời điểm 40, 50 và 60 NSG, sự kết hợp hai yếu tố quy cách hom giống và tỷ lệ phối trộn giá 

thể cho sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê chiều cao chồi. Ở thời điểm 40 NSG, chiều cao chồi 

dao động trong khoảng 1,2 đến 4,1 cm. Ở thời điểm 50 NSG, chiều cao chồi dao động trong khoảng 1,4 

đến 4,6 cm. Ở thời điểm 60 NSG, chiều cao chồi dao động trong khoảng 2,0 đến 5,3 cm (Bảng 3.3). 

Tóm lại, từ kết quả Bảng 3.3 cho thấy: về quy cách hom giống có thể chọn hom bốn mắt (H3). 

Đối với giá thể, có thể chọn giá thể nghiệm thức G4 hoặc nghiệm thức G3.   

3.4 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống đến đường kính chồi của hom 

kim tiền thảo  

Bảng 3.4 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom đến đường kính chồi (mm) của hom 

kim tiền thảo ở thời điểm 30 NSG, 40 NSG, 50 NSG, 60 NSG 

Giai đoạn 

theo dõi 
Loại giá thể (G) 

Loại hom giống (H) 

TB (G) Hom hai mắt 

(H1) 

Hom ba mắt 

(H2) 

Hom bốn mắt 

(H3) 

30 NSG 

G1 1,5 1,6 1,5 1,5c 

G2 1,4 1,6 1,6 1,6bc 

G3 1,6 1,8 1,8 1,7ab 

G4 1,6 1,7 2,1 1,8a 

TB (H) 1,5 1,7 1,8  

CV (%) = 12,8 FH = 4,0ns FG = 3,9* FH*G = 0,8ns  

40 NSG 

G1 1,5 1,7 1,8 1,7b 

G2 1,6 1,8 1,8 1,7b 

G3 1,7 2,0 2,0 1,9ab 

G4 1,6 2,1 2,3 2,0a 

TB (H) 1,6b 1,9ab 2,0a  
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CV (%) = 11,0 FH = 8,7* FG = 5,2** FH*G = 1,0ns  

50 NSG 

G1 1,7 2,0 2,0 1,9b 

G2 1,8 2,0 2,0 2,0b 

G3 1,9 2,1 2,2 2,0ab 

G4 1,9 2,3 2,3 2,2a 

TB (H) 1,8 2,1 2,1  

CV (%) = 9,3 FH = 2,6ns FG = 3,3* FH*G = 0,4ns  

60 NSG 

G1 2,1 2,0 2,2 2,1c 

G2 2,3 2,1 2,2 2,2bc 

G3 2,4 2,3 2,3 2,3ab 

G4 2,4 2,4 2,4 2,4a 

TB (H) 2,3 2,2 2,3  

CV (%) = 6,5 FH = 2,1ns FG = 7,3** FH*G = 1,1ns  

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số được đi kèm với cùng ít nhất một chữ cái thể 

hiện khác biệt không có ý nghĩa thống kê; ns: không có ý nghĩa; *: khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 

α = 0,05; **: khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức α = 0,01. NSG: ngày sau giâm. TB: trung bình. G1: 

100% đất; G2: 50% đất + 20% xơ dừa + 30% phân chuồng; G3: 50% đất + 30% xơ dừa + 20% phân 

chuồng; G4: 50% đất + 40% xơ dừa + 10% phân chuồng. 

Kết quả Bảng 3.4 cho thấy, đường kính chồi trung bình giữa các giá thể ở thời điểm 30 NSG 

cho sự khác biệt có ý nghĩa trong thống kê, giá thể nghiệm thức G4 cho đường kính chồi trung bình cao 

nhất 1,8 mm và khác biệt rất có ý nghĩa so với giá thể nghiệm thứcG1) 1,5 mm là thấp nhất. Ở hai thời 

điểm theo dõi 40 và 60 NSG thì đường kính chồi trung bình giữa các giá thể có sự khác biệt rất có ý 

nghĩa trong thống kê. Ở 40 NSG và 60 NSG, giá thể nghiệm thức G4 cho đường kính chồi trung bình 

cao nhất lần lượt là 2,0 mm và 2,4 mm khác biệt không có ý nghĩa so với giá thể nghiệm thức G3 và 

khác biệt rất có ý nghĩa so với hai giá thể nghiệm thức G2 và giá thể nghiệm thức G1. Ở thời điểm 50 

NSG, đường kính chồi trung bình giữa các giá thể cho sự khác biệt có ý nghĩa trong thống kê. Giá thể 

nghiệm thức G2 cho đường kính chồi trung bình cao nhất là 2,2 mm và giá thể nghiệm thức G1 cho 

đường kính chồi trung bình thấp nhất 1,9 mm (Bảng 3.4). Ở các thời điểm 30, 50 và 60 NSG, đường 

kính chồi trung bình giữa các quy cách hom cho sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê. Ở 30 NSG, 

đường kính chồi trung bình giữa các quy cách hom dao động trong khoảng 1,5 đến 1,8 mm. Ở 50 NSG, 

đường kính chồi trung bình giữa các quy cách hom dao động trong khoảng 1,8 đến 2,1 mm Ở 60 NSG, 

đường kính chồi trung bình giữa các quy cách hom dao động trong khoảng 2,2 đến 2,3 mm (Bảng 3.4). 

Sự kết hợp hai yếu tố quy cách hom giống và giá thể cho đường kính chồi khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê ở các thời điểm 30, 40, 50 và 60 NSG. Đường kính chồi dao động trong khoảng 1,4 đến 2,1 

mm ở thời điểm 30 NSG. Đường kính chồi dao động trong khoảng 1,5 đến 2,3 mm ở thời điểm 40 NSG. 

Đường kính chồi dao động trong khoảng 1,7 đến 2,3 mm ở thời điểm 50 NSG. Và đường kính chồi dao 

động trong khoảng 2,0 đến 2,4 mm ở thời điểm 60 NSG (Bảng 3.4). 
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3.5 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống đến số lá trên chồi kim tiền thảo 

Bảng 3.5 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống đến số lá trên chồi của hom 

kim tiền thảo (lá/chồi) ở thời điểm 30 NSG, 40 NSG, 50 NSG, 60 NSG 

Thời điểm  

theo dõi 
Loại giá thể (G) 

Loại hom giống (H) 

TB (G) Hom hai mắt 

(H1) 

Hom ba mắt 

(H2) 

Hom bốn mắt 

(H3) 

30 NSG 

G1 1,1 1,2 1,1 1,1c 

G2 1,1 1,9 1,7 1,6b 

G3 1,2 2,2 2,3 1,9ab 

G4 1,8 2,2 2,5 2,2a 

TB (H) 1,3 1,9 1,9  

CV (%) = 19,4 FH = 3,0ns FG = 16,2** FH*G = 2,1ns  

40NSG 

G1 1,4 1,7 2,0 1,7c 

G2 1,9 3,5 3,4 2,9b 

G3 2,6 4,0 3,9 3,5a 

G4 2,7 3,4 4,1 3,4ab 

TB (H) 2,2 3,2 3,4  

CV (%) = 16,8 FH = 5,2ns FG = 26,3** FH*G = 1,4ns  

50NSG 

G1 1,5 2,3 2,8 2,2b 

G2 2,2 3,9 3,7 3,3a 

G3 3,0 4,4 4,2 3,9a 

G4 3,1 4,1 4,4 3,9a 

TB (H) 2,5b 3,7a 3,8a  

CV (%) = 16,6 FH = 16,5* FG = 18,9** FH*G = 0,6ns  

60 NSG 

G1 1,7 2,7 4,1 2,8b 

G2 3,0 4,1 4,2 3,8a 

G3 3,3 4,8 4,7 4,3a 

G4 3,7 4,6 5,0 4,4a 

TB (H) 2,9b 4,1a 4,5a  

CV (%) = 14,3 FH = 11,0* FG = 15,4** FH*G = 1,2ns  

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số được đi kèm với cùng ít nhất một chữ cái thể 

hiện khác biệt không có ý nghĩa thống kê; ns: không có ý nghĩa; *: khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 

α = 0,05; **: khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức α = 0,01. NSG: ngày sau giâm. TB: trung bình. G1: 
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100% đất; G2: 50% đất + 20% xơ dừa + 30% phân chuồng; G3: 50% đất + 30% xơ dừa + 20% phân 

chuồng; G4: 50% đất + 40% xơ dừa + 10% phân chuồng. 

Kết quả Bảng 3.5 cho thấy, số lá trung bình trên chồi giữa các loại hom giống khác biệt không 

có ý nghĩa trong thống kê ở hai thời điểm 30 và 40 NSG. Tuy nhiên ở hai thời điểm 50 và 60 NSG thì 

số lá trung bình trên chồi giữa các hom giống có sự khác biệt có ý nghĩa trong thống kê. Trong đó, hai 

loại hom giống H2 (hom ba mắt) và H3 (hom bốn mắt) đều cho số lá trên chồi nhiều và khác biệt rất có 

ý nghĩa so với hom giống H1 (hom hai mắt) ở hai thời điểm 50 và 60 NSG. Số lá trung bình trên chồi 

giữa các loại giá thể cho sự khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê ở các thời điểm theo dõi 30, 40, 50 

và 60 NSG. Ở thời điểm 30 NSG, hai giá thể nghiệm thức G2 và nghiệm thức G) cho số lá trung bình 

trên chồi lần lượt 1,6 lá/chồi và 2,2 lá/chồi nhiều và khác biệt rất có ý nghĩa so với giá thể nghiệm thức 

G1) cho 1,1 lá/chồi. Ở ba thời điểm 40, 50, 60 NSG thì ba giá thể nghiệm thức G2, giá thể nghiệm thức 

G3 và giá thể nghiệm thức G4 đều cho số lá trung bình trên chồi nhiều và khác biệt rất có ý nghĩa so 

với giá thể nghiệm thức G1 (Bảng 3.5). Số lá trung bình trên chồi giữa các quy cách hom giống cho sự 

khác biệt có ý nghĩa trong thống kê ở thời điểm 50 và 60 NSG. Ở 50 NSG và 60 NSG, hom bốn mắt 

(H3) cho số lá trung bình trên chồi nhiều nhất lần lượt 3,8 lá/chồi và 4,5 lá/chồi. Ngược lại, hom hai 

mắt (H1) cho số lá trung bình trên chồi ít nhất lần lượt 2,5 lá/chồi và 2,9 lá/chồi (Bảng 3.5). Thời điểm 

30 NSG, số lá trên chồi dao động trong khoảng 1,1 đến 2,5 lá/chồi. Thời điểm 40 NSG, số lá trên chồi 

dao động trong khoảng 1,4 đến 4,1 lá/chồi. Thời điểm 50 NSG, số lá trên chồi dao động trong khoảng 

1,5 đến 4,4 lá/chồi. Và thời điểm 60 NSG, số lá trên chồi dao động từ 1,7 đến 5,0 lá/chồi (Bảng 3.5). 

Tóm lại, có thể chọn hai quy cách hom giống: hom bốn mắt (H3) và hom ba mắt (H2). Đối với giá thể, 

có thể chọn ba loại giá thể nghiệm thức G2 và nghiệm thức G3 và nghiệm thức G4. Bên cạnh đó, giá 

thể nghiệm thức G3 và giá thể nghiệm thức G4 cho thấy số lá trên chồi vượt trội hơn so với hai loại giá 

thể còn lại. 

3.6 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống đến số lá trên hom kim tiền thảo  

Bảng 3.6 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống đến số lá trên hom kim tiền 

thảo (lá/hom) ở thời điểm 30 NSG, 40 NSG, 50 NSG, 60 NSG 

Thời điểm  

theo dõi 
Loại giá thể (G) 

Loại hom giống (H) 

TB (G) Hom hai mắt 

(H1) 

Hom ba mắt 

(H2) 

Hom bốn mắt 

(H3) 

30 NSG 

G1 1,1d 1,3d 1,3d 1,2b 

G2 1,1d 2,0cd 2,0cd 1,7b 

G3 1,2d 2,9ab 3,6a 2,6a 

G4 1,8d 2,7bc 3,3ab 2,6a 

TB (H) 1,3 2,2 2,6  

CV (%) = 22,2 FH = 4,9ns FG = 20,8** FH*G = 3,7*  

40 NSG 

G1 1,4d 2,5cd 2,8cd 2,2c 

G2 1,9d 4,0bc 5,4b 3,8b 

G3 2,6cd 5,3b 7,6a 5,2a 
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G4 2,7cd 4,9b 8,5a 5,4a 

TB (H) 2,2b 4,2ab 6,1a  

CV (%) = 21,6 FH = 26,2** FG = 23,9** FH*G = 3,9*  

50 NSG 

G1 1,5 3,1 4,1 2,9c 

G2 2,2 4,5 6,9 4,5b 

G3 3,0 5,8 8,6 5,8a 

G4 3,1 5,8 9,6 6,2a 

TB (H) 2,5b 4,8ab 7,3a  

CV (%) = 21,8 FH = 34,6** FG = 17,7** FH*G = 2,0ns  

60 NSG 

G1 1,7 4,3 6,7 4,2b 

G2 3,0 5,1 8,0 5,4ab 

G3 3,3 6,4 9,3 6,4a 

G4 3,7 6,6 10,7 7,0a 

TB (H) 2,9b 5,6b 8,7a  

CV (%) = 23,0 FH = 70,5** FG = 7,5** FH*G = 0,5ns  

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số được đi kèm với cùng ít nhất một chữ cái thể 

hiện khác biệt không có ý nghĩa thống kê; ns: không có ý nghĩa; *: khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 

α = 0,05, **: khác biệt rất có ý nghĩa thống kê ở mức α = 0,01. NSG: ngày sau giâm. TB: trung bình. 

G1: 100% đất; G2: 50% đất + 20% xơ dừa + 30% phân chuồng; G3: 50% đất + 30% xơ dừa + 20% 

phân chuồng; G4: 50% đất + 40% xơ dừa + 10% phân chuồng. 

Kết quả Bảng 3.6 cho thấy, số lá trung bình trên hom giữa các quy cách hom giống ở thời điểm 

30 NSG khác biệt không có ý nghĩa thống kê và dao động từ 1,3 đến 2,6 lá/hom. Tuy nhiên, ở ba thời 

điểm 40, 50 và 60 NSG số lá trung bình trên hom giữa các quy cách hom giống khác biệt rất có ý nghĩa 

trong thống kê. Trong đó, hai thời điểm 40 và 50 NSG, hom bốn mắt (H3) và hom ba mắt (H2) cho số 

lá trung bình trên hom nhiều và khác biệt rất có ý nghĩa so với hom hai mắt (H1). Còn thời điểm 60 

NSG, hom bốn mắt (H3) cho số lá trung bình trên hom nhiều nhất là 8,7 lá/hom và khác biệt rất có ý 

nghĩa so với hom hai mắt (H1) 2,9 lá/hom và hom ba mắt (H2) là 5,6 lá/hom. Số lá trung bình trên hom 

giữa các loại giá thể có sự khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê ở các thời điểm theo dõi 30, 40, 50 

và 60 NSG. Trong đó, hai thời điểm 30 và 40 NSG có hai loại giá thể nghiệm thức G3 và giá thể nghiệm 

thức G4 cho số lá trung bình trên hom nhiều và khác biệt rất có ý nghĩa so với hai loại giá thể nghiệm 

thức G2 và giá thể nghiệm thức G1. Hai thời điểm 50 và 60 NSG, giá thể nghiệm thức G4 cho số lá 

trung bình trên hom nhiều nhất lần lượt là 6,2 lá/hom và 7,0 lá/hom, ngược lại giá thể nghiệm thức G1 

cho số lá trung bình trên hom ít nhất lần lượt là 2,9 lá/hom và 4,2 lá/hom (Bảng 3.6).  

Sự kết hợp hai yếu tố quy cách hom giống và giá thể cho số lá trên hom khác biệt có ý nghĩa 

trong thống kê ở hai thời điểm 30 và 40 NSG. Tuy nhiên, hai thời điểm 50 và 60 NSG thì số lá trên hom 

có sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê (Bảng 3.6). Thời điểm 30 NSG, hom bốn mắt (H3) giâm 

trong giá thể nghiệm thức G3 cho số lá trên hom nhiều nhất 3,6 lá/hom, ngược lại hom hai mắt (H1) 

giâm trong hai giá thể nghiệm thức G1 và giá thể nghiệm thức G2 cho số lá trên hom ít nhất 1,1 lá/hom 
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(Bảng 3.6). Thời điểm 40 NSG, hom bốn mắt (H3) giâm trong hai giá thể nghiệm thức G4 và giá thể 

nghiệm thức G3 cho số lá trung bình trên hom nhiều nhất lần lượt là 8,5 lá/hom và 7,6 lá/hom. Ngược 

lại, hom hai mắt (H1) giâm trong giá thể nghiệm thức G1 cho số lá trung bình trên hom ít nhất 1,4 

lá/hom (Bảng 3.6). Còn hai thời điểm 50 và 60 NSG, sự kết hợp hai yếu tố quy cách hom giống và giá 

thể cho số lá trên hom dao động trong khoảng lần lượt là 1,5 đến 9,6 lá/hom và 1,7 đến 10,7 lá/hom 

(Bảng 3.6). 

3.7 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống đến số rễ chính trên hom và 

chiều dài rễ dài nhất của hom kim tiền thảo  

Bảng 3.7 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống đến số rễ chính trên hom 

(rễ/hom) và chiều dài rễ dài nhất (cm) của hom kim tiền thảo ở thời điểm 60 NSG 

Chỉ tiêu 

theo dõi 
Loại giá thể (G) 

Loại hom giống (H) 

TB (G) Hom hai mắt 

(H1) 

Hom ba mắt 

(H2) 

Hom bốn mắt 

(H3) 

Số rễ chính 

trên hom 

(rễ /hom) 

G1 11,3 20,7 21,2 17,7c 

G2 32,9 30,5 37,9 33,8b 

G3 41,4 50,7 40,6 44,2ab 

G4 44,3 51,6 49,6 48,5a 

TB (H) 32,5 38,4 37,3  

CV (%) = 26,6 FH = 2,1ns FG = 18,4** FH*G = 0,6ns  

Chiều dài 

rễ dài nhất 

(cm) 

G1 23,8 36,7 47,9 36,2c 

G2 26,0 39,9 51,6 39,2b 

G3 27,7 40,5 53,1 40,4ab 

G4 29,3 42,0 53,6 41,6a 

TB (H) 26,7c 39,8b 51,6a  

CV (%) = 4,7 FH = 387** FG = 14,3** FH*G = 0,2ns  

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số được đi kèm với cùng ít nhất một chữ cái thế 

hiện khác biệt không có ý nghĩa thống kê; ns: không có ý nghĩa; **: khác biệt rất có ý nghĩa thống kê ở 

mức α = 0,01. NSG: ngày sau giâm. TB: trung bình. G1: 100% đất; G2: 50% đất + 20% xơ dừa + 30% 

phân chuồng; G3: 50% đất + 30% xơ dừa + 20% phân chuồng; G4: 50% đất + 40% xơ dừa + 10% phân 

chuồng. 

*Số rễ chính trên hom (rễ/hom):  Kết quả Bảng 3.7 cho thấy, số rễ chính trung bình trên hom 

giữa các quy cách hom giống khác biệt không có ý nghĩa thống kê và dao động trong khoảng 32,5 đến 

38,4 rễ/hom. Số rễ chính trung bình trên hom giữa các giá thể có sự khác biệt rất có nghĩa trong thống 

kê. Ba loại giá thể nghiệm thức G4, giá thể nghiệm thức G3 và giá thể nghiệm thức G2 cho số rễ chính 

trung bình trên hom nhiều lần lượt là 48,5 rễ/hom, 44,2 rễ/hom và 33,8 rễ/hom, ít nhất là giá thể nghiệm 

thức G1 với 17,7 rễ/hom. Sự kết hợp hai yếu tố quy cách hom giống và giá thể cho số rễ chính trên hom 

khác biệt không có ý nghĩa thống kê và dao động trong khoảng 11,3 đến 51,6 rễ/hom (Bảng 3.7) 
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*Chiều dài rễ dài nhất (cm): Bảng 3.7 cho thấy, chiều dài rễ dài nhất trung bình giữa các loại 

hom giống khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê. Hom bốn mắt (H3) cho chiều dài rễ dài nhất trung 

bình dài nhất là 51,6 cm, hom hai mắt (H1) cho chiều dài rể dài nhất trung bình ngắn nhất là 26,7 cm. 

Chiều dài rễ dài nhất trung bình giữa các giá thể có sự khác biệt rất có nghĩa trong thống kê. Giá thể 

nghiệm thức G4 cho chiều dài rễ dài nhất trung bình dài nhất là 41,6 cm khác biệt không có ý nghĩa so 

với giá thể nghiệm thức G3 và khác biệt rất có ý nghĩa so với hai giá thể nghiệm thức G2 và giá thể 

nghiệm thức G1. Giá thể nghiệm thức G1 cho chiều dài rễ dài nhất trung bình ngắn nhất 36,2 cm (Bảng 

3.7).  Sự kết hợp yếu tố quy cách hom giống và giá thể cho chiều dài rễ dài nhất khác biệt không có ý 

nghĩa thống kê. Chiều dài rễ dài nhất dao động trong khoảng 23,8 đến 53,6 cm (Bảng 3.7). Như vậy, từ 

kết quả có thể chọn hom bốn mắt (H3). Còn đối với giá thể, có thể chọn hai giá thể nghiệm thứcG4) 

hoặc giá thể nghiệm thức(G3).  

3.8 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom đến khối lượng rễ tươi trên hom và 

khối lượng rễ khô trên hom kim tiền thảo 

Bảng 3.8 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống đến khối lượng rễ tươi trên 

hom (g/hom) và khối lượng rễ khô trên hom (g/hom) của hom kim tiền thảo ở 60 NSG 

Chỉ tiêu theo dõi Loại giá thể (G) 

Loại hom giống (H) 

TB (G) Hom hai mắt 

(H1) 

Hom ba mắt 

(H2) 

Hom bốn mắt 

(H3) 

Khối lượng rễ tươi 

trên hom 

(g/hom) 

G1 7,3 13,6 9,1 10,0c 

G2 10,3 10,7 12,2 11,1c 

G3 11,7 17,3 18,5 15,8b 

G4 19,7 21,1 25,6 22,1a 

TB (H) 12,2c 14,6b 17,5a  

CV (%) = 13,7 FH = 91,1** FG = 66,8** FH*G = 1,6ns  

Khối lượng rễ khô 

trên hom 

(g/hom) 

G1 0,9 1,0 1,4 1,1b 

G2 1,3 1,2 1,2 1,2b 

G3 1,5 1,9 1,7 1,7b 

G4 2,5 2,3 2,6 2,5a 

TB (H) 1,5 1,6 1,7  

CV (%) = 14,7 FH = 6,6ns FG = 61,7** FH*G = 1,6ns  

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số được đi kèm với cùng ít nhất một chữ cái thể 

hiện khác biệt không có ý nghĩa thống kê; ns: không có ý nghĩa; **: khác biệt rất có ý nghĩa thống kê ở 

mức α = 0,01. NSG: ngày sau giâm. TB: trung bình. G1: 100% đất; G2: 50% đất + 20% xơ dừa + 30% 

phân chuồng; G3: 50% đất + 30% xơ dừa + 20% phân chuồng; G4: 50% đất + 40% xơ dừa + 10% phân 

chuồng. 

Kết quả Bảng 3.8 cho thấy, khối lượng rễ tươi trung bình trên hom giữa các quy cách hom giống 

cho sự khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê. Hom bốn mắt (H3) cho khối lượng rễ tươi trung bình 

trên hom nặng nhất là 17,5 g/hom và khác biệt rất có ý nghĩa so với hom ba mắt (H3) và hom hai mắt 
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(H1). Hom hai mắt (H1) cho khối lượng rễ tươi trung bình trên hom nhẹ nhất 12,2 g/hom. Khối lượng 

rễ tươi trung bình trên hom và khối lượng rễ khô trung bình trên hom giữa các loại giá thể cho sự khác 

biệt rất có ý nghĩa trong thống kê. Trong đó, giá thể nghiệm thức G4 cho khối lượng rễ tươi trung bình 

trên hom và khối lượng rễ khô trung bình trên hom nặng nhất lần lượt là 22,1 g/hom và 2,5 g/hom và 

khác biệt rất có ý nghĩa so với ba giá thể nghiệm thức G3, giá thể nghiệm thức G2 và giá thể nghiệm 

thứcn G1 (Bảng 3.8).  Khối lượng rễ khô trung bình trên hom giữa các quy cách hom giống cho sự khác 

biệt không có ý nghĩa thống kê. Khối lượng rễ khô trung bình trên hom dao động trong khoảng 1,5 đến 

1,7 g/hom (Bảng 3.8). Sự kết hợp hai yếu tố quy cách hom giống và giá thể cho khối lượng rễ tươi trên 

hom và khối lượng rễ khô trên hom khác biệt không có ý nghĩa thống kê. Khối lượng rễ tươi trên hom 

dao động trong khoảng 7,3 đến 25,6 g/hom. Khối lượng rễ khô trên hom dao động trong khoảng 0,9 

đến 2,6 g/hom (Bảng 3.8).  

3.9 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống đến tỷ lệ xuất vườn của hom 

kim tiền thảo 

Bảng 3.9 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn giá thể và quy cách hom giống đến tỷ lệ xuất vườn (%) ở 60 

NSG của hom kim tiền thảo 

Loại giá thể (G) 

Loại hom giống (H) 

TB (G) 
Hom hai mắt (H1) 

Hom ba mắt 

(H2) 
Hom bốn mắt (H3) 

G1 20,0 33,0 72,5 41,8b 

G2 40,0 83,0 85,2 69,4a 

G3 53,3 86,7 96,7 78,9a 

G4 53,3 86,7 100,0 80,0a 

TB (H) 41,7b 72,3ab 88,6a  

CV (%) = 16,2 FH = 34,3** FG = 23,9** FH*G = 1,8ns  

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số được đi kèm với cùng ít nhất một chữ cái thể 

hiện khác biệt không có ý nghĩa thống kê; **: khác biệt rất có ý nghĩa thống kê ở mức α = 0,01. NSG: 

ngày sau giâm. TB: trung bình. G1: 100% đất; G2: 50% đất + 20% xơ dừa + 30% phân chuồng; G3: 

50% đất + 30% xơ dừa + 20% phân chuồng; G4: 50% đất + 40% xơ dừa + 10% phân chuồng. 

Kết quả Bảng 3.9 cho thấy tỷ lệ xuất vườn trung bình giữa các quy cách hom giống cho sự khác 

biệt rất có nghĩa trong thống kê. Trong đó, hom bốn mắt (H3) cho tỷ lệ xuất vườn cao nhất 88,6% và 

khác biệt rất có ý nghĩa so với hom hai mắt (H1) với 41,7% thấp nhất. Về tỷ lệ xuất vườn trung bình 

giữa các loại giá thể cho sự khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê. Trong đó,  nghiệm thức G4 cho tỷ 

lệ xuất vườn cao nhất là 80,0% khác biệt không có ý nghĩa so với hai loại giá thể nghiệm thức G2 và 

giá thể nghiệm thức G3 và khác biệt rất có ý nghĩa so với giá thể nghiệm thức G1 với 41,8% (Bảng 

3.9). Sự kết hợp hai yếu tố quy cách hom giống và giá thể cho tỷ lệ xuất vườn có sự khác biệt không có 

ý nghĩa thống kê. Tỷ lệ xuất vườn ở 60 NSG dao động trong khoảng 20 đến 100% (Bảng 3.9). 
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4. KẾT LUẬN VÀ ĐỀ NGHỊ 

Kết luận 

Ở 60 NSG, hom ba mắt (H2) và hom bốn mắt (H3) giâm trong giá thể nghiệm thức(G3) và giá 

thể nghiệm thứcG4) cho tỷ lệ hom sống cao nhất 100%, chiều cao chồi dài nhất lần lượt là 5,0 cm và 

5,3 cm. Hom bốn mắt (H3) giâm trong giá thể nghiệm thứcG4) cho tỷ lệ xuất vườn cao nhất 100% và 

hom bốn mắt (H3) giâm trong giá thể nghiệm thức(G3) cho tỷ lệ xuất vườn 96,7%. 

Ở 60 NSG, hom hai mắt (H1) giâm trong giá thể nghiệm thứcG1) cho giá thành cây con cao 

nhất 13.641 đồng/hom và tỷ lệ xuất vườn thấp nhất 20%. Hom bốn mắt (H3) giâm trong giá thể nghiệm 

thứcG1) cho giá thành cây con thấp nhất là 4.136 đồng/hom với tỷ lệ xuất vườn là 72%. Hom bốn mắt 

(H3) giâm trong giá thể nghiệm thứcG4) cho giá thành cây con là 4.506 đồng/hom với tỷ lệ hom sống 

cao nhất 100% 

Đề nghị:  

 Về quy cách hom giống kim tiền thảo nên chọn hom bốn mắt (H3), còn về loại giá thể chọn giá 

thể nghiệm thức G1 hoặc giá thể nghiệm thức G4. 
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EFFECTS OF MIXING RATE OF PRICE AND GROWTH ON GROWTH OF 

DENSMODIUM (Desmodium styracifolium (Osbeck) Merr.) IN NARRATORY CONDITIONS 

SUMMARY 

Thesis "Effect of mixing ratio of medium and cutting specifications on growth of primrose (Desmodium 

styracifolium (Osbeck) Merr.) in nursery conditions". 

To determine the appropriate ratio of mixed medium and cuttings in propagation of primrose by cuttings 

method. The two-factor experiment was arranged in subplots, three replicates, 12 treatments, 36 base plots with 

30 cuttings/plot. The main plot is three specifications: two-eyed cuttings, three-eyed cuttings and four-eyed 

cuttings; sub plots are four types of substrate: 100% soil, 50% soil + 20% coir + 30% manure, 50% soil + 30% 

coir + 20% manure and 50% soil + 40% coir + 10 % manure. 

At 60 NSG, three-eyed cuttings (H2) and four-eyed cuttings (H3) gave good results, respectively: time 

to budding (16.4 NSG; 16.3 NSG), survival rate (92.5 NSG) %; 95.9%), shoot height (3.9 cm; 4.6 cm), number 

of roots/cutting (38.4 roots/cutting; 37.3 roots/cut), longest root length (39 0.8 cm; 51.6 cm), fresh root weight 

(14.6 g/cutting; 17.5 g/cutting), dry root weight (1.6 g/cutting; 1.7 g/cutting), the rate of garden release (72.3%; 

88.6%). Between the mixing ratios, using a medium of 50% soil + 40% coir + 10% manure (G4) gave good results: 

shoot height was 4.4 cm, shoot diameter was 2.4 mm. , the number of leaves on the shoot is 3.4 leaves/bud, the 

number of leaves on the cutting is 7 leaves/cut. 

At 60 NSG, two-eyed cuttings (H1) planted in 100% soil medium (G1) gave the highest seedling cost of 

13,641 VND/cut and the lowest yield rate of 20%. Four-eyed cuttings (H3) planted in 100% soil medium (G1) 

gave the lowest seedling cost of 4,136 VND/cutting with the yield rate of 72%. Four-eyed cuttings (H3) cut in the 

medium with 50% soil + 40% coir + 10% manure (G4) gave a seedling cost of 4,506 VND/cutting with the highest 

survival rate of 100%. 
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TÓM TẮT 

An toàn vệ sinh thực phẩm luôn là vấn đề quan trọng đối với quá trình phát triển du lịch bền vững. Trong 

quá trình đi du lịch, du khách không chỉ khám phá các giá trị tài nguyên thiên nhiên mà còn khám phá, thưởng 

thức và nâng cao hiểu biết về các giá trị văn hóa ẩm thực. Nghiên cứu nhằm mục đích tổng hợp và phân tích thực 

trạng an toàn thực phẩm trong hoạt động du lịch hiện hay, đặc biệt trong ngành du lịch. Từ đó, tác giả đưa ra 

những kết luận và khuyến nghị đối với công tác quản lý an toàn vệ sinh thực phẩm trong ngành du lich. Điều này 

góp phần tạo sức hút du khách và xây dựng môi trường du lịch an toàn trong bối cảnh đại dịch  Covid-19 đang 

ảnh hưởng nặng nề đến du lịch Việt Nam cũng như trên thế giới. 

Từ khóa: An toàn vệ sinh thực phẩm, du lịch ẩm thực, du khách, Covid-19 

1. GIỚI THIỆU 

Trong quá trình đi du lịch, du khách không chỉ khám phá các giá trị tài nguyên thiên nhiên mà 

còn khám phá, thưởng ngoạn và nâng cao hiểu biết về các giá trị văn hóa ẩm thực bản địa. Thực phẩm 

ảnh hưởng trực tiếp đến sức khỏe của người tiêu dùng nói chung và khách du lịch nói riêng.  

Maslow (1943) đã đưa ra mô hình về tháp nhu cầu của con người và đã chỉ ra ăn uống là nhu 

cầu tối thiểu, chỉ khi được thỏa mãn trọn vẹn, con người mới quan tâm tới các nhu cầu khác. Đối với 

du lịch, dịch vụ ăn uống là yếu tố cấu thành, có vai trò quan trọng để làm nên thành công, tạo sức hấp 

dẫn và là yếu tố để quảng bá điểm đến, trở thành một trong những lí do chính khi lựa chọn điểm đến 

của khách du lịch. 

Theo UNWTO (2017), báo cáo toàn cầu về du lịch ẩm thực của Tổ chức Du lịch thế giới, du 

khách thường chi trung bình 1/3 ngân sách chuyến đi cho ẩm thực. Ðồng thời, có tới hơn 80% số đơn 

vị, tổ chức du lịch khi được điều tra đều xác định du lịch ẩm thực là yếu tố chiến lược đối với điểm đến, 

là động lực quan trọng cho phát triển du lịch. 

Việt Nam, với di sản văn hóa ẩm thực được hình thành qua hàng ngàn năm, đã thu hút không 

chỉ khách du lịch nội địa, khách du lịch nước ngoài khi đến thăm các vùng miền.  

Tuy nhiên, trong những năm gần đây vấn đề ngộ độc thực phẩm đã và đang ảnh hưởng nghiêm 

trọng đến tâm lý du lịch của nhiều du khách. Tình trạng này diễn ra trên khắp Việt Nam, đặc biệt tại 

các điểm du lịch nổi tiếng. Do đó, ngành Du lịch cần phải quan tâm đặc biệt, kiểm soát chặt chẽ công 

tác vệ sinh an toàn thực phẩm trong quá trình phục vụ du khách nhằm đảm bảo sức khỏe cho người dân 

cũng như du khách. 

2. TỔNG QUAN VỀ AN TOÀN VỆ SINH THỰC PHẨM TRONG DU LỊCH 

2.1. Các khái niệm liên quan  

Để ngành du lịch phát triển tương xứng với tiềm năng và bền vững, bên cạnh việc đầu tư nâng 

cao chất lượng hạ tầng, sản phẩm du lịch và dịch vụ, các ngành và nhất là các địa phương cần tập trung 
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tăng cường công tác quản lý môi trường du lịch, bảo đảm an ninh, an toàn cho du khách, đặc biệt là 

công tác bảo đảm an toàn vệ sinh thực phẩm phải được đặt lên hàng đầu. 

Theo Long (1998),  Du lịch ẩm thực là sự trải nghiệm văn hóa của du khách đến nơi nào đó qua 

thụ hưởng ẩm thực. Hình thức du lịch này gồm du lịch khám phá nghệ thuật nấu nướng (gastronomy 

tourism), hội chợ ẩm thực (food festival), du lịch thưởng rượu (gourmet tourism) và các hoạt động khác 

liên quan đến ẩm thực. 

Theo luật Du lịch (2017) cho rằng: “Khách du lịch là người đi du lịch hoặc kết hợp đi du lịch, 

trừ trường hợp đi học, làm việc để nhận thu nhập ở nới đến. Theo đó, khách du lịch bao gồm: khách du 

lịch nội địa, khách du lịch quốc tế đến Việt Nam và khách du lịch Việt Nam ra nước ngoài”. 

Luật An toàn thực phẩm Việt Nam (2010) thì “An toàn vệ sinh thực phẩm là việc bảo đảm để 

thực phẩm không gây hại đến sức khỏe, tính mạng con người”.  

Theo Viện An toàn vệ sinh thực phẩm Úc (AIFS) “An toàn vệ sinh thực phẩm đề cập đến việc 

xử lý, chuẩn bị và lưu trữ thực phẩm theo cách để giảm thiểu nguy cơ mắc bệnh do thực phẩm gây ra 

một cách tốt nhất.” 

Như vậy, An toàn vệ sinh thực phẩm trong du lịch hiểu một cách đơn giản chính là giữ cho thực 

phẩm luôn sạch và bảo đảm vệ sinh cho khách du lịch. Những thực phẩm bảo đảm vệ sinh cần được 

kiểm nghiệm và trải qua quá trình công bố sản phẩm nghiêm ngặt, có sự đồng ý của cơ quan có thẩm 

quyền. 

2.2. Các mối nguy về an toàn vệ sinh thực phẩm 

Theo ISO 22000:2018, trong quá trình sản xuất, chế biến, bảo quản, vận chuyển, kinh doanh 

thực phẩm, nếu không tuân thủ nghiêm ngặt các quy định an toàn, vệ sinh, có thể có các mối nguy làm 

thực phẩm bị ô nhiễm. Các mối nguy về mất an toàn vệ sinh thực phẩm có thể liên quan đến các yếu tố: 

hóa học, vật lý và sinh học. 

2.2.1. Mỗi nguy hóa học 

Trong sản xuất, chế biến thực phẩm có thể xảy ra ô nhiễm hóa học. Những chất hóa học hay bị 

ô nhiễm vào thực phẩm gồm: 

Các chất ô nhiễm từ môi trường như: Chì trong khí thải của các phương tiện vận tải, có trong 

sơn, men gốm, mối hàn ô nhiễm vào thực phẩm hoặc ô nhiễm cadimi do xử lý nước thải, bùn, đất, rác, 

quặng… 

Các chất hóa học sử dụng trong nông nghiệp như: thuốc bảo vệ thực vật, phân bón, thuốc thú 

ý, thuốc thú y, chất tăng trọng, kích thích tăng trưởng… 

Các chất phụ gia thực phẩm sử dụng không đúng quy định như ngoài danh mục cho phép hoặc 

sử dụng không đúng hướng dẫn của nhà sản xuất. 

Các hợp chất không mong muốn có trong bao bì chứa đựng, đóng gói thực phẩm. 

Các chất độ tự nhiên có sẵn trong thực phẩm như mầm khoai tây, sắn, măng, nấm độc, cá nóc, 

cóc, nhuyễn thể hai mảnh, nấm mốc sinh độc tố. Ngộ độc do chất độc tự nhiên thường rất cấp tỉnh, rất 

nặng, tỷ lệ tử vong rất cao hoặc ảnh hưởng không tốt đến sức khỏe lâu dài. 

2.2.2. Mối nguy vật lý 

Các mảnh kim loại, thủy tinh, mảnh gỗ, sạn, đất, sỏi, xương, lông tóc… 
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Ô nhiễm phóng xạ từ các sự cố như rò rỉ phóng xạ từ các trung tâm nghiên cứu phóng xạ, các 

nhà máy điện nguyên tử… hoặc các thực vật, động vật nuôi trong vùng bị ô nhiễm phóng xạ, kể cả nước 

uống, sai sót trong việc bảo quản thực phẩm bị nhiễm các chất phóng xạ và gây hại cho người sử dụng 

khi ăn uống chúng. 

2.2.3. Mối nguy sinh học 

Các ký sinh trùng: các ký sinh trùng là những sinh vật ký sinh trong cơ thể các sinh vật khác 

(vật chú) đang sống, lấy thức ăn từ các sinh vật đó để tồn tại và phát triển.  

Mối nguy hại do các siêu vi trùng: Vi rút còn nhỏ hơn vi khuẩn nhiều lần, phải dùng kính hiển 

vi điện tử phóng hàng vạn lần mới nhìn thấy chúng. Vi rút gây ngộ độc thực phẩm và các bệnh truyền 

qua thực phẩm thường có trong ruột người.  

Mối nguy ô nhiễm do vi khuẩn: Vi khuẩn là mối nguy hay gặp nhất trong các mối nguy ô nhiễm 

thực phẩm.  

2.3. Các nguyên tắc về quản lý vệ sinh An toàn vệ sinh thực phẩm 

 Quyết định số 3941/QĐ-BKHCN ngày 31/12/2020 của Bộ Khoa học và Công nghệ về việc 

công bố Tiêu chuẩn quốc gia TCVN 13259:2020 Du lịch cộng đồng - Yêu cầu về chất lượng dịch vụ, 

trong đó có yêu cầu về quản ký vệ sinh An toàn vệ sinh thực phẩm là trách nhiệm của mọi tổ chức, cá 

nhân sản xuất, kinh doanh thực phẩm: (1) Tuân thủ các yêu cầu về vệ sinh An toàn vệ sinh thực phẩm 

theo quy định hiện hành; (2) Thức ăn phục vụ khách du lịch phải được che đậy để tránh bụi và côn 

trùng; (3) Khuyến khích sử dụng nguyên liệu tươi, sản vật địa phương trong chế biến thức ăn, đồ uống; 

(4) Khu vực bảo quản, chế biến, ăn uống phải luôn được duy trì sạch sẽ và được cách ly khỏi khu vực 

nuôi động vật, khu vệ sinh; phải đảm bảo có đủ nước sạch và xà phòng/dung dịch vệ sinh để rửa tay 

cho nhân viên chế biến và cho khách du lịch; (5)  Dụng cụ chế biến, ăn uống phải được làm sạch trước 

và sau khi sử dụng. (6) Nhân viên chế biến/phục vụ phải bảo đảm vệ sinh cá nhân thường xuyên trong 

quá trình làm việc; (7) Sử dụng các sản phẩm từ vật liệu tự nhiên, phân hủy sinh học khi chứa đựng và 

đóng gói thực phẩm, thức ăn.  

2.4. Chính sách về an toàn vệ sinh thực phẩm tại Việt Nam 

Quốc hội đã bàn hành Luật An toàn vệ sinh thực phẩm số: 55/2010/QH12 ngày 17/6/2010 đã 

đưa ra một số quy định chính sách của Nhà nước về an toàn vệ sinh thực phẩm như sau: (i) Xây dựng 

chiến lược, quy hoạch tổng thể về bảo đảm an toàn vệ sinh thực phẩm, quy hoạch vùng sản xuất thực 

phẩm an toàn theo chuỗi cung cấp thực phẩm được xác định là nhiệm vụ trọng tâm ưu tiên; (2) Sử dụng 

nguồn lực nhà nước và các nguồn lực khác đầu tư nghiên cứu khoa học và ứng dụng công nghệ phục 

vụ việc phân tích nguy cơ đối với an toàn vệ sinh thực phẩm; (3) Khuyến khích các cơ sở sản xuất, kinh 

doanh thực phẩm đổi mới công nghệ, mở rộng quy mô sản xuất; sản xuất thực phẩm chất lượng cao, 

bảo đảm an toàn; bổ sung vi chất dinh dưỡng thiết yếu trong thực phẩm; xây dựng thương hiệu và phát 

triển hệ thống cung cấp thực phẩm an toàn; (4) Thiết lập khuôn khổ pháp lý và tổ chức thực hiện lộ 

trình bắt buộc áp dụng hệ thống Thực hành sản xuất tốt (GMP); (5) Thực hành nông nghiệp tốt (GAP), 

Thực hành vệ sinh tốt (GHP), phân tích nguy cơ và kiểm soát điểm tới hạn (HACCP) và các hệ thống 

quản lý An toàn vệ sinh thực phẩm tiên tiến khác trong quá trình sản xuất, kinh doanh thực phẩm; (6) 

Mở rộng hợp tác quốc tế, đẩy mạnh ký kết điều ước, thoả thuận quốc tế về công nhận, thừa nhận lẫn 

nhau trong lĩnh vực thực phẩm; (7) Khen thưởng kịp thời tổ chức, cá nhân sản xuất, kinh doanh thực 

phẩm an toàn; (8) Khuyến khích, tạo điều kiện cho hội, hiệp hội, tổ chức, cá nhân trong nước, tổ chức, 

cá nhân nước ngoài đầu tư, tham gia vào các hoạt động xây dựng tiêu chuẩn, quy chuẩn kỹ thuật, kiểm 

nghiệm an toàn vệ sinh thực phẩm; (9) Tăng đầu tư, đa dạng các hình thức, phương thức tuyên truyền, 
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giáo dục nâng cao nhận thức người dân về tiêu dùng thực phẩm an toàn, ý thức trách nhiệm và đạo đức 

kinh doanh của tổ chức, cá nhân sản xuất, kinh doanh thực phẩm đối với cộng đồng. 

Nhằm thực hiện Luật An toàn vệ sinh thực phẩm năm 2010 vào thực tiễn, Chính phủ đã ban 

hành Quyết định số 20/QĐ-TTg năm 2012 phê duyệt “Chiến lược quốc gia An toàn vệ sinh thực phẩm 

giai đoạn 2011 - 2020 và tầm nhìn 2030” với các mục tiêu cụ thể: Đến năm 2020, giảm 30% số vụ ngộ 

độc thực phẩm cấp tính từ 30 người mắc trở lên. Tỷ lệ mắc ngộ độc thực phẩm cấp tính được ghi nhận 

dưới 7 người/100.000 dân. Đến năm 2020, 100% cơ sở sản xuất, chế biến thực phẩm quy mô công 

nghiệp, tập trung được cấp giấy chứng nhận đủ điều kiện an toàn vệ sinh thực phẩm; tỷ lệ cơ sở sản 

xuất, bảo quản, sơ chế, chế biến thực phẩm quy mô tập trung áp dụng hệ thống đảm bảo chất lượng an 

toàn vệ sinh thực phẩm như GMP, HACCP, ISO 9001, ISO 22000… 100% tỉnh, thành phố phê duyệt 

và triển khai quy hoạch và đảm bảo điều kiện cơ sở hạ tầng các vùng sản xuất thực phẩm an toàn; Tầm 

nhìn đến năm 2030, công tác an toàn vệ sinh thực phẩm được quản lý một cách chủ động, có hiệu quả 

dựa trên các bằng chứng và thực hiện kiểm soát theo chuỗi; 100% người sản xuất, chế biến, kinh doanh 

thực phẩm, người quản lý và người tiêu dùng có kiến thức và thực hành đúng về an toàn vệ sinh thực 

phẩm; 100% cơ sở sản xuất, chế biến và kinh doanh thực phẩm đạt điều kiện An toàn vệ sinh thực 

phẩm. 

Để cụ thể hóa các chính sách của nhà nước và chính phủ về quản lý an toàn vệ sinh thực phẩm 

và trong xu hướng toàn cầu hòa và hội nhập quốc tế, Bộ Khoa học và Công nghệ đã công bố TCVN 

ISO 22000:2018 Hệ thống quản lý an toàn vệ sinh thực phẩm - Yêu cầu đối với các tổ chức trong chuỗi 

thực phẩm vào năm 2018. TCVN ISO 22000:2018 hoàn toàn tương đồng với ISO 22000:2018 do tổ 

chức ISO ban hành trước đó. Những lợi ích tiềm năng cho một tổ chức khi thực hiện FSMS (hệ hống 

quản lý an toàn vệ sinh thực phẩm): (i) Khả năng liên tục cung cấp thực phẩm an toàn và các sản phẩm 

cũng như dịch vụ đáp ứng yêu cầu khách hàng và các yêu cầu luật định và chế định hiện hành; (ii) Giải 

quyết rủi ro liên quan đến các mục tiêu của tổ chức và (iii) Khả năng chứng minh sự phù hợp với các 

yêu cầu cụ thể của FSMS. 

3. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

Nghiên cứu này dựa trên phân tích tổng quan các nguồn dữ liệu thứ cấp về vấn đề an toàn vệ 

sinh thực phẩm  tại Việt Nam trong giai đoạn 2010 đến 2020. Tác giả tổng hợp các nguyên nhân gây 

nên tình trạng mất an toàn vệ sinh thực phẩm hiện nay. Từ đó, nhóm tác giả đề xuất các khuyến nghị 

đảm bảo an toàn vệ sinh thục phẩm, đặc biệt trong lĩnh vực du lịch nhằm xây dựng môi trường du lịch 

an toàn và bền vững để thu hút khách du lịch nội địa cũng như du khách quốc tế trong bối cảnh dại dịch 

Covid-19 ảnh hưởng đến tâm lý du lịch an toàn. 

4. KẾT QUẢ PHÂN TÍCH VÀ THẢO LUẬN  

4.1. Kết quả phân tích 

4.1.1. Đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm tại Việt Nam 

Theo Ban Quản lý An toàn vệ sinh thực phẩm Thành phố Hồ Chí Minh (2020), cơ quan này đã 

tiến hành kiểm tra 6.855 cơ sở (giảm 28% so với năm 2019), phát hiện 274 cơ sở vi phạm (tỷ lệ cơ sở 

vi phạm giảm từ 9,8% xuống 4%), xử phạt 243 cơ sở với tổng số tiền gần 3,622 tỷ đồng, đình chỉ hoạt 

động có thời hạn 4 cơ sở, buộc tháo gỡ, tháo gỡ quảng cáo 5 cơ sở, buộc kiểm tra vệ sinh thú y, kiểm 

dịch lại 315kg sản phẩm động vật, thực hiện tịch thu, thu hồi để tái chế, chuyển đổi mục đích sử dụng 

hoặc tiêu hủy 2.941kg sản phẩm động vật và 12 gói nấm Linh chi… 
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Theo Cục An toàn vệ sinh thực phẩm (2019), từ năm 2015-2019 số vụ ngộ độc thực phẩm trung 

bình/năm, số người mắc, số người nhập viện và tử vong trung bình/năm đều giảm so với giai đoạn 2010-

2014. Tính chung từ năm 2010 – 2019, trên cả nước ghi nhận 1.556 vụ ngộ độc thực phẩm, với hơn 

47.400 người mắc; trong đó có 271 người chết, gần 40.190 người phải nhập viện điều trị. Riêng năm 

2020, tính đến ngày 31/5, toàn quốc đã ghi nhận 48 vụ ngộ độc thực phẩm làm hơn 870 người mắc, 824 

người nhập viện điều trị và 22 người tử vong. So sánh với cùng kỳ năm 2019, tăng 11 vụ (29,7%) ngộ 

độc thực phẩm, số người mắc tăng 18 người và tử vong tăng 17 người.  Phân tích từ 1.604 vụ ngộ độc 

được ghi nhận từ năm 2010 đến năm 2020, nguyên nhân gây ngộ độc chủ yếu do vi sinh vật (chiếm 

38,7%), độc tố tự nhiên (28,4%), hóa chất (4,2%)… 

 

Biểu đồ 2.1. Thống kê tình hình ngộ độc thực phẩm năm 2019 và năm 2020 

(Nguồn: Tổng cục Thống kê, 2020) 

4.1.2. Đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong hoạt động du lịch tại Việt Nam 

Trong cuộc khảo sát gần đây từ 1.004 du khách Australia do Công ty dược phẩm Sanofi thực 

hiện cho thấy 40% khách du lịch thừa nhận họ từng bị ốm đau khi đi du lịch tại Việt Nam. Hầu hết 

nguyên nhân chính là do gặp các vấn đề như ngộ độc thực phẩm hay bị côn trùng cắn.  

Hầu hết khách du lịch lựa chọn các quán ăn dựa vào trực giác như họ chọn những nơi có nhiều 

người địa phương ăn hoặc tham khảo trên mạng xem bình luận từ các websile du lịch... Cũng có những 

khách, đoàn khách du lịch quyết định đi theo các chương trình du lịch của các đơn vị lữ hành để yên 

tâm hơn. 

Một vấn đề cấp bách hiện nay về đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong du lịch cộng đồng. 

Phần lớn các cá nhân và  hộ gia đình đang kinh doanh dịch vụ du lịch cộng đồng còn thiếu các kiến 

thức về an toàn vệ sinh thực phẩm, trách nhiệm và nghĩa vụ bảo vệ môi trường trong hoạt động du lịch, 

các tiêu chuẩn cơ sở vật chất cho việc đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong việc chế biến, bảo quản 

thực phẩm phục vụ du khách… Đây cũng là một trong những khó khăn cho các địa phương trong việc 

phát triển du lịch cộng đồng. Do thế, ngày 31 tháng 12 năm 2020, Bộ Khoa học và Công nghệ đã ban 

hành Tiêu chuẩn Việt Nam (TCVN) 13259 Du lịch cộng đồng – Yêu cầu về chất lượng dịch vụ. Đây là 

những tiêu chuẩn rất quan trọng làm cơ sở pháp lý để các nhà quản lý du lịch triển khai các hoạt động 

hỗ trợ, tập huấn về tầm quan trọng trong việc đảm bảo An toàn vệ sinh thực phẩm gắn với phát triển du 

lịch cộng đồng bền vững.  

Tổng cục Du lịch phối hợp với Tổng cục Quản lý thị trường (2021) đã triển khai ứng dụng "Du 

lịch Việt Nam an toàn" tiếp nhận phản ánh của khách hàng về dịch vụ du lịch. Khách du lịch chỉ cần 

cài ứng dụng và du khách có thể dễ dàng phản ánh tất cả vấn đề liên quan đến hàng giả, hàng kém chất 

lượng, lừa đảo, ép giá, quảng cáo không đúng thực tế, mất an toàn vệ sinh thực phẩm... trong lĩnh vực 
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du lịch. Các thông tin phản ánh sẽ được Tổng cục Du lịch phối hợp với Tổng cục Quản lý thị trường 

tiếp nhận, xác minh và xử lý.  

 

  
Hình ảnh: Lễ hội cồng chiêng Tây 

Nguyên – văn hóa uống rượu cần 

Hình ảnh: Gà rừng nướng muối ớt bên 

hồ Đak Ke Kon Tum 

4.1.3. Công tác quản lý An toàn vệ sinh thực phẩm tại một số nước trên thế giới 

4.1.3.1. Tại Hàn Quốc 

Bộ An toàn vệ sinh thực phẩm và Dược phẩm Hàn Quốc (MFDS) đã thiết lập một hệ thống 

quản lý An toàn vệ sinh thực phẩm để cung cấp thực phẩm an toàn hơn.  

Thực phẩm trong nước được quản lý qua ba khâu: sản xuất, phân phối và tiêu thụ. Trong giai 

đoạn sản xuất, người điều hành kinh doanh trước tiên phải nộp báo cáo sản xuất thực phẩm và sản xuất 

mặt hàng, việc tự kiểm tra chất lượng được thực hiện để đảm bảo an toàn cho sản phẩm và hệ thống 

HACCP được áp dụng để bảo vệ thực phẩm khỏi mọi nguy cơ nguy hiểm một cách ưu tiên. Trong khâu 

phân phối, sản phẩm thực phẩm được thu gom và kiểm tra để tăng cường phân phối thực phẩm an toàn, 

và hệ thống truy xuất nguồn gốc thực phẩm được vận hành để truy tìm các tuyến đường phân phối của 

thực phẩm độc hại, cùng với hoạt động của Hệ thống phòng ngừa bán thực phẩm nguy hại. Trong giai 

đoạn tiêu thụ, các quảng cáo sai sự thật hoặc phóng đại được giám sát và hệ thống bảo vệ vệ sinh thực 

phẩm tiêu dùng được vận hành. 

4.1.3.2. Tại Singapore 

Singapore là quốc gia châu Á duy nhất nằm trong danh sách 20 nước dẫn đầu thế giới về An 

toàn vệ sinh thực phẩm, theo thống kê của Tạp chí The Economist của Anh năm 2019. Đối với quốc 

đảo Sư tử, đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm là ưu tiên hàng đầu. Singapore yêu cầu các bếp ăn ở các 

trường học, nhà hàng, căng-tin đều phải lắp đặt camera và buộc phải cung cấp mẫu thực phẩm nếu được 

yêu cầu để kiểm tra An toàn vệ sinh thực phẩm. Chính phủ Singapore ý thức được rằng trong cuộc chiến 

vệ sinh an toàn thực phẩm không thể nào thiếu sự hợp tác với người dân. Singapore hy vọng nâng cao 

nhận thức về tầm quan trọng của an toàn vệ sinh thực phẩm, mà đầu tiên phải đảm bảo ngay từ khu vực 

công cộng. Qua các đợt kiểm tra, rà soát, cơ quan chuyên trách về vệ sinh an toàn thực phẩm của 

Singapore sẽ đăng tải đánh giá về các cơ sở thực phẩm lên website để người dân tiện theo dõi. Đồng 

thời, đưa ra khuyến cáo người dân nên tránh xa thức ăn không rõ nguồn gốc, không nhãn mác… 

4.1.4.3. Tại Nhật Bản 

Nhật Bản cho phép tự chịu trách nhiệm về chất lượng an toàn vệ sinh thực phẩm bán ra thị 

trường, các doanh nghiệp Nhật Bản luôn chú trọng đến việc đảm bảo tiêu chí “an toàn”. Hệ thống tiêu 

chuẩn khiến doanh nghiệp không thể lơ là. Về cơ bản các doanh nghiệp Nhật Bản tự quản lý chất lượng 

sản phẩm cung cấp ra thị trường, tuy nhiên các sản phẩm này phải đáp ứng các tiêu chuẩn vô cùng khắt 

khe. Nhật Bản có tiêu chuẩn kiểm soát chất lượng thực phẩm ngay từ những bước đầu tiên là trồng trọt 

và chăn nuôi. Nhật Bản thực hiện cơ chế cho phép doanh nghiệp tự chịu trách nhiệm về an toàn vệ sinh 



28 
 

thực phẩm, cơ quan chức năng hậu kiểm. Nếu phát hiện vi phạm, doanh nghiệp có thể bị phạt tù đến 10 

năm, rút giấy phép hoạt động, phạt khoản tiền lớn. Với việc được chính phủ cho phép tự chịu trách 

nhiệm về chất lượng an toàn vệ sinh thực phẩm bán ra thị trường, các doanh nghiệp Nhật Bản luôn chú 

trọng đến việc đảm bảo tiêu chí “an toàn”.  

4.2. Thảo luận 

4.2.1. Vấn đề thực phẩm bẩn đang tràn lan ngoài thị trường 

Các thực phẩm không bảo đảm về chất lượng, không rõ nguồn gốc khiến nhiều người tiêu dùng 

khó để lựa chọn được những sản phẩm đảm bảo an toàn. Ngày càng có nhiều nhà sản xuất, kinh doanh 

thực phẩm sử dụng thuốc kích thích tăng trưởng, sử dụng cám tăng trưởng trong chăn nuôi, những hóa 

chất cấm trong chế biến nông thủy sản và sử dụng nhiều loại chất tẩy rửa thịt, cá ôi thối… 

 
Biểu đồ 2.2: Thực trạng thực phẩm bẩn gây ung thư 

(Nguồn: Ban An toàn vệ sinh thực phẩm TP. HCM, 2020) 

 
Biểu đồ 2.3.: Nguyên nhân gây ngộ độc thực phẩm 

Nguồn: Tổng cục 

4.2.2. Quy trình chế biến không nghiêm ngặt hay do nhiễm độc 

Môi trường không bảo đảm vệ sinh: sử dụng nước thải sinh hoạt trong chế biến. Nước thải chăn 

nuôi để tưới rau làm cho các hàm lượng kim loại nặng và các vi sinh vật gây bệnh trong rau, củ, quả 

cao hơn nhiều so với quy định, hoặc thực phẩm không được rõ nguồn gốc…. Nhiều cơ sở chế biến 

không bảo đảm vệ sinh, máy móc không bảo đảm đúng yêu cầu quy định của Nhà nước.  

Ngộ độc thực phẩm: tình hình vi phạm tiêu chuẩn an toàn vệ sinh thực phẩm, dịch bệnh gia súc, 

gia cầm… xảy ra ở một số nơi làm cho người tiêu dùng thêm phần hoang mang, lo lắng. 

Trường hợp sản phẩm Pate Minh Chay nhiễm độc tố botulinum. Trong vòng một tháng (từ 13.7 

đến 18.8.2020) đã xuất hiện 9 ca bệnh phải điều trị tại Bệnh viện Bạch Mai (2 ca bệnh), Bệnh viện Chợ 

Rẫy (5 ca) và Bệnh viện Bệnh Nhiệt Đới TP.Hồ Chí Minh (2 ca) từ một số tỉnh/thành phố trong cả nước 

với triệu chứng mệt mỏi, sụp mi mắt, yếu cơ tứ chi, khó nuốt, liệt cơ, khó thở… Qua điều tra cho thấy 
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các bệnh nhân đều sử dụng sản phẩm Pate Minh Chay của Công ty TNHH Hai Thành viên Lối sống 

mới có địa chỉ tại tổ 2, thị trấn Đông Anh, huyện Đông Anh, Hà Nội sản xuất và kinh doanh trực tiếp 

qua mạng đã phát hiện vi khuẩn Clostridium botulinum typ B. Đây là vi khuẩn kị khí tuyệt đối, sinh 

bào tử; độc tố của vi khuẩn Clostridium botulinum có độc lực rất mạnh, ảnh hưởng nặng nề đến sức 

khỏe, kéo dài và dễ tử vong.  

  
Hình ảnh: Các du khách bị ngộ độc thực phẩm Hình ảnh: Sản phẩm Pate Minh Chay 

nhiễm độc tố botulinum 

 

4.2.3. Công tác đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm còn chồng chéo, bộc lộ nhiều bất cập  

Tình hình vi phạm an toàn vệ sinh thực phẩm vẫn diễn biến hết sức phức tạp và vẫn chưa được 

xử lý một cách triệt để. Công tác chế biến, sản xuất, kinh doanh trái luật ngày càng tinh vi và có ảnh 

hưởng nghiêm trọng hơn. Tuy nhiên, công tác đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm tại Việt Nam còn 

bộc lộ nhiều bất cập. 

Thứ nhất, các văn bản quy phạm pháp luật hướng dẫn và quản lý về an toàn vệ sinh thực phẩm 

chưa đồng bộ, còn xảy ra sự chồng chéo, mâu thuẫn, hoặc bỏ sót một số lĩnh vực... gây khó khăn cho 

việc áp dụng.  

Thứ hai, tổ chức bộ máy cơ quan quản lý chuyên ngành còn chưa hoàn thiện. Lực lượng cán bộ 

quản lý, cán bộ thanh tra chuyên ngành rất mỏng lại phân tán, việc xử lý vi phạm chưa kiên quyết.  

Thứ ba, việc triển khai công tác quản lý nhà nước về an toàn vệ sinh thực phẩm còn thụ động, 

mới tập trung giải quyết được một số vấn đề bức xúc, chưa chủ động quản lý được nguy cơ ô nhiễm 

theo chuỗi cung cấp thực phẩm theo một chiến lược dài hạn. Chất lượng an toàn vệ sinh thực phẩm của 

một số sản phẩm thực phẩm chế biến thủ công, quy mô nhỏ tuy vẫn là một khâu yếu. 

Thứ tư, thực trạng về tồn dư hóa chất, ô nhiễm hóa chất bảo quản trong một số thực phẩm chưa 

được cải thiện nhiều. Tỷ lệ số người sản xuất, kinh doanh dịch vụ, người tiêu dùng nhận thức đúng về 

an toàn thực phẩm tuy còn ở mức trung bình; trách nhiệm của người sản xuất quy mô nhỏ lẻ đối với sức 

khỏe cộng đồng chưa cao; tỷ lệ cơ sở sản xuất kinh doanh thực phẩm được cấp giấy chứng nhận cơ sở 

đủ điều kiện an toàn vệ sinh thực phẩm vẫn còn thấp. 

Thứ năm, đầu tư nguồn lực cho công tác bảo đảm an vệ sinh toàn thực phẩm còn rất hạn chế.  

Thứ sáu, công tác xã hội hóa một số khâu dịch vụ công phục vụ quản lý nhà nước về chất lượng 

an toàn vệ sinh thực phẩm chưa được quan tâm đúng mức, chưa huy động được sự tham gia của các lực 

lượng trong xã hội, nhất là sự tham gia của các hội, hiệp hội và doanh nghiệp lớn. 

4.2.4. Người dân thiếu thông tin về an toàn vệ sinh thực phẩm 

Hiện nay, cả nước chỉ có ba tỉnh, thành phố là TP Hồ Chí Minh (Theo quyết định số: 2349/QĐ-

TTg ngày 05 tháng 12 năm 2016), Đà Nẵng (Theo quyết định số: 1268/QĐ-TTg ngày 25 tháng 08 năm 
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2017) và Bắc Ninh (Theo quyết định số: 123/QĐ-TTg ngày 23 tháng 01 năm 2018) thí điểm quản lý 

tập trung thông qua ban quản lý an toàn vệ sinh thực phẩm. Việc quản lý tập trung này trên thực tế tại 

các địa phương mang lại hiệu quả thanh, kiểm tra cao. Tuy nhiên, hiện nay thông tin công khai về thực 

phẩm vi phạm chất lượng, cụ thể sản phẩm nào, lô nào, nhà sản xuất nào, vi phạm gì, đơn vị nào vi 

phạm, mức độ vi phạm…thì rất ít cơ quan khác có thông tin để cung cấp cho người dân. Do vậy, những 

trường hợp sai phạm về chất lượng thực phẩm, người dân muốn nắm rõ cũng không biết tìm thông tin 

ở đâu và thường chỉ biết thông tin khi có người sử dụng thực phẩm đã ngộ độc và phải nhập viện do 

báo chí đăng tải. Chính vì vậy, cần thiết sớm có thêm nhiều phương tiện truyền thông, các kênh thông 

tin và ứng dụng để công bố các vi phạm về thực phẩm, những đợt hậu kiểm về chất lượng thực phẩm 

từ cơ quan chức năng cung cấp giúp người dân dễ dàng tiếp cận và có phương án phòng ngừa thích hợp. 

4.2.5. Các nguyên nhân chủ yếu mất an toàn vệ sinh thực phẩm tại Việt Nam 

Một là, do tập quán ăn uống, trình độ dân trí, đặc biệt là do thu nhập thấp nên vẫn còn tình trạng 

người tiêu dùng sử dụng thực phẩm giá rẻ, không bảo đảm An toàn vệ sinh thực phẩm còn khá phổ 

biến. 

Hai là, nước ta đang chuyển đổi từ nền sản xuất quy mô nhỏ lẻ sang nền sản xuất hàng hóa; 

công nghệ sản xuất, chế biến thực phẩm còn thủ công; quy hoạch cho sản xuất thực phẩm chưa được 

xây dựng đồng bộ nên việc bảo đảm An toàn vệ sinh thực phẩm còn gặp nhiều khó khăn.. 

Ba là, hệ thống văn bản quy phạm pháp luật về quản lý chất lượng an toàn vệ sinh thực phẩm 

nhiều, nhưng chưa có văn bản có hiệu lực pháp lý cao, điều chỉnh toàn diện các vấn đề về quản lý an 

toàn vệ sinh thực phẩm.  

Bốn là, bộ máy cơ quan quản lý chuyên ngành về An toàn vệ sinh thực phẩm còn chưa hoàn 

thiện; có nhiều đầu mối tham gia quản lý nhà nước về an toàn vệ sinh thực phẩm nhưng việc phân công 

trách nhiệm quản lý an toàn vệ sinh thực phẩm ở một số lĩnh vực và đối với một số sản phẩm còn chồng 

chéo. 

Năm là, ý thức chấp hành pháp luật về quản lý chất lượng an toàn vệ sinh thực phẩm và trách 

nhiệm của người sản xuất, kinh doanh thực phẩm đối với cộng đồng còn chưa cao, một mặt là do người 

sản xuất, kinh doanh chạy theo lợi nhuận trước mắt, coi thường tính mạng, sức khỏe người tiêu dùng; 

mặt khác do việc xử lý vi phạm còn nương nhẹ, thiếu kiên quyết và răn đe. 

Sáu đó, công tác nghiên cứu khoa học làm cơ sở cho việc xây dựng chiến lược quản lý chất 

lượng an toàn vệ sinh thực phẩm; công tác quy hoạch các vùng sản xuất thực phẩm an toàn; cảnh báo, 

kiểm soát nguy cơ ô nhiễm thực phẩm, ngộ độc thực phẩm, bệnh truyền qua thực phẩm chưa được chú 

trọng đúng mức. 

5. KẾT LUẬN VÀ KHUYẾN NGHỊ 

5.1. Kết luận 

An toàn vệ sinh thực phẩm là một vấn đề luôn được quan tâm trong đời sống hàng ngày. Thực 

phẩm an toàn đảm bảo cho sức khỏe của mọi người không chỉ tại Việt Nam và trong lĩnh vực du lịch. 

Thực trạng ngộ độc thực phẩm luôn có nguy cơ xảy ra mọi lúc và mọi nơi nếu công tác quản lý 

không được quan tâm một các đúng mức. 

Văn hóa ẩm thực là một trong những yếu tố thu hút khách du lịch nội địa và du khách quốc tế 

trong quá trình tham gia các hoạt động du lịch. Đặc biệt trong bối cảnh đại dịch Covid-19 đang ảnh 

hưởng đến xu hướng tâm lý tiêu dùng và du lịch của du khách. An toàn khi đi du lịch đang được du 

khách đặt lên hàng đầu khi quyết định lựa chọn các sản phẩm du lịch. 
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Đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm cần có sự tham gia của nhà nước với vai trò định hướng, 

quản lý chung; sự tham gia và tuân thủ pháp luật của các doanh nghiệp trong ngành du lịch nói riêng 

và các lĩnh vực khác nói chung; sự tham gia của người dân, du khách trong việc chọn lựa các nguồn 

thực phẩm an toàn. 

5.2. Khuyến nghị 

5.2.1. Khuyến nghị về quản lý vệ sinh An toàn vệ sinh thực phẩm từ cơ quan Nhà nước 

Để bảo đảm vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm cần có sự phối hợp của toàn xã hội và trước tiên 

là trách nhiệm của cơ quan Nhà nước.  

Một là, cần những văn bản pháp luật quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm hướng dẫn cụ thể 

và chi tiết trong việc thực hiện Luật An toàn vệ sinh thực phẩm 2010. Đồng thời các cơ quan cần kiểm 

tra và  xử phạt nghiêm minh những đối tượng vi phạm an toàn vệ sinh thực phẩm theo Nghị định số 

115/2018/NĐ-CP ngày 04/9/2018. 

Hai là, tăng cường công tác quản lý trên cơ sở ban hành các quy định cụ thể về tiêu chuẩn an 

toàn vệ sinh thực phẩm đối với các khách sạn, nhà hàng phục vụ khách du lịch; yêu cầu các khách sạn, 

nhà hàng cam kết thực hiện các quy định đã đề ra về nguồn nguyên liệu thực phẩm đảm bảo chất lượng, 

điều kiện vệ sinh các trang thiết bị dụng cụ, môi trường và nhân viên phục vụ. 

Ba là, kiểm tra chặt chẽ việc thực hiện các quy định pháp luật về an toàn vệ sinh thực phẩm, 

đặc biệt  tại các cơ sở bếp ăn tập thể, cơ sở cung cấp xuất ăn sẵn, nhà hàng, khách sạn, khu du lịch, lễ 

hội, thức ăn đường phố, chợ, cảng, trường học, khu công nghiệp và chế xuất; quy định rõ trách nhiệm 

của các đơn vị có cơ sở dịch vụ ăn uống, kiên quyết không để các cơ sở không đủ điều kiện theo quy 

định của pháp luật sản xuất, kinh doanh thực phẩm, cung ứng dịch vụ ăn uống. 

Bốn là, nâng cao nhận thức và trách nhiệm của các doanh nghiệp đối với việc thực thi các quy 

định của pháp luật hiện hành về đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm.  

Năm là, chính phủ có chính sách khuyến khích phát triển vùng sản xuất nguyên liệu thực phẩm 

theo hướng sản xuất lớn, gắn với việc phát triển thị trường hàng hóa nông sản an toàn; khuyến khích, 

hỗ trợ các doanh nghiệp đổi mới công nghệ, áp dụng hệ thống quản lý chất lượng tiên tiến, xây dựng 

thương hiệu, phát triển hệ thống cung cấp thực phẩm an toàn. 

Sáu là, cần xây dựng cơ chế phối hợp liên ngành, đặc biệt là phối hợp chặt chẽ giữa các cơ quan 

ban ngành liên quan trong quản lý và thanh tra, kiểm tra, giám sát việc thực hiện và xử lý nghiêm minh 

các hành vi vi phạm pháp luật về an toàn vệ sinh thực phẩm. 

Bảy là, tiếp tục triển khai mạnh mẽ và đồng bộ các hoạt động thông tin, giáo dục và truyền 

thông thay đổi hành vi để giáo dục an toàn vệ sinh thực phẩm -“nói không với thực phẩm bẩn” 

Tám là, cần đẩy nhanh việc thành lập Trung tâm an toàn vệ sinh thực phẩm tại một số quận, 

huyện trên cả nước để các doanh nghiệp sản xuất kinh doanh thực phẩm và người tiêu dùng nắm bắt 

được các thông tin, chính sách về an toàn vệ sinh thực phẩm. Hiện chính phủ chỉ thí nghiệm 03 ban An 

toàn vệ sinh thực phẩm tại các tỉnh/thành phố. 

5.2.2. Nhóm khuyến nghị về đảm bảo vệ sinh An toàn vệ sinh thực phẩm từ nhà sản xuất, cơ sở chế biến 

Một là, tăng cường công tác tuyên truyền, giáo dục và tập huấn các kiến thức về vệ sinh An 

toàn vệ sinh thực phẩm cho các nhân viên.  

Hai là, tăng cường kiểm soát nguồn nguyên liệu thực phẩm và nguồn nước sử dụng tại doanh 

nghiệp.  
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Ba là, kiểm soát chặt chẽ khu vực chế biến. Theo đó, nhà bếp phải được thiết kế và xây dựng 

theo nguyên tắc một chiều, có cửa cho nguyên liệu thực phẩm vào và có cửa cho sản phẩm đã qua chế 

biến đi ra.  

Bốn là, kiểm soát chặt chẽ máy móc, thiết bị và dụng cụ chế biến món ăn. Các máy móc, thiết 

bị và dụng cụ chế biến món ăn phải được làm từ các vật liệu chuyên dụng, không phai nhiễm vào món 

ăn trong quá trình chế biến.  

Năm là, kiểm soát các phương tiện vận chuyển nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm trong quá 

trình phục vụ.  

Sáu là, kiểm soát vấn đề bảo hộ lao động và vệ sinh cá nhân người chế biến món ăn. Nhân viên 

phải được khám sức khỏe định kỳ theo quy định của nhà nước. 

Bảy là, các nhà sản xuất, các cơ sở chế biến cần phải tuân thủ nghiêm theo các quy định của 

pháp luật về đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm.  

Tám là, các doanh nghiệp chế biến thực phẩm cần áp dụng các hệ thống quản lý chất lượng an 

toàn vệ sinh thực phẩm tiên tiến (GMP, GHP, HACCP, ISO 22000) theo hướng hội nhập quốc tế. 

6.2.3. Nhóm khuyến nghị về đảm bảo vệ sinh An toàn vệ sinh thực phẩm chính từ người tiêu dùng 

Một là, người tiêu dùng chính là những người sử dụng trực tiếp các loại thực phẩm vậy nên mỗi 

người hãy tự tìm hiểu và nắm rõ các kiến thức an toàn vệ sinh thực phẩm để có khả năng lựa chọn, chế 

biến, bảo quản, sử dụng sao cho có lợi nhất cho sức khỏe của bản thân mình.  

Hai là, khi mua thực phẩm hãy chọn mua các thực phẩm có nguồn gốc, xuất xứ rõ ràng trên sản 

phẩm phải có nhãn mác, có giấy phép an toàn vệ sinh thực phẩm, thông tin cụ thể có đăng ký với cơ 

quan quản lý và có thể truy xuất nguồn gốc.  

Ba là, thực phẩm phải được bảo quản đúng cách và hợp lý (thời gian và nhiệt độ bảo quản) để 

không làm mất chất dinh dưỡng hoặc khiến cho thực phẩm bị hỏng.  

Bốn là, vì sức khỏe của mỗi gia đình và của cả cộng đồng chúng ta hãy cùng hành động “Nói 

không với thực phẩm bẩn”. 

Năm là, người tiêu dùng cần phản ánh các vấn đề vi phạm an toàn vệ sinh thực phẩm của các 

đơn vị, tổ chức, cá nhân kinh doanh thực phẩm đến các cơ quan chức năng để kịp thời kiểm tra, phát 

hiện và xử lý theo đó.  
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ABSTRACT 

Food safety and hygiene is always a critical issue for sustainable tourism development. In the process of 

traveling, tourists not only discover the values of natural resources but also discover, enjoy and improve their 

understanding of culinary cultural values. This research aims to synthesize and analyze the current state of food 
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ABSTRACT 

It is recognized that the compliance with government regulations to seafood distribution chain in Vietnam 

has clear necessary and the enhancing food safety and preventing many cases of foodborne diseases. The barriers 

of implementing compliance were reviewed and the development of specific strategy recommendations addressed 

to each issue of compliance process. A compliance process model was applied and discussed the problems of 

seafood distribution chain. The compliance process model also used to analyse the data of interview to identified 

and develop recommendations for ways to overcome them. It was concluded that governments and professional 

trade bodies have a clear role to play in facilitating the implementation of compliance process within domestic 

distribution chain with less developed food safety management systems. 

Keyword: seafood safety, seafood supply chain, seafood safety recommendation 

1. INTRODUCTION 

It is recognized that the compliance with government regulations to seafood distribution chain 

in Vietnam has clear necessary and the enhancing food safety and preventing many cases of foodborne 

diseases. While the compliance with regulations is making headway in large seafood export industries, 

the domestic seafood distribution chains have, for different reasons, experienced difficulties in 

implementing.  However, the importance of enhancing food safety in distribution chain in strategies for 

preventing foodborne illnesses cannot be overemphasized. While not food exporters, domestic 

distribution chain have a strong impact on local and regional economies and a potentially immense 

impact on the health of local consumers and therefore national public health. The problems of 

implementing food safety compliance in distribution chain have been the subject of extensive 

discussions in Vietnam (MARD, 2008). National governments aim for indigenous small food 

businesses to thrive, but they must at the same time protect public health. To this end, it is important to 

develop a food safety policy and strategy for the implementation of compliance in domestic distribution 

chain. It has been recognized that there is a need to develop a strategy for implementing the seafood 

safety in Vietnamese distribution chain where the food safety management system is not fully developed 

and resources are scarce. The research acknowledged the need to work on facilitating and supporting 

the implementation of seafood compliance in Vietnamese distribution chain. The aim of this research 

including: the barriers of implementing compliance were reviewed and the development of specific 

strategy recommendations addressed to each issue of compliance process. A compliance process model 

(Henson & Heasman, 1998) was applied and discussed the problems of seafood distribution chain. The 

compliance process model also used to analyse the data of interview to identified and develop 

recommendations for ways to overcome them. 

Objectives of this study 

* Review the difficulties experienced when implementing compliance with government regulations. 

mailto:phuclh@ntu.edu.vn
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* Consider the initiatives and approaches taken by different governments or sectors in assisting 

domestic distribution chain in implementing compliance with regulations. 

* Define the role of governments and professional trade bodies in assisting domestic distribution chain 

in implementing compliance with regulations.  

* Develop a strategy for implementing compliance in domestic distribution chain, considering different 

practical options.                          

2. METHODOLOGY 

Step 1.  Gather information  

Information concerning the implementation of seafood safety mitigation actions should be 

obtained from both international sources and national sources. 

* International sources: It is important to learn from the experiences of other countries and the 

published literature. E.g. Taiwan, Thailand, Australia. 

* National sources: Information from seafood control agencies; involved departments of 

different ministries agricultural/health/economy; consumer’s organization. Review of literature: 

available documents related to national decrees, organizational mandates and national missions reports.  

The information may be including: 

- Economic and structural profile of the seafood industry; contribution to GDP, seafood 

business size profile, employment figures, skills and education of staff at all levels, level of quality 

assurance programs, including basic hygiene programs, availability of skilled personnel 

-  Seafood safety support structures; government, industry, third party.  

- Internal pressures/strengths and challenges; legal requirements, political drivers, basic 

infrastructure, level of economic development, official seafood control structure, organization and 

resources, cultural considerations.  

* Data of interview 

- Semi-structured interview was undertaken within the work place with traders or owners of 

business. This allowed verified of questionnaire data obtained in surveys and explored fish business 

attitude and behavior toward a range of food safety issues; and  

- A compliance assessment of the fishing ports, retail markets, and traders’ establishment and 

handler’s practices in chapter 4 was completed by the researcher in order to establish 

current compliance levels and validate interview responses. 

Step 2:  Define barriers and difficulties  

The potential barriers that impede the application of hazard mitigation action recommendations 

will be identified and defined.  

The barriers may include: lack of government commitment; lack of customer and business 

demand; absence of legal requirements; finance constraints; human resource constraints; lack of 
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expertise and/or technical support; inadequate infrastructure and facilities; and inadequate 

communications. 

An analysis of the information available can identify correlations between the barrier and the 

possible causes. 

Step 3: Develop and select possible initiatives and approaches  

Data was analysed using a theoretical compliance decision model adapted from work 

undertaken in large food manufacturing businesses (Henson & Heasman, 1998). This model breaks the 

compliance process into a series of steps seen to be undertaken by the business, starting with the 

identification and interpretation of regulations and establishment of whether existing business 

operations need to be altered. Where changes are required the business has to decide how to respond to 

this, communicate this information to staff s and implement the necessary steps. The compliance 

decision process is seen as a continual process, requiring evaluation and monitoring to maintain 

compliance. This model provided a useful analytical tool in evaluating the data obtained from seafood 

distribution chain, as well as highlighting the initiatives and approaches that help to overcome the 

identified barriers will be developed based on; 

 Identify the role of different government agencies and other main stakeholders in the 

application of hazard mitigation action recommendations 

 Refer to information gathered at the start of this performing to ensure that initiatives and 

approaches are practical. 

 Focus on national requirements 

 Incorporate into the hazard mitigation action recommendations any identified incentives (e.g. 

a province funding agency or schemes for promoting public health) already in place for the 

application of the recommendation).   

Step 4: Draft initiatives and approaches and consult widely 

After drafting initiatives and approaches based on the definition of the barriers and the best 

possible solutions or recommendations, a wide range of stakeholders such as food control agencies, 

seafood suppliers, involved departments of involved departments of different ministries 

agricultural/health/economy will be consulted.  

Step 5: Modify and finalize initiatives and approaches 

On the basis of information gathered from the consultation phase, it may be necessary to modify 

the recommendation.  

3. RESULT AND DISCUSSION 

3.1. The challenges to compliance 

Challenges within the Vietnamese seafood distribution chain 

Infrastructure and facilities  

For many seafood traders or seafood suppliers, compliance means additional costs in upgrading 

facilities before the system is even applied. This can be an insurmountable barrier for some seafood 
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traders or owners unless support is provided by governments or trade associations. Furthermore, 

hygiene management can be hindered by the local infrastructure (inadequate power, water, sewage 

disposal and transport facilities) (Luu, et al. 2016) and domestic distribution chain usually lack the 

resources to provide on-site solutions (e.g. sewage treatment). Again, governments have an undeniable 

role in resolving these difficulties.  

Basic hygiene 

Good hygienic practices tend to be lacking in domestic seafood distribution chain more than in 

other food businesses. It is common for distribution chain to face a variety of problems: inadequate 

location, layout or size of facility, non-cleanable structures, old non-cleanable equipment and poor staff 

training (Luu, et al. 2016) Fishing ports, fish markets, and trading establishing face basic sanitation 

problems, such as easy access to potable water and safe disposal of waste (Luu, et al. 2016)); 

furthermore, it is often difficult for seafood distribution chain to obtain raw materials from reliable and 

affordable sources. The prerequisite hygiene therefore result ineffective, compliance is difficult to 

implement, and there is little effect on hazard control.  

Human resource challenges 

Lack of awareness and knowledge 

90% of seafood handlers and owners of fish business demonstrated a lack of awareness and 

knowledge of food safety problems within their business. All of this arose from an inadequate 

knowledge of food safety requirements and principles, but also because of over-familiarity with a 

situation led to non-compliance being overlooked:  

The owners and traders of distribution chain are unable committed to ensuring food safety  

because of their immersion in the day-to-day running of their businesses they are often unaware of the 

importance of compliance (Luu, et al. 2015). On the other hand, they are limited knowledge of food 

safety and regulations (Luu, et al. 2015), even with several years of government promotion of 

regulations. Most handlers in distribution chain are not understanding a meaningful microbiological 

hazards; since this is an early step in the compliance process, this barrier alone can stop the process in 

its tracks. It is therefore important that the materials produced focus on the needs and abilities of those 

to whom they are targeted and that they are presented in as user-friendly a way as possible. 

Lack of education and training 

100% of seafood handlers and owners of fish business have not taken any food safety training. 

between seemingly similar businesses. Training must take account of the most important strategy. 

Literacy levels are sometimes low; training must be tailored to account for this and may have to be more 

practical (i.e. use of demonstrations) than theoretical. Training locations should be suited to the needs 

of the trainees. The challenges may be further compounded where there is a high turnover of staff – a 

common situation in domestic supply chain. In Vietnam, fish business are mainly family-run bussiness 

passed down through generations and employing traditional methods of food production. Many workers 

and managers in such businesses may not be trained in even basic food hygiene; training may need to 

include all relevant hygiene aspects rather than simply targeting regulations. In some countries, food 

hygiene training courses are provided separately; it may now be preferable to provide training courses 

which integrate basic hygiene and regulations (FAO, 2003).  
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In short, new training approaches need to be developed to meet the specific needs of distribution 

chain. A key factor to be taken into consideration is the literacy level, as fish handlers must be able to 

read and write in order to fill out simple records effectively. 

Lack of technical support 

Distribution chain often lack the technical expertise required to compliance and may need 

external support. In particular, they need help to identify the hazards associated with their food 

processes; such help must be readily accessible (note that the sheer expense of expertise is a further 

obstacle) and easy to understand. Distribution chain often lack the capacity to differentiate between 

good and bad experts. Although in developed countries, expertise is available through consultants. In 

Vietnam, the consultancy is rarely available, governments and industry/trade associations are 

responsible for providing adequate, accessible technical support for distribution chain. 

Challenge of insufficient motivation 

With the exception of one, every food SME demonstrated a lack of motivation in relation to 

food safety. The level of knowledge and understanding of legislation and food safety principles within 

distribution chain directly aff ected the level of motivation that distribution chain had in dealing with 

requirements. For example, if an handlers did not understand that they handled seafood, they were less 

motivated to implement temperature controls and hazard analysis requirements because they felt these 

were irrelevant to the business operation. Over 74% of seafood handlers had a reactive attitude towards 

food safety. This was seen throughout the compliance process, particularly identification, and 

interpretation of regulations and deciding the way in which to comply. Distribution chain were totally 

dependent upon external agencies to do this for them. The predominant source of information was the 

authorities during formal inspections or informal advisory visits. Other information sources used 

included trade associations, and environmental health consultants and the FSA. Responsibility for 

identifying non-compliance within the business was seen as part of the authorities’ role during 

inspections. Fish bussiness tended react to non-compliance identified by the authorities at this point, 

rather than deal with problems as and when they became aware of them. 

Challenge of insufficient trust  

Some examining barriers to food safety compliance implies that traders or owner of distribution 

chain are generally skeptical of the relevance and importance of certain legal requirements in food 

safety (Luu, et al. 2015)  and that this may contribute to poor levels of compliance. In the semi-structure 

interview it was found that 73% of traders or owners demonstrated an “active” lack of trust in both the 

authorities and in legislative requirements (Luu, et al. 2015). it is meant that this mistrust led to actual 

behavioural changes in the distribution supply, whereby traders or owners made a conscious decision 

not to comply with food safety legislation. Examples of this attitude was seen across the range of 

diff erent food safety requirements, including the prescriptive hygiene standards and the self-regulatory 

hazard analysis and temperature control requirements. 

Challenge of insufficient time 

The lack of time was seen to act as a barrier in around 54% of seafood handlers and owners. 

The way that time aff ected behaviour differed according to the level of knowledge and understanding 

that individual traders had. For example, where seafood handlers or traders had a better understanding 

of food safety principles underpinning hazard analysis requirements, time acted as a barrier in exceeding 

the minimum standards. Those seafood handlers or traders understood the concept of hazard analysis 

and had undertaken a hazard analysis often felt that they had insufficient time to document their practices 
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and control procedures. Where did not have a good understanding of the principles behind the 

regulations, time acted as a barrier in meeting the minimum requirements. Time has previously been 

shown to prevent the identification and interpretation of regulations, thereby preventing further action 

being taken by small business (Gerstenfeld & Roberts, 2000). However, traders do not see these steps 

as part of their business operation, instead viewing this an issue that external agencies will inform the 

traders about. It is this reactive attitude rather than a lack of time that prevents identification and 

interpretation of regulations by distribution chain. 

Challenges due to inadequate supporting environment 

 Financial issues 

Financial constraints are a practical barrier to implementing compliance with regulations, felt 

by governments and industry alike, and can be particularly acute in distribution chain. As a result, the 

assistance provided by governments and trade associations is not adequate to affect change. Good 

hazard control can lead to savings for governments (e.g. lower public health costs and reduced 

workplace absenteeism) (FAO, 2003); however, these are rarely appreciated or used to offset initial 

financial investment. While the costs associated with compliance can be daunting for distribution chain, 

they may also be perceived to be higher than they actually are (e.g. cost of external consultants). Around 

90% of traders or owners perceived financial considerations to determine their food safety compliance 

(Luu, 2016), particularly in terms of investment in structure, equipment and staff  training. Part of this 

reluctance to spend money appeared to stem from the lack of commitment to the food safety objectives 

underpinning the regulatory requirements. A real cost is staff time: the time necessary for training and 

subsequent implementation can hinder the day-to-day running of an fish business. It is necessary to 

consider the potential long-term savings that a good compliance system can accrue, not least the 

protection against harm to the consumer and against potential litigation that can follow food poisoning 

incidents. There is lack of evidence of the cost-benefit ratio of the compliance: the lack of data and 

studies relating to compliance implementation and its impact on food safety means that the visible 

benefits of  compliances are not so evident. 

Government infrastructure and commitment  

National governments and their associated agencies and bodies must be committed to improve 

compliance in distribution chain. External and internal commitment is important for the development 

and implementation of improving of compliance initiative in distribution chain. An appropriate 

common policy for the improvement of compliance in distribution chain is needed to achieve uniformity 

among trainers. Insufficient government commitment, inadequate professional knowledge of food 

safety, poor coordination within government structures and/or inconsistency in compliance enforcement 

or application are not conducive to the creation of a food safety culture in which compliance can thrive. 

In this respect, one of the most important tasks of governments is to make industry aware of the benefits 

of and the need for improving compliance to produce safe food. However, the sheer number of fish 

business poses a major challenge. Governments must train staff responsible for introducing regulation 

in distribution chain. An important issue is the mindset and skills of inspectors which need to be adapted 

to ensure they can assess the effectiveness of compliance in food businesses and rely less on traditional 

inspection methods (FAO, 2005). 

Customer awareness 

Many seafood traders or owners are customer focused, whether they are conscious of this or 

not. Indeed, many fish business have direct contact with consumers in a way that larger businesses 
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cannot achieve. Therefore, the consumer can be a very strong driver for change, but when customers 

(and consumers) do not perceive food safety as an issue of fundamental importance, it is unlikely that 

fish distribution chain will be driven to improve compliance. In many countries – especially developing 

countries consumer awareness (and the pressure that can be placed on food businesses) is in the early 

stages of development: it is the responsibility of government and international organizations to educate 

consumers in this regard. Where consumers are illiterate, the challenges are compounded: elementary 

education can supply healthcare knowledge which forms the basis of food safety training. The mass 

media are in an excellent position to educate consumers and to promote the demand for safe food and 

appropriate control systems. However, it may also have a negative effect if not handled properly and if 

journalists are not appropriately informed (Fielding et al, 2011). Food safety should form an important 

part of business dealings throughout the seafood chain. Raw seafood should be purchased from 

businesses compliance with regulations. 

Communication  

Poor communication between governments, industry and consumers can impede the 

improvement of compliance. Communication strategies – covering the content of the communication 

as well as the channels for communication – need to be part of any policy or strategy. Often the only 

point of official contact with distribution chain is through official inspectors; if these people are not 

resourced, trained and allowed to provide advice as well as conduct official inspections, it can hamper 

a national strategy aimed at increasing compliance implementation (Karipidis at et, 2009). 

3.2. Compliance process model 

The compliance process model developed by Henson and Heasman (Henson and Heasman, 

1998) provided a framework which allows the impact of food safety regulations to be better understood 

and identifies the factors influencing non-compliance with regulatory requirements. In turn, an 

understanding of the compliance process will aid the development of effective food safety compliance 

guides which facilitate maximum compliance by food businesses. For the Vietnamese seafood 

distribution chain, using a theoretical compliance decision model is useful analytical tool in analysing 

data obtained in this research. Combination of obtained data and framework of compliance process, the 

research will present a strategy for food safety compliance process of  the distribution chain. The 

strategy will divide a series of steps of recommendations that prevent the factor leading non-compliance 

and support directly factor enhancing compliance process. The recommendation will identify the role 

and possible methods for different government agencies, other main stakeholders in compliance 

process. The figure 6.1 present compliance process.        

Identifying the regulation  

For the domestic distribution chain, with 97% of fish handlers do not know any exiting 

regulations from government, it is therefore this stage can be applied in distribution. The initial stage 

of the compliance mode is identifying the regulation once the business becomes aware of a new 

regulation and it is at this stage that the business first incurs costs.  For fish traders or fish business in 

distribution chain, this may be just one of a number of responsibilities held by an individual, For this 

case of the research, individual is supported by a trade association and bureau of food hygiene and 

safety.  

In distribution chain, it is not possible to associate the cost of this stage of the compliance 

process with the exiting regulations.  
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Figure 1: Compliance process model 

Interpret Regulation 

Once the distribution chain is aware of a exiting regulation it expends administrative effort 

internally or through a supporting trade association and bureau of food hygiene and safety to identify 

and interpret any new requirements. the exiting regulation will directly affects the distribution chain, 

costs will have been imposed on the owners and traders in distribution chain. 

Identifying any changes required  
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Once it is established that the regulation has some bearing on fish bussines’s activities, it must 

assess what changes are required to establish compliance. This involves an assessment of how the fish 

business is currently operating in comparison with how it should be operating to comply with the 

regulation. For the fish business of distribution chain. the fish business is not already in compliance and 

had not planned to make the necessary changes to bring it into compliance and the process proceeds 

(Luu et.al 2015; Luu et al. 2016). 

In many cases there may be uncertainty associated with the specific changes required for 

compliance which can impose error costs on the firm (Henson and Heasman, 1998). Ogus (1992) defines 

error costs as the difference between compliance costs incurred under conditions of perfect information 

and the costs incurred under the normal conditions of imperfect information. The greater the level of 

information acquired by the firm about the specific changes required to comply with the regulation, the 

lower the perceived error costs associated with compliance. Consequently, firms may be required to 

allocate resources to the compliance process, for example, to gather information, to avoid the risk of 

potentially greater error costs in the future (Henson and Heasman, 1998). 

For the distribution chain of this research, “identifying any changes required” stage will be 

responsible of both government agencies and traders or owners of distribution chain. 

Compliance decisions 

In this stage the fish business is required to make changes in order to meet the requirements laid 

down by the regulations, the fish business must decide whether to comply. It may be expected that 

businesses will comply with a regulation provided that either the perceived marginal benefit of 

compliance or the perceived marginal cost of non-compliance is equal to, or exceeds, the perceived 

marginal cost of compliance (Baron and Baron, 1980). Here, the concept of perceived marginal costs 

and benefits recognises that costs and benefits are viewed differently by individual fish bussiness. Thus, 

although fish bussineses’ perceptions will reflect the actual costs and benefits of compliance, they will 

also be influenced by the extent to which fish bussiness are actually aware of the costs and benefits they 

face and their attitude towards these. For example, since benefits are generally more difficult to quantify 

than costs, there will tend to be an in-built bias towards relatively higher perceived costs. This suggests 

that an understanding by regulators of fish business’ perceptions of the cost-benefit relationship 

associated with regulations is as important as a recognition of the actual costs and benefits involved, 

since it is the former that will actually drive business decisions (Henson and Heasman, 1998). 

In this stage applied in seafood distribution chain, the fish business’s compliance decision does 

not involve a simple question as to whether to comply or not and is closely related to decisions regarding 

how to comply. Once a fish business has become aware of a regulation, a continuum of responses is 

available to it, ranging from full compliance to non-compliance. Challenging the regulation itself is 

possible, as well as ceasing business altogether. 

Figure 2 sets out a decision tree which presents a schematic representation of the major 

Choices when fish business faced with a new regulation (Henson and Heasman, 1998). This is 

not to say that all firms respond to new regulation by fully evaluating the complete range of possible 

decisions available to them. Henson and Heasman, (1998) showed that firms tend to adopt a ‘compliance 

culture’ which is reflected in ‘rules of thumb’ which are applied to most if not all regulations. 

Consequently, individual firms will tend to make similar decisions with regularity, even if a full 

economic evaluation would have indicated another decision to be more appropriate.  
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Figure 2: Compliance decision tree 

The options in Fig. 2 acknowledge that fish business have strategic choices in responding to 

new regulations. At one extreme they can stonewall, fight the regulation and do the minimum required 

for compliance, or at the other regard the regulation as an opportunity and lead the industry in 

compliance. In practice, however, firms rarely adopt pure strategies such as these, rather they tend to 

adopt mixed approaches, shifting between stonewalling and opportunism according to the nature of the 

regulation they face and their own internal organisational structure (Henson and Caswell, 1999). 

The major uncertainty associated with this strategy is the success of the opportunities which the 

fish business is attempting to exploit. Immediate and full compliance may or may not result in 

competitive advantage for the fish business. 
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 The middle three strategies in Fig. 2 all involve, to differing degrees, quiet compliance with 

the regulation. Of course the level of compliance is a continuum: three levels have been selected as 

illustration. The level of compliance will reflect the fish businesses’ perceptions of the nature and level 

of costs associated with compliance, as well as the potential costs associated with noncompliance 

A final possibility is that the fish business exits; it ceases all activities which are subject to the 

new regulatory requirement. At the extreme this may involve ceasing trading altogether. However, short 

of that, fish businesses may move into different markets or adapt their products so they do not fall under 

the jurisdiction of the new regulation. This strategy is generally very costly and will only be considered 

in cases where the costs of compliance and/or non-compliance with the regulation are prohibitive 

(Henson and Heasman, 1998). 

For the seafood distribution chain, the final possibility can not occur, this will not be discussed 

in the research. All the policies and method of supporting fish business will  be focused on the middle 

three strategies in figure 2.  

It is clear that an important factor influencing the choice of compliance strategy by individual 

businesses is fish business size. As a consequence small business are more likely to adopt partial or 

non-compliance as a strategy  (Henson and Heasman, 1998). 

Specifying the method of compliance  

In this stage when the fish business has decided to comply with the regulation, it must decide 

how to comply. In certain cases the changes the business is required to make are clearly defined and 

there is little or no discretion at this stage of the compliance process.  

The role of government agents is continue define and guide the fish business how to comply 

suitably with fish business conditions. 

In many cases, however, the changes required to comply with the regulation are complex and 

open to interpretation, and as a consequence the business may have a number of potential compliance 

methods available to it. The choice of compliance method obviously has a large influence on the costs 

imposed on the business. In many cases, the business has some idea of the relative costs and benefits 

associated with each of the available options and chooses the compliance method which is perceived to 

minimise costs (Henson and Heasman, 1998). 

Communication  

This stage will require to fish business to communicate within the fish business to all who are 

involved in the implementation of the required changes. In fish business, with relatively few employees 

and simple managerial structures characterised by personal contact, this may be a relatively easy and 

costless task. However, the government agents should be provides guideline books or demonstration in 

order to make communication effectively. 

Implementation  

The penultimate stage of the compliance stage is implementation. In practice of fish business 

condition, this is likely to be a long-term process, within the constraints imposed by the permitted 

compliance period, which is closely linked to the final stage, evaluation and monitoring. The business 

generally make the broad changes they consider necessary to comply with the regulation and then 

progressively modify these in the light of their monitoring activities and comments from outside 

agencies, in particular, enforcement officials. 

Evaluation and monitoring  
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This is final stage of the compliance process. When the regulation has actually been 

implemented, the evaluation and monitoring of compliance. It is clear that the majority of business do 

not routinely monitor compliance with regulations until required to do so by changes in their operations, 

for example, the introduction of a new product or production process. However, fish business generally 

lack the resources required to monitor compliance with food regulations, this issues need address fully 

by government agents. The frequency inspection and guide fish business the method of monitoring 

should be consider in this stage. 

4. CONCLUSION 

 It was recognized that, regardless of the stage of development of a country, the seafood 

distribution chain as small businesses usually have greater difficulties in implementing compliance with 

regulations is developed from the perspective of large seafood industries and not well-adapted to small 

businesses. It was concluded that governments and professional trade bodies have a clear role to play 

in facilitating the implementation of compliance process within domestic distribution chain with less 

developed food safety management systems (referred to as less developed businesses), and that there is 

a need to develop specific guidelines for them.  

The outcome of the recommendations of the research were also consulted widely by food 

control agencies, seafood suppliers and experts and led to an extensive discussion on the 

recommendations. The recommendation will then be published in appropriate journals such as Journal 

of Fisheries in Vietnam or journal of Agriculture and Fisheries Promotion in order to communicate 

widely to all stakeholder group such as seafood control agencies; involved departments of different 

ministries agricultural/health/economy. 
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PHÂN TÍCH CÁC YẾU TỐ ẢNH HƯỞNG ĐẾN SỰ TUÂN THỦ AN TOÀN VỆ SINH 

THỰC PHẨM VÀ CÁC KHUYÊN CÁO CHO CHUỖI CUNG ỨNG THỦY SẢN TẠI 

VIỆT NAM 

TÓM TẮT 

Tuân thủ theo các quy định an toàn về sinh thực phẩm thủy sản là cần thiết để thúc đẩy an toàn thực 

phẩm và phòng tránh các trường hợp ngộ độc thực phẩm. Nghiên cứu này sẽ phân tích các rào cản làm ảnh hưởng 

đến việc thực thi các quy định về an toàn vệ sinh thực phẩm thủy sản. Đồng thời, nghiên cứu sẽ đưa ra các khuyến 

nghị đến từng khía cạnh vấn đề trong chuỗi cung ứng thủy sản. Mô hình tiến trình tuân thủ được áp dụng để phân 

tích các dữ liệu phỏng vấn và xây dựng lên các giải pháp và các khuyến nghị. Từ đó có thể kết luận rằng, chính 

phủ và các bên liên quan cần phải chỉ rõ vai trò của từng đơn vị trong việc thực thi các biện pháp nâng cao sự tuân 

thủ các quy định của nhà nước. 

Từ khóa: An toàn thủy sản, chuỗi cung ứng thủy sản, khuyến nghị về an toàn thủy sản 
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ẢNH HƯỞNG CỦA ĐIỀU KIỆN TRÍCH LY ĐẾN HÀM LƯỢNG POLYPHENOL VÀ 

KHẢ NĂNG KHÁNG OXY HÓA CỦA VỎ CHANH DÂY (Passiflora edulis)  

Phan Thế Duy*, Nguyễn Thị Tố Oanh 

Trường Đại học Công nghiệp Thực phẩm Thành phố Hồ Chí Minh 

*Email: duypt@hufi.edu.vn 

TÓM TẮT 

Vỏ của chanh dây được xử lý theo hai phương pháp là trích ly truyền thống và trích ly có sự hỗ trợ của 

siêu âm nhằm mục đích là thu được hàm lượng polyphenol cao nhất và đánh giá khả năng kháng oxy hóa của 

chúng. Kết quả cho thấy, có mối tương quan giữa hàm lượng polyphenol và khả năng kháng oxy hóa. Đối với 

phương pháp trích ly truyền thống, hàm lượng polyphenol thu được cao nhất ở điều kiện sử dụng dung môi 

methanol với tỷ lệ nguyên liệu:dung môi là 1:20 (g:mL) trong thời gian 60 phút tại nhiệt độ 60oC. Tại điều kiện 

này, hàm lượng polyphenol thu được 6,19±0,21 mg GAE/g CKNL, khả năng kháng oxy hóa được đánh giá bằng 

phương pháp DPPH, FRAP, ABTS lần lượt là 446,23±21,01 µg/ml; 3,32±0,05 mg Fe2+/g CKNL; 12,93±0,31 mg 

TE/g CKNL. Khi có sự hỗ trợ của siêu âm, hàm lượng polyphenol thu được cao nhất ở điều kiện sử dụng dung 

môi trích ly là methanol, công suất siêu âm 45% trong thời gian 12 phút và tỷ lệ nguyên liệu:dung môi là 1:40 

(g:mL). Tại điều kiện này, hàm lượng polyphenol là 7,35±0,22 mg GAE/g CKNL, đánh giá khả năng kháng oxy 

hóa bằng phương pháp DPPH, FRAP, ABTS lần lượt là 344,06±7,36 µg/ml; 3,89±0,06 mg Fe2+/g CKNL; 

14,67±0,67 mg TE/g CKNL.  

Từ khóa: Chanh dây, Passiflora edulis, polyphenol, DPPH, FRAP, ABTS 

1. MỞ ĐẦU 

Chanh dây (Passiflora edulis) còn được gọi là Lạc tiên, Chanh leo, Dây mát,…thuộc họ 

Passifloraceae, là một trong những trái cây được trồng phổ biến ở Việt Nam. Hiện tại chanh dây chủ 

yếu dùng để sản xuất nước ép cô đặc và một số sản phẩm nước giải khát khác. Việc khai thác chanh 

dây chỉ để sản xuất nước trái cây đã và đang tạo ra áp lực lớn với môi trường trong việc xử lý các phế 

phụ phẩm như vỏ và hạt chanh dây bởi phần không ăn được chiếm hơn một nửa khối lượng quả [1]. 

Như vậy, để hạn chế vấn đề ô nhiễm môi trường cũng như gia tăng giá trị phụ phẩm thì việc biến những 

phụ phẩm thành những sản phẩm có giá trị cao đang rất được quan tâm.  

Kết quả các nghiên cứu cho thấy rằng, các chất thải từ thực phẩm như vỏ trái cây, rau củ quả là 

những phụ phẩm tốt chứa các nguồn polyphenol, carotenoid cùng các chất có hoạt tính sinh học khác 

với tác dụng có lợi cho sức khỏe con người, giúp kháng khuẩn và ngăn ngừa các loại bệnh mãn tính [2]. 

Trong số các chất chống oxy hóa tự nhiên trong trái cây và phụ phẩm của chúng thì polyphenol là nhóm 

chất đang rất được quan tâm. Sự quan tâm đến hợp chất này dựa trên sự hiểu biết sâu hơn về vai trò của 

các gốc tự do trong sự tiến triển của những loại bệnh ung thư, xơ vữa động mạch cùng các quá trình 

kháng viêm. Nhiều nghiên cứu đã chứng minh polyphenol cũng như các hoạt chất kháng oxy hóa có 

trong vỏ và hạt chanh dây có tác dụng điều trị bệnh tiểu đường, huyết áp và giảm “stress oxy hóa” [1]. 

Nghiên cứu này được thực hiện với mục đích đánh giá sự ảnh hưởng của các yếu tố trích ly đến khả 

năng thu nhận polyphenol, hoạt tính chống oxy hóa trong cả hai phương pháp là trích ly truyền thống 

và trích ly có hỗ trợ siêu âm đối với nguyên liệu là vỏ chanh dây. Đây là cơ sở để xây dựng quy trình 

tối ưu hóa quá trình trích ly polyphenol cũng như phát triển các sản phẩm mới nhằm nâng cao giá trị 

của chanh dây. 
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2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Nguyên liệu và dụng cụ 

Vỏ chanh dây tím (Passiflora edulis Sims) thu mua tại tỉnh Tây Ninh. Vỏ tươi được loại bỏ lớp 

vỏ trắng bên trong, rửa sạch và sấy đối lưu ở nhiệt độ 50oC trong 12 giờ để đạt độ ẩm khoảng 5,0%. 

Sau đó, vỏ khô được nghiền nhỏ, rây để đạt kích thước nhỏ hơn 2 mm và bảo quản trong các túi PE 

nhỏ. Axit galic, thuốc thử Folin-Ciocalteu, DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhdrazyl), ABTS (2,2’-

azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic axit), Trolox (6-hydroxy-2, 5, 7, 8-tetramethyl-2-carboxylic 

axit), TPTZ (2,4,6-Tris(2-pyridyl)-s-triazine) và một số hóa chất khác.  

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Quy trình trích ly polyphenol 

Cân 2 g bột vỏ chanh dây vào bình tam giác, bổ sung dung môi và thực hiện quá trình trích ly 

theo phương pháp ngâm chiết truyền thống và trích ly có hỗ trợ siêu âm. Các mẫu dịch sau khi trích ly 

được đem đi lọc bằng giấy lọc để loại bỏ bã và cô quay chân không nhằm đuổi dung môi thu được cao 

chiết. Quá trình cô quay được thực hiện trên thiết bị cô quay chân không Eyela (Japan) với nhiệt độ 

được giữ cố định ở 45oC, cho đến khi khối lượng bình cầu đựng mẫu (cao chiết) không đổi. Cao chiết 

thu được từ các khảo sát được bảo quản và thực hiện đánh giá hoạt tính kháng oxy hóa bằng các phương 

pháp khác nhau.  

2.2.2. Bố trí thí nghiệm 

Phương pháp nghiên cứu đơn yếu tố được sử dụng, các thí nghiệm được lặp lại 3 lần. Các thí 

nghiệm được bố trí với mục tiêu nghiên cứu sự ảnh hưởng của các yếu tố khảo sát đến hàm lượng 

polyphenol tổng và khả năng kháng oxy hóa, đồng thời tìm ra điều kiện trích ly tối ưu nhằm thu được 

hàm lượng polyphenol tổng lớn nhất. 

Trong quá trình ngâm chiết, các yếu tố được lựa chọn để khảo sát bao gồm loại dung môi, tỷ lệ 

nguyên liệu:dung môi, nhiệt độ trích ly, thời gian trích ly. Để nghiên cứu ảnh hưởng của loại dung môi 

trích ly, sử dụng 3 loại dung môi khác nhau bao gồm: methanol, ethanol và nước. Các thông số khác 

được cố định: tỷ lệ nguyên liệu:dung môi, thời gian và nhiệt độ trích ly lần lượt là 1:10, 60 phút và 

50oC. Ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu:dung môi trích ly được nghiên cứu ở các mức 1:10, 1:20, 1:30, 

1:40 (g:mL). Thông số được giữ cố định bao gồm: dung môi được chọn ở thí nghiệm trên, thời gian 60 

phút ở nhiệt độ 50oC. Ảnh hưởng của nhiệt độ trích ly được nghiên cứu ở các mốc 30, 40, 50, 60 và 

65oC. Thông số được giữ cố định bao gồm: dung môi, tỷ lệ nguyên liệu:dung môi được chọn ở thí 

nghiệm trên, nhiệt độ 50oC. Thời gian trích ly khảo sát từ 40-140 phút, bước nhảy 20 phút. Các thông 

số còn lại được cố định theo kết quả của các thí nghiệm trước. 

Đối với trích ly có hỗ trợ siêu âm, thiết bị phát sóng siêu âm Sonics (công suất cực đại Wmax = 

750 W, tần số 20 kHz) được sử dụng, đầu phát siêu âm được nhúng ngập vào nguyên liệu > 2cm tại tâm 

cốc chứa mẫu. Các yếu tố cố định ban đầu là sử dụng dung môi methanol trong thời gian siêu âm 6 phút 

với tỉ lệ nguyên liệu/dung môi là 1:20 (g:mL). Các yếu tố khảo sát gồm: công suất phát siêu âm (30, 35, 

40, 45 và 50% Wmax), thời gian siêu âm (3-15 phút, với bước nhảy 3 phút), tỷ lệ nguyên liệu:dung môi 

(1:10, 1:20, 1:30, 1:40, 1:50 g:mL). Những điều kiện khảo sát này đã được thực hiện thăm dò trước 

nhằm đảm bảo không thất thoát dung môi do bay hơi.  

2.3. Phương pháp phân tích 

2.3.1. Xác định hàm lượng polyphenol tổng (TPC) bằng phương pháp so màu (Phương pháp Folin 

Ciocalteau) 
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Dựa vào phản ứng oxy hóa các hợp chất polyphenol bằng thuốc thử Folin-Ciocalteaul, thuốc 

thử này dùng axit phospho-vonfamic, trong quá trình khử các nhóm hydroxy phenol dễ bị oxy hóa, chất 

oxy hoá này sinh ra màu xanh có độ hấp thu cực đại ở bước sóng 765nm. 

Hút 1 mL mẫu đã pha loãng thêm 5 ml dung dịch Folin 10%, để yên trong 3 phút, sau đó bổ 

sung thêm 4 mL Na2CO3 7,5%, lắc đều, ủ trong 30 phút. Tiến hành đo độ hấp thu bằng máy quang phổ 

UV-VIS ở bước sóng 765 nm. Axit galic được sử dụng làm chất chuẩn (y = 0,0108x + 0,0272, R2= 

0,9992), kết quả được biểu diễn bằng số mg axit galic tương đương trong 1 g chất khô nguyên liệu (mg 

GEA/g CKNL).  

2.3.2. Xác định hoạt tính kháng oxy hóa bằng phương pháp bắt gốc tự do DPPH  

Phương pháp này sử dụng 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) có khả năng tạo gốc tự do 

bên trong dung dịch methanol bão hòa. Khi có mặt chất chống oxy hóa, 2,2- diphenyl-1-picrylhydrazyl 

sẽ bị khử thành 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazine (DPPH-H), màu của dung dịch phản ứng nhạt dần, 

chuyển từ màu tím sang màu vàng nhạt, được xác định bằng độ hấp thu quang của dung dịch sau phản 

ứng đo tại bước sóng 517nm [3]. Quy trình thực hiện bằng cách bổ sung 5 mL DPPH (0,08 mM, pha 

trong methanol) vào mỗi ống nghiệm tối màu đã chứa 1 mL mẫu cao chiết đã pha loãng tại các nồng độ 

khác nhau. Để yên 30 phút trong bóng tối sau đó, tiến hành đo giá trị độ hấp thụ tại bước sóng 517nm. 

Mẫu trắng được thực hiện tương tự thay 1 mL mẫu bằng 1 mL methanol. Tỷ lệ phần trăm hoạt tính ức 

chế được xác định dựa vào sự khác nhau về độ hấp thu của mẫu trắng và mẫu thí nghiệm. Giá trị IC50 - 

khả năng ức chế 50% gốc tự do DPPH, được xác định dựa vào phương trình hồi quy của tỷ lệ phần trăm 

ức chế và nồng độ cao chiết. Giá trị này càng thấp chứng tỏ khả năng kháng oxy hóa càng cao. 

2.3.3. Xác định hoạt tính kháng oxy hóa bằng phương pháp ABTS+ 

Phương pháp dựa trên khả năng làm giảm độ hấp thu của gốc tự do cation ABTS+ bởi các hoạt 

chất có hoạt tính chống oxy hóa ở bước sóng 734nm được mô tả bởi Tomasina và cộng sự (2012) [4]. 

Khi cho tác nhân chống oxy hóa vào dung dịch chứa ABTS+, các tác nhân chống oxy hóa sẽ khử ion 

này thành ABTS. Cường độ màu của ABTS+ tỷ lệ nghịch với các chất chống oxy hóa và thời gian phản 

ứng [4]. Hút 0,1 mL dịch chiết đã pha loãng theo các tỷ lệ cho vào ống nghiệm, cho thêm 3,9 ml ABTS+. 

Lắc đều, ủ trong bóng tối 30 phút. Sau đó đem đi đo quang ở bước sóng 734 nm. Trolox được sử dụng 

làm chất chuẩn (y = 0,4496x + 1,0222, R2 = 0,9827), kết quả được biểu diễn bằng số mg Trolox tương 

đương trong 1 g chất khô nguyên liệu (mg TE/g CKNL) 

2.3.4. Xác định hoạt tính kháng oxy hóa bằng phương pháp khử sắt (FRAP)  

Phương pháp này dựa trên khả năng của các chất chống oxy hóa trong việc khử phức Fe3+ TPTZ 

(2,4,6-Tris(2-pyridyl)-s-triazine) (màu tía) thành phức Fe2+-TPTZ (màu xanh dương đậm) ở pH thấp. 

Khi đó, độ tăng cường độ màu xanh tỷ lệ với hàm lượng chất chống oxy hóa có trong nguyên liệu. Mức 

độ tăng cường độ màu này được đo ở bước sóng 593 nm trong sự so sánh với chất chuẩn là dung dịch 

Fe2+ [5]. Lấy 0,01 mL dịch chiết đã pha loãng vào ống nghiệm, cho thêm 4,0 mL FRAP. Lắc đều, ủ 

trong 15 phút ở 37oC. Sau đó đem đi đo quang ở bước sóng 593 nm và tính toán dựa trên phương trình 

đường chuẩn FRAP (Fe2+): y = 0,0284x + 0,0055 với R2 = 0,9998. Kết quả được biểu diễn bằng số mg 

Fe2+ tương đương trong 1 g chất khô nguyên liệu (mg Fe2+/g CKNL). 

2.4. Phương pháp xử lý số liệu 

Trong nghiên cứu này, mỗi thí nghiệm được tiến hành lặp lại ba lần, kết quả được trình bày ở 

dạng giá trị trung bình ± giá trị sai số. Kết quả được xử lý bằng phần mềm thống kê Minitab 18. Kết 

quả phân tích phương sai một yếu tố (one-way ANOVA) với độ tin cậy 95% được sử dụng để so sánh 

sự khác biệt giữa các nghiệm thức qua phép thử Tukey.  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
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3.1. Ảnh hưởng của điều kiện trích ly truyền thống đến hàm lượng polyphenol tổng 

3.1.1. Ảnh hưởng của loại dung môi đến lượng polyphenol thu được và khả năng kháng oxy hóa  

Với kỹ thuật trích ly rắn–lỏng thì việc lựa chọn dung môi phù hợp là rất quan trọng, có tính chất 

quyết định đến hiệu quả quá trình trích ly. Các thông số cần quan tâm của dung môi là độ phân cực, 

moment lưỡng cực, liên kết hydro, độ nhớt,… Theo nguyên tắc thì các dung môi phân cực hòa tan các 

hợp chất phân cực tốt nhất còn các dung môi không phân cực sẽ hòa tan các hợp chất không phân cực 

tốt nhất. Kết quả ảnh hưởng của các loại dung môi đến hàm lượng polyphenol và khả năng kháng oxy 

hóa được thể hiện ở Bảng 1. 

Bảng 1. Ảnh hưởng của loại dung môi đến lượng polyphenol thu được và khả năng kháng oxy hóa 

Dung môi 
TPC (mg GEA/g 

CKNL) 

DPPH-IC50 

(µg/ml) 

FRAP (mg Fe2+/g 

CKNL) 

ABTS (mg TE/g 

CKNL) 

Methanol 4,09±0,17a  523,81±5,41b  2,24±0,04a  7,26±0,24a 

Ethanol 1,52±0,03b  686,51±31,32a  1,06±0,05b  2,86±0,13b 

Nước 1,40±0,04b  691,47±26,48a  1,01±0,05b  2,49±0,11b 

Các giá trị có ký tự ở trên khác nhau nằm trong cùng một cột thì khác nhau có ý nghĩa (p < 0,05) 

Kết quả xử lý thống kê ở mức ý nghĩa 5% cho thấy các loại dung môi đều ảnh hưởng có ý nghĩa 

đến hàm lượng polyphenol tổng và khả năng kháng oxy hóa của mẫu. Lượng polyphenol tổng thu được 

từ quá trình sử dụng dung môi là methanol là cao nhất (4,09±0,17 mg GAE/g CKNL) và dung môi nước 

là thấp nhất (1,40±0,04 mg GAE/g CKNL). Điều này có thể được giải thích là do tính chất của dung 

môi methanol có khả năng hòa tan polyphenol tốt hơn mà không hòa tan thành phần polysacharide,.. 

trong bột vỏ chanh dây. Ngoài ra, dung môi nước có độ phân cực mạnh hơn methanol và ethanol nên 

trong quá trình trích ly thì ngoài polyphenol được trích ly thì còn lôi cuốn thêm nhiều hợp chất đại phân 

tử khác như polysaccharide, protein,..gây ảnh hưởng đến độ chính xác của các phép thử định lượng và 

hoạt tính riêng của polyphenol [2]. Kết quả này tương đồng với nghiên cứu về các hợp chất phenolic 

của vỏ chuối (Musa paradaisica L.) [6]. Kết quả ảnh hưởng của loại dung môi đến khả năng kháng oxy 

hóa của thể hiện qua ba phương pháp DPPH, ABTS và FRAP đều cho kết quả tỷ lệ thuận với hàm lượng 

polyphenol có trong dịch chiết. Việc dùng dung môi methanol để trích ly polyphenol sẽ cho kết quả cao 

nhất cả về hàm lượng polyphenol tổng và hoạt tính chống oxy hóa so với các dung môi khác trong khảo 

sát.  

3.1.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu:dung môi đến tổng hàm lượng polyphenol và khả năng kháng 

oxy hóa 

Thông thường với khối lượng nguyên liệu cố định thì khi tăng tỷ lệ nguyên liệu:dung môi sẽ 

làm tăng hiệu suất trích ly tuy nhiên việc sử dụng lượng dung môi quá lớn sẽ gây lãng phí dung môi, 

tăng chi phí sản xuất. Khi sử dụng quá ít dung môi thì hiệu suất trích ly thấp do lượng dung môi không 

đủ để hòa tan lượng chất cần thiết trong nguyên liệu. Như vậy, việc lựa chọn tỷ lệ nguyên liệu:dung 

môi sao cho hiệu suất trích ly cao và giảm thiểu chi phí sản xuất là rất cần thiết. Bảng 2 được sử dụng 

để trình bày các kết quả thu được về sự ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu:dung môi đến hàm lượng 

polyphenol và khả năng kháng oxy hóa của cao chiết. 

Với kết quả xử lý thống kê ở mức ý nghĩa 5,0% cho thấy tỷ lệ nguyên liệu:dung môi ảnh hưởng 

có ý nghĩa đến hàm lượng polyphenol thu được và khả năng kháng oxy của mẫu bột vỏ chanh dây ở các 

tỷ lệ khảo sát. Khi tăng lượng tỷ lệ nguyên liệu:dung môi từ 1:10 đến 1:40 thì hàm lượng polyphenol 

trích ly cũng tăng lên, tương ứng từ 4,09±0,17 mg GEA/g CKNL lên 5,85±0,10 mg GEA/g CKNL. Tuy 

nhiên, khi tăng tỷ lệ nguyên liệu:dung môi lên đến  giá trị 1:30 và 1:40 thì độ tăng hàm lượng polyphenol 

không có sự khác biệt. Kết quả như vậy được giải thích là do khi lượng dung môi càng lớn thì lượng 

polyphenol thu được càng cao do tạo ra được sự chênh lệch nồng độ cần thiết bên trong và bên ngoài 
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môi trường, tức là luôn có động lực cho quá trình. Nhưng khi ngâm chiết với lượng dung môi quá nhiều, 

trong khi hàm lượng polyphenol là một số cố định nên sẽ nhanh chóng dẫn đến sự cân bằng giữa các 

pha làm hiệu quả trích ly polyphenol không tăng, có xu hướng tiệm cận ngang. Ngoài ra các giá trị về 

độ kháng oxi hóa cũng thể hiện được điều tương tự, sự khác biệt có ý nghĩa chỉ thể hiện ở điều kiện 

trích ly tại tỷ lệ nguyên liệu:dung môi từ 1:10 đến 1:20. Để tránh lãng phí dung môi, tiết kiệm chi phí 

mà vẫn đảm bảo hiệu suất cao và đảm bảo được khả năng kháng oxi hóa của dịch chiết, ta chọn tỷ lệ 

1:20 để thực hiện các khảo sát tiếp theo. 

Bảng 2. Sự ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu:dung môi đến hàm lượng polyphenol và khả năng kháng 

oxy hóa 

Tỷ lệ nguyên 

liệu:dung môi 

(g:ml) 

TPC (mg GEA/g 

CKNL) 

DPPH-IC50 

(µg/ml) 

FRAP (mg Fe2+/g 

CKNL) 

ABTS (mg TE/g 

CKNL) 

1:10 4,09±0,17b  523,81±5,41a  2,24±0,06b  7,26±0,24b 

1:20 5,69±0,20a  501,32±12,25b  3,29±0,10a  11,38±0,26a 

1:30 5,73±0,13a  484,41±4,42bc  3,32±0,03a  11,44±0,23a 

1:40 5,85±0,10a  469,54±9,10c  3,40±0,05a  11,60±0,26a 

Các giá trị có ký tự ở trên khác nhau nằm trong cùng một cột thì khác nhau có ý nghĩa (p < 0,05) 

3.1.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ trích ly đến lượng polyphenol thu được và khả năng kháng oxy hóa 

Nhiệt độ trích ly là một yếu tố quan trọng quyết định đến hiệu suất thu hồi cao chiết, hàm lượng 

polyphenol và khả năng kháng oxy hóa, ngoài ra nó còn ảnh hưởng đến chi phí và chất lượng của dịch 

chiết polyphenol. Kết quả của khảo sát này được trình bày trong Bảng 3. 

Bảng 3. Sự ảnh hưởng của nhiệt độ trích ly đến hàm lượng polyphenol và khả năng kháng oxy hóa 

Nhiệt độ 

(oC) 

TPC (mg GEA/g 

CKNL) 

DPPH-IC50 

(µg/ml) 

FRAP (mg Fe2+/g 

CKNL) 

ABTS (mg TE/g 

CKNL) 

30 4,25±0,12c  628,45±13,67a  2,95±0,06c  10,27±0,25c 

40 4,36±0,15c  582,94±20,61b  3,01±0,06b  10,32±0,28c 

50 5,69±0,20b  516,62±6,45c  3,29± 0,10a  11,38±0,26b 

60 6,19±0,21a  498,17±6,34c  3,32± 0,05a  12,93±0,31a 

65 5,56±0,11b  517,10±18,77c  3,36±0,04a  13,11±0,53a 

Các giá trị có ký tự ở trên khác nhau nằm trong cùng một cột thì khác nhau có ý nghĩa (p < 0,05) 

Qua số liệu ở Bảng 3, nhận thấy hàm lượng polyphenol và khả năng kháng oxy hóa của bột vỏ 

chanh dây có tăng theo nhiệt độ trích ly. Cụ thể, ở khoảng nhiệt độ từ 30-60oC hàm lượng polyphenol 

tăng dần đến nhiệt độ 60oC thì hàm lượng polyphenol thu được là lớn nhất (6,19 mg GAE/g CKNL). 

Điều này có thể được giải thích là do nhiệt độ cao thì thúc đẩy sự xâm nhập của dung môi vào nguyên 

liệu, làm giảm độ nhớt của dung môi, tăng khuếch tán phân tử từ trong nguyên liệu ra bên ngoài và 

chiết rút nhiều polyphenol. Tuy nhiên, khi nhiệt độ trích ly đạt 65oC thì hàm lượng polyphenol giảm do 

ở nhiệt độ 65oC là nhiệt độ cao hơn nhiệt độ sôi của dung môi methanol (64,7oC) nên làm tăng sự thất 

thoát của dung môi ra môi trường đồng thời nhiệt độ cao cũng làm giảm một số hoạt chất sinh học có 

trong mẫu. Kết quả này phù hợp với công bố của Ruenroengklin và cộng sự (2008) [7] khi nghiên cứu 

ảnh hưởng của nhiệt độ đến quá trình chiết polyphenol từ vỏ vải cho thấy khi nhiệt độ tăng từ 40oC đến 

60oC, hiệu quả trích ly polyphenol tăng nhưng sau đó hiệu quả chiết polyphenol không tăng khi tăng 

nhiệt độ từ 60oC đến 70oC [8]. Việc tăng nhiệt độ trích ly một cách thích hợp làm tăng khả năng kháng 

oxy hóa của mẫu. Do hàm mục tiêu là chọn ra thông số thu được hàm lượng polyphenol là lớn nhất nên 

60oC được chọn là nhiệt độ trích ly để tiến hành khảo sát ở các thí nghiệm tiếp theo. 

3.1.4. Ảnh hưởng của thời gian trích ly đến lượng polyphenol thu được và khả năng kháng oxy hóa 
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Tương tự như các yếu tố đã được khảo sát ở trên, yếu tố thời gian trích ly cũng được thực hiện 

khảo sát và đánh giá sự ảnh hưởng đến TPC và khả năng kháng oxy hóa, kết quả thu được trình bày ở 

Bảng 4. 

Bảng 4. Sự ảnh hưởng của thời gian trích ly đến hàm lượng polyphenol và khả năng kháng oxy hóa  

Thời gian 

(phút) 

TPC (mg GEA/g 

CKNL) 

DPPH-IC50 

(µg/ml) 

FRAP (mg Fe2+/g 

CKNL) 

ABTS (mg TE/g 

CKNL) 

40 5,15±0,16c 533,02±8,56a  2,82±0,05b  12,05±0,08b 

60 6,19±0,21ab  446,23±21,01c  3,32±0,05a  12,93±0,31ab 

80 6,20±0,12ab  469,10±14,49bc  3,15±0,08a  13,28±0,65ab 

100 6,50±0,09a  498,17±6,35ab  3,25±0,11a  13,67±0,67a 

120 6,15±0,10ab  514,70±12,74a  3,21±0,05a  13,49±0,63a 

140 5,15±0,16c  533,02±8,56a  2,82±0,05b  12,05±0,08b 

Các giá trị có ký tự ở trên khác nhau nằm trong cùng một cột thì khác nhau có ý nghĩa (p < 0,05) 

Theo kết quả được biểu diễn ở Bảng 4, hàm lượng TPC thu được cao nhất ở 100 phút (6,50±0,09 

mg GAE/g CKNL) và ở 140 phút thì bị giảm đến giá trị thấp nhất với sự khác biệt có ý nghĩa (5,15±0,16 

mg GAE/g CKNL). Ở khoảng thời gian đầu từ 40 phút đến 100 phút khi nồng độ các chất cần trích ly 

trong dung môi còn thấp thì tốc độ hòa tan vào trong dung môi trích ly còn cao. Nhưng khi tăng thời 

gian từ 100 phút đến 140 phút, hàm lượng polyphenol bắt đầu giảm bởi thời gian trích ly dài làm 

polyphenol dễ bị oxy hóa bởi các enzyme oxy hóa có trong nguyên liệu. Mặc dù hàm lượng polyphenol 

thu được ở điều kiện 100 phút là cao nhất nhưng nó không có sự khác biệt có nghĩa ở mức 5% so với 

60 phút. Nên để tiết kiệm thời gian cũng như chi phí trích ly, có thể lựa chọn thời gian trích ly phù hợp 

là 60 phút. 

3.2. Ảnh hưởng của điều kiện trích ly có hỗ trợ siêu âm đến hàm lượng polyphenol tổng 

Trong nhiều nghiên cứu trước đây đã chỉ ra, tác nhân siêu âm đóng vai trò quan trọng trong 

việc hỗ trợ cho quá trình trích ly các hợp chất tự nhiên. Sóng siêu âm tác động làm tăng khả năng truyền 

khối bên trong và ngoài vách tế bào của nguyên liệu, năng lượng từ chu trình hình thành và phá vỡ bọt 

bóng làm rách thành tế bào, cho phép sự hấp thu dung môi vào trong tế bào và thực hiện khuếch tán, 

lôi kéo các chất tan ra ngoài thành tế bào nhờ đó làm tăng hiệu quả trích ly so với phương pháp truyền 

thống. Bảng 5 đã trình bày lại các kết quả thu được khi thực hiện quá trình trích ly vỏ chanh dây với sự 

hỗ trợ của tác nhân siêu âm. 

Đối với yếu tố công suất siêu âm thì TPC tăng khi tăng công suất từ 30% đến 45% và TPC giảm 

khi công suất tăng lên 50%. Điều này có thể lý giải rằng cơ chế của sóng siêu âm làm tăng khả năng 

trích ly dựa vào việc tạo ra một áp lực lớn xuyên qua dung môi và tác động đến tế bào vỏ, tăng khả 

năng truyền khối tới bề mặt phân tách và phá vỡ tế bào trên bề mặt và bên trong của vỏ giúp quá trình 

thoát chất tan được dễ dàng. Các bọt khí được tạo thành trong dung môi khi sóng siêu âm truyền qua. 

Dưới tác động của bọt khí bị kéo, nén, sự tăng áp suất và nhiệt độ làm các bọt khí vỡ, làm tăng sự thoát 

ra của các chất nội bào vào dung dịch. Công suất siêu âm càng lớn thì nhiều bong bóng tạo bọt được 

tạo ra, phá vỡ cấu trúc tế bào làm tăng khả năng trích ly các chất hòa tan. Tuy nhiên, khi năng lượng 

siêu âm quá cao làm tăng sự phá hủy thành tế bào nguyên liệu từ đó tạo nhiều cặn lơ lửng, gây bít các 

lỗ mao quản trong nguyên liệu làm cản trở quá trình trích ly. Ngoài ra, polyphenol là chất nhạy với tác 

nhân nhiệt và dễ bị oxy hóa nên khi tăng công suất tối đa thì dẫn đến sự dao động lớn làm nhiệt độ của 

dung dịch tăng gây ảnh hưởng đến tính chất polyphenol và hàm lượng polyphenol tổng số thu được.  
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Bảng 5. Kết quả ảnh hưởng của điều kiện trích ly có hỗ trợ siêu âm tới hàm lượng polyphenol và khả 

năng kháng oxy hóa 

Yếu tố 
TPC (mg GEA/g 

CKNL) 

DPPH-IC50 

(µg/ml) 

FRAP (mg 

Fe2+/g CKNL) 

ABTS (mg TE/g 

CKNL) 

Công suất 

siêu âm 

(%) 

30 3,09±0,05d  436,99±4,75b  1,75±0,02d  6,32±0,09d 

35 4,04±0,15c  428,75±10,51b  2,03±0,03c  7,34±0,22c 

40 4,84±0,10b  420,22±7,66b  2,40±0,08b  7,97±0,22b 

45 5,44±0,06a  400,36±15,13b  2,77±0,05a  8,71±0,30a 

50 5,34±0,15a  408,45±6,70a  2,64±0,07a  8,51±0,34a 

Thời gian 

siêu âm 

(phút) 

3 4,60±0,15d  425,08±12,59a  2,53±0,06d  8,23±0,55c 

6 5,44±0,06c  400,36±15,13ab  2,77±0,05c  8,71±0,30b 

9 6,08±0,10b  399,97±8,68ab  3,18±0,11b  9,09±0,44a 

12 6,74±0,16a  372,85±8,29b  3,40±0,11a  9,42±0,33a 

15 6,72±0,07a  391,50±12,86b  3,43±0,04a  9,50±0,42a 

Tỷ lệ 

nguyên 

liệu:dung 

môi 

(g/ml) 

1:10 5,28±0,25c  398,21±7,81a  2,55±0,07c  9,33±0,36d 

1:20 6,74±0,16b  372,85±8,29b  3,40±0,11b  9,42±0,33c 

1:30 6,82±0,07b  370,87±9,53b  3,58±0,05b  11,86±0,43b 

1:40 7,35±0,22a  344,06±7,36bc  3,89±0,06a  14,67±0,67a 

1:50 7,30±0,20a  353,73±7,50c  4,11±0,10a  14,87±0,58a 

Các giá trị có ký tự ở trên khác nhau nằm trong cùng một cột thì khác nhau có ý nghĩa (p < 0,05) 

Việc tăng công suất từ 30% lên 45% làm khả năng kháng oxy hóa tăng dần, ở mức công suất 

45% cho kết quả hoạt tính kháng oxy hóa tốt nhất trong khoảng khảo sát công suất siêu âm từ 30-50% 

(phương pháp DPPH ứng với IC50 là 400,36±15,13 µg/ml; phương pháp ABTS đạt 8,71±0,30 mg TE/g 

CKNL; phương pháp FRAP đạt 2,77±0,05 mg Fe2+/g CKNL). Đến công suất tối đa 50% thì khả năng 

kháng oxy hóa có xu hướng giảm dần. Nguyên nhân là do công suất siêu âm quá cao gây phân hủy các 

hợp chất kháng oxy hóa, ảnh hưởng đến hiệu quả kháng oxy hóa của mẫu. Như vậy, hoạt tính kháng 

oxy hóa thể hiện qua cả ba phương pháp DPPH, ABTS và FRAP đều tỷ lệ thuận với hàm lượng 

polyphenol có trong dịch chiết cũng như công suất siêu âm. Mức công suất siêu âm 45% được chọn là 

mức công suất cố định để thực hiện các thí nghiệm tiếp theo. 

Kết quả phân tích phương sai (Anova) của yếu tố thời gian siêu âm cho thấy có sự khác nhau 

về mặt thống kê (p < 0,05) giữa các nghiệm thức đối với hàm lượng polyphenol tổng và khả năng kháng 

oxy hóa. Điều này chứng tỏ rằng sự thay đổi thời gian siêu âm có ảnh hưởng rõ đến quá trình phá vỡ tế 

bào thực vật để trích ly polyphenol. Khi tăng thời gian siêu âm từ 3-12 phút thì hàm lượng polyphenol 

thu được tăng 1,5 lần, có thể giải thích là do siêu âm có khả năng làm tăng tốc độ phá vỡ thành tế bào 

và mô thực vật cũng như tốc độ truyền khối nên lượng dịch trích ly ra cao hơn. Nhưng thời gian siêu 

âm từ 12 đến 15 phút, hàm lượng polyphenol không tăng, có xu hướng giảm nhẹ nguyên nhân là do 

thời gian siêu âm kéo dài sẽ làm năng lượng các hợp chất cao phân tử được giải phóng ra từ đó có thể 

gây tắc các kênh dẫn dịch chiết trong khối nguyên liệu. Kết quả này tương tự nghiên cứu trên quả tầm 

xuân [9]. 

Kết quả ở Bảng 5 đã cho thấy hoạt tính kháng oxy hóa được xác định bằng 3 phương pháp có 

mối tương quan với nhau ở mức thời gian trích ly 12 phút cao hơn so với thời gian 3, 6, 9 phút. Khi thời 

gian siêu âm tăng sẽ làm hàm lượng polyphenol tăng rõ rệt và khả năng kháng oxy hóa cũng tăng chứng 

tỏ giữa hàm lượng polyphenol thể hiện tính tương quan mạnh mẽ với khả năng kháng oxy hóa. Ảnh 

hưởng của tỷ lệ nguyên liệu/dung môi trong quá trình trích ly có hỗ trợ siêu âm đến hàm lượng 

polyphenol có xu hướng tăng dần từ tỷ lệ 1:10 (có giá trị 5,28±0,25 mg GAE/g CKNL) đến tỷ lệ 1:20 

(có giá trị 6,74±0,16 mg GAE/g CKNL); từ tỷ lệ 1:20 đến 1:30 hàm lượng polyphenol có tăng nhưng 

không có sự khác biệt có ý nghĩa; tỷ lệ 1:40 cho kết quả hàm lượng polyphenol cao hơn các mức tỷ lệ 
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trong khảo sát (7,35 mg GAE/g CKNL) và lượng polyphenol giảm dần ở tỷ lệ 1:50. Điều này có thể lý 

giải khi lượng dung môi quá ít, không đủ để hòa tan và trích ly hết lượng polyphenol ra khỏi tế bào. Do 

đó, khi tiếp tục tăng lượng dung môi thì hàm lượng polyphenol thu được xu hướng tăng. Tuy nhiên, khi 

sử dụng dung môi quá nhiều, mà hàm lượng polyphenol trong nguyên liệu là một số cố định nên sẽ 

nhanh chóng dẫn đến sự cân bằng giữa các pha, làm hàm lượng polyphenol không tăng [10]. 

4. KẾT LUẬN 

Từ kết quả thực nghiệm sau khi tính toán và phân tích chúng tôi nhận thấy cả hai phương pháp 

trích ly truyền thống và trích ly có sự hỗ trợ của sóng siêu âm đều có tác dụng tích cực đến quá trình 

trích ly các hợp chất polyphenol và khả năng kháng oxy hóa từ vỏ chanh dây. Tuy nhiên phương pháp 

có sự hỗ trợ của sóng siêu âm cho kết quả TPC cao hơn. Cụ thể ở phương pháp có sự hỗ trợ của sóng 

siêu âm thu được kết quả hàm lượng polyphenol cao hơn xấp xỉ 0,84 lần so với phương pháp truyền 

thống. Đối với khả năng kháng oxy hóa được đánh giá qua DPPH, ABTS+ và FRAP ở phương pháp 

siêu âm đều có kết quả cao hơn lần lượt là 0,77; 0,88 và 0,85 lần so với phương pháp truyền thống.  
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ABSTRACT 

Passion fruit peel has been extracted by two methods, traditional extraction and ultrasonic-assisted 

extraction in order to obtain the highest polyphenol content and to assess their antioxidant activity. Results showed 

that there is a correlation between polyphenol content and antioxidant activity. For the traditional extraction 

method, the highest polyphenol content obtained under conditions of using methanol solvent with the ratio of 

material/solvent was 1:20 (g:ml) for 60 minutes at a temperature for 60°C. Under these conditions, the polyphenol 

content is 6.19±0,21 mg GAE/g CKNL, the ability to resist oxidation by DPPH, FRAP, ABTS methods is 446.10 

µg/ml, 3.32 mg Fe2+/g CKNL; 12.93 mg TE/g CKNL, respectively. With the ultrasound assisted extraction 

method, the highest polyphenol content obtained under the use of methanol for solvent, power capacity for 45%, 

the run time for 12 minutes and material/solvent ratio for 1/40 (g/ml). Under these conditions, the polyphenol 

content is 7.35 mg GAE/g CKNL, the ability to antioxidant determined by DPPH, FRAP, ABTS methods is 344.06 

µg/ml, 3.89 mg Fe2+/g CKNL, 14.67 mg TE/g CKNL, respectively. 

Keyword: Passion fruit peel, Passiflora edulis, polyphenol, DPPH, FRAP, ABTS. 
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TÓM TẮT 

Mục tiêu của nghiên cứu là xác định độ chín thích hợp của bưởi Da Xanh cho việc chế biến sản 

phẩm bưởi Da Xanh tách múi đóng khay. Ở nghiên cứu này, bưởi Da Xanh sau khi thu hái tại vườn 

được đưa về phòng thí nghiệm sau đó rửa bằng chlorine (200 ppm), kế tiếp bưởi được tiến hành tách 

múi và phân loại theo độ chín dựa trên độ Brix (7-8Bx, 9-10Bx và 11-12Bx). Bưởi sau khi tách múi 

được đóng khay bảo quản ở điều kiện lạnh (8-10C) sau 3 ngày tiến hành kiểm tra chất lượng múi bưởi 

về các chỉ tiêu hóa học (màu sắc, tính chất cảm quan, hàm lượng vitamin C, và hàm lượng acid tổng) 

và mức độ an toàn về mặt vi sinh. Kết quả khảo sát cho thấy, độ chín ảnh hưởng rất lớn đến chất lượng 

sản phẩm bưởi Da Xanh tách múi. Khi khảo sát hiệu suất thu hồi thịt quả và hiệu suất thu hồi múi bưởi 

nguyên theo độ chín, bưởi ở mức 9-10Bx cho hiệu suất thu hồi thịt quả thấp (54,30±1,73%) tuy nhiên 

hiệu suất thu hồi múi bưởi nguyên lại đạt tỷ lệ cao (83,22±2,25%). Mặc khác, khi đánh giá chất lượng 

múi bưởi sau 3 ngày bảo quản lạnh cho kết quả, bưởi có độ chín 9-10Bx có mức độ phá hủy vitamin 

C là thấp nhất (55,39±1,60%) so với 2 nhóm độ chín còn lại (7-8Bx và 11-12Bx), đồng thời kết quả 

vi sinh đạt yêu cầu đối với sản phẩm bưởi Da Xanh chế biến giảm thiểu. 

Từ khóa: Bưởi Da Xanh, chlorine, độ chín, bảo quản lạnh, chế biến giảm thiểu. 

1. MỞ ĐẦU 

Quả có múi thuộc nhóm non-climacteric, không có hô hấp đột phát [1], nhờ vậy quả có múi 

thường có thời gian bảo quản dài hơn xoài, táo, dưa, cà chua… tuy nhiên, nếu không được xử lý và lưu 

trữ đúng cách, quả có múi sẽ dễ dàng úng thối, biến đổi màu hay quả chai, xơ, không có khả năng sử 

dụng [2].  

Với đặc tính của quả thuộc nhóm không có hô hấp đột phát, mức độ chín - mức độ thuần thục 

của quả khi thu hoạch là yếu tố có tác động rất lớn đến khả năng duy trì chất lượng quả trong quá trình 

tồn trữ. Bên cạnh đó, một số nghiên cứu trong và ngoài nước về các sản phẩm chuẩn bị sẵn trên các loại 

nguyên liệu khác nhau cho kết quả khách quan về tác động của độ chín nguyên liệu đến khả năng bảo 

quản. Chính vì thế, việc lựa chọn độ chín thích hợp cho từng quá trình chế biến là vấn đề cần được quan 

tâm trước tiên. 

Trong chế biến sản phẩm giảm thiểu, việc tận dụng thịt quả có hư hỏng do tác động cơ học và 

sử dụng các công đoạn cắt, chỉnh hình thường được áp dụng. Tuy nhiên, phương thức này chỉ có thể 

tận dụng ở một số nguyên liệu dạng miếng như xoài, mít, thậm chí táo, ổi [3]. Đối với dạng quả mọng 

có múi như bưởi, sự nguyên vẹn của múi bưởi là yếu tố chính có ảnh hưởng đến cảm quan và sự chấp 

nhận của người tiêu dùng.  

Tuy nhiên, các nghiên cứu phát triển sản phẩm chế biến giảm thiểu từ bưởi chưa nhiều, đây 

cũng là lý do các công bố khoa học trong lĩnh vực này vẫn còn hạn chế. Thông qua các nghiên cứu thăm 
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dò nhận định rằng độ chín của nguyên liệu là yếu tố có tác động đến chất lượng của sản phầm chế biến 

giảm thiểu cũng như hiệu quả thu nhận thịt quả và đặc biệt là thu nhận múi bưởi nguyên đối với nguyên 

liệu bưởi Da Xanh. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Bưởi Da Xanh được thu hái trực tiếp tại vườn theo chuẩn VietGAP. Bưởi được thu hái vào đúng 

độ chín thu hoạch, đáp ứng TCVN 10746:2015 về bưởi quả tươi. Sau khi được thu hái và giữ ổn định 

02 ngày ở nhiệt độ mát để hạn chế hiện tượng dập the. Tiếp theo, bưởi sẽ được rửa bằng chlorine 200 

ppm, thời gian 5 phút; sau đó rửa lại bằng nước sạch (có bổ sung nước đá) và để ráo mẫu trước khi tiến 

hành tách múi [4]. Tiến hành tách loại nhẹ nhàng để bóc tách phần vỏ xanh và vỏ trắng, chú ý không 

cắt sâu để phạm vào thịt quả. Tiến hành tách đôi, sau đó tách rời từng múi bưởi hay nhóm múi (vẫn còn 

lớp màng bao bên ngoài). Đặt múi bưởi dọc trên mặt phẳng của thớt, dùng một tay giữ múi bưởi, tay 

thuận dùng dao rọc nhẹ ở màng múi (phần tiếp xúc cuống bưởi) để tách lấy phần thịt bưởi, loại hạt. 

Địa điểm thu mẫu là Hợp tác xã sản xuất và tiêu thụ Bưởi Mỹ Hòa (ấp Mỹ Lợi, xã Mỹ Hòa, Thị 

xã Bình Minh, tỉnh Vĩnh Long). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

Mục tiêu của nghiên cứu là đánh giá tác động của độ chín đến sự thay đổi thành phần chất lượng 

của bưởi Da Xanh sau khi tách múi và đóng gói bảo quản trong điều kiện lạnh.  

Bưởi Da Xanh xử lý như mục 2.1, được tiến hành phân tích thành phần nguyên liệu ban đầu; 

xác định độ Brix để phân thành 3 nhóm độ chín: 78Bx, 910Bx và 1112Bx; đánh giá tỷ lệ phân 

bố các thành phần, hiệu suất thu hồi thịt quả theo độ chín. Múi bưởi được đặt vào khay, đóng gói chân 

không bằng bao bì PA và được bảo quản ở điều kiện lạnh (8-10C) trong thời gian 3 ngày (thời gian 

tồn trữ trên thị trường hiện nay). Trước tiên, đánh giá ảnh hưởng của độ chín đến sự thay đổi về khối 

lượng, màu sắc, hàm lượng vitamin C, của sản phẩm bưởi Da Xanh tách múi trước và sau khi bảo quản 

3 ngày. Sau đó, đó tiến hành đánh giá mức độ an toàn về mặt vi sinh vật của sản phẩm bưởi Da Xanh 

tách múi ở 3 nhóm độ chín.   

2.2.1. Phương pháp phân tích 

 - Độ ẩm (%): Sấy ở 105C đến khối lượng không đổi (AOAC 934.06) 

 - Màu sắc: Xác định bằng máy đo màu King Well JZ-600 (Trung Quốc), với hệ màu L*, a*, 

b*.  Chỉ số hóa nâu BI = [100(x - 0,31)]/0,17 Với x = (a* + 1,75L)/ (5,645L+a*+3,012b). Sự khác màu 

E =[(L*)2+(a*)2 +(b*)2]1/2 

 - Acid tổng số (%): Dùng dung dịch kiềm chuẩn NaOH 0,1N để trung hòa hết acid trong thực 

phẩm với phenoltalein làm chất chỉ thị màu (AOAC 942.15) [5]. 

 - Vi sinh tổng số (CFU/g): Đếm khuẩn lạc trên môi trường PCA, TCVN 4884-2005. 

 - Tổng bào tử nấm men, nấm mốc (CFU/g): Đếm khuẩn lạc trên môi trường thạch Dicloran 

glycerol 18%, TCVN 8275-2010. 

 - Hàm lượng chất khô hòa tan, TSS (Brix): Xác định bằng khúc xạ kế (0-35Bx, 35-80Bx). 

 - Hàm lượng Vitamin C (mg%): Dựa trên tính khử của Ascorbic Acid đối với thuốc thử 2,6 

Diclophenol-indophenol (DIP) 0,001N (Phương pháp Muri). 
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 - Hiệu suất thu hồi thịt quả: dựa trên khối lượng thịt quả thu được (Mf) và khối lượng thịt quả 

ban đầu (M0). H (%) = (M0- Mf)/ M0. 

2.2.2. Phương pháp thu nhận và xử lý số liệu 

 Các thí nghiệm được bố trí ngẫu nhiên với ba lần lặp lại. Số liệu được thu thập và xử lý bằng 

phần mềm thống kê Statgraphics Centurion 16.2, Copyright (C) PP, USA và phần mềm Excel. Phân 

tích phương sai (ANOVA) và kiểm định LSD để kết luận về sự sai khác giữa trung bình các nghiệm 

thức khác. 

2.3. Địa điểm thực hiện nghiên cứu 

 Nghiên cứu được thực hiện tại phòng D006, Bộ môn Công nghệ thực phẩm, Khoa Nông nghiệp, 

Trường Đại học Cần Thơ. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Tỷ lệ thành phần cơ bản và hiệu suất thu hồi thịt quả theo độ chín của bưởi Da Xanh  

 Trong cùng điều kiện nghiên cứu và thực nghiệm, ảnh hưởng của độ chín thông qua hàm lượng 

chất khô hòa tan (Bx) đến sự thay đổi tỷ lệ thành phần cấu tạo chính của bưởi Da Xanh cũng như hiệu 

suất thu hồi thịt quả được thể hiện ở hình 1.  

 

Hình 1: Tỷ lệ thành phần bưởi Da Xanh ở các độ chín thu hoạch khác nhau 

 Kết quả nghiên cứu cho thấy, có sự tương quan giữa độ chín quả và sự thay đổi thành phần, đặc 

biệt là sự phân bố tỷ lệ vỏ trắng và tỷ lệ thịt quả. Ở quả có hàm lượng chất khô hòa tan 11÷12Bx, tỷ lệ 

thu hồi thịt quả (% tính trên tổng khối lượng quả) đạt giá trị cao nhất đồng thời tỷ lệ vỏ trắng và các 

phần khác đạt giá trị thấp nhất. Kết quả còn cho thấy, hầu như không có sự khác biệt có ý nghĩa thống 

kê về tỷ lệ các thành phần giữa hai nhóm độ chín 7÷8Bx và 9÷10Bx, cũng như không có sự khác biệt 

rõ rệt giữa nhóm quả có độ chín vừa thuần thục (7÷8Bx) và nhóm có độ chín hoàn toàn (11÷12Bx). 

 Mặc khác, thông qua việc khảo sát hiệu suất thu hồi múi bưởi nguyên nhằm đánh giá ảnh hưởng 

của độ chín nguyên liệu đến hiệu quả tách múi của bưởi Da Xanh được thể hiện ở bảng 2. 

Bảng 2: Hiệu suất thu hồi thịt quả ở các độ chín thu hoạch 
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Độ chín (Bx) Hiệu suất thu hồi  

thịt quả (%) 

Hiệu suất thu hồi  

múi bưởi nguyên (%) 

7÷8 55,66±1,92ab 56,65±2,37a 

9÷10 54,30±1,73a 83,22±2,25c 

11÷12 60,67±1,82b 73,14±2,52b 

Giá trị được biểu thị bằng trung bình ± độ lệch chuẩn của phép đo lập lại ít nhất 3 lần. 

Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa 

 của các nghiệm thức khảo sát theo kiểm định LSD ở mức độ tin cậy 95% 

  Kết quả từ hình 1 và bảng 2 cho thấy, hiệu suất thu hồi thịt quả của nhóm độ chín 

9÷10Bx là thấp nhất tuy nhiên hiệu suất thu hồi vỏ trắng có giá trị cao nhất, đây là khác biệt có ý nghĩa 

khi so sánh với nhóm quả có độ chín 11÷12Bx. Tuy nhiên, hiện nay chưa có nhiều tài liệu giải thích 

về sự tương quan giữa độ chín và sự biến đổi lớp vỏ trắng. Mặc khác, kết quả này có lẽ là nguyên nhân 

dẫn đến tỷ lệ thu hồi múi bưởi nguyên ở nhóm độ chín 9÷10Bx rất cao (83,22±2,25%). Trong khi đó, 

bưởi có độ chín 7÷8Bx có tỷ lệ múi gãy lớn, các tép bưởi có xu hướng tách rời nhau, do đó tỷ lệ thu 

hồi múi bưởi nguyên rất thấp; trường hợp bưởi có độ chín 11÷12Bx, tỷ lệ múi bưởi dập ngay đầu hay 

ngay các tép bưởi sau khi tách cao, đây cũng là nguyên nhân làm giảm hiệu suất thu hồi múi nguyên ở 

nhóm bưởi này.  

 Như vậy, thông qua các kết quả nghiên cứu trên đề xuất cần có nghiên cứu chi tiết hơn về ảnh 

hưởng của độ chín nguyên liệu đến sự thay đổi các thành phần hóa lý và hiệu quả bảo quản, khi hiệu 

suất thu hồi thịt quả và hiệu suất thu hồi múi bưởi nguyên không có tương quan tỷ lệ thuận với nhau. 

3.2. Ảnh hưởng của độ chín đến thành phần chất lượng thịt quả 

Khi tiến hành xác định sự thay đổi các thành phần chất lượng của thịt quả bưởi Da Xanh theo 

độ tuổi thu hoạch, trong đó các thông số quan tâm chính là hàm lượng vitamin C, acid tổng số và màu 

sắc múi bưởi (thể hiện qua giá trị L*, a*, b*) kết quả được trình bày ở bảng 3. 

Bảng 3: Sự thay đổi các thành phần chất lượng thịt quả theo độ chín thu hoạch 

Độ chín 

(Bx) 

Vtamin C 

(mg%) 

Acid (%) Độ sáng L* Độ màu a* Độ màu b* 

7÷8 7,04±0,00a 0,059±0,001a 52,55±0,87a 1,62±0,62a 12,46±0,30b 

9÷10 17,89±0,20b 0,208±0,002b 45,47±1,26b 3,75±0,95b 12,10±1,15ab 

11÷12 21,41±0,73c 0,222±0,002c 38,22±1,67c 3,49±0,51b 10,80±0,53a 

Giá trị được biểu thị bằng trung bình ± độ lệch chuẩn của phép đo lập lại ít nhất 3 lần. 

Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa 

 của các nghiệm thức khảo sát theo kiểm định LSD ở mức độ tin cậy 95% 

Nhìn chung kết quả ở bảng 3 cho thấy, hàm lượng acid TA có trong thịt quả ở nhóm bưởi có 

độ chín 7÷8Bx lại rất thấp (0,059%) và lại có giá trị tăng cao hơn khi độ chín tăng. Điều này có lẽ phụ 

thuộc vào cách chuẩn bị mẫu khảo sát. Hàm lượng acid xác định không phải đo trực tiếp từ dịch quả 

mà được xác định trên 100 g thịt quả - có chứa luôn các bao tép bưởi. Ở độ chín càng thấp thì tỷ lệ xác 

quả càng cao do đó tỷ lệ dịch quả thu được thấp. Nghiên cứu của Shamsudin et al., (2015) cũng cho 

thấy, hiệu suất trích ly dịch quả chỉ đạt được 50% và đạt được tối đa 72% so sánh với thịt quả; đồng 

thời quả có độ chín thấp thì hiệu quả trích ly càng thấp. Đây cũng là vấn đề cần chú ý khi chế biến các 

sản phẩm từ bưởi; đối với sản phẩm cần thu dịch ép độ chín lớn hơn 10Bx nên được chọn lựa, trong 

khi các sản phẩm cần sự nguyên vẹn của múi bưởi, độ chín từ 9÷10Bx được chú trọng. 

Ngoài ra, hàm lượng vitamin C trong các mẫu này cũng có sự gia tăng theo độ chín. Một trong 

những nguyên nhân có tác động đến sự gia tăng này có thể là sự tăng hàm lượng chất khô làm giảm độ 
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ẩm nguyên liệu, do đó mức tăng vitamin C cũng có tính biểu kiến; yếu tố thứ hai có ảnh hưởng đến hàm 

lượng vitamin C là sự ổn định của thành phần này trong môi trường có hàm lượng đường cao; cùng với 

đó việc chiết xuất dịch quả từ mẫu có độ chín cao tương đối dễ dàng, tỷ lệ xác quả ít hơn cũng là nguyên 

nhân dẫn đến sự gia tăng biểu kiến vitamin C có trong mẫu. Nair et al., (2007) cũng có kết luận tương 

tự về sự gia tăng hàm lượng vitamin C theo sự gia tăng hiệu quả trích ly nước quả cam, bưởi. Tóm lại, 

có sự tương quan giữa độ chín thu hoạch của nguyên liệu đến chất lượng của sản phẩm bưởi Da Xanh 

tách múi. 

3.3. Ảnh hưởng của độ chín thu hoạch đến đến sự thay đổi thành phần chất lượng của bưởi Da 

Xanh tách múi trong điều kiện bảo quản lạnh 

 Để đánh giá ảnh hưởng của độ chín thu hoạch đến sự ổn định chất lượng trong quá trình bảo 

quản đối với sản phẩm bưởi Da Xanh tách múi, sự thay đổi chất lượng của sản phẩm sau 3 ngày bảo 

quản (thời gian tối đa được đề xuất bởi các doanh nghiệp phát triển sản phẩm tách múi ăn liền với sản 

lượng lớn) ở đều kiện 8÷10C được ghi nhận. Kết quả được đánh giá dựa trên mức độ suy giảm vitamin 

C, tỷ lệ hao hụt khối lượng cũng như sự biến đổi màu sắc của mẫu được tổng hợp ở bảng 4. 

Bảng 4: Ảnh hưởng của độ chín đến sự thay đổi hàm lượng vitamin C và sự thay đổi màu sắc của 

bưởi Da Xanh tách múi sau 3 ngày bảo quản lạnh (8÷10C) 

Độ chín (Bx) % hao hụt  

khối lượng 

% Vitamin C  

tổn thất 

Chỉ số hóa nâu BI Sự khác màu E 

7÷8 - 80,83±1,77 c -20,84±1,19 a 54,13±0,21a 

9÷10 - 55,39±1,60 a -18,39±0,87 a 53,44±0,96a 

11÷12 0,62±0,11 62,19±1,69 b -20,85±2,88 a 59,20±1,52 b 

Giá trị được biểu thị bằng trung bình ± độ lệch chuẩn của phép đo lập lại ít nhất 3 lần. 

Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa 

 của các nghiệm thức khảo sát theo kiểm định LSD ở mức độ tin cậy 95% 

Từ kết quả ở bảng 4 cho thấy, ở điều kiện bảo quản 8÷10C, mức độ tổn thất vitamin C là khá 

cao, trong đó sự phá hủy vitamin C ở mẫu có độ chín 7÷8Bx là lớn nhất, tiếp đến là nhóm bưởi có độ 

chín 11÷12Bx, trong khi mức độ phá hủy vitamin C của nhóm bưởi có độ chín 9÷10Bx thấp nhất. 

Đối với mẫu có độ chín thấp, hàm lượng vitamin C ban đầu chỉ có 7,04 mg%, đây cũng có thể là nguyên 

nhân dẫn đến sự tổn thất vitamin C nhanh chóng.  

Đối với mẫu có độ chín 11÷12Bx, do đặc điểm của quả, độ chín cao dẫn đến tổn thương cơ 

học nhiều hơn, sự hao hụt khối lượng do rỉ dịch cũng có thể là nguyên nhân dẫn đến sự tổn thất vitamin 

C cao hơn và khác biệt có ý nghĩa so với nhóm bưởi có hàm lượng chất khô hòa tan trong khoảng 

9÷10Bx. Kết quả xác định sự khác màu E cũng cho thấy mức biến đổi màu tăng cao ở độ chín 

11÷12Bx. Nghiên cứu của Kerch et al. (2011) cũng cho thấy, sự tổn thất vitamin C có thể đến 42% 

trong quá trình bảo quản lạnh cherry, ngay cả ở nhiệt độ thích hợp nhất cho quả này (4C). Tuy nhiên, 

mức độ rỉ dịch khá thấp, điều này có lẽ là do tác động tích cực của việc sử dụng bao bì PA chân không. 

Xét về phương diện an toàn vi sinh vật, kết quả thu được ở bảng 5 cũng cho thấy, mẫu có độ 

Brix ban đầu cao, tăng sự rỉ dịch, tạo điều kiện cho vi sinh vật và nấm men, nấm mốc phát triển. Một 

nguyên nhân khác có thể dẫn đến sự gia tăng mật số vi sinh vật trong nghiên cứu này là do điều kiện 

yếm khí của bao bì PA chân không. 

Bảng 5: Ảnh hưởng của độ chín có tác động đến sự an toàn vi sinh vật của bưởi Da Xanh tách múi 

sau 3 ngày bảo quản lạnh (8÷10C) 

Vi sinh vật hiếu khí tổng số (cfu/g) Nấm men, nấm mốc (cfu/g) 
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Độ chín (Bx) Ban đầu Sau bảo quản Ban đầu Sau bảo quản 

7÷8 <10 60 <10 <10 

9÷10 <10 80 <10 <10 

11÷12 50 8.3.104 <10 8.5.102 

4. KẾT LUẬN 

Từ các kết quả khảo sát cho phép kết luận, độ chín của bưởi Da Xanh ở 9÷10Bx là mức độ 

chín thích hợp nhất cho chế biến giảm thiểu bưởi Da Xanh tách múi. Một vấn đề cần quan tâm là sự 

giảm sút vitamin C vẫn xảy ra ở mức cao và ở ngày bảo quản thứ ba, múi bưởi có vị ê, cần có nghiên 

cứu xác định nhiệt độ thích hợp cho bảo quản bưởi Da Xanh tách múi và nghiên cứu giải pháp ngăn cản 

sự mất ẩm, duy trì phẩm chất dinh dưỡng và giá trị cảm quan, đặc biệt là kéo dài thời gian bảo quản sản 

phẩm. 
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ABSTRACT 

The objective of this study was to determine the appropriate ripeness of Da Xanh pomelo for processing 

of fresh - cut Da Xanh pomelos in plastic trays. In this study, after being harvested in the garden, pomelos were 

brought to the laboratory and then washed with chlorine (200 ppm), then the pomelos were separated and classified 

according to their ripeness based on Brix (7-8Bx, 9-10Bx và 11-12Bx). After separating, pomelos were packed 

in storage trays and preserved at cold temperature (8-10C) in 3 days, the quality of pomelos was checked for 

chemical parameters (color, sensory properties, vitamin C content, total acid content) and microbiological safety. 

The results showed that the ripeness greatly affected the quality of fresh - cut Da Xanh pomelos. When 

investigating the recovery yield of fruit pulp and the integrity of a piece of pomelo according to ripeness, pomelos 

at  9-10Bx gave a low yield (54.30±1.73%) but the recovery rate of whole pomelo pulp was high (83.22±2.25%). 

On the other hand, the quality of pomelo was tested after 3 days in cold storage, the results showed that pomelo 

with ripeness  9-10Bx had the lowest destruction level of vitamin C (55.39±1.60%) when compared with two 

others with ripeness 7-8Bx and 11-12Bx; at the same time, the microbiological results met the requirements for 

minimally processed Da Xanh pomelo product. 

Keywords: Da Xanh pomelo, Chlorine, ripeness, cold storage, minimally processing. 
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TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm xác định biện pháp xử lý sau thu hoạch thích hợp để đảm bảo chất 

lượng và kéo dài tuổi thọ bảo quản quả đu đủ giống Đài Loan, từ đó bổ sung thêm dữ liệu khoa học về vấn đề bảo 

quản đu đủ. Nghiên cứu đã đánh giá được sự ảnh hưởng của các biện pháp xử lý sau thu hoạch đến sự biến đổi 

các chỉ tiêu vật lý, sinh lý, hóa sinh và cảm quan của quả đu đủ trong thời gian bảo quản. Kết quả nghiên cứu cho 

thấy: Việc sử dụng các biện pháp xử lý sau thu hoạch (xử lý bằng nước nóng 50ºC ± 1 trong 20 phút, xử lý bằng 

chlorin 200ppm trong 3 phút, xử lý bằng axit citric 1% trong 2 phút, xử lý bằng axit oxalic 4mM trong 10 phút) 

có ảnh hưởng tích cực đến chất lượng và tuổi thọ bảo quản của quả đu đủ giống Đài Loan. Hiệu quả tác động lên 

đu đủ của các biện pháp xử lý sau thu hoạch thể hiện thông qua các chỉ tiêu chất lượng khác nhau là khác nhau. 

Xử lý đu đủ với dung dịch axit citric 1% trong 2 phút là phù hợp nhất, giúp đu đủ vẫn duy trì được tốt các chỉ tiêu 

chất lượng sau thời gian bảo quản 15 ngày so với công thức đối chứng là 5 ngày.  

Từ khóa: Đu đủ, xử lý nước nóng, chlorine, axit citric, axit oxalic  

1. MỞ ĐẦU 

Việt Nam là nước có điều kiện địa lý và khí hậu thuận lợi cho sản xuất nông nghiệp. Rau quả 

là nguồn thức ăn cần thiết không thể thiếu của con người, chúng cung cấp khá đầy đủ các thành phần 

hóa học có giá trị dinh dưỡng và sinh học cao, cần thiết cho sự phát triển và duy trì sự sống của cơ thể 

như: glucid, protein, chất khoáng, axit hữu cơ, các vitamin, lipid, chất thơm... Ngoài cung cấp các giá 

trị dinh dưỡng, một số loại rau quả còn có khả năng chữa một số bệnh và có công dụng trong làm đẹp... 

[1]. 

Trong đó, đu đủ là một trong những loại quả khá phổ biến, được trồng nhiều trên cả nước, nhất 

là ở miền Bắc. Đây là loại quả rất ngon và ngọt, được ăn xanh như một loại rau, ăn chín như một loại 

trái cây. Đu đủ có giá trị dinh dưỡng cao, với nguồn vitamin dồi dào như: vitamin C, A, B... nguồn chất 

khoáng đa dạng và hàm lượng đường cao. Đu đủ còn rất có lợi đối với sức khỏe con người: giúp bổ 

máu, giải nhiệt, tiêu hóa tốt, làm mát gan, nhuận tràng... và rất giàu enzyme tự nhiên có công dụng trong 

làm đẹp. Chính vì vậy, đu đủ là loại quả được người tiêu dùng ưa chuộng, tiêu thụ quanh năm với sản 

lượng rất lớn và có khả năng phát triển thị trường. 

Tuy nhiên, đu đủ lại là quả rất khó bảo quản sau thu hoạch vì có hàm lượng nước cao, lớp vỏ 

mỏng rất dễ bị tổn thương. Đu đủ là loại quả hô hấp đột biến, sau thu hoạch vẫn tiếp tục quá trình 

chuyển hóa khiến chất lượng của quả nhanh giảm sút. Yếu tố vi sinh vật trên bề mặt quả, sâu bệnh 

nhiễm trên quả trước, trong và sau thu hoạch ảnh hưởng rất lớn đến chất lượng và tuổi thọ bảo quản của 

quả nếu không được xử lý tốt. Chính vì vậy, khâu xử lý sau thu hoạch cũng là một quá trình hết sức 

quan trọng trong quy trình bảo quản của quả đu đủ [2]. 

Các phương pháp xử lý sau thu hoạch như xử lý bằng nước nóng hay xử lý bằng hóa chất nhằm 

hạn chế sự nâu hóa vỏ quả, ức chế sự phát triển của nấm bệnh và vi sinh vật bảo quản nông sản khỏi hư 

hỏng. Việc sử dụng hóa chất để bảo quản rau quả tươi được ứng dụng tương đối rộng rãi ở các nước 
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trên thế giới. Tuy nhiên một số hóa chất gây độc hại đến sức khỏe con người khi sử dụng không đúng, 

khi sử dụng cần nắm vững tính chất, khả năng gây độc hại và các nồng độ an toàn [3]. Một số các axit 

hữu cơ như: axit citric, axit malic, axit oxalic, axit ascorbic... và hợp chất chlorine có tính sát khuẩn, 

tiêu diệt vi sinh vật và nấm bệnh, không gây ảnh hưởng đến sức khỏe con người. Chính vì vậy, cần 

nghiên cứu và đưa ra phương pháp xử lý sau thu hoạch an toàn, đảm bảo chất lượng và kéo dài tuổi thọ 

nông sản sau thu hoạch là vấn đề hết sức quan trọng. 

Kế thừa kết quả của các nghiên cứu sàng lọc trên quả đu đủ giống Đài Loan, trong nghiên cứu 

này, chúng tôi sử dụng các biện pháp biện pháp xử lý sau thu hoạch trên quả đu đủ như sau: xử lý bằng 

nước nóng 50ºC ± 1 trong 20 phút, xử lý bằng chlorin 200ppm ngâm 3 phút, xử lý bằng axit citric 1% 

trong 2 phút, khi xử lý bằng axit oxalic 4mM trong 10 phút. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

Đu đủ giống Đoài Loan trồng tại thôn Đa Tiện- xã Xuân Lâm- huyện Thuận Thành- tỉnh Bắc 

Ninh, được thu hoạch vào cuối tháng 4/2020. 

2.2. Phương pháp  

- Phương pháp chuẩn bị mẫu: Thu hái đu đủ vào ngày có khí hậu mát mẻ và độ ẩm không khí 

không cao, những lúc râm mát (sáng sớm hoặc chiều tối), tránh những ngày mưa. Lựa chọn những quả 

đạt độ chín thu hái: độ chín 50% vỏ quả màu vàng, không sâu bệnh, trái tròn, kích thước quả đồng đều, 

có mùi thơm đặc trưng. Khi thu hái ta sử dụng kéo chuyên dụng cắt cuống từ 2-3cm và đưa cuống trút 

xuống để tránh quả bị dính nhựa. Sau khi thu hái, dùng giấy báo quấn cuống lại xếp vào thùng xốp, lót 

báo, rồi vận chuyển về phòng thí nghiệm. Tại phòng thí nghiệm, tiến hành loại bỏ những quả xây xát, 

bị tổn thương do quá trình vận chuyển. Cắt lại cuống quả, để chừa 0,5cm, khi cắt để trong nước tránh 

nhựa dính. Dùng nước sạch rửa lại, để quả khô ở nhiệt độ phòng, kết hợp với quạt để tăng cường làm 

khô.    

- Phương pháp bố trí thí nghiệm:  CTĐC (Đối chứng): Không xử lý; CT1: Xử lý với nước nóng 

50 ± 1ºC trong 20 phút; CT2: Xử lý với dung dịch chlorine 200ppm trong 3 phút;  CT3: Xử lý với dung 

dịch axit citric 1% trong 2 phút; CT4: Xử lý với dung dịch axit oxalic 4mM trong 10 phút. CTĐC và 4 

CT thí nghiệm được tiến hành bao gói bằng màng LDPE 0,03mm, tỉ lệ đục lỗ 0,2%, bảo quản ở nhiệt 

độ 11 ± 1ºC, được theo dõi và phân tích các chỉ tiêu 5 ngày/lần. 

- Phương pháp phân tích chỉ tiêu chất lượng: Xác định tỉ lệ hao hụt khối lượng tự nhiên bằng 

phương pháp cân khối lượng; Xác định độ cứng của thịt quả quả bằng máy đo độ cứng cầm tay; Xác 

định cường độ hô hấp: Bằng máy đo khí O2, CO2; Xác định cường độ sinh ethylene bằng máy đo khí 

ethylene; Xác định hàm lượng chất khô hòa tan tổng số (TSS) bằng cách sử dụng chiết quang kế; Xác 

định hàm lượng vitamin C bằng phương pháp chuẩn độ Iod; Xác định hàm lượng carotenoid tổng số 

bằng máy quang phổ; Xác định hàm lượng axit hữu cơ tổng số bằng phương pháp chuẩn độ; Xác định 

tỉ lệ hư hỏng; Đánh giá cảm quan bằng phương pháp mô tả về cấu trúc, mùi, vị, màu sắc. 

-  Phương pháp xử lý số liệu: Số liệu được xử lí bằng phương pháp thống kê toán học, công cụ 

là phần mềm IRRISTAT 5.0 và Excel 2013, sai số ở mức 5%.  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến độ cứng của 
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thịt quả đu đủ trong quá trình bảo quản  

 Độ cứng thịt quả là một trong các chỉ tiêu vật lý quan trọng đánh giá chất lượng của quả nói 

chung và của đu đủ nói riêng. Trong quá trình bảo quản, sự giảm độ cứng thịt quả là do pectin không 

hòa tan được chuyển hóa thành pectin hòa tan dưới tác dụng của enzyme. Sự thay đổi độ cứng sẽ làm 

giảm chất lượng cảm quan của quả, làm trạng thái thịt quả mềm đi, tạo điều kiện thuận lợi cho các vi 

sinh vật hại xâm nhiễm [4].Kết quả theo dõi sự biến đổi độ cứng của thịt quả đu đủ ở một số biện pháp 

xử lý sau thu hoạch trong quá trình bảo quản được thể hiện ở hình 1. 

 

Hình 1. Ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến sự biến đổi độ cứng thịt quả của đu 

đủ trong thời gian bảo quản 

Hình 1 cho thấy rằng độ cứng thịt quả của đu đủ trong thời gian bảo quản có xu hướng giảm 

dần ở tất cả các công thức. Ở mỗi công thức khác nhau có sự giảm độ cứng thịt quả là khác nhau. Đu 

đủ được xử lý sau thu hoạch có độ cứng cao hơn so với quả không được xử lý ở công thức ĐC. Từ kết 

quả nghiên cứu, ta nhận thấy rằng, đu đủ được xử lý bằng dung dịch axit citric 1% cho hiệu quả tốt nhất 

trong việc giữ độ cứng thịt quả đu đủ trong quá trình bảo quản. 

3.2. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến hao hụt khối 

lượng tự nhiên của quả đu đủ trong quá trình bảo quản 

Hao hụt khối lượng tự nhiên (HHKLTN) là hiện tượng tất yếu xảy ra trong quá trình bảo quản 

nông sản nói chung và đu đủ nói riêng. HHKLTN do quá trình thoát hơi nước từ quả ra môi trường 

xung quanh và quá trình hô hấp làm tiêu hao các chất dự trữ trong quả đu đủ. Đó là nguyên nhân dẫn 

đến sự tổn thất về khối lượng, suy giảm chất lượng nông sản trong thời gian bảo quản. Kết quả đánh 

giá sự ảnh hưởng của các phương pháp xử lý sau thu hoạch đến HHKLTN trên quả đu đủ trong thời 

gian bảo quản được thể hiện qua hình 2. 

Từ hình 2, chúng ta nhận thấy rằng sự HHKLTN của đu đủ trong quá trình bảo quản của các 

CT đều có xu hướng tăng, nhưng giữa các CT khác nhau có sự HHKLTN là khác nhau. Từ kết quả 

nghiên cứu, nhận thấy việc xử lý sau thu hoạch có ảnh hưởng đến sự giảm HHKLTN của đu đủ. Sự 

HHKLTN gây ra do sự mất nước ở đu đủ và tiêu hao, mất mát một lượng chất khô, từ đó làm giảm chất 

lượng của quả trong bảo quản. Vì vậy cần hạn chế sự HHKLTN ở đu đủ một cách tốt nhất.  

Từ kết quả nghiên cứu trên, chúng tôi nhận thấy việc xử lý sau thu hoạch giúp giảm tỉ lệ 

HHKLTN của đu đủ trong thời gian bảo quản. Trong đó, đu đủ được xử lý bằng dung dịch axit citric 

1% trong giúp giảm tỷ lệ HHKLTN là tốt nhất. 
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Hình 2. Ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến sự hao hụt khối lượng tự nhiên của 

đu đủ trong quá trình bảo quản 

3.3. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến cường độ hô 

hấp của quả đu đủ trong quá trình bảo quản 

Sau thu hoạch, quá trình hô hấp của rau quả tươi vẫn diễn ra mạnh mẽ để duy trì sự sống. Hô 

hấp là quá trình biến đổi, phân giải, oxy hóa các hợp chất hữu cơ có trong tế bào thành các chất có cấu 

tạo đơn giản để duy trì sự sống đồng thời giải phóng năng lượng trong quá trình hô hấp [4]. Khi nông 

sản nói chung và đu đủ nói riêng có cường độ hô hấp càng mạnh thì sẽ tiêu hao một lượng các hợp chất 

hữu cơ vô cùng lớn, gây ảnh hưởng nghiêm trọng đến chất lượng và tuổi thọ nông sản sau thu hoạch. 

Để đảm bảo chất lượng và kéo dài tuổi thọ của nông sản sau thu hoạch thì cần hạn chế mức tối đa quá 

trình hô hấp của quả.  

Kết quả đánh giá ảnh hưởng của các phương pháp xử lý sau thu hoạch đến cường độ hô hấp 

của quả đu đủ trong quá trình bảo quản được thể hiện qua hình 3. 

 

Hình 3: Ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến sự biến đổi cường độ hô hấp của 

quả đu đủ trong thời gian bảo quản 

Từ hình 3, chúng ta nhận thấy cường độ hô hấp có sự khác nhau giữa các CT, cường độ hô hấp 

có sự biến động. Đu đủ là loại quả hô hấp đột biến, nên trong quá trình bảo quản vẫn tiếp tục quá trình 

chín, nên có cường độ hô hấp xu hướng tăng lên rồi giảm xuống. Cường độ hô hấp có ảnh hưởng rất 

lớn trong quá trình bảo quản đu đủ, giảm sự nhanh hư hỏng và tiêu hao các chất dinh dưỡng trong quả. 



67 
 

Vì vậy, để đảm bảo chất lượng của quả đu đủ trong thời gian bảo quản cần chú ý đến cường độ hô hấp. 

Xử lý với dung dịch axit oxalic 4mM trong 10 phút có tác dụng hạn chế hô hấp của quả đu đủ tốt nhất. 

3.4. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến mức độ sản 

sinh ethylene của quả đu đủ trong quá trình bảo quản 

Thông thường vài giờ trước khi xảy ra hô hấp đột biến, hàm lượng ethylene nội sinh tăng, kích 

thích hoạt động của enzyme đẩy nhanh quá trình chín ở quả. Dưới tác động của ethylene, màng tế bào 

của quả có những biến đổi cơ bản: tính thấm của màng tăng lên đáng kể do ethylene có ái lực cao đối 

với lipit, một thành phần chủ yếu cấu tạo nên màng tế bào. Điều đó dẫn đến giải phóng các enzyme vốn 

tách rời cơ chất do màng ngăn cách. Các enzyme này có điều kiện tiếp xúc với cơ chất và gây ra các 

phản ứng có liên quan đến các quá trình sinh lý của quả như quá trình chín, sự thoát hơi nước. Vì vậy, 

cường độ sản sinh ethylene cũng là một trong những chỉ tiêu quan trọng để đánh giá sự biến đổi sinh lý 

của quả [4]. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến sự sản sinh 

ethylene của đu đủ trong thời gian bảo quản được thể hiện ở hình 4. 

 

Hình 4: Ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến sự sản sinh ethylene của đu đủ 

trong quá trình bảo quản 

Từ kết quả nghiên cứu, chúng ta có thể thấy tốc độ sản sinh ethylen của đu đủ trong thời gian 

bảo quản tăng dần ở tất cả các CT dù được xử lý hay không xử lý sau thu hoạch. Ethylene thúc đẩy quá 

trình chín nhanh ở quả, sự sản sinh ethylene càng lớn thì càng làm quả chín nhanh trong quá trình bảo 

quản, giảm thời gian bảo quản. Việc xử lý sau thu hoạch giúp hạn chế sự sản sinh ethylene của đu đủ 

trong quá trình bảo quản, góp phần đảm bảo chất lượng của đu đủ và kéo dài tuổi thọ của quả sau thu 

hoạch. Phương pháp xử lý bằng dung dịch chlorine 200ppm giúp hạn chế tốc độ sản sinh ethylene tốt 

nhất.  

3.5. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến hàm lượng chất 

khô hòa tan tổng số của quả đu đủ trong quá trình bảo quản 

Chất khô hòa tan tổng số (TSS) bao gồm các hợp chất như đường, axit hữu cơ, các chất khoáng, 

vitamin và một số chất hòa tan trong dịch quả. Hàm lượng chất khô hòa tan tổng số càng cao thì hàm 

lượng chất dinh dưỡng trong dịch quả càng nhiều. Đu đủ là loại quả hô hấp đột biến, sau thu hoạch quả 

vẫn tiếp tục quá trình chín. Thời gian này tinh bột sẽ được chuyển hóa thành đường nên hàm lượng chất 

khô hòa tan tăng lên, sau đó tới giai đoạn hư hỏng, quả tiêu hao lượng lớn chất dinh dưỡng dẫn đến chất 

khô hòa tan tổng số giảm dần [4]. Kết quả theo dõi ảnh hưởng của các phương pháp xử lý đến hàm 

lượng chất khô hòa tan tổng số của quả đu đủ trong quá trình bảo quản được thể hiện qua hình 5.  
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Hình 5: Ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến hàm lượng chất khô hòa tan tổng số 

của đu đủ trong thời gian bảo quản 

Từ hình 5, ta nhận thấy hàm lượng chất khô hòa tan tổng số của đu đủ có xu hướng tăng đến 

khi quả đạt độ chín nhất, sau đó giảm dần. Ở công thức ĐC hàm lượng chất khô hòa tan tổng số tăng 

cao nhất từ 6,100Bx ở ngày đầu đến 11,030Bx  ở ngày thứ 10 bảo quản. Sau đó, giảm xuống 9,670Bx ở 

ngày thứ 15. Hàm lượng chất khô hòa tan tổng số của các công thức xử lý tăng mạnh khi đạt độ chín 

nhất ở ngày 15 bảo quản. Từ kết quả trên, ta có thể nhận xét rằng, việc xử lý sau thu hoạch có ảnh hưởng 

đến hàm lượng chất khô hòa tan tổng số của quả đu đủ trong thời gian bảo quản. Trong đó, xử lý đu đủ 

bằng dung dịch axit citric 1% đem lại hiệu quả cho việc duy trì hàm lượng chất khô hòa tan là tốt nhất. 

3.6. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến hàm lượng 

vitamin C của quả đu đủ trong quá trình bảo quản 

Trong rau quả hàm lượng vitamin C là một trong những chất dinh dưỡng được quan tâm, là chỉ 

tiêu quan trọng để đánh giá chất lượng của quả trong quá trình bảo quản. Vitamin C hay còn gọi là axit 

ascorbic, đem lại giá trị dinh dưỡng cao cho đu đủ, nhưng đây lại là loại vitamin dễ bị oxy hóa bởi các 

tác nhân như: không khí, nhiệt độ và ánh sáng [4]. Trong quá trình bảo quản của đu đủ luôn có xu hướng 

giảm nhẹ đoạn đầu bảo quản và giảm mạnh ở giai đoạn sau do môi trường tích tụ nhiều CO2 và do quá 

trình oxy hóa trong các mô khi bị không khí xâm nhập vào. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của các biện 

pháp xử lý sau thu hoạch đến sự giảm vitamin C của đu đủ trong thời gian bảo quản thể hiện qua hình 

6. 

Từ hình 6 ta thấy rằng, hàm lượng vitamin C ở các chế độ xử lý khác nhau có sự khác nhau 

nhưng đều có xu hướng giảm dần trong bảo quản. Hàm lượng vitamin C của nguyên liệu ban đầu là 

56,91mg% và có biến đổi chênh lệch giữa các CT. Giảm mạnh nhất ở công thức ĐC sau 15 bảo quản, 

hàm lượng vitamin C giảm xuống còn 28,75mg% (giảm 49% so với ngày đầu). Các công thức qua xử 

lý sau thu hoạch có xu hướng giảm ít hơn so với công thức ĐC. Phương pháp xử lý axit citric 1% đem 

lại hiệu quả tốt nhất trong việc duy trì hàm lượng vitamin C.  
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Hình 6: Ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến hàm lượng vitamin C của đu đủ 

trong thời gian bảo quản 

3.7. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến hàm lượng axit 

hữu cơ tổng số của quả đu đủ trong quá trình bảo quản 

Trong bảo quản axit hữu cơ tồn tại ở nhiều dạng tự do, muối, este với nhiều loại như axit malic, 

axit citric, axit chlorogenic… Axit hữu cơ tổng số đóng vai trò quan trọng trong thành phần rau quả, 

chúng kết hợp với đường tạo hương vị chua ngọt hài hòa. 

Axit hữu cơ cũng tham gia vào quá trình oxy hóa khử trong quả như gluxid và trong quá trình 

hô hấp. Vì vậy, trong quá trình bảo quản, hàm lượng axit hữu cơ giảm mạnh làm cho hương vị của quả 

giảm [5].Kết quả nghiên cứu được thể hiện qua hình 7. 

 

Hình 7: Ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến hàm lượng axit hữu cơ tổng số của 

đu đủ trong thời gian bảo quản. 

Từ kết quả nghiên cứu, ta nhận thấy hàm lượng axit hữu cơ tổng số có xu hướng giảm trong 

bảo quản. Nguyên nhân gây giảm hàm lượng axit hữu cơ tổng số là do quá trình hô hấp của đu đủ làm 

tiêu hao các chất gây ảnh hưởng đến giá trị dinh dưỡng cũng như cảm quan của quả. Công thức ĐC 

chịu tác động mạnh của vi sinh vật gây hại, các vi sinh vật đã thúc đẩy quá trình oxy hóa các hợp chất 

hữu cơ, nên hàm lượng axit hữu cơ bị phá hoại mạnh mẽ trong thời gian bảo quản. Cụ thể ở công thức 

ĐC giảm mạnh từ 0,15% ở nguyên liệu ban đầu xuống còn 0,08% sau 15 ngày bảo quản. Ở các CT xử 
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lý có sự giảm tương đối đều qua các ngày. Như vậy, tỉ lệ giảm hàm lượng axit hữu cơ tổng số phụ thuộc 

vào các chế độ xử lý sau thu hoạch. Biện pháp xử lý bằng dung dịch chlorine 200ppm và dung dịch axit 

citric 1% có sự tương đương nhau trong việc đem lại hiệu quả trong việc duy trì hàm lượng axit hữu cơ 

tổng số của đu đủ trong thời gian bảo quản.  

3.8. Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến hàm lượng 

carotenoid tổng số của quả đu đủ trong quá trình bảo quản 

Đu đủ là loại quả hô hấp đột biến, nên trong quá trình bảo quản đu đủ vẫn tiếp tục diễn ra sự 

chín, vì vậy màu chlorophyll dần biến mất màu quả chuyển từ xanh màu điển hình của chlorophyll sang 

vàng, cam, đỏ cam bởi sự tổng hợp carotenoid. Nguyên nhân do sự sản sinh ethylene trong bảo quản 

làm mất màu xanh trên vỏ kích thích sự tổng hợp carotenoid.  Chính vì vậy trong thời gian bảo quản 

của quả đu đủ hàm lượng carotenoid sẽ tăng dần và sau khi đu đủ đạt độ chín nhất hàm lượng carotenoid 

sẽ giảm do chuyển sang giai đoạn hư hỏng. Kết quả nghiên cứu về sự ảnh hưởng của các biện pháp xử 

lý sau thu hoạch đến hàm lượng carotenoid của đu đủ được thể hiện qua hình 8. 

Từ hình 8 ta thấy, hàm lượng carotenoid có xu hướng tăng sau đó giảm.  Hàm lượng carotenoid 

ở công thức ĐC từ 8,03µg/g ở ngày đầu sau đó tăng mạnh ở ngày thứ 10 bảo quản là 10,14µg/g và giảm 

mạnh ở ngày thứ 15 là 7,00 µg/g. Hàm lượng carotenoid ở những ngày đầu bảo quản của các CT khác 

nhau là khác nhau, nhưng đều tăng dần do đu đủ ở mỗi CT đều tiếp tục xảy ra quá trình chín, chuyển 

hóa chlorophyll thành carotenoid. Hàm lượng carotenoid đạt mức cao nhất và có sự tương đương nhau 

của các CT ở ngày thứ 15.  

 

Hình 8: Ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến hàm lượng carotenoid của đu đủ 

trong thời gian bảo quản 

Như vậy, việc xử lý sau thu hoạch cũng ảnh hưởng đến việc duy trì hàm lượng carotenoid của 

đu đủ trong thời gian bảo quản so với đu đủ không được xử lý. Phương pháp xử lý bằng dung dịch 

chlorine 200ppm đem lại hiệu quả tốt nhất, giúp duy trì được hàm lượng carotenoid của đu đủ trong 

thời gian bảo quản. 

3.9. Kết quả đánh giá ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến tỉ lệ hư hỏng của  

quả đu đủ trong quá trình bảo quản 

Tỉ lệ hư hỏng là một yếu tố quan trọng trong công tác bảo quản nông sản. Rau quả chứa hàm 

lượng nước lớn nên trong quá trình bảo quản, sự trao đổi chất vẫn diễn ra, rau quả cũng rất dễ bị nấm 

bệnh và vi sinh vật tấn công gây hư hỏng khiến tỉ lệ hư hỏng lớn. Tỉ lệ hư hỏng được đánh giá bằng số 

quả hỏng trên tổng số quả trong một mẫu. Kết quả được thể hiện qua hình 9.  
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Nhìn trên hình 9, ta nhận thấy tỷ lệ hư hỏng của đu đủ trong thời gian bảo quản có xu hướng 

tăng và xảy ra ở các CT. Tỉ lệ hư hỏng bắt đầu xuất hiện ở ngày thứ 5 của công thức ĐC là 10% và tăng 

mạnh ở các ngày sau trong bảo quản. Tăng mạnh đến 60% ở ngày thứ 15, và sau đó tỷ lệ hư hỏng là 

100%. Tỉ lệ hư hỏng bắt đầu xuất hiện ở ngày 10 của CT4 và CT2 là 10%, của CT1 là 20%. Tỉ lệ hư 

hỏng xuất hiện của CT3 ở ngày thứ 15 là 20%, ở các CT còn lại, tỉ lệ hư hỏng cao hơn so với CT3. 

Như vậy, ta có thể nhận thấy ảnh hưởng của việc xử lý sau thu hoạch tới tỉ lệ hư hỏng của quả 

đu đủ trong thời gian bảo quản. Biện pháp xử lý bằng dung dịch axit citric 1% giúp giảm tỉ lệ hư hỏng 

hiệu quả nhất của đu đủ trong thời gian bảo quản.  

 

Hình 9. Ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến tỉ lệ hư hỏng của quả đu đủ trong 

thời gian bảo quản 

3.9. Kết quả đánh giá ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch đến chất lượng cảm 

quan của quả đu đu trong thời gian bảo quản 

  Giá trị cảm quan là một trong những yếu tố quan trọng phản ánh chất lượng của nông 

sản, thể hiện qua màu sắc bên ngoài, độ chín thu hái, hương thơm, mùi vị… Kết quả nghiên cứu cho 

thấy: trạng thái, màu sắc, hương thơm và mùi vị của các công thức có sự khác nhau rõ rệt. Sau 15 ngày 

bảo quản, công thức ĐC có chất lượng cảm quan kém nhất, sự biến đổi diễn ra nhanh chóng như: xuất 

hiện nhiều đốm nâu và vết lõm đen, vỏ nhăn, thịt quả nhũn, vị nhạt, màu cam nhạt, cuống khô và rụng. 

Đu đủ ở các công thức được xử lý thì có chất lượng cảm quan tốt hơn rất nhiều do các hoạt động sinh 

lý - hóa sinh diễn ra chậm hơn, quả đu đủ vẫn giữ được hình dạng và sự hấp dẫn, chất lượng tốt. So 

sánh đu đủ ở 4 công thức sau 15 ngày bảo quản, chúng tôi nhận thấy quả ở CT3 có chất lượng cảm quan 

tốt nhất. Như vậy, xử lý bằng dung dịch axit citric 1% giúp quả đu đủ duy trì được chất lượng cảm quan 

tốt nhất trong thời gian bảo quản. 

4. KẾT LUẬN 

Nghiên cứu đã xác định được ảnh hưởng của một số biện pháp xử lý sau thu hoạch: xử lý nước 

nóng 50±1°C; dung dịch chlorine 200ppm; axit citric 1%; axit oxalic 4mM đem lại hiệu quả tốt trong 

quá trình bảo quản đu đủ, giúp hạn chế sự hư hỏng, đảm bảo chất lượng và kéo dài tuổi thọ của quả đu 

đủ. Xử lý đu đủ bằng dung dịch axit citric 1% trong 2 phút cho kết quả là tốt nhất, giúp làm hạn chế sự 

giảm hàm lượng vitamin C, hàm lượng axit hữu cơ tổng số, hàm lượng chất khô hòa tan tổng số, sự 
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giảm độ cứng thịt quả của đu đủ và duy trì được các chỉ tiêu chất lượng cảm quan tốt nhất trong thời 

gian bảo quản. 
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EFFECTS OF SOME POSTHARVEST TREATMENTS ON QUALITY OF 

TAIWANESE PAPAYA DURING STORAGE  

Hoang Thi Minh Nguyet1, Dinh Thi Hien1 
1 Vietnam National University of Agriculture  

*Email: lunaskavn@yahoo.com 

ABSTRACT 

The purpose of this work was to determine the effects of  the appropriate post-harvest treatment to ensure 

the quality and prolong the shelf life of Taiwanese papaya, thereby additional scientific data on the issue of papaya 

preservation. The study has evaluated the impact of post-harvest treatments to the changes in physical, 

physiological, biochemical and sensory properties of papaya during storage. The results of the study showed that: 

The use of post-harvest treatments (hot water treatment 50ºC ± 1 for 20 minutes, 200ppm chlorine treatment for 

3 minutes, 1% citric acid treatment for 2 minutes , 4mM oxalic acid treatment for 10 minutes) had a positive effect 

on the quality and shelf life of the Taiwanese papaya fruit. The effects on papaya of postharvest treatments 

expressed through different quality indicators are different. Treating papaya with 1% citric acid for 2 minutes is 

the most suitable, helping papaya to maintain its quality criteria after a 15-day storage period compared to a 5-

day control formula.  

Keywords: Papaya, hot water treatment, chlorine, citric acid, oxalic acid. 
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TÓM TẮT 

Mục đích của nghiên cứu này là xác định hàm lượng polyphenol tổng số (TPP), sắc tố chlorophyll, 

carotenoids và khả năng chống oxy hóa của vỏ quả chuối sáp (Musa balbasiana BBB) được trồng trên địa bàn tỉnh 

Tiền Giang ở 3 độ chín (độ I, III và VI trong thang màu 7 độ chín của chuối). Kết quả nghiên cứu cho thấy độ 

chín có ảnh hưởng lớn đến hàm lượng hợp chất TPP, sắc tố chlorophyll, carotenoids và khả năng chống oxy hóa 

của vỏ chuối sáp. Trong đó, vỏ chuối sáp ở độ chín I (vỏ màu xanh) có chứa hàm lượng TPP, sắc tố chlorophyll, 

carotenoids và khả năng chống oxy hóa cao hơn 2 độ chín còn lại với 13,93 (mgGAE/g DM); 422,36 (µg/g DM); 

32,37 (µg/g DM) và ức chế 6,64% H2O2. Từ kết quả này cho thấy vỏ chuối sáp là nguyên liệu tiềm năng để trích 

ly các hợp chất sinh học, đặc biệt là nhóm hợp chất polyphenol để sản xuất các sản phẩm thực phẩm chức năng 

giàu các hoạt chất sinh học, có tác dụng chống oxy hóa. 

Từ khóa: Chuối sáp, chống oxy hóa, polyphenol, thang độ chín. 

1. GIỚI THIỆU 
 

Chuối sáp có tên khoa học là Musa balbasiana BBB, thuộc nhóm chuối cứng (Plantains), là 

những loài chuối có quả khi chín vẫn cứng rắn, không bốc vỏ được và không thể ăn tươi mà phải nấu 

chín hoặc chiên. Đây là một nguồn thực phẩm cung cấp tinh bột đáng kể ở các quốc gia đang phát triển 

ở Châu Á, Châu Phi và Nam Mỹ. Ở Việt Nam, chuối sáp là loại trái cây quen thuộc, nó được chế biến 

bằng cách luộc chín. Sau khi luộc, chuối sáp rất dẻo và thơm ngon. Trong chuối nói chung, chuối sáp 

nói riêng giàu tinh bột, đường và các nguyên tố vi lượng như Ka, Fe có tác dụng cung cấp năng lượng 

cũng như hỗ trợ điều trị chứng co rút cơ, kích thích sản sinh hemoglobin hỗ trợ người có huyết áp thấp, 

thiếu máu [1]. 

Theo y học cổ truyền, vỏ chuối nói chung có vị chát nhẹ, tính ôn, có tác dụng điều trị một số 

bệnh như: loét dạ dày, đau bụng, tiêu chảy, kiết lỵ, cao huyết áp, tẩy giun sán,… Gần đây một số nghiên 

cứu trong và ngoài nước đã xác định vỏ chuối rất giàu các hoạt chất sinh học và có tính chống oxy hóa 

cao nổi bật là nhóm polyphenol với một số chất như: terpenoid [2], sitosterol và stigmasterol [3], 

cyclomusalenon [4]. 

Polyphenol hay phenolic là nhóm những hợp chất thơm có nhóm hydroxyl gắn trực tiếp với 

nhân benzene [5]. Polyphenol có nhiều trong thực vật như: rau, quả, hoa và một số bộ phận của thực 

vật. Chúng không chỉ có chức năng sinh lý đối với thực vật mà còn có nhiều tác dụng tích cực đối với 

sức khỏe con người do có tác dụng chống oxi hóa mạnh, kháng viêm, kháng khuẩn, chống dị ứng, ngăn 

ngừa các quá trình gây bệnh liên quan đến não, ung thư, viêm, rối loạn hay thoái hóa thần kinh, tiểu 

đường, viêm khớp cũng như tim mạch [6,7]. Tuy nhiên, hàm lượng của các hợp chất sinh học có sự 
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biến đổi trong quá trình chín của quả. Do đó, việc nghiên cứu xác định ảnh hưởng của độ chín đến các 

hàm lượng các hoạt chất và khả năng chống oxy hóa là việc làm tạo tiền để nghiên cứu ứng dụng các 

hoạt chất sinh học từ vỏ chuối sáp. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGUYÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

2.1.1. Mẫu 

Ba buồng chuối sáp (Musa balbasiana BBB) được thu mua trực tiếp tại các vườn chuối trên địa 

bàn huyện Châu Thành, tỉnh Tiền Giang. Sau đó, 3 buồng chuối được vận chuyển về phòng thí nghiệm 

và để chín tự nhiên. Quả chuối được lấy ở 3 thời điểm chín (chín độ I, III và VI) dựa trên thang màu độ 

chín của vỏ chuối theo mô tả của [8]. Sau đó, chuối được rửa sạch, để ráo và tiến hành lột lấy vỏ. 

Vỏ và thịt quả chuối được tách riêng. Sau đó vỏ chuối được cắt nhỏ thành dạng lát với độ dày 

0,3-0,5 cm và sấy trong thiết bị sấy đối lưu ở nhiệt độ 50-55C đến khối lượng gần như không đổi (hàm 

ẩm ≤ 10%). Các mẫu vỏ chuối sau khi sấy đạt độ ẩm ≤ 10% được nghiền nhỏ bằng máy nghiền khô tới 

kích thước ≤ 1,4 mm. Mẫu bột vỏ chuối sau khi nghiền được đựng trong túi zip PA và bảo quản trong 

tủ đông ở -20C đến khi sử dụng [9]. 

2.1.2. Hóa chất:  

Thuốc thử Folin-Ciocalteu (Merck); chất chuẩn gallic acid (Merck); H2O2, ethanol, Na2CO3 

(Trung Quốc). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Xác định tỷ lệ khối lượng và độ ẩm của vỏ chuối sáp trong quá trình chín  

Tỷ lệ vỏ chuối (%): được xác định dựa trên tỷ lệ khối lượng của vỏ/tổng khối lượng của quả. 

Độ ẩm vỏ chuối (%): được xác định dựa trên độ chênh lệch khối lượng của mẫu vỏ chuối trước 

và sau khi nung ở 105℃ đến khối lượng không đổi. 

2.2.2. Chuẩn bị dịch phân tích 

Dịch phân tích được chuẩn bị theo mô tả của [10]. Cân chính xác 0,5 g mẫu khô cho vào ống 

nghiệm có nắp dung tích 50 mL. Sau đó, cho 25 mL ethanol 70º vào mỗi ống, để tất cả các ống ở nhiệt 

độ phòng trong 30 phút, tiếp theo cho vào bể ổn nhiệt và giữ trong thời gian 30 phút ở nhiệt độ 55°C. 

Kết thúc 30 phút, lấy các ống ra khỏi bể và ngâm vào nước đá để làm lạnh nhanh đến nhiệt độ phòng 

nhằm ngưng quá trình trích ly. Sau đó, đem các ống đi ly tâm ở tốc độ 5500 rpm trong 15 phút để thu 

dịch trích. Dịch trích được chứa trong ống nghiệm dung tích là 50 mL, thêm dung môi tương ứng vào 

để định lượng về cùng một thể tích 50 mL để dễ tính toán về sau, đậy nắp kín. Dịch trích có thể được 

bảo quản ở -20°C nhằm tránh sự biến đổi của các hoạt chất sinh học nếu chưa phân tích. 

2.2.3. Xác định hàm lượng sắc tố chlorophyll và carotenoids 

Hàm lượng chlorophyll và carotenoids được xác định dựa trên mô tả của [11]. Dịch trích vỏ 

chuối được đo độ hấp thụ ánh sáng (OD) lần lượt ở các bước sóng là 480, 645 và 663 nm, với ethanol 

70º làm mẫu trắng. Hàm lượng 2 sắc tố màu được tính theo công thức: 

Chlorophyll (µg/g DM) = [(20,2 x A645 – 8,02 x A663)/ m x (1 - w)] x V x K 

Carotenoids (µg/g DM) = [(A480 + 0,114 x A663 – 0,638 x A645)/ m x (1 - w)] x V x K 
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Trong đó: A480, A645, A663 là độ hấp thụ OD của dịch trích tại bước sóng 480, 645 và 663 nm; 

V là thể tích dung dịch trích (mL); m là khối lượng bột vỏ chuối (g); w là độ ẩm của bột vỏ chuối; K là 

hệ số pha loãng. 

2.2.4. Xác định hàm lượng polyphenol tổng số (TPP) 

Hàm lượng polyphenol tổng số được xác định theo phương pháp Folin-Ciocalteau dựa trên mô 

tả của [12]. Dung dịch gallic acid nồng độ 0, 20, 40, 60, 80 và 100 µg/ mL lần lượt được hút 1 mL vào 

các ống nghiệm, tiếp theo cho vào mỗi ống nghiệm 2,5 mL thuốc thử Folin-Ciocalteu 10% và để phản 

ứng trong 5 phút. Sau đó, thêm tiếp 2 mL dung dịch Na2CO3 2%. Hỗn hợp được để yên trong bóng tối 

ở nhiệt độ phòng trong 60 phút và xác định độ hấp thụ OD bằng máy đo quang phổ ở bước sóng 765 

nm. Giá trị OD được ghi nhận và tiến hành vẽ đường thẳng hiệu chuẩn để sử dụng xác định hàm lượng 

polyphenol tổng số trong các mẫu dịch chiết. Các mẫu dịch chiết được tiến hành tương tự với polyphenol 

chuẩn. Hàm lượng polyphenol tổng số được tính theo công thức:  

P = [(a x V x K)/1000 x m x (1-w)] 

Trong đó: P là hàm lượng polyphenol tổng số (mgGAE/g DM); a là giá trị x từ đường chuẩn 

với gallic acid (µgGAE/mL); V là thể tích dung dịch trích (mL); m là khối lượng bột vỏ chuối (g); w là 

độ ẩm của bột vỏ chuối; K là độ pha loãng. 

2.2.5. Xác định khả năng chống oxy hóa 

Hoạt tính chống oxy hóa của các dịch trích được xác định dựa trên mô tả của [13]. Dịch trích 

vỏ chuối được hút 4 mL cho vào ống nghiệm, tiếp theo thêm 2 mL dung dịch H2O2 4 mM lắc đều và để 

yên trong 10 phút. Sau 10 phút, tiến hành xác định độ hấp thụ OD bằng máy đo quang phổ ở bước sóng 

230 nm. Mẫu trắng được chuẩn bị chỉ chứa dịch trích không có H2O2 và cũng được xác định độ hấp thụ 

ở bước sóng 230 nm.  

% H2O2 bị ức chế = [(A0 – A)/A] x 100 

Trong đó: A0: độ hấp thụ của mẫu trắng; A: độ hấp thụ của mẫu có H2O2. 

2.2.6. Xử lý số liệu 

Số liệu được nhập, tính toán bằng phần mềm Excel và xử lý thống kê bằng phần mềm Minitab 

16. 

3. KẾT QUẢ THẢO LUẬN 

3.1. Sự biến đổi tỷ lệ khối lượng và độ ẩm của vỏ chuối sáp trong quá trình chín 

Tỷ lệ khối lượng và độ ẩm của vỏ chuối sáp trong quá trình chín ở 3 độ chín được thể hiện qua 

Hình 1. 

   

Hình 1. Tỷ lệ (A) và hàm ẩm (B) của vỏ chuối sáp ở các độ chín I, III và VI 
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Qua kết quả ở hình 1 cho thấy, độ chín có ảnh hưởng đến tỷ lệ về khối lượng và hàm ẩm của 

vỏ chuối sáp trong quá trình chín theo hướng giảm dần nhưng sự chênh lệch không lớn lắm với phần 

trăm giảm lần lượt là 2,75% và 7,27%. Tỷ lệ và độ ẩm của vỏ ở 3 độ chín là khác nhau, quả ở độ chín 

VI có tỷ lệ vỏ và độ ẩm vỏ thấp nhất và khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% so với 2 độ 

chín còn lại. 

Xu hướng tỷ lệ và độ ẩm của vỏ chuối sáp giảm trong quá trình chín ở nghiên cứu này tương 

đồng với kết quả nghiên cứu trên một số loại chuối khác như chuối hột với tỷ lệ vỏ trung bình ở các 

giai đoạn chín giảm 14,73% [14] hay chuối xiêm với độ ẩm vỏ giảm 8,93% [15]. Tuy nhiên, tỷ lệ vỏ 

trung bình của chuối sáp thấp hơn tỷ lệ vỏ của chuối hột. Trong chuối hột, vỏ chuối là thành phần chiếm 

tỷ lệ lớn thứ 2 (30,14%) sau thịt quả (30,14%). Bên cạnh đó, hàm ẩm trong vỏ chuối sáp cũng thấp hơn 

hàm ẩm của vỏ chuối xiêm với hàm ẩm là 86,44%. Nguyên nhân của sự khác biệt này là do chuối sáp 

thuộc nhóm chuối cứng vỏ chứa cellulose, tinh bột và các chất khó hòa tan nhiều hơn nhóm chuối mềm 

khiến chuối khi chín nhưng vỏ vẫn cứng chắc khó lột. 

Vỏ chuối sáp với tỷ lệ 18,73% sẽ là nguồn phụ phẩm dồi dào để nghiên cứu sản xuất phân hữu 

cơ, trích ly các hoạt chất sinh học, pectin, nhựa sinh học. Tuy nhiên, kết quả nghiên cứu cũng cho thấy 

độ ẩm của vỏ chuối sáp vẫn khá cao với hàm lượng  hơn 60%, với hàm lượng ẩm cao cùng với sự 

chuyển hóa mạnh mẽ của các enzyme trong quá trình chín nên vỏ chuối sẽ nhanh hư hỏng. Vì vậy vỏ 

chuối cần được sấy khô để bảo quản cũng như tạo điều kiện thuận lợi cho quá trình trích ly các hợp chất 

sinh học.  

 

3.2. Sự biến đổi hàm lượng sắc tố chlorophyll và carotenoids của vỏ chuối sáp trong quá trình 

chín 
 

Hàm lượng sắc tố chlorophyll và carotenoids của vỏ chuối sáp trong quá trình chín ở 3 độ chín 

được thể hiện qua Hình 2. 

   

Hình 2. Hàm lượng Chlorophyll (A) và Carotenoids (B) trong vỏ chuối sáp  

ở các độ chín I, III và VI 

Qua kết quả ở hình 2 cho thấy, quá trình chín có ảnh hưởng lớn đến hàm lượng sắc tố 

chlorophyll và carotenoids có trong vỏ chuối sáp theo hướng giảm dần khi quả chín. Trong đó, hàm 

lượng chlorophyll có sự biến động lớn và khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% với tổng 

lượng giảm từ độ chín I đến VI là 361,11 (µg/g DM) tương đương 85,49%, ghi nhận giai đoạn chín từ 

độ chín III đến VI có sự giảm hàm lượng chlorophyll mạnh nhất với 212,52 (µg/g DM) tương ứng 

50,31% . Trong khi đó, sắc tố carotenoids ít bị ảnh hưởng bởi quá trình chín hơn chlorophyll với hàm 

lượng giảm trong suốt quá trình chín là 7,06 (µg/g DM) tương ứng với 20,54%. Trong giai đoạn chín 
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từ I đến III hàm lượng carotenoids giảm 5,35 (µg/g DM) tương ứng với 15,57%, sau giai đoạn 3 hàm 

lượng carotenoids giảm không đáng kể.  

Khi bắt đầu chín, quả chuối có sự biến đổi hàm lượng các sắc tố và gây ra sự biến đổi màu sắc 

của quả, sự thay đổi về sắc tố là một trong những dấu hiệu để phân biệt quả ở các giai đoạn chín khác 

nhau. Sự biến đổi này theo hướng phân hủy nhanh diệp lục tố do hoạt động của enzyme chlorophyllase 

và quá trình tự oxy của chlorophyll dưới tác dụng của oxy và ánh sáng nhưng ít phân hủy carotenoids 

nên quả chuối chuyển sang màu vàng khi chín [16]. Điều này đồng nghĩa với việc màu vỏ quả ngày 

càng sáng hơn, vàng hơn, màu xanh nhạt dần. Quá trình biến đổi sắc tố xảy ra khác nhau ở mỗi loại quả 

nên màu sắc của chúng cũng khác nhau. 

3.3. Sự biến đổi hàm lượng hợp chất polyphenol tổng số (TPP) và khả năng chống oxy hóa của vỏ 

chuối sáp trong quá trình chín  

Hàm lượng hợp chất polyphenol tổng số (TPP) và khả năng chống oxy hóa của vỏ chuối sáp 

trong quá trình chín ở 3 độ chín được thể hiện qua hình 3. 

    

Hình 3. Hàm lượng TPP (A) và khả năng chống oxy hóa (B) của vỏ chuối sáp  

ở các độ chín I, III và VI 

Qua kết quả ở hình 3 cho thấy quá trình chín có ảnh hưởng lớn đến hàm lượng TPP và khả năng 

chống oxy hóa của vỏ chuối sáp. Trong quá trình chín hàm lượng TPP trong vỏ chuối sáp giảm dần với 

lượng giảm là 10,08 (mgGAE/g DM) tương ứng 72,36%. Hàm lượng TPP trong vỏ chuối sáp chín độ I 

đạt 13,93 (mgGAE/g DM) cao nhất và khác biệt có ý nghĩa thống kê so với 2 độ chín còn lại ở mức ý 

nghĩa 5% (cao gấp 2,29 lần so với quả chín độ III và 3,62 lần so với quả chín độ VI). Bên cạnh đó, kết 

quả ở hình 3 còn cho thấy quá trình chín cũng ảnh hưởng đến khả năng chống oxy hóa của vỏ chuối 

thông qua phần trăm H2O2 bị ức chế, mẫu dịch trích có phần trăm H2O2 bị ức chế càng thấp thì có hoạt 

tính chống oxy hóa càng cao. Khả năng chống oxy hòa là một chỉ tiêu quan trọng để đánh giá lợi ích 

sức khỏe của thực phẩm. Mẫu dịch trích vỏ chuối ở độ chín I có phần trăm H2O2 bị ức chế thấp nhất 

(6,64%) và khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% so với 2 mẫu còn lại. 

Hệ số tương quan Pearson giữa hàm lượng TPP với khả năng chống oxy hóa của vỏ chuối già 

thông qua phần trăm H2O2 bị ức chế trong nghiên cứu đã được tìm thấy với r = -0,97. Điều này chứng 

minh các hợp chất polyphenol là thành phần chính góp phần tạo nên tính chống oxy hóa của vỏ chuối 

sáp. Trong nhiều nghiên cứu cũng đã chứng minh mối quan hệ chặt chẽ giữa hàm lượng TPP và khả 

năng chống oxy hóa của nguyên liệu. 

Hàm lượng TPP của vỏ chuối sáp ở giai đoạn chín độ I trong nghiên cứu này là 13,93 (mgGAE/g 

DM) là khá cao so với một số nguyên liệu như vỏ ca cao với 7,23 (mgGAE/g DM) [10], nấm đùi gà với 

10,44 (mgGAE/g DM) [17] hay vỏ táo với 13,10 (mgGAE/g DM) [18]. Nhưng thấp hơn hay vỏ chuối 

hột với 20,02 (mgGAE/g DM) [14], vỏ mãn cầu ta với 79,43 (mgGAE/g DM) [19].  
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Kết quả về xu hướng giảm hàm lượng TPP và khả năng chống oxy hóa của vỏ chuối sáp trong 

quá trình chín cũng đã được ghi nhận trên một số loại trái cây khác. Trong nghiên cứu trên vỏ chuối hột 

của [14] đã ghi nhận hàm lượng polyphenol và khả năng chống oxy hóa đã giảm lần lượt 2,55 lần và 

3,44 lần từ độ chín I đến độ chín V hoặc hàm lượng polyphenol trong quả ổi đã giảm 113,30 (mgGAE/g 

CT) trong quá trình chín [20]. Theo [21] sự giảm này có liên quan đến sự gia tăng trùng hợp của 

leucoanthocyanidin trong quá trình chín của quả. Tuy nhiên, hàm lượng polyphenol và khả năng chống 

oxy trong vỏ chuối xiêm trong nghiên cứu của [15] lại có xu hướng tăng mạnh từ độ chín I đến độ chín 

III sau đó giảm với  hàm lượng polyphenol đạt 1,55 (mgGAE/g CKNL) cao hơn độ chín còn lại gấp từ 

2 đến 3 lần và hoạt tính chống oxy hóa (khả năng bẫy gốc tự do DPPH) cũng tương tự như vậy đạt 

16,91± 0,345 (µmolTE/g CKNL). 

4. KẾT LUẬN 

Nghiên cứu đã xác định vỏ chuối sáp ở các giai đoạn chín (độ chín I-VI) có các thông số như 

sau: chiếm 20,29 - 17,54% về tổng khối lượng, có hàm ẩm cao (69,04 – 62,07%), hàm lượng 

chlorophyll, carotenoids và polyphenol tổng số lần lượt là 422,36 – 61,25 (µg/g DM), 34,37 – 27,31 

(µg/g DM) và 13,93 – 3,85  (mgGAE/g DM), dịch trích của nó có khả năng ứng chế 6,64 - 23,17% 

H2O2. Đây là nguyên liệu phù hợp để nghiên cứu trích ly các hợp chất polyphenol. Từ đó nhận thấy tính 

khả thi của việc sử dụng phụ phẩm vỏ chuối sáp trong ngành công nghệ chế biến để thu nhận polyphenol 

và chế biến thành các sản phẩm giàu hoạt chất sinh học. Tuy nhiên, đây chỉ mới là bước khảo sát đầu 

tiên nên hàm lượng polyphenol thu được vẫn chưa cao. Do đó, cần phải tiếp tục nghiên cứu quy trình 

trích ly tối ưu để tăng hiệu suất thu nhận hàm lượng hợp chất polyphenol từ vỏ chuối sáp.  

Lời cảm ơn: Chân thành cảm ơn Trường Đại học Tiền Giang đã tài trợ kinh phí để chúng tôi thực hiện nghiên 

cứu này. 
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ABSTRACT 

THE EFFECT OF MATURITY STAGE TO THE CONTENT OF POLYPHENOL, 

CHLOROPHYLL, CAROTENOID AND ANTI-OXIDATIVE ACTIVITY OF  

Musa balbasiana BBB PEELS PLANTED IN TIEN GIANG PROVINCE  

 

Truong Quoc Tat1*, Pham Thi Minh Hoang1, Nguyen Hong Thuy1,  

Nguyen Thi Ngoc Tham1, Nguyen Duy Khanh2 
1
The Faculty of Agriculture and Food Technology, Tien Giang University 

2
The Faculty of Agriculture, Can Tho University 

*Email: Truongquoctat@tgu.edu.vn 
The objective of this study is to determine the content of the total polyphenol (TPP), chlorophyll, 

carotenoid and anti-oxidative acivity of Musa balbasiana BBB banana peels, that were grown in Tien Giang 

province at 3 maturity stage (I, III and VI in the color index 7 ripeness of banana). The results showed that the 

maturity stage had big effect on the content of the TPP, chlorophyll, carotenoid and anti-oxidative acivity of Musa 

balbasiana BBB banana peels. In which, the Musa balbasiana BBB banana peels at the I maturity (green peel) 

contained the content of TPP, chlorophyll, carotenoid and anti-oxidative activity higher than the remaining 2 

maturity stage with 13,93 (mgGAE/g DM); 422.36 (µg/g DM); 32.37 (µg/g DM) and 6.64% H2O2 is inhibited. 

The Musa balbasiana BBB peels are the potential material to extract biological compounds, especially polyphenol 

compounds to produce functional food products that have a lot of biological compounds and high anti-oxidative 

activity. 

Key words: Anti-oxidative activity, color index peel, Musa balbasiana BBB, polyphenol. 
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ẢNH HƯỞNG CỦA QUÁ TRÌNH TIỀN XỬ LÝ ĐẾN HOẠT TÍNH KHÁNG OXY 

HÓA CỦA QUẢ SUNG (FICUS RACEMOSA (L.)) SẤY KHÔ 

Nguyễn Thị Hồng Ánh 

Trường Đại học Nguyễn Tất Thành 

Email: honganh241199@gmail.com 

TÓM TẮT 

Sung có tên khoa học là Ficus racemosa (L.), là một loại quả dân dã và quen thuộc với người Việt Nam. 

Theo các tài liệu nghiên cứu, tất cả các bộ phận của Sung đều hữu ích và có giá trị cao. Tuy nhiên, vẫn chưa có 

nhiều nghiên cứu được thực hiện để sử dụng hiệu quả dẫn đến giá trị sử dụng của loại quả này chưa cao. Nghiên 

cứu này được thực hiện nhằm mục đích đánh giá ảnh hưởng của các phương pháp tiền xử lý (ngâm acid, chần kết 

hợp đông lạnh) lên hoạt tính kháng oxy hóa của quả Sung để đề xuất một số công nghệ phù hợp giúp giữ khả năng 

kháng oxy hóa, nâng cao giá trị sử dụng. Kết quả cho thấy tiền xử lý có ảnh hưởng đến hoạt tính kháng oxy hóa 

của Sung. Cụ thể, khi xử lý ngâm acid, Sung ngâm trong dung dịch acid citric 1% giúp giữ hàm lượng polyphenol 

và hoạt tính kháng oxy hóa tối ưu nhất. Đối với phương pháp chần kết hợp đông lạnh, chần bằng hơi nước với 

thời gian chần 2 phút trước khi đông lạnh cho hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa cao đồng thời 

giúp giữ lại hầu hết các khoáng chất và các thành phần hòa tan trong nước, hạn chế hao hụt chất dinh dưỡng so 

với chần nước nóng. 

Từ khóa: Acid ascorbic, Acid citric, chần, Hoạt tính kháng oxy hóa, Polyphenol, Sung, Ficus racemosa (L.), Tiền 

xử lý. 

1. MỞ ĐẦU 

Tên khoa học của Sung là Ficus racemosa (L.), thuộc họ Moraceae (họ Dâu Tằm) có 53 chi 

với khoảng 1400 loài, trong đó có khoảng 850 loài thuộc chi Ficus phân bố ở khu vực nhiệt đới, tập 

trung chủ yếu ở vùng Indo-Malaysia đến Australia [1]. Quả Sung là một loại trái cây tươi quan trọng ở 

nhiều quốc gia, quả Sung khô được tiêu thụ ở một số nơi trên thế giới. Theo Tổ chức Lương thực và 

Nông nghiệp của Liên Hợp Quốc việc trồng và tiêu thụ quả Sung rất phát triển, trung bình một thập kỷ 

quả sung được sản xuất xấp xỉ 1.1 triệu tấn/năm. Thổ Nhĩ Kỳ là nước sản xuất quả Sung lớn nhất thế 

giới với 298.914 tấn trong năm 2013, chiếm 26.8% tổng sản lượng của thế giới. Tiếp đến là các nước 

như Ai Cập, Algeria, Morocco và Iran cũng là nước cung cấp gần 70% quả Sung ra thị trường thế giới 

năm 2013 [2].  

Trong quả Sung có nhiều hợp chất phytochemical (alkaloid, tannin, saponin, β-sitosterol, lupeol 

và các hợp chất khác) cùng với các chất khoáng (Ca, K, Mg, P, Fe) và vitamin nhóm B, C, A, E, K,… 

các chất dinh dưỡng  nhất protein, lipid, chất béo thô, đường và tinh bột.  Ngoài ra, còn chứa 

cacbonhydrat dễ tiêu hóa và mang lại giá trị năng lượng cao cùng với các thành phần phytotherapeutic 

[3]. Từ xa xưa, Sung không chỉ được sử dụng trong đời sống hằng ngày mà còn được sử dụng rộng rãi 

trong y học cổ truyền chữa nhiều loại bệnh như táo bón, đau họng, sỏi mật, ung thư, tiểu đường, bệnh 

bạch tạng nhiễm trùng, đau bụng kinh, rong kinh, ho ra máu, táo bón, bệnh phong, bệnh tiểu đường, 

giảm mỡ máu, chống giun sán, bảo vệ dạ dày và chữa lành vết thương [5]–[7]. Ngoài ra, các bộ phận 

của Sung còn được sử dụng làm thuốc ở các dạng khác nhau, đôi khi kết hợp với thảo mộc do nó có 

hàm lượng phenolic cao [4]. 
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Theo các tài liệu nghiên cứu, tất cả các bộ phận của Sung đều hữu ích và có giá trị cao có thể 

mang lại lợi ích cho con người. Tuy nhiên, những nghiên cứu về khả năng kháng oxy hóa của quả Sung 

vẫn chưa quan tâm nhiều dẫn đến giá trị sử dụng của loại quả này chưa cao. Quả Sung xanh được sử 

dụng nhiều nhất chỉ để làm sung chua ngọt hay nấu các món ăn. Vì vậy, trên thị trường những mặt hàng 

về quả Sung xanh còn rất hạn chế. Do đó, nghiên cứu này nhằm khảo sát ảnh hưởng của quá trình tiền 

xử lý để đánh giá khả năng kháng oxy hóa của Sung từ đó đề xuất một số công nghệ phù hợp giúp giữ 

khả năng kháng oxy hóa, nâng cao giá trị sử dụng của loại nguyên liệu này.  

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

Nguyên liệu: Sung được thu nhận tại phường An Phú Đông, quận 12, Thành phố Hồ Chí Minh. 

Quả được sử dụng trong nghiên cứu là những quả có đường kính từ 2 – 4 cm, màu xanh, còn nguyên 

vẹn, không bị hư hỏng, dập nát. Sau khi thu hái và lựa chọn, sung được bảo quản trong tủ lạnh nhiệt độ 

4 - 6oC và sử dụng trong ba ngày. 

Phụ gia:  Acid ascorbic 99%, Acid citric 

Hóa chất: Acid acetic 98% (CH3COOH), muối Natri acetate (CH3COONa), Acid Clohydric 

(HCl), Methanol 99.5%, muối natricacbinate (Na2CO3) 99.8%, Sắt (III) clorua (FeCl3.6H2O) 99%, 

thuốc thử DPPH (1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl) (97%, Đức), thuốc thử Folin-ciolcalteu. 

Thiết bị: Nồi hấp (Việt Nam), Bếp điện (Trung Quốc), Cân 4 số lẽ Ohaus PA2102 (Đức), Cân 

sấy ẩm hồng ngoại (Switzerland), Máy cắt lát (Trung Quốc), Máy đo quang phổ UV – 9000S/VIS 

SPECTROPHOTOMETER (USA), Máy xay sinh tố Phillip, Nhiệt kế, Tủ lạnh Berjaya, Tủ sấy đối lưu 

(Việt Nam). 

2.2. Phương pháp 

2.2.1  Phương pháp tiền xử lý 

Quả Sung sau khi thu về được phân loại, rửa sạch và cắt lát với độ dày 0.15 mm. Sau đó, được 

tiền xử lý theo 2 phương pháp (100g nguyên liệu/1thí nghiệm tiền xử lý): 

(1) Phương pháp ngâm acid: Ngâm trong dung dịch acid citric/acid ascorbic với các nồng độ thay 

đổi từ 0.25 đến 1.5% w/v. cố định thời gian ngâm là 20 phút. 

(2) Phương pháp tiền xử lý chần kết hợp đông lạnh với các điều kiện chần khác nhau: Chần bằng 

hơi nước (với mức thời gian khảo sát 0, 2, 4, 6 phút) và chần bằng nước nóng (với các mức 

thời gian 0, 2, 4, 6 phút và nhiệt độ 75, 80, 85, 90oC) 

Sau khi tiền xử lý sung được sấy đối lưu ở nhiệt độ 60oC. Sung sau khi sấy sẽ đem đi xay 

nhuyễn và tiến hành phân tích các chỉ tiêu: hàm lượng polyphenol, hoạt tính kháng oxy hóa bằng phương 

pháp khử gốc tự do (DPPH) và hoạt tính kháng oxy hóa bằng phương pháp khử sắt (FRAP). Thí nghiệm 

được lặp lại 3 lần. 

2.2.2 Xác định hàm lượng polyphenol 

Tổng hàm lượng polyphenol được đo bằng phương pháp phân tích quang phổ hấp thụ phân tử 

Folin-Ciocalteu sử dụng gallic acid làm chất chuẩn [8] có hiệu chỉnh. Mẫu phân tích 0.5 gam sau khi 

xay được trích ly với dung môi Methanol 25% . Quá trình trích ly diễn ra ở nhiệt độ phòng khoảng 1 

giờ, sau đó tiến hành lọc qua giấy lọc Whatman No.1. Dịch trích sau khi lọc được pha loãng và tiến 

hành phân tích: hút 1ml dịch trích vào 3 ống nghiệm, thêm vào 1 ml thuốc thử Folin- Ciocalteu (được 

pha loãng 10 lần bằng nước cất) và 1 ml dung dịch Natri cacbonate (7.5% w/v). Để trong tối 30 phút 
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sau đó đem đi đo quang phổ ở bước sóng 765 nm. Tổng hàm lượng phenolic được biểu diễn bằng mg 

đương lượng gallic acid trên gam chất khô (mg GAE/g ck). 

2.2.3 Khảo sát hoạt tính kháng oxy hóa 

Phương pháp xác định khả năng mất gốc tự do DPPH 

Khả năng mất gốc DPPH được xác định bằng thuốc thử DPPH (2,2 – diphenyl – 1 – 

picrylhydrazyl) [9] có hiệu chỉnh. Mẫu phân tích 0.5 gam sau khi xay được trích ly với dung môi 

Methanol 25%. Quá trình trích ly diễn ra ở nhiệt độ phòng khoảng 1 giờ, sau đó tiến hành lọc qua giấy 

lọc Whatman No.1. Dịch trích sau khi lọc được pha loãng và tiến hành phân tích: hút 0.2ml dịch trích 

lần lượt cho vào 3 ống nghiệm, sau đó hút thêm 3ml dung dịch đệm DPPH đã được phối theo tỉ lệ 

DPPH/Methanol là 1:4. Để trong tối 30 phút sau đó đo độ hấp thu ở bước sóng 515nm. . Kết quả được 

biểu diễn bằng mg đương lượng Trolox trên gam chất khô (mgTE/g ck). 

Phương pháp xác định khả năng khử gốc sắt (FRAP) 

Khả năng kháng oxy hóa được đo bằng khả năng khử sắt (FRAP) [9] có hiệu chỉnh. Mẫu phân 

tích 0.5 gam sau khi xay được trích ly với dung môi Methanol 25%. Quá trình trích ly diễn ra ở nhiệt 

độ phòng khoảng 1 giờ, sau đó tiến hành lọc qua giấy lọc Whatman No.1. Dịch trích sau khi lọc được 

pha loãng và tiến hành phân tích: hút 0.15ml dịch trích lần lượt cho vào 3 ống nghiệm, sau đó hút thêm 

2.85ml dung dịch đệm FRAP đã được phối theo tỉ lệ 10 (đệm 3.6) : 1 (TPTZ) : 1 (FeCl3.6H2O). Để 

trong tối 30 phút sau đó đo độ hấp thu ở bước sóng 593nm. . Kết quả được biểu diễn bằng mg đương 

lượng Trolox trên gam chất khô (mgTE/g ck). 

2.2.2 Phương pháp xác định độ ẩm  

Xác định độ ẩm bằng cân sấy ẩm, cách 15 phút đo ẩm 1 lần. Sấy đến độ ẩm dưới 5%. 

2.2.3 Phương pháp xử lí số liệu 

Trong nghiên cứu này, kết quả thí nghiệm được tiến hành với 3 lần lặp được trình bày ở dạng 

giá trị trung bình ± giá trị sai số và xử lý thống kê trên phần mềm thống kê Statgraphics Centurion XV, 

phân tích phương sai (ANOVA) và kiểm định LSD để đánh giá sự khác biệt có ý nghĩa giữa các mẫu 

thí nghiệm với mức ý nghĩa α < 5%. Các biểu đồ được vẽ bằng phần mềm Microsoft Excel 2010. 

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1 Kết quả khảo sát ảnh hưởng của phụ gia chống oxy hoá 

3.1.1  Ảnh hưởng của quá trình ngâm acid citric 

Acid citric là chất chống hóa nâu được sử dụng rộng rãi trong công nghiệp thực phẩm với mục 

đich duy trì màu sắc và kéo dài thời hạn sử dụng cho sản phẩm [10]. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của 

nồng độ acid citric lên sự thay đổi hàm lượng các hoạt chất sinh học của sung sau khi sấy được biểu 

diễn ở hình 3.1. 

Kết quả ở hình 3.1 cho thấy hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa của sung tăng 

dần khi nồng độ acid citric tăng đến 1% và khi tiếp tục tăng nồng độ acid thì hoạt tính tăng không có ý 

nghĩa và sau đó giảm xuống. Cụ thể, hàm lượng polyphenol tăng dần khi xử lý trong dung dịch ngâm 

có nồng độ 0, 0.25, 0.5, 0.75, 1% theo thứ tự là 20.40, 24.47, 28.77, 31.00, 36.58 (mg GAE/g ck), khi 

tiếp tục tăng nồng độ lên 1.5% thì hoạt tính giảm còn 34.81 (mg GAE/g ck). Hoạt tính kháng oxy hóa 

DPPH của sung các mẫu ngâm có nồng độ từ 0% đến 1% cũng tăng dần từ 17.64 (mg TE/g ck) đến 

30.26 (mg TE/g ck), khi tiếp tục tăng nồng độ dung dịch ngâm lên 1.5% thì hoạt tính kháng oxy hóa 
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DPPH của sung giảm còn 29.24 (mg TE/g ck). Tương tự, hoạt tính kháng oxy hóa FRAP của sung khi 

tăng nồng độ acid citric từ 0% đến 1% cũng tăng dần từ 41.69 đến 74.30 (mg TE/g ck), khi tiếp tục tăng 

nồng độ dung dịch ngâm lên 1.5% thì hoạt tính kháng oxy hóa FRAP của sung giảm còn 70.37 (mg 

TE/g ck). 

 

Hình 0.1 Ảnh hưởng của nồng độ acid citric lên hoạt tính sinh học của Sung 

(a,b,c,d,e,f: thể hiện sự khác nhau có ý nghĩa về mặt thống kê theo phân tích ANOVA (a=5%)) 

Nguyên nhân của sự giảm hoạt tính sinh học có thể giải thích do khi nồng độ xử lý quá cao có 

thể dẫn đến hiện tượng giảm hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa do chênh lệch nồng độ 

chất tan, kết quả là giảm hoạt tính sinh học của sung khi gia tăng nồng độ xử lý [11]. Kết quả này tương 

tự với nghiên cứu của Nguyễn Văn Mười và đồng tác giả (2014) cho thấy rằng ngó sen ngâm trong 

dung dịch acid citric 1% giúp duy trì chất lượng sau 30 ngày bảo quản lạnh [11]. Nghiên cứu của Anyasi 

và đồng tác giả (2015) trên chuối chưa chín cũng cho thấy ở nồng độ tiền xử lý bằng acid citric 10g/L 

(tương đương 1%) thì hàm lượng polyphenol trong bột chuối thu được đạt giá trị cao nhất là 1130.39 ± 

27.26 (mg GAE/g ck) [12]. Ngoài ra, nghiên cứu của Sritongtae và đồng tác giả (2017) cũng chỉ ra rằng 

hạt lúa (Vigna umbellata) trước khi nảy mầm được tiền xử lý với acid citric 1% (w/v) trong 6 giờ làm 

tăng đáng kể hàm lượng polyphenol và hoạt động chống oxy hóa từ 1.3 – 1.6 lần so vớ mẫu không trải 

qua tiền xử lý [13].  

Kết luận: Từ kết quả thí nghiệm cho thấy, tiền xử lý với acid citric nồng độ 1% là phù hợp để giúp 

cho việc giữ hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa tối ưu nhất. 

3.1.2 Ảnh hưởng của quá trình ngâm acid ascorbic 

Acid ascorbic là một chất chống oxy hóa giúp duy trì trạng thái hoạt động cho nhiều hợp chất 

hoạt tính sinh học như vitamin E, flavonoid và một số phenol [14]. Ngoài ra, acid ascorbic còn là một 

trong những acid có khả năng chống các phản ứng oxy hóa và các phản ứng hóa nâu do enzyme. Quá 

trình hóa nâu do tác dụng của enzyme PPO không chỉ giới hạn ở sự thay đổi màu, mùi vị không mong 

muốn mà còn liên quan đến mất chất dinh dưỡng [15]. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của nồng độ acid 

ascorbic lên sự thay đổi hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa của sung sau khi sấy được 

biểu diễn ở hình 3.2 
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Hình 0.2 Ảnh hưởng của nồng đồ acid ascorbic lên hoạt tính sinh học của Sung 

(a,b,c,d,e: thể hiện sự khác nhau có ý nghĩa về mặt thống kê theo phân tích ANOVA (a=5%)) 

Kết quả hình 3.2 cho thấy, hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa tăng khi xử lí 

tăng nồng độ acid ascorbic tăng dần đến 1% và khi tiếp tục tăng nồng độ acid thì hoạt tính tăng không 

có ý nghĩa và sau đó giảm xuống. Cụ thể, hàm lượng polyphenol tăng dần từ 21.28 (mg GAE/g ck) đến 

33.15 (mg GAE/g ck) khi ngâm trong dung dịch acid ascorbic có nồng độ từ 0% đến 1%, khi tiếp tục 

tăng nồng độ dung dịch ngâm lên 1.5% thì hàm lượng polyphenol giảm xuống còn 30.43 (mg GAE/g 

ck). Đối với hoạt tính kháng oxy hóa DPPH, các mẫu ngâm dung dịch acid ascorbic nồng độ từ 0% đến 

1% có giá trị tăng dần từ 18.77 (mg TE/g ck) đến 27.49 (mg TE/g ck), khi tiếp tục tăng nồng độ lên 

1.25% và 1.5% thì hoạt tính kháng oxy hóa DPPH giảm dần theo thứ tự là 27.18 (mg TE/g ck) và 25.55 

(mg TE/g ck). Tương tự, hoạt tính kháng oxy hóa FRAP của sung khi tăng nồng độ từ 0% đến 1% hoạt 

tính kháng oxy hóa FRAP cũng tăng dần từ 42.47 đến 68.14 (mg TE/g ck), khi tiếp tục tăng nồng độ 

dung dịch ngâm lên 1.5% thì hoạt tính kháng oxy hóa FRAP của sung giảm còn 65.39 (mg TE/g ck).  

Như nghiên cứu của Sikora và Świeca ( 2018), tiền xử lý bằng acid ascorbic làm tăng khả năng 

tiếp cận sinh học tiềm năng của các phenol và ức chế hiệu quả hoạt động của polyphenol oxidase [14]. 

Tuy nhiên, khi tăng nồng độ acid ascorbic lên cao có thể xảy ra sự giảm hoạt tính sinh học. Nguyên 

nhân có thể được giải thích là do khi nồng độ tăng cao làm cho acid ascorbic bị phân hủy theo oxy 

không khí, ánh sáng, pH và nhiệt độ môi trường. Sự suy thoái của acid ascorbic cũng dẫn đến sự  giảm 

chất lượng dinh dưỡng cũng như thay đổi màu sắc [16]. Kết quả này tương tự với nghiên cứu của Yen 

và đồng tác giả (2008) đã sử dụng acid ascorbic xử lý mẫu cà rốt, cho kết quả tổng hàm lượng phenolic 

cao hơn so với mẫu không ngâm trong acid ascorbic lần lượt là 3,71±0,17 (mgGAE/g ck) và 3,34±0,15 

(mgGAE/g ck) [17]. Altukaya và Gökmen (2008) cũng chỉ ra rằng acid ascorbic giúp làm tăng tổng 

hoạt tính chống oxy hóa và giúp ngăn chặn sự hóa nâu của rau diếp [18].  

Kết luận: Từ kết quả thí nghiệm cho thấy, tiền xử lý với acid ascorbic nồng độ 1% là phù hợp để giúp 

cho việc giữ hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa tối ưu nhất. 

3.1.3  So sánh hiệu quả của 2 phương pháp xử lý bằng acid 

Từ kết quả thí nghiệm khảo sát ảnh hưởng của 2 phương pháp xử lý bằng acid ở mục 3.2.1 và 

3.2.2 ta thấy rằng cả 2 phương pháp ngâm acid citric 1% và acid ascorbic 1% đều cho kết quả hàm 

lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa cao hơn so với các nồng độ còn lại. Tuy nhiên, phương 

pháp xử lý bằng acid citric 1% cho thấy hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa cao hơn so 

với xử lý bằng acid ascorbic 1%. Cụ thể, mẫu xử lý bằng acid citric 1% có hàm lượng polyphenol và 

21.28a

27.44b

30.31c

33.70d
33.15d

31.78e

30.43c

18.77a 21.40b 24.15c 26.68de 27.49e 27.18e
25.55d

42.47a

50.51b

62.01c
67.23d 68.14d

67.24d
65.39e

10.00

20.00

30.00

40.00

50.00

60.00

70.00

80.00

10.00

15.00

20.00

25.00

30.00

35.00

40.00

45.00

Control 0.25% 0.50% 0.75% 1% 1.25% 1.50%

H
o

ạ
t 

tí
n

h
 k

h
á

n
g

 o
x

y
 h

ó
a

 (
m

g
 

T
E

/g
 c

k
)

H
à

m
 l
ư

ợ
n

g
 p

o
ly

 p
h

e
n

o
l 
tổ

n
g

 
(m

g
 G

A
E

/g
 c

k
)

Nồng độ (%)

Polyphenol DPPH FRAP



86 
 

hoạt tính kháng oxy hóa DPPH, FRAP lần lượt là 36.58 (mg GAE/g ck) và 30.26, 74.30 (mg TE/g ck) 

cao hơn so với mẫu xử lý bằng acid ascorbic 1% có hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa 

DPPH, FRAP lần lượt là 33.15 (mg GAE/g ck) và 27.49, 68.14 (mg TE/g ck). Như vậy có thể thấy rằng 

phương pháp tiền xử lý bằng acid citric 1% là phù hợp nhất giúp sản phẩm có hoạt tính kháng oxy hóa 

cao khi xử lí sung dạng lát mỏng. 

3.2   Kết quả khảo sát ảnh hưởng của quá trình chần kết hợp với đông lạnh 

Chần là quá trình được thực hiện trước khi sấy nhằm mục đích cấp nhiệt và hỗ trợ phá vỡ các 

tế bào bên trong nguyên liệu giúp cho quá trình sấy được thoát ẩm nhanh hơn. Chần làm tăng tốc độ 

sấy khô do làm mềm cấu trúc và phá hủy thành tế bào, dẫn đến khả năng chống chuyển động của hơi 

ẩm thấp hơn trong quá trình sấy, làm giảm thời gian sấy và tiêu thụ năng lượng [19]. 

Đông lạnh sau khi chần giúp giảm nhiệt độ xuống dưới điểm đóng băng của sản phẩm cho phép 

ức chế các quá trình trao đổi chất xảy ra sau khi thu hoạch và làm chậm động học của sự phát triển vi 

sinh vật và các phản ứng phân hủy chất lượng [20] 

3.2.1 Ảnh hưởng của quá trình chần bằng hơi nước kết hợp với đông lạnh lên nguyên liệu 

Trong thí nghiệm này, 100g nguyên liệu đã cắt lát, ngâm trong dung dịch acid citric 1% trong 

20 phút, sau đó được vớt ra để ráo rồi chần bằng hơi nước được khảo sát ở các mức thời gian 2, 4, 6 

phút. Nguyên liệu sau khi chần được làm nguội bằng nước lạnh và làm ráo trong vòng 2 – 3 phút sẽ 

được đem đi đông lạnh. Sau khi đã đông, sung sẽ được rã đông và đem đi sấy ở nhiệt độ 60°C. Sung 

sau khi sấy được xay nhuyễn thành bột và phân tích các chỉ tiêu (hàm lượng polyphenol tổng và hoạt 

tính kháng oxy hóa). Kết quả khảo sát ảnh hưởng của thời gian chần bằng hơi nước kết hợp với đông 

lạnh lên sự thay đổi hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa của sung sau khi sấy được biểu 

diễn ở hình 3.5 

 

Hình 0.3 Ảnh hưởng của thời gian chần hơi kết hợp đông lạnh lên hoạt tính sinh học của sung 

(a,b,c,d: thể hiện sự khác nhau có ý nghĩa về mặt thống kê theo phân tích ANOVA (α=5%)) 

Theo kết quả ở hình 3.5 ta thấy rằng ở các mức thời gian chần khác nhau các giá trị hoạt tính 

sinh học có sự thay đổi. Ở thời gian chần 2 phút, hàm lượng các hợp chất sinh học đạt giá trị cao hơn ở 

các thời gian chần 4 và 6 phút. Cụ thể, mẫu chần hơi 2 phút có hàm lượng polyphenol là 29.80 (mg 

GAE/g ck), mẫu chần 4 phút và 6 phút có giá trị lần lượt là 28.76 (mg GAE/g ck) và 24.98 (mg GAE/g 

ck). Hoạt tính kháng oxy hóa DPPH đạt giá trị cao nhất ở mẫu chần 4 phút là 25.84 (mg TE/g ck), mẫu 

chần 2 phút và 6 phút có các giá trị lần lượt là 24.10 và 22.14 (mg TE/g ck). Đối với hoạt tính kháng 

oxy hoá FRAP, sự chênh lệch được thể hiện tương tự như hàm lượng polyphenol, mẫu chần trong 2 
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phút có hoạt tính cao nhất là 63.58 (mg TE/g ck), mẫu chần 4 và 6 phút cũng có sự giảm hoạt tính còn 

57.47 và 55.28 (mg TE/g ck). Mẫu không chần cho thấy hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy 

hóa thấp nhất với các giá trị polyphenol, DPPH, FRAP tương ứng là 14.56 (mg GAE/g ck), 14.33 (mg 

TE/g ck), 34.60 (mg TE/g ck). 

Sự tặng hoạt tính sinh học khi xử lý chần hơi nước kết hợp với đông lạnh có thể giải thích là do 

những hợp chất sinh học tồn tại dưới dạng liên kết trong màng tế bào thực vật có thể được giải phóng 

trong quá trình xử lý chần và đông lạnh, do đó có sự gia tăng những hợp chất sinh học sau quá trình chế 

biến so với sản phẩm tươi [21]. Kết quả này tương tự với nghiên cứu của Dương Kim Thanh và đồng 

tác giả (2016) đã chỉ ra rằng phương pháp kết hợp chần hơi nước với đông lạnh cho hàm lượng các hợp 

chất sinh học (tổng polyphenol, flavonoid) và hoạt tính chống oxy hóa cao hơn so với nguyên liệu tỏi 

tươi. Cụ thể, tổng hàm lượng polyphenol (5,181 mgGAE/g ck), flavonoid (1,438 mgQE/g ck) và hoạt 

tính loại trừ gốc tự do (64,148%) cao hơn hàm lượng polyphenol (4,041 mgGAE/g ck), flavonoid (1,199 

mgQE/g) và hoạt tính loại trừ gốc tự do (53,993%) của mẫu đối chứng[22]. Theo Heras-Ramírez và 

đồng tác giả (2012), chần trước khi đông lạnh giúp lưu giữ về màu sắc, tổng hàm lượng phenolic và các 

hoạt tính kháng oxy hóa [23]. 

Kết luận: Từ kết quả thí nghiệm cho thấy, khi kết hợp với quá trình đông lạnh thì chần hơi trong 2 

phút là biện pháp tiền xử lý hiệu quả cho hàm lượng các hợp chất sinh học và khả năng chống oxy hóa 

cao.  

3.2.2 Ảnh hưởng của quá trình chần bằng nước nóng kết hợp đông lạnh   

Chần bằng nước nóng đã được áp dụng rộng rãi để tiền xử lý nông sản để nâng cao tốc độ sấy 

và nâng cao chất lượng sản phẩm bằng cách thay đổi các đặc tính vật lý của mẫu như tính thẩm thấu 

của màng tế bào, phân tách sáp và hình thành các vết nứt nhỏ trên bề mặt của sản phẩm [19]. 

3.2.2.1 Ảnh hưởng của thời gian chần bằng nước nóng 80oC kết hợp với đông lạnh lên nguyên liệu 

Trong thí nghiệm này, 100g nguyên liệu đã cắt lát, ngâm trong dung dịch acid citric 1% trong 

20 phút, sau được được vớt ra để ráo rồi chần trong nước nóng 80oC được khảo sát ở các mức thời gian 

2, 4, 6 phút. Nguyên liệu sau khi chần được làm nguội bằng nước lạnh và làm ráo trong vòng 2 – 3 phút 

sẽ được đem đi đông lạnh. Sau khi đã đông, sung sẽ được rã đông và đem đi sấy ở nhiệt độ 60°C. Sung 

sau khi sấy được xay nhuyễn thành bột và phân tích các chỉ tiêu (hàm lượng polyphenol tổng và hoạt 

tính kháng oxy hóa). Kết quả khảo sát ảnh hưởng của thời gian chần trong nước nóng kết hợp với đông 

lạnh lên sự thay đổi hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa của sung sau khi sấy được biểu 

diễn ở hình 3.6. 

Theo kết quả ở hình 3.6 cho thấy thời gian chần bằng nước nóng có ảnh hưởng đến hàm lượng 

các hợp chất sinh học. Ở các mức thời gian chần khác nhau không có nhiều khác biệt có ý nghĩa về mặt 

thống kê. Tuy nhiên ở thời gian chần 2 phút, hàm lượng các hợp chất sinh học đạt giá trị cao hơn ở các 

thời gian chần 4 và 6 phút. Cụ thể, mẫu được chần bằng nước nóng 80oC trong thời gian 2 phút có hàm 

lượng polyphenol cao nhất là 26.76 (mg GAE/g ck), tiếp theo ở mẫu chần 4 phút và 6 phút không có sự 

chênh lệch nhiều về hàm lượng polyphenol lần lượt là 24.03(mg GAE/g d.b) và 23.96 (mg GAE/g ck). 

Hoạt tính kháng oxy hóa DPPH của mẫu chần trong 4 phút là 24.16 (mg TE/g ck) cao hơn so với mẫu 

chần 2 phút và 6 phút với các giá trị lần lượt là 23.75 và 21.63 (mg TE/g ck). Đối với hoạt tính kháng 

oxy hoá FRAP, sự chênh lệch được thể hiện tương tự như hàm lượng polyphenol, mẫu chần trong 2 

phút có hoạt tính cao nhất là 59.70 (mg TE/g ck), mẫu chần 4 và 6 phút cũng có sự giảm hoạt tính còn 

56.58 và 49.23 (mg TE/g ck). Mẫu không chần cho thấy hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy 

hóa thấp nhất với các giá trị polyphenol, DPPH, FRAP tương ứng là 14.00 (mg GAE/g ck), 14.51 (mg 

TE/g ck), 34.00 (mg TE/g ck). 
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Hình 0.4 Ảnh hưởng của thời gian chần nước nóng 80oC kết hợp đông lên hoạt tính sinh học của Sung 

(a,b,c,d: thể hiện sự khác nhau có ý nghĩa về mặt thống kê theo phân tích ANOVA (a=5%)) 

Nguyên nhân của sự gia tăng hoạt tính sinh học khi chần nước nóng kết hợp với đông lạnh có 

thể là do khi đông lạnh cấu trúc tế bào thực vật bị phá vỡ tạo ra những vết thương trên nguyên liệu. Khi 

đó thực vật phản ứng với vết thương nhờ sự gia tăng của các hợp chất phenolic liên quan đến việc chữa 

vết thương và bảo vệ chống lại sự xâm nhập của vi sinh vật dẫn đến hàm lượng các chất có hoạt tính 

sinh học tăng lên đáng kể [24]. Kết quả này tương tự với thí nghiệm của Patras và đồng tác giả (2011) 

trên nguyên liệu cà rốt, bắp cải và đậu xanh đã chỉ ra rằng các mẫu được xử lý chần bằng nước nóng 

kết hợp đông lạnh có khả năng duy trì hoạt tính chống oxy hóa và acid ascorbic tốt hơn so với các mẫu 

đông lạnh không chần khi bảo quản lạnh (4°C) trong 7 ngày [24]. Theo Paciulii và đồng tác giả (2015) 

chần nước làm tăng đáng kể hoạt tính chống oxy hóa khử sắt của thân măng tây và đậu xanh đông lạnh 

so với mẫu tươi [25]. 

Kết luận: Từ kết quả thí nghiệm ta thấy khi kết hợp với quá trình đông lạnh thì chần bằng nước 

nóng nhiệt độ 80°C trong thời gian 2 phút là biện pháp tiền xử lý hiệu quả cho hàm lượng các hợp chất 

sinh học và khả năng chống oxy hóa cao. 

3.2.2.2  Ảnh hưởng của nhiệt độ chần bằng nước nóng lên nguyên liệu  

Trong thí nghiệm này, 100g nguyên liệu đã cắt lát được chần trong nước ở các mức nhiệt độ 

khảo sát 75, 80, 85, 90°C trong khoảng thời gian 2 phút. Sau đó, nguyên liệu được làm nguội bằng nước 

lạnh và làm ráo trong vòng 2 – 3 phút sẽ được đem đi đông lạnh. Sau khi đã đông, sung sẽ được rã đông 

và đem đi sấy ở nhiệt độ 60°C. Sung sau khi sấy được xay nhuyễn thành bột và phân tích các chỉ tiêu 

(hàm lượng polyphenol tổng và hoạt tính kháng oxy hóa). Kết quả khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ 

chần lên sự thay đổi hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa của sung sau khi sấy được biểu 

diễn ở hình 3.7. 

Kết quả ở hình 3.7 cho thấy các mẫu chần bằng nước nóng mẫu chần trong nước nóng ở 80oC 

có hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa bằng phương pháp khử gốc tự do DPPH và 

phương pháp khử sắt FRAP cao nhất. Cụ thể, hàm lượng polyphenol là 26.39 (mg GAE/g ck), hoạt tính 

kháng oxy hóa DPPH và FRAP lần lượt là 23.59 và 56.56 (mgTE/g ck). Mẫu chần bằng nước nóng ở 

nhiệt độ 90°C hàm lượng polyphenol, hoạt tính kháng oxy hóa DPPH và FRAP thấp nhất so với các 

mẫu còn lại. Mẫu chần bằng nước nóng ở nhiệt độ 75°C và 85°C hàm lượng polyphenol, hoạt tính 

kháng oxy không có sự chênh lệch nhiều. Cụ thể hàm lượng polyphenol của mẫu chần ở 75°C và 85°C 

lần lượt là 231.2 và 22.86 (mg GAE/g ck), hoạt tính kháng oxy hóa DPPH, FRAP lần lượt là 18.55, 

56.28 (mg TE/g ck) đối với mẫu chần ở 75oC và 18.87, 57.22 (mg TE/g ck) đối với mẫu chần ở 85oC. 
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Hình 0.5 Ảnh hưởng của nhiệt độ chần bằng nước nóng trong 2 phút lên hoạt tính sinh học của Sung 

(a,b,c: thể hiện sự khác nhau có ý nghĩa về mặt thống kê theo phân tích ANOVA (a=5%)) 

Nguyên nhân của sự thay đổi hoạt tính sinh học này là do khi tăng nhiệt độ chần hàm lượng 

polyphenol bị thất thoát sẽ cao hơn do sự biến đổi của các hợp chất polyphenol dưới tác động nhiệt ở 

nhiệt độ cao, khi chần ở nhiệt độ thích hợp giúp giải phóng các liên kết của acid phenolic hoặc làm 

mềm các thành phần của tế bào thực vật dẫn đến hàm lượng các chất chống oxy hóa tăng. Kết quả này 

phù hợp với nghiên cứu của Heras-Ramírez và đồng tác giả (2012) chỉ ra rằng vỏ táo được xử lý chần 

ở 80oC trước khi sấy tạo ra sản phẩm có tổng lượng phenolic, flavonoid và hoạt tính chống oxy hóa cao 

đáng kể [23]. Theo Gonçalves và đồng tác giả (2010) chần nước nóng 80°C giúp duy trì hàm lượng 

phenolic cao nhất đối với nguyên liệu cà rốt (Gonçalves et al., 2010). Tương tự, Nissreen Abu-Ghannam 

và đồng tác giả thấy rằng nhiệt độ chần từ 80- 90°C  làm tổn thất hàm lượng polyphenol lên đến 45% 

trong thời gian 2 phút đối với nguyên liệu bắp cải [26] 

Kết luận: Như vậy khi kết hợp với quá trình đông lạnh thì chần nước nóng ở nhiệt độ 80°C với 

thời gian chần nước 2 phút là biện pháp tiền xử lý hiệu quả cho hàm lượng các hợp chất sinh học và 

hoạt tính kháng oxy hóa cao. 

3.2.3 So sánh 2 phương pháp chần khi kết hợp với đông lạnh 

Từ 2 thí nghiệm khảo sát quá trình chần kết hợp với đông lạnh ở mục 3.2.1 và 3.2.2 ta thấy rằng 

khi kết hợp với quá trình đông lạnh cả 2 phương pháp: chần bằng hơi nước trong thời gian 2 phút và 

chần bằng nước nóng 80oC trong thời gian 2 phút đều có tác dụng hiệu quả trong việc giữ hàm lượng 

polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa cao. Tuy nhiên, so với phương pháp chần bằng nước nóng thì 

phương pháp chần bằng hơi nước giúp giữ lại hầu hết các khoáng chất và các thành phần hòa tan trong 

nước hạn chế hao hụt chất dinh dưỡng. Chần hơi tương đối rẻ và tiết kiệm năng lượng hơn so với chần 

bằng nước nóng. Ngoài ra, nước thải thải ra từ quá trình chần nước nóng chứa hàm lượng chất sinh hóa 

cao, chất rắn hòa tan do rửa trôi và hòa tan đường, protein, cacbohydrat và các chất khoáng hòa tan 

trong nước có thể gây ô nhiễm môi trường nếu không được xử lý tốt trước khi thải ra ngoài [27]. Như 

vậy có thể thấy rằng phương pháp tiền xử lý chần bằng hơi nước kết hợp đông lạnh có nhiều ưu điểm 

hơn so với phương pháp chần bằng nước nóng khi xử lí Sung dạng lát mỏng. 

 

4. KẾT LUẬN 
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Từ kết quả của nghiên cứu, có thể đưa ra kết luận rằng tiền xử lý có ảnh hưởng đến hàm lượng 

polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa của Sung. Cụ thể, khi xử lý ngâm acid, Sung ngâm trong dung 

dịch acid citric 1% là phù hợp để giúp cho việc giữ hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa 

tối ưu nhất. Đối với phương pháp chần kết hợp đông lạnh, chần bằng hơi nước với thời gian chần 2 phút 

trước khi đông lạnh cho hàm lượng polyphenol và hoạt tính kháng oxy hóa cao đồng thời giúp giữ lại 

hầu hết các khoáng chất và các thành phần hòa tan trong nước, hạn chế hao hụt chất dinh dưỡng so với 

chần nước nóng. 
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Ficus racemosa (L.) is a wild and familiar fruit to Vietnamese people. According to research literature, 

all parts of figs are useful, highly valued. However, there have not been many studies done to use effectively, 

leading to the use value of this fruit is not high. This study was conducted with the aim of evaluating the effects 

of pretreatment methods (acid soaking, blanching combined with freezing) on antioxidant activity of figs in order 

to propose some suitable technologies to help keep antioxidation, improve the use value. The results showed that 

pretreatment had an effect on the antioxidant activity of figs. Specifically, when acid pretreatment , figs soaked in 

a 1% citric acid solution help keep the polyphenol content and antioxidant activity optimal. For the frozen 

combined blanching method, steam blanching with a blanching time of 2 minutes before freezing gives a high 

content of polyphenol and anti oxidant activity and also helps to retain most of the minerals and dissolved 

components water soluble reduces nutrient loss compared to hot water blanching. 

Keywords: Acid ascorbic, Acid citric, Antioxidant activity, Blanching, Ficus racemosa (L.), polyphenol, 

Pretreatment. 
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ẢNH HƯỞNG CỦA XỬ LÝ TRANSGLUTAMINASE LÊN CHẤT LƯỢNG SỮA 

CHUA 

Mạc Xuân Hòa1*, Ngô Duy Anh Triết1, Nguyễn Hoàng Anh1 
1Trường Đại học Công nghiệp Thực phẩm TP. Hồ Chí Minh 

*Email: xuanhoamac@gmail.com 

TÓM TẮT 

Transglutaminase (TG) là enzyme xúc tác sự hình thành liên kết cộng hóa trị giữa các peptide, dẫn đến 

cải tiến chất lượng của nhiều sản phẩm giàu protein. Nghiên cứu này khảo sát ảnh hưởng của quá trình xử lý 

nguyên liệu với TG lên độ nhớt, khả năng giữ nước, cấu trúc của sữa chua truyền thống (set-style) ở các mức tỷ 

lệ enzyme:nguyên liệu và thời gian xử lý khác nhau. So sánh với mẫu đối chứng, sữa chua có xử lý với TG có độ 

tách nước giảm; độ nhớt, cấu trúc. Sản phẩm được ưa thích nhất ở tỷ lệ enzyme:nguyên liệu bằng 0,1% (w/w) và 

thời gian xử lý enzyme bằng 45 phút; tương ứng với độ nhớt bằng 3320 cP, khả năng giữ nước bằng 15,10% 

(w/w), độ cứng bằng 1,72 (N), độ dai bằng 0,74 (N), độ nhai bằng 14,56 (mJ). Kết quả này mở ra triển vọng cho 

việc ứng dụng transglutaminase trong phát triển các sản phẩm sữa chua mới. 

Từ khóa: độ cứng, độ dai, độ nhai, độ nhớt, độ tách nước, sữa chua, TPA (Texture Profile Analysis), 

transglutaminase 

1. MỞ ĐẦU 

Sữa chua được sản xuất bằng phương pháp lên men sữa với vi khuẩn lactic. Sữa chua được 

phân loại thành ba nhóm chính là sữa chua truyền thống (set-style yogurt), sữa chua dạng khuấy (stirred-

style yogurt) và sữa chua uống (drinking yogurt). Tiêu thụ sữa chua thường xuyên giúp tăng cường hệ 

thống miễn dịch, từ đó giúp hỗ trợ kiểm soát một số căn bệnh và các rối loạn trong cơ thể [1-3]. Nhờ 

các tác dụng tích cực lên sức khỏe và hương vị hấp dẫn, nhu cầu tiêu thụ sữa chua của người tiêu dùng 

ngày càng cao trong những năm gần đây [4].  

Cấu trúc gel của sữa chua được hình thành nhờ sự tương tác của các phân tử protein ở điểm 

đẳng điện. Cấu trúc, khả năng giữ nước, độ nhớt và đặc tính cảm quan là các thuộc tính chất lượng 

quyết định sự chấp nhận của người tiêu dùng. Có nhiều phương pháp đã được áp dụng để cải tiến chất 

lượng của sữa chua, trong đó sử dụng chất ổn định và bổ sung thêm protein vào công thức là phương 

pháp được sử dụng rộng rãi nhất cho tới nay [5]. Tuy nhiên trong những năm gần đây, sử dụng enzyme 

để cải biến cấu trúc sữa chua đã được nhiều nhà nghiên cứu quan tâm; trong đó transglutaminase (TG) 

từ vi sinh vật được quan tâm hơn cả. Transglutaminase (TG) (EC 2.3.2.13) là enzyme có nguồn gốc từ 

vi sinh vật, chúng xúc tác phản ứng tạo liên kết ngang giữa các mạch peptide. Sự hình thành liên kết 

ngang ở đây giúp cải biến cấu trúc và tính chất chức năng của nhiều loại thực phẩm giàu protein ở cấp 

độ phân tử [6, 7]. Trong số các loại protein thực phẩm, protein từ sữa, đặc biệt là casein, được nhiều tác 

giả chứng minh là cơ chất phù hợp cho sự xúc tác của TG [8-11].  

Ở phạm vi ngoài nước, một số nghiên cứu ứng dụng TG trong phát triển sữa chua đã được tiến 

hành; trong đó quá trình xử lý TG được áp dụng theo 2 phương pháp: (1) xử lý trước quá trình lên men 

và (2) xử lý song song với quá trình lên men. Ở phương pháp (1) TG được bổ sung vào nguyên liệu 

cùng với chủng vi sinh vật và quá trình xử lý enzyme được tiến hành song song với quá trình lên men, 

sau đó enzyme được bất hoạt nhờ quá trình axit hóa của sản phẩm  [12, 13]. Phương pháp này có pH 
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không ổn định, ban đầu pH của nguyên liệu ở khoảng trung tính, thích hợp cho TG; tuy nhiên theo thời 

gian lên men pH có xu hướng giảm dần, dẫn đến làm suy giảm hoạt tính của TG. Ở phương pháp (2) 

TG được xử lý trước lên men, pH được duy trì ở mức tối ưu trong suốt quá trình (pH trung tính), phương 

pháp này đòi hỏi enzyme sau đó cần được bất hoạt bằng nhiệt [14-16].  

Ở phạm vi trong nước, hiện chưa có nghiên cứu ứng dụng TG trong sản xuất sữa chua được 

công bố. Vì vậy, mục tiêu của nghiên cứu này là khảo sát ảnh hưởng của điều kiện xử lý enzyme 

transglutaminase trước lên men đến chất lượng sữa chua bao gồm cấu trúc (kiểm tra TPA), khả năng 

giữ nước.  

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

Sữa đặc có đường (trong 40g sữa đặc có: 124 Kcal; 2,6g protein; 3,2g béo; 22,3g carbohydrate). 

Sữa tươi không đường (Trong 220ml sữa có: 18% béo; 8,6g đường tổng; 6% cacbonhydrat; 26% đạm). 

Giống vi sinh vật dùng cho lên men là 2 chủng vi khuẩn là Streptococcus thermophilus và Lactobacillus 

bulgaricus. Enzyme transglutaminasedo (TG) ở dạng lỏng, do Công ty Sinh học Jiangsu Yiming sản 

xuất, phân phối bởi công ty TNHH Công Nghệ Thực Phẩm Định Hướng Mới; hoạt lực enzyme (do nhà 

sản xuất công bố) là 150U/g. Bao bì được sử dụng là hũ thủy tinh trong suốt, có nắp đậy bằng nhựa, 

dung tích 100 ml.  

2.2. Quy trình sản xuất sữa chua 

Ở nghiên cứu này, TG được ứng dụng trong sản xuất sữa chua truyền thống (set-style), quá 

trình xử lý enzyme được tiến hành trước quá trình lên men; phương pháp này có ưu điểm là pH của 

nguyên liệu ổn định ở mức tối ưu cho hoạt động của enzyme (pH 6,6). Theo đó, hỗn hợp nguyên liệu 

gồm nước, sữa tươi và sữa đặc được phối trộn với tỷ lệ nước:sữa tươi:sữa đặc theo phần khối lượng 

bằng 2:2,5:1 (tương ứng với hàm lượng protein 2,68 g/100g); hỗn hợp được đồng nhất hóa trên thiết bị 

Ultra-Turrax homogenizer (hãng Staufen, Đức) ở nhiệt độ 700C, tốc độ khuấy 5000 vòng/phút trong 10 

phút. Sau đó, hỗn hợp được lọc qua rây 0,1 mm và được đồng hóa áp lực 2 cấp trong thời gian 2 phút 

(áp lực cấp 1 bằng 150 bar, áp lực cấp 2 bằng 50 bar) trên thiết bị đồng hóa (hãng APV, Đan Mạch). 

Sau khi đồng hóa, nhiệt độ dịch sữa được điều chỉnh về 40-450C và được bổ sung enzyme 

transglutaminase ở tỷ lệ được khảo sát. Quá trình xử lý enzyme được thực hiện ở 500C theo khuyến cáo 

của nhà sản xuất; thời gian xử lý được thay đổi theo kế hoạch khảo sát; enzyme được bất hoạt ở nhiệt 

độ 900C trong vòng 5 phút. Tiếp theo, dịch sữa được hạ nhiệt xuống 40-450C và giống vi sinh vật (chứa 

chủng Streptococcus thermophilus và Lactobacillus bulgaricu) được bổ sung vào ở tỷ lệ 10% (w/w). 

Hỗn hợp sữa tiếp theo được rót vào hũ thủy tinh đã tiệt trùng và được ủ ở 40-450C trong 8 giờ để quá 

trình lên men lactic xảy ra. Sau lên men, sữa chua được chuyển đi bảo quản lạnh ở 6-80C trong 24 giờ  

trước khi đem đi đánh giá cấu trúc, độ nhớt, độ tách nước và mức độ ưa thích. 

2.3. Phương pháp bố trí thí nghiệm 

Hai yếu tố của quá trình xử lý enzyme được khảo sát là tỷ lệ enzyme (%,w/w) và thời gian xử 

lý (phút). Thí nghiệm được thiết kế theo kiểu ngẫu nhiên hoàn toàn một yếu tố; trong đó, các yếu tố thí 

nghiệm được khảo sát luân phiên theo thời gian. Cụ thể, đầu tiên tỷ lệ enzyme:nguyên liệu (w/w) được 

khảo sát ở 05 mức: 0% (w/w) (đối chứng), 0,03% (w/w), 0,05% (w/w), 0,1% (w/w), 0,15% (w/w); thời 

gian xử lý enzyme được cố định ở 45 phút. Tiếp theo, tỷ lệ enzyme được cố định ở mức tốt nhất tìm 

được từ thí nghiệm trước; thời gian xử lý enzyme được khảo sát ở 05 mức: 0 phút (đối chứng), 10 phút, 

30 phút, 45 phút, 60 phút. 

2.4. Các phương pháp phân tích 
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Phương pháp đo pH: pH của mẫu được xác định bằng máy đo pH để bàn (Sianalytics, Đức).  

Phương pháp xác định độ acid: Chuẩn độ mẫu (pha 10 mẫu với 10ml nước cất) bằng dung 

dịch NaOH 0,1N với chỉ thị màu Phenolphtalein (nồng độ 1%) cho đến khi xuất hiện màu hồng nhạt 

bền trong 30 giây.  

Phương pháp xác định độ nhớt: độ nhớt của sữa chua được đo bằng máy đo độ nhớt 

DVELVTJ0 (hãng Brookfield, Mỹ). Theo đó, cân 150g mẫu (đã trộn đều) vào cốc thủy tinh 200ml, cắm 

đầu đo (code S63, khoảng độ nhớt 1,200-400,000 cP) vào mẫu ngập qua vạch chuẩn (trên thân đầu đo) 

theo khuyến cáo của nhà sản xuất. Tốc độ quay của đầu đo được cài đặt ở 12 vòng/phút, momen lực 

xoắn 89,3%.  

Phương pháp xác định độ tách nước: Lấy khoảng 60 gam sữa chua cho vào ống ly tâm 50ml, 

ly tâm ở tốc độ 1500 vòng/phút, ở 100C trong vòng 20 phút. Sau đó lượng whey tách ra trên bề mặt sữa 

chua sẽ được hút ra bằng pipet sau đó đem cân và tính toán mức độ tách nước của sữa chua [17]. 

Phương pháp đo cấu trúc: cấu trúc của sữa chua được xác định theo phương pháp TPA 

(Texture profile analysis) trên thiết bị CT3 (hãng Brookfield, Mỹ); đầu đo dạng cylinder có chiều dài 

30 mm, đường kính 20 mm. Mẫu được để nguyên trong bao bì (đã mở nắp), đầu đo được nén vào mẫu 

với chiều dài di chuyển bằng 20mm ở tốc độ 3 mm/s. Ở phương pháp này, mẫu được nén 2 lần (mô 

phỏng cho 2 lần thực hiện động tác cắn của miệng con người); kết quả kiểm được trả ra dưới dạng đồ 

thị Lực (N) – Thời gian (s). Các chỉ tiêu được ghi nhận trong nghiên cứu là: độ cứng (hardness, N) là 

giá trị lực tại đỉnh số (2), tương ứng với lần nén (cắn) số 1. Độ dai (gumminess, N) = độ cứng × A2/A1. 

Độ nhai (chewiness, mJ) = độ dai × L2/L1. Ngoài ra, giá trị lực tại vị trí số (1) thể hiện cho độ gãy 

(Fracturability, N) và giá trị lực tại vị trí số (3) thể hiện cho độ cứng ở lần nén (cắn) số 2. 

2.5. Phương pháp xử lý thống kê 

Mỗi thí nghiệm được lặp lại 3 lần, số liệu được tóm tắt dưới dạng số trung bình ± độ lệch chuẩn. 

Sự khác biệt được kiểm định bằng phân tích phương sai (ANOVA – Analysis of Variance) và kiểm 

định hậu tố (LSD - Least Significant Difference). Phần mềm xử lý thống kê được sử dụng là SPSS 22 

và MS Excel 2013. Mức ý nghĩa α = 0,05. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ enzyme:nguyên liệu lên chất lượng sữa chua 

TG được công nhận là an toàn tại nhiều nước trên thế giới [18, 19]. Việc bổ sung loại enzyme 

an toàn này vào công thức sữa chua giúp cải thiện cấu trúc sản phẩm thông qua quá trình xúc tác sự 

hình thành liên kết ngang giữa các phân tử protein. Ở thí nghiệm này, nguyên liệu sữa được xử lý với 

TG trong 45 phút ở 05 mức tỷ lệ enzyme:nguyên liệu: 0 % (w/w); 0,03 %(w/w); 0,05 %(w/w); 0,1 

%(w/w); 0,15%(w/w). Tác động của TG lên chất lượng sữa chua được đánh giá qua độ nhớt, độ tách 

nước, cấu trúc (độ cứng, độ dai, độ nhai). 

3.1.1. Độ tách nước và độ nhớt  

Kết quả thực nghiệm cho thấy cả độ nhớt và độ tách nước phụ thuộc vào lượng enzyme sử dụng 

(bảng 3.1). Kết quả phân tích phương sai một chiều (ANOVA) cho cả hai chỉ tiêu này đều cho thấy trị 

số p < α = 0,05; như vậy tồn tại sự khác biệt có ý nghĩa thống kê về độ nhớt và độ tách nước giữa các 

mức tỷ lệ enzyme:nguyên liệu. Cụ thể, khi tỷ lệ enzyme:nguyên liệu tăng từ 0 %(w/w) đến 0,15 %(w/w) 

thì độ nhớ tăng 1,9 lần (từ 1836 cP lên 3494 cP). Mối quan hệ thuận giữa độ nhớt và lượng enzyme sử 

dụng đã được báo cáo mới nhiều tác giả. Quy luật này không chỉ được quan sát ở sữa chua kiểu truyền 
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thống (set-style) [20, 21], mà còn được quan sát ở cả sữa chua dạng khuấy (stirred-style) [22]. Ngược 

lại với độ nhớt, tỷ lệ enzyme:nguyên liệu và độ tách nước có mối quan hệ nghịch, theo đó độ tách nước 

giảm 2,1 lần (từ 32,09% w/w xuống 15,04 %w/w) khi tỷ lệ enzyme:nguyên liệu tăng; kết quả này có sự 

tương đồng với kết quả được báo cáo bởi nhiều tác giả [23, 24]. Khi sử dụng TG ở nồng độ cao, sự hình 

thành các liên kết ngang dưới sự xúc tác của TG giúp tăng cường và ổn định cấu trúc gel của sữa chua, 

kết quả là làm giảm sự khuếch tán của whey khỏi khối gel [25, 26].  

3.1.2. Cấu trúc sữa chua 

Cấu trúc sữa chua được đánh giá bằng phương pháp TPA (Texture Profile Analysis). Các chỉ 

tiêu được theo dõi là độ cứng, độ dai và độ nhai. Nhìn chung, có sự khác biệt ý nghĩa thống kê về các 

chỉ tiêu cấu trúc giữa các mức tỷ lệ enzyme:nguyên liệu (p < α = 0,0%). Cụ thể, cả độ cứng, độ nhai và 

độ dai đều có xu hướng tăng khi tỷ lệ enzyme thay đổi từ 0 %(w/w) đến 0,05 %(w/w); sau đó, các chỉ 

tiêu này có xu hướng giảm khi tỷ lệ enzyme tăng từ 0,05 %(w/w) lên 0,15 %(w/w). Hình 3.1 thể hiện 

sự khác biệt về đặc tính cấu trúc của mẫu sữa chua không xử lý TG (0 %,w/w) và mẫu có xử lý TG 

(chọn mẫu 0,1% w/w đại diện); sự khác biệt thể hiện ở các đỉnh A, B, C, D. Theo đó, cả hai mẫu đều 

đo được giá trị của độ gãy (Fracturability, N) tại đỉnh C và D, đặc điểm cấu trúc này thường được quan 

sát thấy ở sữa chua truyền thống (set-style) mà ít được quan sát thấy ở sữa chua dạng khuấy (stirred-

style); trong đó giá trị lực tại đỉnh C (mẫu xử lý TG ở nồng độ 0,1% w/w) cao hơn hẳn so với đỉnh D 

(mẫu không xử lý TG). Ngoài ra, kết quả ở hình 3.1 còn cho thấy độ cứng của mẫu 0,1% (w/w) (đỉnh 

A) cao hơn rõ rệt so với mẫu 0% (w/w) (đỉnh B). Độ cứng có mối quan hệ thuận với độ nhai và độ dai 

nên đây là lý do tại sao cả độ dai và độ nhai của sữa chua được xử lý TG có xu hướng cao hơn mẫu 

không xử lý TG (0% w/w). 

Quy luật này đã được báo cáo bởi một số tác giả, theo đó TG có khả năng tăng cường các đặc 

tính cấu trúc của sữa chua khi được sử dụng với liều lượng trong khoảng 0,01 – 0,06 %(w/w) [27, 28]. 

Lý giải cho hiện tượng này, Gauche và cộng sự [21] cho rằng các liên kết ngang hình thành giữa các 

protein sữa nhờ sự xúc tác của TG đã làm tăng độ bền cấu trúc gel của sữa chua; trong khoảng tỷ lệ 

enzyme:nguyên liệu thích hợp, lượng enzyme sử dụng tăng đã làm tăng số lượng liên kết ngang dẫn 

đến làm tăng các đặc tính cấu trúc.  
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Bảng 3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ enzyme:nguyên liệu (%,w/w) lên chất lượng sữa chua (thời gian xử lý enzyme 45 phút) 

(Trong cùng một cột, các chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa về mặt thống kê, ở độ tin cậy 95%) 

Tỷ lệ 

enzyme: 

nguyên liệu 

(%) 

Độ pH 
Độ acid (ml 

NaOH/10g mẫu) 
Độ nhớt (cP) 

Độ tách nước  

(%, w/w) 

Độ cứng 

Hardness (N) 

Độ dai  

Gumminess (N) 

Độ nhai 

Chewiness (mJ) 

Trung 

bình 
SD 

Trung 

bình 
SD 

Trung 

bình 
SD 

Trung 

bình 
SD 

Trung 

bình 
SD 

Trung 

bình 
SD 

Trung 

bình 
SD 

0,00 

0,03 

0,05 

0,10 

0,15 

4,26a 

4,26a 

4,27b 

4,28c 

4,30d 

0,01 

0,01 

0,01 

0,01 

0,01 

10,9a 

10,8a 

10,8a 

10,5b 

10,2c 

0,1 

0,1 

0,1 

0,1 

0,1 

1836a 

2378b 

2633c 

3244d 

3494e 

18 

100 

41 

60 

16 

32,09a 

22,60b 

18,51c 

15,07d 

15,04e 

1,44 

0,71 

0,66 

0,39 

0,08 

1,55a 

1,62b 

1,88c 

1,81d 

1,86e 

0,13 

0,18 

0,20 

0,19 

0,11 

0,72a 

0,70a 

0,87b 

0,78c 

0,77c 

0,06 

0,06 

0,14 

0,10 

0,05 

13,44a 

12,97a 

16,58b 

15,25c 

14,83d 

1,26 

0,75 

2,02 

2,07 

0,60 

Bảng 3.2. Ảnh hưởng của thời gian xử lý enzyme (phút) lên chất lượng sữa chua (tỷ lệ enzyme 0,1% w/w) 

(Trong cùng một cột, các chữ cái khác nhau biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa về mặt thống kê, ở độ tin cậy 95%) 

Thời gian 

(phút) 
Độ pH 

Độ acid (ml 

NaOH/10g mẫu) 
Độ nhớt (cP) 

Độ tách nước 

(%,w/w) 

Độ cứng 

Hardness (N) 

Độ dai Gumminess 

(N) 

Độ nhai 

Chewiness (mJ) 

0 

10 

30 

45 

60 

4,26a 

4,26a 

4,27b 

4,27b 

4,28c 

0,01 

0,01 

0,01 

0,01 

0,01 

10,9a 

10,9a 

10,7b 

10,6c 

10,5c 

0,1 

0,1 

0,1 

0,2 

0,2 

1836a 

2482b 

3130c 

3320d 

3491e 

18 

73 

46 

34 

65 

32,09a 

18,58b 

17,20c 

15,10d 

14,87d 

1,44 

0,57 

0,37 

0,12 

0,13 

1,55a 

1,38b 

1,86c 

1,72d 

2,02e 

0,13 

0,13 

0,27 

0,11 

0,21 

0,72a 

0,64b 

0,80c 

0,74d 

0,89e 

0,06 

0,06 

0,15 

0,06 

0,08 

13,44a 

12,10a 

14,65b 

14,56b 

17,39c 

1,26 

1,08 

2,71 

1,42 

2,27 
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Hình 3.1. Mối quan hệ giữa thời gian (s) và lực (N) trong phép đo TPA của hai mẫu sữa chua có xử lý 

TG (0,1% w/w, thời gian xử lý 45 phút) và mẫu sữa chua không xử lý TG (0% w/w) 

3.2. Ảnh hưởng của thời gian xử lý enzyme 

Nguyên liệu sữa được xử lý với TG trước quá trình lên men ở tỷ lệ enzyme:nguyên liệu 0,1 

%(w/w) với 04 mức thời gian khác nhau: 15 phút, 30 phút, 45 phút, 60 phút và mẫu đối chứng (0 phút). 

Số liệu thực nghiệm được trình bày ở bảng 3.2.  

3.2.1. Độ tách nước và độ nhớt  

Có sự khác biệt ý nghĩa thống kê về độ nhớt và độ tách nước giữa các mức thời gian xử lý (p < 

α = 0,05). Số liệu thực nghiệm (bảng 3.2) cho thấy trong khi độ nhớt và thời gian xử lý có quan hệ thuận 

thì độ tách nước và thời gian xử lý lại có quan hệ nghịch. Các mẫu có xử lý enzyme đều có độ nhớt và 

độ tách nước khác biệt ý nghĩa với mẫu đối chứng. Cụ thể, khi thời gian xử lý thay đổi trong khoảng 

10-60 phút độ nhớt tăng 1,9 lần (từ 1836 cP lên 3491 cP) và độ tách nước giảm 2,2 lần ( từ 32,09 

%(w/w) xuống 14,87 %(w/w)). Việc giảm sự tách nước có ý nghĩa trong nâng cao chất lượng sản phẩm 

do hiện tượng này được xem là một khuyết tật cần được kiểm soát trong sản xuất sữa chua [6, 16, 21, 

24, 27]. Khối gel của sữa chua giữ nước và các chất phân tán trong nước (còn gọi là whey); khả năng 

giữ nước của gel phụ thuộc vào độ bền của cấu trúc của nó. Lauber và cộng sự [15] báo cáo rằng sự 

vững chắc của khối gel sữa chua tăng dần khi thời gian xử lý TG kéo dài từ 0-60 phút; điều này được 

các tác giả chứng minh qua các số liệu cho thấy có sự tăng dần về số lượng các liên kết ngang giữa các 

phân tử protein theo thời gian. Như vậy, xử lý nguyên liệu với TG là một giải pháp khả thi trong kiểm 

soát hiện tượng tách nước ở sữa chua. 

3.2.2. Cấu trúc sữa chua 

Kết quả thực nghiệm cho thấy có sự khác biệt ý nghĩa thống kê về cấu trúc (độ cứng, độ dai, độ 

nhai) giữa các mức thời gian (p < α = 0,05). Nhìn chung, cả ba chỉ tiêu cấu trúc đều có xu hướng tăng 

khi thời gian xử lý enzyme kéo dài. Cụ thể, khi thời gian thay đổi trong khoảng 0-60 phút, độ cứng tăng 

1,3 lần (từ 1,55 N lên 2,02 N), độ dai tăng 1,24 lần (từ 0,72 N lên 0,89 N), độ nhai tăng 1,3 lần (từ 13,44 

mJ lên 17,39 mJ). Hình 3.3 so sánh đặc tính cấu trúc của mẫu sữa chua được xử lý TG trong thời gian 

ngắn (chọn mẫu 10 phút) và mẫu được xử lý TG trong thời gian dài (chọn mẫu 45 phút); cả hai mẫu 

cũng cho thấy sự xuất hiện của độ gãy (Fracturability, N) đặc trưng cho sữa chua truyền thống tại hai 
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đỉnh G và H, trong đó giá trị lực tại đỉnh G (mẫu xử lý ở 45 phút) cao hơn hẳn so với giá trị lực tại đỉnh 

H (mẫu xử lý ở 10 phút). Ngoài ra, hình 3.3 còn cho thấy mẫu sữa chua được xử lý TG trong thời gian 

dài hơn (45 phút) có độ cứng (đỉnh E và I) ở cả hai lần nén đều cao hơn mẫu xử lý trong thời gian ngắn 

hơn (10 phút) (đỉnh F và K). Quy luật này cũng được Lauber và cộng sự [15] giải thích là do sự gia tăng 

theo thời gian xử lý về số lượng liên kết ngang giữa các phân tử protein, ngoài ra các liên kết này còn 

được hình thành trong nội bộ mỗi phân tử protein. Như vậy, quá trình xử lý nguyên liệu trước lên men 

bằng TG đã làm thay đổi đáng kể đặc tính cấu trúc của sản phẩm so với mẫu đối chứng không được xử 

lý với TG. 

 
Hình 3.3. Mối quan hệ giữa thời gian (s) và lực (N) trong phép đo TPA của hai mẫu sữa chua có thời 

gian xử lý TG trong 10 phút và mẫu sữa chua có thời gian xử lý TG trong 45 phút (cả hai mẫu được 

xử lý ở cùng tỷ lệ enzyme:nguyên liệu bằng 0,1% w/w) 

4. KẾT LUẬN 

Transglutaminase (TG) có hiệu quả trong cải tiến chất lượng sữa chua sản xuất theo phương 

pháp truyền thống. Các chỉ tiêu cấu trúc, độ nhớt, khả năng giữ nước có xu hướng tăng theo tỷ lệ enzyme 

và thời gian ủ. Sữa chua được ưa thích nhất ở tỷ lệ enzyme 0,1% (w/w) và thời gian xử lý 45 phút. 

Nghiên cứu này mở ra triển vọng cho việc áp dụng enzyme trong sản xuất sữa chua.  
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EFFECTS OF TRANSGLUTAMINASE TREATMENT ON QUALITY OF YOGURT 

Mac Xuan Hoa1*, Ngo Duy Anh Triet1, Nguyen Hoang Anh1 
1Ho Chi Minh City University of Food Industry 

*Email: xuanhoamac@gmail.com 

ABSTRACT 

Transglutaminase is an enzyme catalyses the forming of covalent bonds between peptides, leading to the 

quality improvement of many protein-rich products. This study investigated effects of material treatment by TG 

on viscosity, syneresis, texture and sensory property of set-style yogurt at varying enzyme:material ratio and 

treatment time. Compared to control sample; yogurts treated with TG showed decreased syneresis, increased 

viscosity, texture. Yogurts had highest liking at enzyme:material ratio of 0.1 %(w/w) and treatment time of 45 

mins, corresponding to a viscosity of 3320 cP, syneresis of 15.10% (w / w), a hardness of 1.72 (N), a gumminess 

of 0.74 (N), a chewiness of 14.56 (mJ). This result opens up prospects for the application of transglutaminase in 

the development of new yogurt products. 

Keywords: chewiness, gumminess, hardness, syneresis, TPA (Texture Profile Analysis), transglutaminase, yogurt. 
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ÁP DỤNG DỰ ÁN CỘNG ĐỒNG TRONG GIẢNG DẠY AN NINH LƯƠNG THỰC 

CHO SINH VIÊN BẬC ĐẠI HỌC 

Nguyễn Hà Diệu Trang 

Viện Công nghệ Sinh học và Thực phẩm, Đại học Công nghiệp TP. Hồ Chí Minh 

Email: nguyenhadieutrang@iuh.edu.vn 

TÓM TẮT 

Phương pháp dạy dựa trên vấn đề (project-based learning PBL) là một trong những phương pháp sự 

phạm rất tốt để giảng dạy các vấn đề khoa học. Trong nghiên cứu này, chúng tôi đã áp dụng PBL cho môn An 

ninh lương thực trong một học kỳ ở cấp bậc đại học, nhằm giúp sinh viên có thể ứng dụng kiến thức thu nhận 

trong lớp ra thực tế cộng đồng. Sinh viên làm việc theo nhóm, chọn chủ đề, và lên kế hoạch tác động lên một cộng 

đồng. Với mục đích chia sẽ và giúp đỡ các giảng viên muốn áp dụng PBL trong giảng dạy môn ANLT nói riêng 

và các môn khoa học khác, nghiên cứu này mô tả chi tiết đề cương môn học, dữ liệu thu được từ lop học, và thảo 

luận mặt thuận lợi và khó khăn khi áp dụng phương pháp này trong thực tế lớp học. Kết quả từ nghiên cứu này sẽ 

giúp xây dựng một mô hình giảng dạy theo PBL, nhằm giúp ích sinh viên học các môn liên quan đến an ninh 

lương thực.  

Từ khóa: project-based learning, an ninh lương thực, khoa hoc, dự án cộng đồng  

1. GIỚI THIỆU 

Phương pháp giảng dạy dựa trên vấn đề (project-based learning PBL) là phương pháp lấy sinh 

viên làm trung tâm, sinh viên tự giải quyết vấn đề và tìm kiếm sự hợp tác để đưa ra giải pháp cho các 

thử thách thực tế và đem lại tác động hay thay đổi lên các nhóm liên quan [1]. Nhiều nghiên cứu đã 

chứng tỏ phương pháp PBL tăng khả năng tự học của sinh viên bằng cách sử dụng các công nghệ và 

làm việc theo nhóm [2, 3]. Ngoài ra, khi tiếp cận được các vấn đề thực tế, sinh viên sẽ tìm được sự kết 

nối bản thân với cộng đồng xã hội. Khi thực hiện một dự án dựa trên PBL, thông thường sinh viên sẽ 

thực hiện các bước lựa chọn đề tài, tiếp cận cộng đồng để tìm hiểu vấn đề cần giải quyết, lên kế hoạch 

để thu thập thông tin, xử lý thông tin, đưa ra hành động dựa trên số liệu [2, 4, 5]. Cuối cùng, sinh viên 

sẽ thực hiện hành động tác động lại cộng đồng đã chọn ban đầu, và đánh giá hiệu quả các hành động 

đó. Nhiều kỹ năng sinh viên cần có để hoàn thành dự án đó là hợp tác nhóm và trao đổi ý tưởng, công 

việc với nhóm của mình. Ngoài ra, các kỹ năng cứng như xử lý số liệu, cách làm câu hỏi khảo sát, chọn 

phương pháp thực hiện cũng rất quan trọng khi sinh viên thực hiện dự án PBL.  

An ninh lương thực (ANLT) là môn khoa học khá mới mẻ khi đưa vào chương trình giảng dạy 

bậc đại học tại Đại học Công nghiệp TP. Hồ Chí Minh nói riêng và tại các trường đại học khác trên địa 

bàn. Theo Cole và cộng sự, ANLT bao gồm tổng hợp các kiến thức về nông nghiệp, thực phẩm, chế 

biến, dinh dưỡng, quản lý nộng nghiệp, quản lý chuỗi sản xuất (supply chain), tài chính, mô hình [6]. 

Đây là môn học đòi hỏi kiến thức đa ngành và phạm vi ứng dụng trong cộng đồng rất to lớn. Môn học 

này được giảng dạy đầu tiên cho sinh viên chuyên ngành quản lý chất lượng thực phẩm năm 2 và năm 

3 tại trường, với nội dung tập trung vào các vấn đề thử thách của nhân loại trong việc đảm bảo ANLT 

và dinh dưỡng (theo định nghĩa của Tổ chức Y tế Thế giới WHO) khi dân số thế giới đạt hơn 9 tỉ người 

trong năm 2050. Để giải quyết các vấn đề ANLT, chún ta cần sự kết hợp khoa học và công nghệ, chính 

sách, đầu tư kinh tế, đột phá kỹ thuật, và giáo dục. Sự thay đổi nhận thức của con người về ANLT có 

thể thực hiện thông qua giáo dục. Từ đó chúng ta – các giảng viên đại học, có cơ hội để truyền tải kiến 
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thức, kích thịch tò mò, vào tạo niềm vui thích trong giải quyết vấn đề ANLT của cộng đồng, đến sinh 

viên bậc đại học.  

Hiện nay, việc áp dụng hình thức giảng dạy PBL trên các môn khoa học công nghệ đang rất 

được các trường đại học quan tâm. Tuy nhiên, cách thức xây dựng môn học, đề cường, cách hướng dẫn 

sinh viên và cách đánh giá sinh viên trong các môn khoa học nói chung và môn ANLT nói rieng còn 

rất hạn chế trong nghiên cứu và triển khai rộng. Do đó, chúng tôi chia sẽ cách áp dụng phương pháp 

PBL, cụ thể thông qua dự án cộng đồng để xây dựng môn học ANLT cho bậc đại học với thời gian áp 

dụng trong một học kỳ năm học. Đồng thời các kết quả thu được và bàn luận về lợi ích và hạn chế khi 

áp dụng phương pháp này cũng được trình bày trong nghiên cứu này. Nghiên cứu này có ý nghĩa trong 

việc giúp các giảng viên có thêm thông tin và phương thức để áp dụng phương pháp giảng dạy tích cực 

cho môn ANTL nói riêng và các môn khoa học khác ở bậc đại học.  

2. ĐỐI TƯỢNG VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1 Đối tượng 

Lớp học theo phương pháp PBL thực hiên trên môn học ANLT, giảng dạy cho sinh viên chuyên 

ngành quản lý chất lượng thực phẩm, đang học năm thứ 3 tại Viện Công nghệ Sinh học và Thực phẩm, 

đại học Công nghiệp Thành phố Hồ Chí Minh. Lớp học tổ chức tại trường trong học kỳ I, năm học 

2020.  

2.2 Phương pháp 

Tổng quan phương pháp sử dụng dự án cộng đồng 

Theo Bloom’s Taxanomy, hình thức học tập cao nhất là áp dụng kiến thức vào trong thực tế để 

giúp đỡ mọi người trong xã hội, giúp thế giới tốt đẹp hơn. Trong môn học ANLT, sinh viên có cơ hội 

liên kết mối quan tâm về ANLT và các vấn đề liên quan với cộng động xung quanh, cơ hội thể hiện qua 

việc: 1) Chọn đề tài, 2) Thu thập thông tin, dữ liệu từ cộng đồng và lên kế hoạch thực hiện hành động 

và 3) Hành động. Các bước hướng dẫn sinh viên thực hiện dự án cộng đồng được mô tả rõ trong Bảng 

1. Trong năm 2020, sinh viên thực hiện dự án cộng đồng theo nhóm từ 3-5 người/nhóm, tuy nhiên, sinh 

viên có thể chọn làm việc độc lập. Nhóm càng nhiều sinh viên thì lượng công việc cần nhiều hơn. Ở 

bước thu thập thông tin, sinh viên được yêu cầu sử dụng khoảng 2-5 giờ/dự án, hình thức thu thập online 

hoặc trực tiếp tiếp cận người trong cộng đồng. Thời gian giảng dạy trên lớp được chia làm thành phần 

chính: 1) Giảng dạy kiến thức liên quan đến ANLT, 2) Sinh viên tập hợp tìm nhóm, thảo luận dự án và 

nhận phản hồi từ giáo viên. Mục đích của thực hiện dự án cộng đồng là để giúp sinh viên có khả năng   

- Phân tích và xác định nhu cầu của cộng đồng. 

- Phân tích được ý nghĩa của phục vụ cộng đồng và mối quan hệ giữa bản thân và cộng đồng. 

- Thể hiện tính chuyên nghiệp, liêm chính, trách nhiệm và lịch sự trong lớp học và trong dự án 

tham gia của cộng đồng. 

- Thực hành các kỹ năng giao tiếp trong bối cảnh công việc cộng đồng, thiện nguyện. 

- Tổng hợp kiến thức về các mối quan hệ hay tác động trong cộng đồng và đánh giá vai trò của 

các tác động đó lên cộng đồng.  

Để thực hiện được mục đích đó, sinh viên được hướng dẫn để thực hiện với 3 bước được mô tả 

ở bảng 1.  
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Bảng 1. Các bước hướng dẫn sinh viên tiến hành dự án cộng đồng 

Bước 1- Chọn đề tài cho dự án 

 

 Lựa chọn một đề tài (topic) và một cộng đồng 

tác động, với nội dung liên quan đến ANLT. 

 Lên kế hoạch để đánh giá cộng đồng đó hiểu 

biết về vấn để (topic) đã chọn như thế nào. 

 Lên phương thức hoạt động cung cấp phương 

pháp khảo sát, câu hỏi khảo sát để khảo sát 

cộng động. 

  

Bước 2 - Thu thập thông tin và kế hoạch hành 

động 

 

 Mô tả quá trình phỏng vấn, câu hỏi phỏng vấn, 

v.v.  Các minh chứng như video clip, câu hỏi 

giấy được đính kèm. 

 Trình bày và giải thích số liệu, sử dụng các 

thông số và biểu đồ charts để trình bày số liệu 

và bàn luận các số liệu này giúp nhóm đề xuất 

giải pháp thế nào? 

 Nhóm sẽ làm gì để đem lại kiến thức/thông tin 

cho mọi người thông qua dự án, và nêu phương 

án để giúp đỡ cộng đồng đã chọn? 

Bước 3 – Hành động và Báo cáo dự án 

Hành động 

 Nhóm cung cấp bản hành động của nhóm, hình 

thức có thể là bản viết, power point slides, tờ 

rơi, hay poster. 

 Minh chứng cho việc nhóm đã làm để đưa 

thông tin của dự án đến cho cộng động, ví dụ 

hình ảnh, clip, email, v.v.  

 

Báo cáo tổng kết 

 Viết bài báo cáo tổng hợp khoảng 10-15 trang, 

1.5 cách dòng. 

 Báo cáo bao gồm phần phân tích dữ liệu từ 

bước 1-2, kế hoạch tác động lên cộng động, và 

kết quả dự án  

 Ngoài ra, báo cáo tâp trung vào những điều 

sinh viên học được và kết luận thu được của 

dự án, kiến nghị của sinh viên cho dự án nếu 

dự án được tiếp tục. 

 

Bước 1 – Lựa chọn cộng đồng và đề tài 

Sinh viên lựa chọn một đề tài yêu thích có liên quan đến ANLT và lựa chọn một cộng đồng có 

liên quan đến đề tài lựa chọn. Một danh sách các đề tài gợi ý cho sinh viên có thể đưa ra như sau: 

- Thực phẩm GMO và vai trò trong việc giải quyết ANLT 

- Lãng phí thực phẩm  

-Thực phẩm tiêu hao  

- An toàn nước  

- Tiếp cận thực phẩm cho người ăn chay 

- Tiếp cận thực phẩm an toàn và dinh dưỡng 
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- Tiếp cận thực phẩm để duy trì cân nặng lành mạnh 

Bước 2 – Thu nhập thông tin và lên kế hoạch  

Bước này, sinh viên đánh giá nhu cầu của cộng đồng đã được lựa chọn từ bước 1. Sinh viên có 

thể sử dụng các cách tiếp cận khác nhau – ví dụ nền tảng online (email, google form, in tờ rơi, v.v) hay 

hình thức tiếp cận trực tiếp với người trong cộng đồng như phỏng vấn, đến nơi thực hiện. Một số ví dụ 

về câu hỏi được nêu ở phần dưới. Mặc dù việc thu thập thông tin không cần phải đạt số lượng lớn (>200 

phản hồi), tuy nhiên, ở bước này sinh viên cần học được việc quyết định dựa trên số liệu (data-driven 

decision). 

Bước 3- Thực hiện hành động  

Sinh viên dựa vào kết quả thu nhận được từ bước 2 để lên kế hoạch cho bước tiếp theo. Việc 

thực hiện hành động có thể bao gồm đưa thông tin, giáo dục, truyền đạt thông điệp đến nhóm cộng 

đồng. Ở bước này, sinh viên cần cung cấp các hình thức thực hiện của mình, bao gồm: báo cáo power 

point, tờ rơi, poster, video clip. Ngoài ra, sinh viên cũng được yêu cầu nộp các minh chứng cho bước 

hành động lên cộng đồng, bao gồm hình ảnh, quay phim, email phản hồi, v.v Tổng kết bước 3, mỗi 

nhóm dự án sẽ nộp gói tổng hợp, bao gồm một báo cáo viết tổng kết của cả bước 1 và 2, các minh 

chứng, và hình thức thực hiện tác động lên cộng đồng lựa chọn.  

Phương pháp đánh giá cho dự án cộng đồng 

Giảng viên đánh giá trên bản báo cáo viết và phần trình bày của nhóm trước lớp (rubrics đính 

kèm). Ngoài ra, giảng viên sử dụng phiếu tự đánh giá của các thành viên trong nhóm để đánh giá khả 

năng và đóng góp của mỗi cá nhân. Một số câu hỏi gợi ý như:  

1. Đánh giá về khả năng làm việc nhóm (Tốt-Khá tốt-Trung bình-Kém) 

2. Nêu một điều cá nhân sinh viên học từ nhóm sau khi kết thúc dự án 

3. Nếu có cơ hội sửa đổi để tốt hơn, sinh viên sẽ chọn điều gì và nêu lý do tại sao 

4. Đánh giá mức độ đóng góp của mỗi thành viên (bao gồm cả bản thân) vào dự án (Rất nhiều-

Không nhiều không ít-Ít – Không đóng góp gì). 

Hướng dẫn chi tiết và phân phối điểm được mô tả rõ ràng chi tiết trước khi tiến hành dự án, 

đồng thời các phản hồi và góp ý của giáo viên luôn được đưa ra khi sinh viên có câu hỏi thắc mắc.  

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

Thông qua phương pháp PBL trong giảng dạy ANLT ở bậc đại học đã giúp sinh viên những lợi 

ích nhất định. Thứ nhất, nó khuyến khích sinh viên phát triển kỹ năng 1) thu nhận và phân tích số liệu 

2) Đặt câu hỏi nghiên cứu và 3) làm việc hợp tác. Đây là những kỹ năng thiết yếu cho lực lượng lao 

đggg thế kỷ 21, đồng thời kỹ năng giải quyết vấn đề được nâng cao. Nhiều phản hồi của sinh viên về 

sự yêu thích môn học và khơi gợi ý tưởng muốn đem kiến thức thu nhận trong lớp và tác động lên vấn 

đề của cộng đồng. Tuy môn học và phương pháp giảng dạy khá mới mẻ, sinh viên sau khi được hướng 

dẫn chi tiết, rõ ràng ban đầu và các phản hồi của giảng viên, nhiều dự án đã được thực hiện thành công. 

Sau đây, chúng tôi trình bày chi tiết ba bước và sản phẩm của một dự án, đồng thời bàn luận về ưu điểm 

và giới hạn của phương pháp sử dụng dự án cộng đồng trong giảng dạy.  
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Báo cáo Bước 1:  

1 Chủ đề: Tình trạng lãng phí nước sạch (Water Waste).  

2 Cộng đồng lựa chọn: Sinh viên đại học. 

3 Kế hoạch thu nhập dữ liệu và mô tả hành động: Hỏi về hiểu biết của sinh viên về tình trạng 

khan hiếm nước trên thế giới, ước tính lượng nước sinh viên sử dụng hàng ngày, tự nhận xét 

bản thân về hành vi lãng phí nước. 

4 Hành động dự kiến: đưa thông tin về tình trạng khan hiếm nước thực tế trên thế giới, đồng thời 

đưa những lời khuyên và giải pháp để chống lãng phí nước sạch. Các hình thức tác động sẽ bao 

gồm đưa thông tin, truyền thông, khuyến khích thay đổi thói quen lãng phí nước hàng ngày.  

5 Trong bước này sinh viên cũng lên danh sách phân bố nguồn lực cho mỗi công việc của nhóm. 

Báo cáo Bước 2:  

1. Chủ đề: Tình trạng lãng phí nước sạch (Water Waste). 

2. Cộng đồng lựa chọn: Sinh viên đang học tại trường Đại học Công nghiệp TP. Hồ Chí Minh. 

3. Thời gian thực hiện: 2 tuần. 

4. Thu thập thông tin: Gửi  bộ câu hỏi khảo sát online lên website của trường (132 phản hồi) và 

phỏng vấn trực tiếp sinh viên trong trường (50 phản hồi). 

5. Kết quả: Nhóm dự án nhận thấy sinh viên đều hiểu về tầm quan trọng của nước và tình hình 

cạn kiệt nguồn nước sạch trên thế giới. Tuy nhiên, sự lãng phí nước vẫn diễn ra hàng ngày (87% 

sinh viên tự đánh giá mình đang lãng phí) do sinh viên chưa ý thức và chưa có giải pháp hữu 

hiệu. Số tiền chi trả cho việc sử dụng nước từ 10 ngàn đồng đến trên 100,000 ngàn đồng/tháng, 

và có sự liên hệ giữa số tiền tchi trả và lượng nước lãng phí, và tương quan giữa lượng nước 

lãng phí và giới tính. 

6. Ảnh hưởng của kết quả đến kế hoạch hành động: Nhóm dự án tập trung truyền tải những thông 

điệp về tình hình khan hiếm của nước sạch tự nhiên và nêu những biện pháp hữu ích trong việc 

tránh lãng phí nước hàng ngày của sinh viên 

Lên kế hoạch cho bước 3: Nhóm sẽ làm một poster để truyền tải những thông tin thiết thực về 

cách sử dụng tiết kiệm nước đến mọi người để góp phần tiết kiệm nguồn nước. Tấm Poster này, nhóm 

sẽ chia sẻ lên trang IUH - ĐH Công Nghiệp TP Hồ Chí Minh, Sinh Viên Viện Công Nghệ Sinh Học - 

Thực Phẩm Trường ĐH Công Nghiệp, Cộng Đồng Food Tech – IUH. Ngoài ra, nhóm sẽ truyền tải lợi 

ích của việc tiết kiệm nước cho mỗi sinh viên, xã hội, và môi trường.  

Báo cáo Bước 3 – Thực hiện hành động, bao gồm các hình thức tác động lên cộng đồng như sau: 

1. Dán poster thông tin dán tại trường và trao đổi trực tiếp với cộng đồng 

2. Đăng poster lên các trang web (ở trên) và trao đổi thông tin cùng người đọc  

3. Ngoài ra, nhóm gửi poster tác động đến người thân, gia đình, và bạn bè.  

Nhóm đã tiến hành một thử thách nhỏ để có thể cùng các bạn sinh viên tiến hành một hoạt động 

cùng nhau tiết kiệm nước. Trong thử thách này, sinh viên được khuyến khích chụp ảnh các hoạt động 

tiết kiệm nước của bản thân, và chia sẻ trên trang website của trường.  
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Lợi ích của phương pháp giảng dạy 

Thông qua phương pháp học PBL, sinh phát triễn được các kỹ năn phân tích (analyzing and 

interpreting) số liệu, đồng thời kỹ năng áp dụng (applying) kiến thức từ lớp học vào thực tế, cụ thể ở 

đây là dự án cộng đồng. Sinh viên được khuyến khích tìm hiểu các vấn đề xã hội liên quan đến ANLT 

trong cộng đồng và tham gia thực hiện các hành động có tác động tích cực để thay đổi các vấn đề thực 

tế. Hơn thế nữa, sinh viên học được cách giao tiếp và sử dụng các phương tiện truyền đạt khác nhau 

(poster, nói chuyện trực tiếp, website, mạng xã hội, v.v) để đưa thông tin đến công chúng ở những lứa 

tuổi và nền tảng kiến thức khác nhau.  

Kỹ năng hợp tác và làm việc theo nhóm được tập trung trong dự án, thông qua các hoạt động 

chia sẽ ý tượng, tập hợp nhóm, phân chia công việc, giải quyết vấn đề khi xung đột xảy trong quá trình 

thực hiện dự án. Sinh viên học được tính trách nhiệm khi được phân công thông qua hình thức chấm 

điểm cá nhân trong nhóm. Sinh viên có thể thành công hay thất bại trong dự án, nhưng sinh viên đều 

học được kinh nghiệm liên quan đến kiến thức và kết nối kiến thức với vấn đề cộng đồng. Hình 1 và 2 

thể hiện một số đánh giá của sinh viên sau khi kết thúc môn học là minh chứng cho những lợi ích của 

phương pháp giảng dạy PBL đem lại cho việc học của sinh viên. Một số ví dụ phản hồi tích cực của 

sinh viên sau khi kết thúc môn học như sau:  

“Các khía cạnh nào của lớp học có giá trị nhất đối với bạn?” 

- Là có thể góp phần tạo ra được 1 sản phẩm, học được cách tạo, duy trì và phát triển nó. 

- Thực hiện dự án và truyền tải các thông điệp có ích cho cộng đồng  

- Kinh nghiệm tiếp xúc với mọi người xung quanh 

- Được tham gia triển khai làm dự án cộng đồng về An ninh lương thực  

- Thực hiện các dự án tìm hiểu về chuyên ngành trong cộng đồng 

- Học hỏi nhiều phương pháp học mới 

- Những thông tin về lãng phí nước, lãng phí thực phẩm là 1 góc nhìn tuy quen nhưng lạ và 

cần thiết đối với lớp và cộng đồng 

- Có thể trao đổi thoải mái với các bạn học về các đề tài thực hiện  

- Thiết thực áp dụng những vấn đề học tập vào thực tiễn 

- Nhóm cùng xây dựng và thực hiện dự án của mình 
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- Có nhiều thời gian thảo luận nhóm, có dự án giúp tăng khả năng tổ chức sự kiện  

 

Hình 1. Số lượng phản hồi của sinh viên khi trả lời câu hỏi “Sau khi tham dự lớp học, những nội 

dung sau hữu ích trong việc xây dựng kiến thức, kỹ năng và phát triển chuyên môn của sinh viên 

đến mức độ nào?” 

 

 

Hình 2. Số lượng phản hồi của sinh viên khi trả lời câu hỏi “Các bạn đánh giá mức độ hài lòng đối 

với mỗi khía cạnh sau đây trong lớp học như thế nào?” 

 Mục đích của phương pháp này là không chỉ khuyến khích giúp đỡ sinh viên, chính giáo viên, 

và cộng đồng. Tuy nhiên, một số giới hạn khi áp dụng sử dụng phương pháp PBL để giảng dạy môn 

ANLT trong một học kỳ. Giống như các môn học có bài tập nhóm, sinh viên gặp trở ngại ở việc tìm đề 

tài và nhóm làm việc cùng. Do đó danh sách các đề tài có thể thực hiện nên được cung cấp cho sinh 

viên và giảng viên nên dành thời gian để gặp và trả lời sinh viên các thắc mắc đến dự án. Ngoài ra, áp 

lực thời gian, chi phí, và năng lượng quản lý nhóm có thể cản trở sinh viên trong việc thực hiện dự án. 

Giảng viên cũng phải dành nhiều thời gian trong hướng dẫn và chấm điểm cả ba bước của dự án. Chấm 

điểm nhóm cũng là một thử thách để đảm bảo tính công bằng cho sinh viên. Do đó rubrics các bài report 

và thành viên đánh giá lẫn nhau là những cách dể kiểm soát tốt vấn đề này.  

Chúng tôi cũng đề nghị gia tăng tác động lâu dài và ảnh hưởng lên cộng động thông qua các dự 

án bằng cách kết nối thường xuyên giữa một vài cộng động và nhà trường. Từ đó mối liên kết đó, trong 

mỗi học kỳ, việc tìm kiếm cộng đồng sẽ dễ dàng hơn.  

4. KẾT LUẬN 

Môn học ANLT là một môn học cần có liên kết giữa kiến thức nền tảng và tình hình thực tế của 

ANLT trong cộng đồng. Chúng tôi nhận thấy với phương pháp truyền đạt lý thuyết thông thường, sinh 

viên sẽ không tìm thấy sự kết nối giữa kiến thức và các vấn đề thực tế nhưng thông qua phương pháp 

PBL, môn học ltrở nên ý thú và khuyến khích được tính tò mò và sáng tạo của sinh viên thông qua dự 

án cộng đồng trong kỳ học. Tác động tích cực được thể hiện qua đánh giá môn học cuối khóa và phản 



 

109 
 

hồi của sinh viên. Ngoài ra, chúng tôi nhận thấy phương pháp giảng dạy PBL có thể áp dụng không chỉ 

cho môn ANLT mà cho các môn học khoa học khác.  
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ABSTRACT 

We aimed to use project-bases learning (PBL) approach to teach the food security course at ungraduated 

level, in order to help students apply the knowledge acquired in class to real-world practices. Through community 

projects, students worked in groups, chose topics, and planned an action to impact a community group. To aid 

instructors who would like to apply PBL in teaching not only food security but also other science and technology 

courses, this study describes in detail the course outline, data obtained from the study, and discuss the advantages 

and disadvantages of applying this method in teaching and learning. The result of this study will provide a teaching 

model assisting student on learning subjects related to food security. 

Key words: project-based learning, food security, science, community projects.  
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TÓM TẮT 

Hiện nay, an ninh lương thực và đảm bảo an ninh lương thực Quốc gia là nhiệm vụ rất quan trọng, gắn 

liền với công tác an sinh xã hội và luôn được Đảng, Nhà nước, Chính phủ đặc biệt quan tâm, đặc biệt là trong bối 

cảnh đại dịch COVID-19 đang diễn biến căng thẳng hiện nay. Một chính sách an ninh lương thực an toàn dựa trên 

sự chủ động và đầy đủ đối với các cây trồng nông nghiệp như gạo đã đang và luôn được quan tâm trở thành một 

trong những loại cây lương thực xuất khẩu chủ lực của Việt Nam. Bối cảnh diễn biến phức tạp của dịch bệnh 

Covid -19 đòi hỏi Nhà nước cần bảo đảm bảo an ninh lương thực nhưng vẫn phải đáp ứng các yêu cầu của thị 

trường, thu nhập và đời sống của nông dân cũng như các doanh nghiệp kinh doanh lương thực, trong đó đảm bảo 

nguồn cung của vùng sản xuất gạo đòi hỏi cần đưa ra các giải pháp đáp ứng yêu cầu phòng chống dịch bệnh cũng 

như bảo đảm an ninh lương thực và tăng trưởng kinh tế.  

Từ khóa: An ninh lương thực, Việt Nam, dịch bệnh Covid – 19, vùng sản xuất gạo 

1. MỞ ĐẦU  

 An ninh lương thực là một vấn đề an ninh phi truyền thống, trước đây đây là một vấn đề được 

nghiên cứu tuy nhiên chưa nhận được nhiều sự quan tâm, trong bối cảnh hiện nay trước những diễn 

biễn của tình hình dịch bệnh Covid -19 cũng là một vấn đề an ninh phi truyền thống mới, có thể khẳng 

định việc bảo đảm an ninh lương thực có mối liên quan chặt chẽ đến việc tồn tại và phát triển cũng như 

kiềm chế và phòng chống dịch bệnh Covid – 19. 

 Các yếu tố cấu thành nên vấn đề an ninh lương thực có thể thay đổi dựa trên sự thay đổi của 

thời gian, cũng như có rất nhiều phương án và cách tiếp cận với vấn đề này. Tuy nhiên cần phải khẳng 

định rằng các vấn đề thay đổi của đồi sống kinh tế, các thách thức và yếu tố bất ngờ ảnh hưởng rất lớn 

đến sự thay đổi của vấn đề an ninh lương thực.  

 Trong giai đoạn hiện nay, sự phát triển của cuộc cách mạng công nghiệp 4.0 dẫn đến các yếu 

tố thúc đẩy thay đổi các tiếp cận của các cá nhân, vấn đề an ninh lương thực được tiếp cận dưới góc độ 

thông tin, trong bối cảnh diễn biến phức tạp của dịch bệnh có thể khẳng định mức độ tin cậy của các cá 

nhân trong cộng đồng với vấn đề an ninh lương thực có thể ảnh hưởng đến chính bản thân sức khỏe của 

cá nhân đó cũng như các hành vi của cá nhân để đưa ra các giải pháp đảm bảo an ninh lương thực là 

một vấn đề vô cùng quan trọng, góp phần đảm bảo yêu cầu ổn định tình hình kinh tế xã hội cũng như 

yêu cầu phòng chống dịch bệnh Covid – 19. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Khái niệm an ninh lương thực 
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An ninh lương thực hay an ninh lương thực quốc gia được hiểu là sự đảm bảo của mỗi quốc gia 

về nguồn cung cấp lương thực cho người dân để hạn chế và đẩy lùi tình trạng thiếu lương thực, nạn đói 

và tình trạng phụ thuộc vào nguồn lương thực nhập khẩu. Theo định nghĩa của FAO thì An ninh lương 

thực là mọi người có quyền tiếp cận các thực phẩm một cách an toàn, bổ dưỡng, đầy đủ mọi lúc mọi 

nơi để duy trì cuộc sống khỏe mạnh và năng động. 

 Các thành phần quan trọng của nó là sự sẵn có lương thực và khả năng kiếm được lương thực. 

Không an ninh lương thực, ngược lại là thiếu điều kiện có đủ lương thực. 

Trong thời đại ngày nay, vấn đề an ninh lương thực còn là vấn đề toàn cầu và là mối quan tâm 

chung của toàn nhân loại với sự ảnh hưởng của hiện tượng biến đổi khí hậu, ô nhiễm môi trường, gia 

tăng dân số và đặc biệt là đại dịch Covid-19 đang diễn biến hết sức phức tạp. Việc bảo đảm an ninh 

lương thực quốc gia được nhiều nước đặt lên vai trò quan trọng trong chương trình nghị sự và hành 

động của quốc gia mình đặc biệt là việc ưu tiên phát triển nông nghiệp. 

2.2. Quan hệ giữa an ninh lương thực và các yếu tố cầu thành của an ninh xã hội  

Hiện nay, đa số các học giả đều xác định một trong những bộ phận quan trọng của an ninh kinh 

tế là an ninh lương thực.  

Bên cạnh đó, an ninh lương thực và an ninh quốc gia cũng giống như hai anh em song sinh. 

Khủng hoảng lương thực: giá lương thực tăng cao, nguồn cung lương thực không đủ, lập tức ảnh hưởng 

tới đời sống sinh hoạt hàng ngày của mọi người. Sự thiếu đói về lương thực, dẫn đến sự phản đối của 

nhiều tầng lớp dân chúng, ảnh hưởng đến an ninh, chính trị quốc gia.  

Việc xác định rõ vị trí, vai trò của an ninh lương thực trong nội hàm của an ninh kinh tế quốc 

gia sẽ giúp nhận diện, đánh giá toàn diện và sâu sắc sự cần thiết của an ninh lương thực quốc gia trong 

bối cảnh toàn cầu hóa và hội nhập kinh tế quốc tế hiện nay. Đồng thời thấy được nội dung và các yếu 

tố tác động đến an ninh lương thực quốc gia hiện nay. Trong các chủ trương đường lối chính sách của 

Đảng và các văn bản qui phạm pháp luật của Nhà nước đã khẳng định tầm quan trọng cũng như vai trò 

của an ninh lương thực.  

“Quan điểm là an ninh lương thực quốc gia luôn là vấn đề thiết yếu, cấp bách khi nguồn cung 

và khả năng tiếp cận lương thực đang chịu tác động lớn của biến đổi khí hậu, thiên tai, ô nhiễm môi 

trường, dịch bệnh xuyên biên giới ngày càng khốc liệt, khó lường; quá trình công nghiệp hóa, đô thị 

hóa diễn ra mạnh mẽ. An ninh lương thực quốc gia phải gắn với cơ cấu lại nền kinh tế. Bảo đảm an 

ninh lương thực cho người dân trong mọi tình huống là trách nhiệm của các cấp ủy đảng, chính quyền 

và toàn xã hội; không chỉ tập trung vào tính sẵn có, khả năng tiếp cận, mà còn bảo đảm cân bằng dinh 

dưỡng, an toàn thực phẩm. Việc giữ đất lúa là cần thiết để bảo đảm an ninh lương thực quốc gia, nhưng 

phải bảo đảm sinh kế, thu nhập cho người trồng lúa, trên cơ sở phát huy nguồn lực của Nhà nước, nhân 

dân và các thành phần kinh tế. Gắn an ninh lương thực với an ninh nguồn nước, bảo vệ môi trường sinh 

thái, thích ứng với biến đổi khí hậu và phát triển bền vững. Ưu tiên nguồn lực cho nghiên cứu, ứng 

dụng, chuyển giao khoa học công nghệ nhằm đa dạng hóa sản phẩm lương thực, thực phẩm bảo đảm 

cân bằng dinh dưỡng, an toàn thực phẩm trong khẩu phần ăn của người dân”.  

Như vậy có thể nhận thấy, an ninh lương thực là một bộ phận không thể tách rời đối với vấn đề 

an ninh quốc gia và an toàn xã hội.  
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2.3. Vai trò của an ninh lương thực trong bối cảnh dịch bệnh Covid - 19 

An ninh lương thực giữ vai trò quan trọng và là một trong những nội dung của an ninh quốc gia 

trong bối cảnh đại dịch Covid-19 diễn biến căng thẳng hiện nay. Một đất nước, một khu vực mà không 

bảo đảm an ninh lương thực sẽ tạo ra hệ luỵ lan tỏa không nhỏ đối với các nước và các khu vực khác. 

Dịch COVID-19 bùng phát mạnh mẽ tại nhiều nơi trên thế giới. Các hãng thông tấn liên tiếp 

đưa tin về tình trạng khủng hoảng tại Ấn Độ, Thái Lan. Brazil thậm chí còn đang phải đối mặt với thảm 

họa kép: Nạn đói trong khủng hoảng dịch COVID-19. Khoảng 19 triệu người Brazil đã rơi vào cảnh 

nghèo đói trong đại dịch COVID-19 khi tình trạng mất an ninh lương thực đang ngày càng gia tăng .  

Đây đều là những quốc gia có nền kinh tế phát triển cũng như mức độ nguồn lực về an sinh xã hội ở 

mức tương đối tốt, tuy nhiên những tác động tiêu cực của dịch bệnh Covid 19 đã đe dọa đến vấn đề an 

sinh xã hội của quốc gia này, đem lại những thách thức an ninh phi truyền thống đó là an ninh lương 

thực.  

Trong bối cảnh đại dịch Covid-19 và biến đổi khí hậu đang diễn ra phức tạp, thế giới đều chia 

sẻ nhận thức chung rằng an ninh lương thực là phần quan trọng của an ninh quốc gia, nhằm bảo đảm 

cung cấp đủ lượng lương thực thiết yếu cho người dân và đủ lượng lương thực dự trữ chiến lược của 

quốc gia. Vai trò của anh ninh lương thực được thể hiện trên các nội dung cơ bản sau: 

Thứ nhất, an ninh lương thực đáp ứng các nhu cầu của con người đó là tồn tại trong trạng thái 

đầy đủ được cung cấp thức ăn và đảm bảo về thể chất.  

Thứ hai, an ninh lương thực tác động qua lại đối với vấn đề kinh tế và xã hội, đảm bảo an ninh 

lương thực góp phần bảo đảm sự ổn định và phát triển của nền kinh tế trên cơ sở lương thực đảm bảo 

được sức khỏe của nguồn nhân lực phục vụ cho ngành kinh tế. Bên cạnh đó, duy trì an ninh lương thực 

bảo đảm cho sự tồn tại và phát triển của một xã hội hòa bình, ổn định an ninh được duy trì ở mức độ tốt 

thúc đẩy sự tăng trưởng và bảo đảm nền kinh tế của các quốc gia.  

Thứ ba, an ninh lương thực góp phần thúc đẩy hợp tác quốc tế cũng như công tác phòng chống 

dịch bệnh Covid -19, việc hợp tác về an ninh lương thực thể hiện sự giúp đỡ của các quốc gia trong mối 

quan hệ quốc tế, cũng như góp phần ngăn chặn và đẩy lùi bảo vệ mỗi quốc gia hỗ trợ trước dịch bệnh 

Covid – 19.  

3. THẢO LUẬN VỀ BẢO ĐẢM AN NINH LƯƠNG THỰC CỦA CÁC VÙNG SẢN XUẤT 

GẠO TẠI VIỆT NAM TRONG BỐI CẢNH DỊCH BỆNH COVID -19 

3.1. Thực trạng vấn đề an ninh lương thực của Việt Nam từ các vùng sản xuất trong bối cảnh dịch 

bệnh Covid -19  

 Ở Việt Nam, diện tích trồng lúa của các hộ gia đình khá nhỏ, trung bình là 0,49 ha, nhưng ở 

miền Bắc, đặc biệt là vùng đông dân cư đồng bằng sông Hồng, diện tích trồng lúa bình quân chỉ là 0,22 

ha (Nguyên, 1999). Về hệ thống cây trồng mà nông dân Việt Nam sử dụng, Nicholas và Francesco 

(2000) báo cáo rằng trong tổng diện tích gieo trồng thông thường, 8,8% là trồng ba vụ, 55,2% trồng kép 

và 36,0% trồng một lần. Ở miền Bắc, Eliste và Santos (2012) báo cáo rằng phần lớn diện tích trồng lúa 

là trồng đơn và kép. Có ba phương pháp trồng lúa được sử dụng: cấy, cấy và gieo thẳng. Hạt giống 

trước khi trồng phải ngâm qua nước lạnh để hút đủ nước thì mới nảy mầm được.  Ở Việt Nam, vùng 

trồng lúa nếp tập trung ở các tỉnh Ninh Bình, Sơn La, Phú Thọ, Thanh Hóa, Hà Nội ở phía Bắc; Quảng 

Trị ở Miền Trung; Cà Mau và An Giang ở miền Nam (Hannah và cộng sự, 2010, Nguyên, 2001, Trudel, 
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2012). Gạo nếp là một loại lương thực truyền thống, mặc dù không phải là lương thực chính ở khắp mọi 

nơi (như ở Lào, ăn ở đâu trong mỗi bữa ăn), nhưng ở Việt Nam nó vẫn không thể thiếu bởi hương vị và 

mùi thơm đặc trưng của nó. Tuy nhiên, có những nhóm dân tộc Tai ở miền Bắc vẫn sử dụng gạo nếp 

làm lương thực chính (Sattaka và cộng sự, 2014, Trudel, 2012). Nguyên (2001) trích dẫn các ghi chép 

về giống nếp Việt Nam cho thấy có hai giống có màu trắng đục, thơm và chất lượng hạt ngọt là Lúa 

Nêp Đen và Lúa Côm, trong khi một số giống có màu trắng đục và chất lượng hạt thơm. , cụ thể là Lúa 

Hương, Lúa Chú, và Lúa Cu Nâu. Ngoài ra, Lúa Nêp Qua là loại gạo nếp đen, thơm, dẻo. Trong những 

thập kỷ gần đây, các giống lúa nếp địa phương trồng ở Việt Nam (nếp Gà Gáy và nếp Hoa Vàng) đã 

được bổ sung thêm các giống lai như N97, N98, Dn20. Tuy nhiên, các giống lúa nếp thương phẩm ở 

Việt Nam có cả giống địa phương và giống lai tạo là Nhung, Gà Gáy, Hoa Vàng và N97. 

Để bảo đảm nguồn cung ứng hàng hóa, nông sản cho các tỉnh, thành phố phía Nam trong thời 

gian giãn cách xã hội, Thứ trưởng Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn Trần Thanh Nam đề nghị 

các tỉnh, thành phố khu vực tập trung chỉ đạo xây dựng kế hoạch chi tiết, thích ứng tình hình dịch bệnh, 

thị trường và khí tượng thủy văn, bảo đảm an ninh lương thực trong mọi tình huống thiên tai, dịch bệnh. 

Cùng với đó, tập trung chăm sóc, thu hoạch, sơ chế, bảo quản cây ăn trái, chủ động rải vụ thu hoạch; 

xây dựng kế hoạch phục hồi sản xuất rau màu chuẩn bị cho dịp cuối năm; hạn chế tình trạng khan hiếm 

rau, củ, quả phục vụ sinh hoạt tại địa phương; bảo đảm đủ hàng hóa cung cấp cho thời điểm bình thường 

mới. 

Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn kiến nghị Thủ tướng Chính phủ chỉ đạo các bộ, ngành 

liên quan nghiên cứu, giảm thuế thu nhập doanh nghiệp và lùi thời gian đóng thuế thu nhập cho các 

doanh nghiệp sản xuất giống, thức ăn chăn nuôi, chế biến, giết mổ, trang trại trong thời gian dịch Covid-

19 diễn biến phức tạp; miễn hoặc giảm thuế nhập khẩu nguyên liệu sản xuất thức ăn chăn nuôi, chế 

phẩm sinh học xử lý môi trường, thiết bị chuồng trại chăn nuôi... nhằm giảm giá thành sản xuất. Hỗ trợ 

các doanh nghiệp, hợp tác xã, tổ hợp tác, trang trại chăn nuôi, giết mổ gia súc áp dụng "3 tại chỗ" với 

mức hỗ trợ 50% chi phí; hỗ trợ các đơn vị chi phí mua vật tư sản xuất chăn nuôi; mức hỗ trợ bằng 20% 

chi phí đối với doanh nghiệp, hợp tác xã, tổ hợp tác; 30% chi phí đối với hộ nông dân. Thời gian hỗ trợ 

từ ngày 1-9-2021 đến 31-12-2021. 

Có thể thấy, vấn đề an ninh lương thực (bao gồm lương thực, thực phẩm) luôn được Đảng và 

Nhà nước đặc biệt quan tâm, chỉ đạo, nhằm bảo đảm an ninh lương thực quốc gia cả trước mắt và lâu 

dài.  

Mặc dù vậy, bức tranh nông nghiệp Việt Nam có nhiều điểm sáng, tuy nhiên bên cạnh đó nông 

nghiệp và nông thôn nước ta vẫn còn nhiều thách thức. Cụ thể, thị trường ngày càng biến động, nguy 

cơ rủi ro, trong khi năng lực quản trị dự báo cung – cầu còn bất cập, công tác quản lý và điều hành sản 

xuất, kinh doanh, xuất nhập lương thực thời gian qua còn bộc lộ một số hạn chế do một số nguyên nhân 

sau: 

Thứ nhất, nhận thức về vai trò của nông nghiệp bị ảnh hưởng bởi xu thế phát triển công nghiệp 

của thế giới và tâm lý "trọng công", "trọng thương" hơn "trọng nông" của lãnh đạo một số bộ, ngành, 

địa phương. 

Thứ hai, quy hoạch tổng thể quỹ đất sử dụng đất nông nghiệp nói chung và đất sản xuất lương 

thực nói riêng, nhất là đất trồng lúa chưa thật hiệu quả. Hiện tại, xu hướng phát triển các khu công 

nghiệp, khu đô thị ở một số tỉnh, thành phố còn chưa sát với quy hoạch tổng thể sử dụng đất đai của địa 

phương đã làm cho diện tích đất trồng lúa bình quân đầu người thấp lại đang bị thu hẹp với tốc độ nhanh 

chóng. 
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Thứ ba, đầu tư kết cấu hạ tầng, đầu tư phục vụ sản xuất cho lĩnh vực nông nghiệp còn hạn chế, 

chưa ngang tầm với đòi hỏi, nhất là chưa có chính sách khuyến khích các thành phần kinh tế tham gia 

sản xuất, kinh doanh lương thực. Việc quy hoạch không đồng bộ gây nên tình trạng ngập úng hoặc hạn 

hán cục bộ do phá vỡ hệ thống kênh mương tiêu thoát nước... cùng với việc hình thành các bãi rác tự 

phát hay cố ý cũng đã, đang và sẽ làm ô nhiễm nguồn nước tưới tiêu... ảnh hưởng nghiêm trọng tới chất 

lượng đất, nguồn nước phục vụ sản xuất nông nghiệp. 

Thứ tư, lợi nhuận từ sản xuất nông nghiệp nói chung, trong đó có người trồng lúa giảm. Trước 

thực tế là dân số nước ta đông, trong đó hơn 70% sống ở khu vực nông thôn, đất canh tác không nhiều, 

nếu tính theo đầu người thì ở mức thấp nhất thế giới, gần 0,11 ha/người, trong đó diện tích đất trồng lúa 

chỉ còn 0,48 ha/người. Có thể nói đây là thách thức lớn nhất trong giải quyết bài toán hài hòa giữa mục 

tiêu công nghiệp hóa, hiện đại hóa đất nước và duy trì quỹ đất nông nghiệp để bảo đảm an ninh lương 

thực quốc gia. 

Thứ năm, sự yếu kém trong hệ thống phân tích, dự báo cung - cầu lương thực, điều hành sản 

xuất, dự trữ, xuất khẩu và giá cả đã ảnh hưởng xấu đến sản xuất và thu nhập của người nông dân. Đến 

nay ngành nông nghiệp vẫn chưa có một hệ thống thống kê tốt để nắm được sản lượng trong từng thời 

điểm, ở từng địa phương, từng doanh nghiệp để điều hành thị trường. Hạn chế này là nguyên nhân chính 

dẫn tới những bất hợp lý, thua thiệt trong điều hành xuất khẩu gạo của Việt Nam trong những năm qua. 

Thứ Sáu, hệ thống, cơ chế thu mua, phân phối lúa gạo còn một số hạn chế, nhất là chưa được 

tổ chức chặt chẽ, vai trò quản lý của Nhà nước chưa đủ mạnh. Tại nhiều nơi, tình trạng tư thương ép 

giá, gây thiệt hại cho người nông dân vẫn phổ biến và hạn chế trong tạo điều kiện cho người dân, nhất 

là người nghèo, tiếp cận lương thực. 

Thứ bảy, sự tác động của ô nhiễm môi trường, biến đổi khí hậu toàn cầu có thể làm nước biển 

xâm nhập, lấn chiếm diện tích đất canh tác, thiên tai và dịch bệnh ngày càng gia tăng sẽ ảnh hưởng 

không nhỏ đến sản xuất nông nghiệp trong nước. 

Cuối cùng, do những xung đột, hạn chế trong chính sách nông nghiệp và an ninh lương thực. 

3.2.  Một số giải pháp đối với an ninh lương thực của Việt Nam trong bối cảnh dịch bệnh Covid -

19  

 Qua các phân tích trên, tác giả đề xuất một số giải pháp đối với an ninh lương thực Việt Nam 

trong bối cảnh dịch bệnh Covid – 19: 

 Thứ nhất, gắn việc tăng trưởng nông nghiệp đảm bảo an ninh lương thực với các giá kinh tế, 

văn hóa, xã hội, cảnh quan, môi trường, bảo đảm phát triển nền nông nghiệp dựa trên các không gian 

“xanh”. Vấn đề “xanh” ở đây chính là những khu vực an toàn, chưa bị ảnh hưởng bởi dịch bệnh Covid 

-19, cần đảm bảo các yếu tố an ninh an toàn cho những khu vực này, đặc biệt trước các thách thức an 

ninh phi truyền thống như dịch bệnh Covid – 19. Quan tâm đến các vùng sản xuất nông nghiệp bảo đảm 

cung ứng lương thực, giảm thất thoát và lãng phí trong lương thực; sử dụng hợp lý nguồn tài nguyên và 

bảo tồn đa dạng sinh học. 

Thứ hai, Việt Nam cần quy hoạch hợp lý đất nông nghiệp, đặc biệt là quỹ đất dành 

cho sản xuất lương thực. Diện tích trồng lương thực rất lớn trong khi xuất khẩu gạo không hiệu quả. 

Tiếp tục đa dạng các loại hình cung cấp lương thực bên cạnh các cây trồng truyền thống như gạo, đối 

với tình hình diễn biến phức tạp của dịch bệnh Covid – 19, Việt Nam cần tiếp tục đảm bảo và duy trì 

sản xuất các cây lương thực ngắn ngày, như khoai tây và các loại rau xanh , nhằm đảm bảo cung cấp 
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lương thực, nhu yếu phẩm góp phần bảo đản an ninh lương thực cũng như an ninh xã hội phục vụ công 

tác phòng chống dịch bệnh.  

 Thứ ba, đảm bảo cung cấp đầy đủ lương thực đối với thị trường nội địa, nhất là trong các khâu 

thu mua nguyên liệu nông sản bảo đảm gắn kết chặt chẽ giữa phát triển vùng sản xuất nguyên liệu với 

công nghiệp chế biến và xuất khẩu. Tập trung phát triển mạnh các vùng sản xuất, các khu công nghiệp, 

khu kinh tế để chủ động hơn nguồn cung ứng nguyên liệu trong nước; khuyến khích sản xuất linh kiện, 

sản phẩm trung gian thay thế nhập khẩu. Hỗ trợ doanh nghiệp tìm kiếm nguồn cung thay thế thông qua 

việc tăng cường liên kết, tận dụng tối đa các thị trường mới mở ra từ các FTA thế hệ mới. Xem xét, ưu 

tiên triển khai và hỗ trợ tối đa về nguồn lực đối với các dự án quan trọng liên quan đến các ngành công 

nghiệp năng lượng, giao thông, vận tải và công nghệ - thông tin, các loại hình kinh tế số, dịch vụ từ 

xa… 

Thứ tư, nâng cao chất lượng dự báo thời tiết trung và dài hạn, đây là vấn đề quan trọng đặc biệt 

trong bối cảnh dịch bệnh Covid- 19, việc dự báo sớm và đẩy đủ các hình thái diễn biến thời tiết góp 

phần nâng cao  năng suất, sản lượng lương thực  những vấn đề luôn phụ thuộc nhiều vào điều kiện tự 

nhiên và thời tiết. Dự báo thời tiết trung và dài hạn chính xác sẽ cho phép né tránh những thời điểm, 

mùa vụ không thuận lợi, nâng cao năng suất, hiệu quả sản xuất lương thực và đảm bảo an ninh lương 

thực. Để làm được điều đó, Nhà nước cần đầu tư đào tạo nguồn nhân lực cho lĩnh vực này và mua sắm 

trang thiết bị hiện đại nhất, coi đầu tư cho dự báo thời tiết trung và dài hạn là đầu tư để bảo đảm an ninh 

lương thực. 

Thứ năm, tận dụng tối đa những lợi thế mà cuộc Cách mạng công nghiệp lần thứ tư đem lại cho 

phát triển nông nghiệp. Vì đổi mới công nghệ sẽ là động lực tăng trưởng sản xuất, giảm chi phí lao 

động, giá thành phẩm tăng. 

4. KẾT LUẬN 

 Lương thực là hàng hóa đáp ứng nhu cầu thiết yếu quan trọng nhất của con người, do đó đảm 

bảo an ninh lương thực là yêu cầu cấp thiết đối với mọi quốc gia. Hiện nay, an ninh lương thực tại Việt 

Nam chịu ảnh hưởng của nhiều nhân tố, theo những khía cạnh khác nhau như : biến đổi khí hậu, ô 

nhiễm môi trường, gia tăng dân số và đặc biệt là đại dịch Covid-19 đang diễn biến hết sức phức tạp. Do 

vậy, để đảm bảo an ninh lương thực, cần tính đến các đặc điểm của kinh tế thị trường và hội nhập trong 

giai đoạn bình thường mới. 
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ABSTRACT 

Currently, food security and national food security is a very important task, associated with social 

security work and always paid special attention by the Party, State and Government, especially in the context of 

the current stressful situation of the COVID-19 pandemic. A safe food security policy based on the initiative and 

fullness of agricultural crops such as rice has been and has always been interested in becoming one of VietNam 

key export food crops. The complicated situation of the Covid-19 epidemic requires the State to ensure food 

security but still have to meet the requirements of the market, income and life of farmers as well as business 

enterprises. Food business, in which offers the supply of rice-producing regions requires solutions to meet the 

requirements of disease prevention and control as well as to ensure food security and economic growth. 

Keyword : Food security, VietNam, Covid-19 epidemic, rice production area. 
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TÓM TẮT 

 Do những tác động tiêu cực đến môi trường của nhựa tổng hợp, ngày nay việc phát triển vật 

liệu phân hủy sinh học cho các ứng dụng công nghiệp và thương mại để thay thế các loại plastic khó 

phân hủy là rất cần thiết. Vật liệunghiên cứu trong đề tài này được chế tạo theo phương pháp ép đùn 

bằng khuôn với tỷ lệ tinh bột bắp / tinh bột khoai mì (bột năng) là 40/60, có bổ sung nước, glycerol 

(6%), gelatin (0.8%) và axit acetic (6%). Vật liệu được xác định các yếu tố: Độ cứng, khả năng hấp thụ 

nước, khả năng phân hủy trong môi trường giả lập và đánh giá cảm quan. Kết quả cho thấy vật liệu 

được chế tạo từ tinh bột có tính khả thi trong việc tạo ra các sản phẩm có thể ăn được, dễ phân hủy sinh 

học cùng các đặc tính vật lý thích hợp cho các ứng dụng của thực phẩm khi tiếp xúc trực tiếp. 

Từ khóa: bao bì tự hủy,đặc tính cơ lý, phân hủy sinh học, tinh bột 

1. MỞ ĐẦU 

Ô nhiễm nhựa hiện nay là một tác nhân toàn cầu gây thiệt hại cho hệ sinh thái. Bên cạnh đó, 

với tính tiện dùng và yếu kém trong việc thu gom xử lý rác thải nhựa đã và đang gây ra những vấn nạn 

về ô nhiễm môi trường sống ngày càng nghiêm trọng.Ước tính rằng trong số hơn 8.3 tỷ tấn nhựa được 

sản xuất từ năm 1950 đến năm 2015, thì 5.7 tấn trong số đó bị vứt vào bãi rác hoặc môi trường tự nhiên 

như đại dương(Barnes 2019). Theo những nghiên cứu mới nhất, hiện nay ở Đại Tây Dươngcó khoảng 

12 – 21 triệu tấn hạt vi nhựa đang trôi nổi trong tầng trung thượng (200m dưới mặt nước biển) 

(Pabortsava and Lampitt 2020). 

Các loại nhựa này phần lớn được sử dụng trong đóng gói thực phẩm như Polyethylene, 

Polypropylene, Polystyrene…và đều không thể phân hủy sinh học (Pabortsava and Lampitt 2020). 

Ngoài ra, các loại rác thải nhựa trên sẽ phân rã thành các hạt vi nhựa nhỏ và có khả năngxâm nhập vào 

chuỗi thức ăn, gây ảnh hưởng cho sức khỏe động vật lẫn con người (Zhang, Xu et al. 2020).  

Do đó sự ô nhiễm gần như là vĩnh viễn mà rác thải nhựa gây ra cho môi trường đang là mối lo 

ngại rất lớn và mang tính toàn cầu (Barnes 2019).  

Trong những năm gần đây, xu hướng thay thế sản phẩm  nhựa bằng việc sử dụng các sản phẩm 

được chế tạo từ các loại vật liệu có khả năng phân hủy sinh học ngày càng được quan tâm. Nhựa sinh 

học có thể được khai thác từ các nguồn nguyên liệu tự nhiên như lignins, protein, lipid và polysaccharide 

(tinh bột, chitin, cenllulose…) (Johansson, Bras et al. 2012). Trong đó, tinh bột là loại nguyên liệu có 

nguồn gốc từ thực vật thường được tập trung nghiên cứu vì đặc tính vừa có khả năng gia công chế tạo 

các loại sản phẩm vừa có khả năng tự phân hủy cao. Các phụ gia khác được thêm vào như glycerol, 

acid citric nhằm tăng tính đàn hồi, gia tăng kết cấu và kháng khuẩn cho vật liệu (Gadhave, Das et al. 

2018). 

Trong nghiên cứu này, đã tiến hành kết hợp giữa tinh bột bắp, tinh bột khoai mì với glycerol, 

acid acetic và gelatin ở các tỷ lệ khác nhau để chế tạo vật liệu bao bì dễ phân hủy và có khả năng thay 
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thế các loại plastic trong bao bì dùng một lần. Đồng thời tiến hành thử các tính chất cơ lý, khả năng hấp 

thụ nước và khả năng phân hủy của vật liệu. 

2. NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1.Nguyên liệu 

Những nguyên liệu chính sử dụng trong nghiên cứu này bao gồm: Tinh bột bắp, tinh bột khoai 

mì (Việt Nam); glycerol (C3H8O3 – trọng lượng phân tử 92.09 gmol-1, độ tinh khiết 99.5% - Xilong 

Scientific Co.,Ltd); acid acetic (Trung Quốc); gelatin (Nitta Gelatin Canada) và enzyme α –amylase 

(Liquozyme SC DS). 

2.2.Phương pháp nghiên cứu 

Bột nguyên liệu được hòa tan cùng nước cất, glycerol, acid acetic và gelatin ở 50oC. Tiến hành 

hồ hóa các nguyên liệu trong 20 phút ở nhiệt độ 60-75oC sau đó nhồi trộn cùng thời gian trên. Bột được 

định hình bằng khuôn có hình dạng tương ứng với bao bì cần tạo ra. Dùng lực ép khối bột trong khuôn 

sao cho khối bột trong khuôn đi qua hình dạng đã định sẵn, trong nghiên cứu này là dạng ống.Tiến hành 

hồ hóa lần 2 ở nhiệt độ 100oC trong 20 phút.Sau đó vật liệu được sấy trong vòng 12g ở 80oC nhằm hoàn 

thiện sản phẩm. 

Tính chất vật liệu được xác định theo các phương pháp cụ thể sau:  

1. Xác định độ cứng: mô phỏng theo tiêu chuẩn ASTM D785 

Lấy mẫu có kích thước đồng nhất (dài 6cm , rộng 0.5cm), đặt mẫu lên thiết bị đo độ cứng và 

tiến hành xoay van sao cho lực trên van tác động làm xoay chuyển chiếc cân điện tử được treo trên thiết 

bị. Xoay đến khi mẫu gãy thì dừng lại, ghi lại số liệu trên cân khi mẫu gãy. Tính toán theo công thức: 

F = ( m + mcân ) × g =  ( m + 0.08) × 9.81 

 F nén = 
F

S
 

Trong đó :   

F : Lực tác động làm gãy vật liệu (N) 

Fnén : Lực nén (N/m2) 

m:khối lượng tác động lên mẫu kg 

 mcân = 0.08 :  khối lượng của cân (kg) 

 g: gia tốc trọng trường  (m/s2) ( g = 9.81 m/s2) 

 S: diện tích của bề mặt thiết bị tiếp xúc với mẫu  (m2) ( S = 0.0204 m2 )  

 ( bề mặt tiếp xúc có hình chữ nhật, chiều dài 6mm và chiều rộng 3.4 mm) 

2. Xác định khả năng hấp thụ nước: theo tiêu chuẩn ASTM D570-98 

Các mẫu được cân để xác định khối lượng ban đầu. Mẫu được ngâm trong cùng một thể tích 

nước cất nhất định trong vòng 5 giờ. Cứ 1 giờ đem cân một lần. Mẫu được lấy ra khỏi nước, dùng giấy 

lau sạch nước tự do còn bám trên bề mặt bao bì và cân khối lượng. Thí nghiệm này được lặp lại 3 lần 

và kết quả lấy giá trị trung bình của 3 lần đo. Độ hấp thụ nước của vật liệu được tính theo công thức: 

 

% hấp thụ nước =
G2 − G1

G1
∗ 100 

Trong đó: 
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G1: khối lượng ban đầu của mẫu đem đi xác định khả năng hấp thụ nước (g) 

G2: khối lượng của mẫu sau khi ngâm trong 1 giờ, 2 giờ, 3 giờ, 4 giờ, 5 giờ và đã loại hết nước 

tự do trên bề mặt bao bì (g) 

3. Xác định khả năng phân hủy: xác định khả năng phân hủy của vật liệu bằng enzyme α-

amylase nồng độ 240 KNU-S/g. Mẫu được ngâm trong nước nóng, tách bỏ nước, cho một lượng dung 

dịch enzyme α-amylase vào cốc, sao cho enzyme tiếp xúc đều lên diện tích bề mặt mẫu. Quan sát sự 

thay đổi qua từng mốc thời gian xác định (24 giờ). 

4. Thực hiện  đánh giá cảm quan: bằng phép thử A-not A với 24 người. Khảo sát sự ảnh 

hưởng của mùi vị trong thành phần của vật liệu lên khả năng phân biệt của người thử. 

Dùng phương pháp χ2 để xử lí số liệu theo công thức: 

 

 

 

Tra bảng để được X2
tb (α;f) 

Trong đó: 

X2
tb tra ở phụ lục 3, sách kỹ thuật phân tích cảm quan thực phẩm – Hà Duyên Tư 

α: mức ý nghĩa (chọn 5%) 

f: bậc tự do (f = sản phẩm – 1 =2 – 1= 1) 

Kết luận:         Nếu:  X2
tt > X2

tc => 2 sản phẩm có sự khác nhau 

          X2
tt < X2

tc => 2 sản phẩm không có sự khác nhau. 

2.3 Phương pháp xử lý số liệu:Tất cả các thí nghiệm được lặp lại 3 lần, kết quả được trình bày 

dưới dạng giá trị trung bình ± độ lệch chuẩn. Sử dụng phần mềm JMP ver 10.0 để phân tích thống kê 

số liệu thí nghiệm và đánh giá sự khác biệt giữa các mẫu. 

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1 Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn tinh bột đến tính chất của vật liệu 

Tỷ lệ nguyên liệu phối trộn có ảnh hưởng lớn tới tính chất của vật liệu, đặc biệt là  tính chất cơ 

lý và khả năng hút nước, từ đó quyết định khả năng ứng dụng của vật liệu trong việc tạo các sản phẩm 

cụ thể. 

Ngoài ra, để tăng khả năng phân hủy của vật liệu, hàm lượng tinh bột sử dụng thường được đề 

nghị đưa vào ở tỷ lệ cao nhất nhằm thúc đẩy khả năng phân hủy sinh học (Tanetrungroj and 

Prachayawarakorn 2015). 

Nghiên cứu này đã chế tạo vật liệu với 5 thành phần tỷ lệ tinh bột bắp – tinh bột khoai mì khác 

nhau. 

Bảng 1: Tỷ lệ phối trộn của tinh bột bắp và tinh bột khoai mì đến tính chất cơ lý của vật liệu 

Tinh bột bắp – Tinh 

bột khoai mì 
Độ cứng (N/m2) Khả năng hút nước (%) 

70: 30 61.701.5 ± 229.97 e 57.37 ± 16.36 a 

60:40 62.421.2 ± 226.38 d 53.43 ± 12.11 a 

50: 50 64.254.1 ± 245.70 c 59.34 ± 17.52 a 

40:60 66.016.7 ± 212.56 a 57.48 ± 17.09 a 

30:70 65.098.7 ± 266.41 b 54.80 ± 15.85 a 

 

T

TE
tb

2
2 )( 
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Bảng 1 cho thấy khả năng hút nước của các mẫu vật liệu không có sự khác biệt về mặt thống 

kê (p>0.05) 

Với tỷ lệ nguyên liệu tinh bột bắp / tinh bột khoai mì 40/60  cho kết quả độ cứng cao nhất so 

với những tỷ lệ còn lại. Do đó tỷ lệ này được chọn để tiến hành các thí nghiệm tiếp theo. 

Độ bền kéo của vật liệu sẽ tăng lên khi hàm lượng amylose tăng (Thunwall, Boldizar et al. 

2006). Theo nghiên cứu Alcázar-Alay và cộng sự, hàm lượng amylose trong bắp khoảng 23- 28%, trong 

khoai mì khoảng 23-25% cao hơn so với trong gạo (khoảng20%) (Alcázar-Alay and Meireles 2015). 

Các tỷ lệ này tuy chênh lệch ít nhưng ảnh hưởng nhiều đến độ cứng của vật liệu.Khi phối trộn các 

nguyên liệu lại với nhau, dưới tác dụng của nhiệt thì quá trình hồ hòa sẽ làm tinh bột hút nước và trương 

nở. Điều này tác động đến các mạch amylose và làm chúng duỗi ra. 

Sau quá trình sấy có hiện tượng thoái hóa tinh bột do hàm lượng nước mất đi và những sợi 

amylose sẽ xếp khít lại với nhau (Harris, Ahrenstorff et al. 2015). Kết quả là làm tăng lực liên kết dẫn 

đến việc nguyên liệu có độ cứng cao hơn. Qua đó ta có thể thấy lượng mạch thẳng trong tinh bột càng 

nhiều thì độ cứng của vật liệu càng cao. 

3.2 Ảnh hưởng của hàm lượng glycerol đến tính chất của vật liệu 

Glycerol là hợp chất không màu, không mùi, có độ nhớt, trong phân tử có chứa 3 nhóm OH nên 

dễ tan trong nước và có tác dụng như một chất hút ẩm tự nhiên(Santana, Bonomo et al. 2018) 

 

Hình 1: Kết quả độ cứng và khả năng hút nước của vật liệu khi hàm lượng glycerol thay đổi 

Theo kết quả thể hiện ở hình 1, dựa vào độ cứng để lựa chọn nồng độ glycerol thích hợp cho 

vật liệu là 6% (6ml) để thực hiện các thí nghiệm tiếp theo. 

Khi lượng glycerol giảm từ 5 – 0% thì độ cứng của mẫu vật liệu cũng giảm đi rất nhiều.Vì 

glycerol bản chất là một chất hóa dẻo, sử dụng glycerol để cải thiện thêm sự liên kết và tăng khả năng 

giữ ẩm cho vật liệu. Khi glycerol chen vào giữa các phân tử trong hỗn hợp tinh bột, khoảng cách giữa 

các phân tử bị thu hẹp lại nên giảm độ linh động và làm các liên kết chặt chẽ hơn (Hạnh and Gương 

2014). 

Ngược lại, hàm lượng glycerol quá nhiều thì khi sấy vật liệu sẽ khó khô.Ngoài ra, khi thêm 

nhiều glycerol thì hàm lượng nước trong vật liệu sẽ tăng lên và ảnh hưởng đến độ cứng của vật liệu vì 

sẽ làm tăng tính mềm dẻo. Đó là do phân tử của glycerol sẽ phá vỡ tính đặc của tinh bột, làm giảm 

tương tác với hydro và tăng độ linh động của polyme (Lusiana, Putri et al. 2019) 

3.3 Ảnh hưởng của hàm lượng axit Acetic đến tính chất của vật liệu 
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Axit acetic được cho vào thành phần của vật liệu nghiên cứu nhằm mục đích phá vỡ các chuỗi 

amylopectin phân nhánh thành phân tử amylose mạch thẳng(Harris, Ahrenstorff et al. 2015). Bên cạnh 

đó, việc kết hợp glycerol và axit acetic sẽ tạo ra Cellulose acetate làm tăng cường độ nén của vật liệu 

sinh học(Setyamarsa, Suryanto et al. 2020). 

Bảng 2: Kết quả thí nghiệm khảo sát nồng độ acid Acetic ảnh hưởng đến vật liệu 

Hàm lượng axit Acetic Độ cứng (N/m2) Khả năng hút nước (%) 

0% 60.222.5 ± 111.78 h 54.25± 13.93 a 

1% 60.758 ± 289.38 g 57.64± 15.10 a 

2% 61.724.2 ± 204.24a 54.80 ± 15.85 a 

3% 65.155 ±212.05e 58.26 ± 14.63 a 

4% 70.989.2 ± 113.19 d 60.72 ± 14.59 a 

5% 76.162.8 ± 254.48 c 63.33± 14.32 a 

6% 86.167.3 ± 4.907 f 60.16± 13.53 a 

7% 85.606.3 ± 49.075b 58.75± 14.41 a 

 

Kết quả số liệu cho thấy có ý nghĩa về mặt thống kê (P-value < 0.05). 

Khả năng hút nước ở các nồng độ axit acetic khác nhau thì cho kết quả khác biệt nhau không 

có ý nghĩa. Dựa vào độ cứng để lựa chọn nồng độ axit acetic thích hợp cho việc tạo ra bao bì, lựa chọn 

được nồng độ axit cetic là 6%  để thực hiện các thí nghiệm tiếp theo. 

Trong cùng một nồng độ axit và thời gian thuỷ phân, hàm lượng tinh bột càng cao thì chỉ số DE 

càng giảm. Đó là vì khi hàm lượng tinh bột tăng thì khả năng tiếp xúc giữa mạch tinh bột và axit giảm, 

làm cản trở quá trình thuỷ phân tinh bột nên chỉ số DE giảm. Nếu nồng độ càng loãng thì khả năng thuỷ 

phân càng tăng, nghĩa là chỉ số DE cao nhưng nồng độ quá thấp thì hiệu suất không cao, tốn kém năng 

lượng và không kinh tế. 

3.4 Ảnh hưởng của hàm lượng gelatin đến tính chất của vật liệu 

 
Hình 2: Ảnh hưởng của hàm lượng gelatin đến tính chất của vật liệu 

Độ bền của gelatin đặc trưng bởi độ Bloom. Gelatin dùng trong thí nghiệm có độ Bloom dao 

động từ 250 ÷ 300 Bloom. Trong dung dịch gelatin, nồng độ gelatin càng cao thì gel tạo thành có độ 

bền gel càng lớn. 
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Khả năng hút nước ở các nồng độ gelatin khác nhau thì cho kết quả khác biệt nhau không có ý 

nghĩa. Dựa vào độ cứng để lựa chọn nồng độ gelatin thích hợp cho việc tạo ra vật liệu với nồng độ 

gelatin 0.8% (0.8g) để thực hiện các thí nghiệm tiếp theo. 

Hỗn hợp tinh bột khi kết hợp với gelatin thì có tác dụng cải thiện tính chất của vật liệu, tăng 

khả năng co giãn, đàn hồi cho khối bột(Moreno, Díaz et al. 2016), giảm đáng kể hiện tượng nứt gãy của 

vật liệu sau khi sấy.  

3.5 Khảo sát khả năng phân hủy của vật liệu hoàn thiện  

Tiến hành với 2 thí nghiệm: Thí nghiệm 1: mẫu ngâm trong nước ở nhiệt độ phòng (hình 3a). 

Thí nghiệm 2: mẫu  ngâm trong nước nóng (90oC) trong thời gian 1 giờ (hình 4a). 

Sau đó cả 2 mẫu được bổ sung enzyme α- amylase. Mẫu không ngâm trong nước nóng (kích 

thước mẫu ban đầu 4,7mm) sau 2 ngày phân hủy còn lại 94,2% (4,43mm), sau 3 ngày mẫu còn lại 

khoảng 83% (3,7mm) (hình 3 b và c). 

Mẫu được ngâm trong nước nóng có kích thước mẫu ban đầu là 5.01mm. Sau 2 ngày mẫu bị 

phân hủy còn lại khoảng 75% với kích thước là 3.8mm.Sau 3 ngày mẫu bị phân hủy còn lại khoảng 

48% có kích thước ống là 2.4mm (hình 4 b và c). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Hình 3: Vật liệu không     Hình4: Vật liệu ngâm  

      ngâm nước nóng           trong nước nóng 

Mẫu vật liệu ở thí nghiệm 1(hình 3) cho thấy bề mặt cấu trúc của mẫu vật liệu tốt do các sợi 

tinh bột bên trong được xếp lớp với nhau, điều này dẫn đến tăng khả năng chống hút nước của mẫu vật 

liệu. Mẫu vật liệu ở điều kiện thí nghiệm 2 (hình 4) có thời gian bị phân hủy nhanh hơn vì nước nóng 

làm các sợi tinh bột bên trong mẫu vật liệu duỗi ra, dẫn đến khả năng hút nước của tinh bột quay trở 

lại(Alcázar-Alay and Meireles 2015). Điều này làm cho enzyme dễ dàng tiếp xúc với các sợi tinh bột 

bên trong khiến cho mẫu vật liệu ở thí nghiệm 2 phân hủy nhanh hơn. 

3.6 Khảo sát ảnh hưởng của bao bì đến chất lượng cảm quan  

Kết quả cho thấy người thử không thể phân biệt được sự khác nhau về tính chất cảm quan của 

hai mẫu nước. Có nghĩa là việc sử dụng vật liệu bằng tinh bột (cụ thể ở đây là ống hút tinh bột) không 

gây ra sự thay đổi về các tính chất cảm quan về mùi vị, màu sắc. 
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4. KẾT LUẬN 

Các mẫu vật liệu với cơ sở nền là tinh bột đã được chế tạo bằng phương pháp ép đùn bằng 

khuôn và thử nghiệm xác định tính chất cơ lý, khả năng hấp thụ nước, khả năng phân hủy trong môi 

trường giả lập, đồng thời được đánh giá cảm quan. 

Kết quả xác định tính chất cơ lý cho thấy,tỷ lệ tinh bột bắp / tinh bột khoai mì tối ưu là 40/60.Tại 

tỷ lệ này vật liệu dễ tạo hình, tính cảm quan cao, khả năng hấp thụ nước không lớn.Các nguyên liệu bổ 

sung gồm glycerol, gelatin và axit acetic với các tỷ lệ lần lượt là 6%,0.8% và 6%. Mẫu tinh bột với các 

tỷ lệ phối trộn này ngoài khả năng tạo hình tốt, độ cứng vững cao còn có tính hút nước thấp và đảm bảo 

tiết kiệm chi phí sản xuất. 

Vật liệu khi được ngâm trong nước nóng và bổ sung enzyme α-amylase sau 3 ngày sẽ bị phân 

hủy còn khoảng 48%, kích thước còn lại là 2.4mm so với 5.01 mm ban đầu. 

Như vậy việc ứng dụng chế tạo vật liệu từ tinh bột có tính khả thi và sẽ giải quyết được phần 

nào các vấn đề ô nhiễm môi trường do các loại vật liệu polymers có nguồn gốc hóa thạch gây ra. Điều 

này sẽ rất hữu ích cho các nước đang phát triển, nơi mà các vấn đề về môi trường đang có tác động 

đáng kể đến nền kinh tế. 
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ABSTRACT 

FACTORS AFFECTING THE MATERIAL CHARACTERISTICS TO 

BIODEGRADABLE MATERIAL FROM STARCH 

Tạ lê Quốc An*, Nguyễn Quỳnh Dao, Nguyễn Thị Phương Anh 

Khoa Công nghệ Thực phẩm, Trường Đại học Công nghệ Sài Gòn 

*Email: an.talequoc@stu.edu.vn 

 Due to the negative environmental impacts of synthetic plastics, the development of 

biodegradable materials for both industrial and commercial applications is essential today. The material 

is studied in this topic is made by the extrusion method with the ratio of corn starch/ tapioca starch is 

40/60. Glycerol, gelatin and acid acetic were also added with 6%, 0.8% and 6% respectively. Material 

is characterized by: hardness, solubility, biodegradability properties and sensory evaluation. In general, 

this is a promising material for the formulation of edible and biodegradable with adequate physical 

properties for food applications by direct contact. 

Keywords: bioplastics,  physical properties, biodegradation, starch 
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CHẨN ĐOÁN NHANH VIRUS SCV (STRAWBERRY CRINKLE VIRUS) TRÊN CÂY 

DÂU TÂY (FRAGARIA SPP.) BẰNG PHƯƠNG PHÁP RT-PCR 

Hà Thị Tuyết Phượng 

                                            Khoa Nông nghiệp và Công nghệ thực phẩm, Trường Đại học Tiền Giang 

 Email: hathituyetphuong@tgu.edu.vn 

TÓM TẮT 

Cây dâu tây mang lại hiệu quả kinh tế cao và ổn định. Quả dâu tây rất có lợi cho sức khỏe con người. 

Virus SCV (Strawberry Crinkle Virus) gây bệnh xoắn lá trên cây dâu tây, là bệnh virus nghiêm trọng nhất cho 

cây dâu tây. Virus SCV được lan truyền nhanh qua các môi giới truyền bệnh. Khi cây bị nhiễm bệnh, rất khó phát 

hiện ở giai đoạn sớm, khi cây biểu hiện triệu chứng bệnh thì không thể khắc phục được. Nghiên cứu này được 

thực hiện nhằm xác định được các cây dâu tây sạch virus SCV, làm nguồn nguyên liệu phục vụ cho công tác nhân 

giống dâu tây sạch bệnh virus cung cấp cho các vùng trồng dâu tây, góp phần nâng cao năng suất và chất lượng 

quả dâu tây, đồng thời giới thiệu quy trình chẩn đoán nhanh virus bằng phương pháp RT-PCR phục vụ cho công 

tác chẩn đoán bệnh virus gây hại cho cây dâu tây và cho các loại cây trồng khác. Kết quả chẩn đoán virus SCV 

trên cây dâu tây in vitro sau khi được trồng ngoài vườn ươm 45 ngày của 3 giống đâu tây Mỹ Đá, Mỹ Hương và 

dâu Pháp bằng phương pháp RT-PCR ghi nhận 100% mẫu sạch virus. Phương pháp RT-PCR là phương pháp 

chẩn đoán nhanh và đặc hiệu các bệnh virus hại thực vật.  

Từ khóa: Cây dâu tây, SCV (Strawberry Crinkle Virus), chẩn đoán, phương pháp RT-PCR. 

1. MỞ ĐẦU 

Cây dâu tây (Fragaria spp.) là loại cây ăn quả giàu dinh dưỡng, rất có lợi cho sức khỏe con 

người. Quả dâu tây cung cấp nhiều loại chất khoáng như Ca, K, P, Mg, Fe và nhiều vitamin cần thiết 

cho cơ thể con người như vitamin A, vitamin B và vitamin C [1]. Bên cạnh đó, trong quả dâu tây còn 

có chất fisetin, có tác dụng chống oxy hóa, giúp bảo vệ tế bào khỏi bị lão hóa. Quả dâu tây còn là nguồn 

cung cấp ellagic acid, một chất có khả năng hạn chế được bệnh ung thư [2]. 

Cây dâu tây mang lại hiệu quả kinh tế cao và ổn định. Sản phẩm sử dụng từ quả dâu tây rất đa 

dạng. Ngoài việc được sử dụng ở dạng tươi, quả dâu tây còn được dùng làm rượu vang, mứt, các loại 

kem, sữu tươi tiệt trùng, tạo hương thơm cho các loại bánh mứt. Do đó, nhu cầu tiêu thụ của quả dâu 

tây ngày càng được gia tăng.  

Cây dâu tây thường được nhân giống truyền thống bằng cách tách thân bò và tách cây con từ 

thân chính. Phương pháp nhân giống này cho hệ số nhân giống không cao, cây con dễ bị nhiễm một số 

bệnh từ cây mẹ, đặc biệt là bệnh virus. Trong những năm gần đây, cây dâu tây đã được nhân giống bằng 

phương pháp nuôi cấy mô. So với phương pháp nhân giống truyền thống, phương pháp nuôi cấy mô có 

những ưu điểm vượt trội là hệ số nhân giống cao, sử dụng rất ít nguồn mẫu ban đầu. Việc sản xuất cây 

con giống sạch virus là khâu cơ bản nhất của ngành trồng cây dâu tây [3]. Do đó, việc chọn lọc những 

cây giống dâu tây sạch bệnh làm nguồn mẫu phục vụ cho công tác nhân giống dâu tây là rất cần thiết. 

 Virus SCV (Strawberry Crinkle Virus) gây bệnh xoắn lá cây dâu tây, là bệnh virus nghiêm 

trọng nhất cho cây dâu tây [4]. Virus SCV có genome là RNA sợi đơn, được lan truyền nhanh qua các 

môi giới truyền bệnh. Khi cây bị nhiễm bệnh, rất khó phát hiện ở giai đoạn sớm, khi cây biểu hiện triệu 

chứng bệnh thì không thể khắc phục được.  
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Hiện nay, có nhiều phương pháp phát hiện virus trên cây trồng. Phương pháp ELISA (enzyme-

linkled-immunosorbent assays), phương pháp này thực hiện khá đơn giản, cho kết quả nhanh. Tuy nhiên 

trong trường hợp nồng độ virus trong tế bào thấp (vài chục pg) thì phương pháp này cho kết quả kém 

chính xác [5]. Phương pháp PCR (Polymerase Chain Reaction) cho phép chẩn đoán các bệnh virus hại 

thực vật nhanh, nhạy và đặc hiệu. Phương pháp PCR được áp dụng trực tiếp để chẩn đoán các bệnh 

virus hại thực vật có genome ở dạng DNA. Đối với các bệnh virus gây hại thực vật có genome ở dạng 

RNA được chẩn đoán bằng phương pháp RT-PCR [6]. Phương pháp RT-PCR (Reverse Transcription-

Polymerase Chain Reaction), còn được gọi là PCR phục vụ phiên mã ngược. Phương pháp RT-PCR 

dùng để khuếch đại DNA bổ sung (cDNA) nhờ enzyme Reverse trancriptase. Phân tử RNA sẽ được 

chuyển mã ngược (reverse transcription) thành cDNA trước khi thực hiện phương pháp PCR thông 

thường [7].  

Trong canh tác cây dâu tây, việc chấn đoán nhanh virus SCV trên cây dâu tây bằng phương 

pháp RT-PCR là rất cần thiết giúp loại bỏ sớm cây giống dâu tây nhiễm bệnh virus SCV trên đồng 

ruộng vì khi cây bị nhiễm bệnh, rất khó phát hiện ở giai đoạn sớm nhưng khi cây có biểu hiện triệu 

chứng bệnh thì không thể khắc phục được. Chính vì vậy, nghiên cứu này được thực hiện nhằm chọn 

được các cây dâu tây sạch virus SCV, làm nguồn nguyên liệu phục vụ cho công tác nhân giống dâu tây 

sạch bệnh virus cung cấp cho các vùng trồng dâu tây, góp phần nâng cao năng suất và chất lượng trái 

dâu tây. Đồng thời giới thiệu quy trình chẩn đoán nhanh virus bằng phương pháp RT-PCR phục vụ cho 

công tác chẩn đoán bệnh virus gây hại cho cây dâu tây và cho các loại cây trồng khác. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1 Vật liệu 

Cây dâu tây in vitro sau khi được trồng ngoài vườn ươm được 45 ngày tuổi thuộc 3 giống dâu 

gồm dâu Mỹ Đá, dâu Mỹ Hương và dâu Pháp cần chẩn đoán virus SCV. Cây dâu tây Mỹ Đá nhiễm 

virus SCV được sử dụng làm đối chứng dương. Vật liệu nghiên cứu được cung cấp bởi phòng Sinh học 

Phân tử và Chọn tạo Giống cây trồng của Viện Sinh học Tây Nguyên. 

2.2 Phương pháp 

2.2.1. Bố trí thí nghiệm 

Chẩn đoán virus SCV trên cây dâu tây in vitro sau khi được trồng ngoài vườn ươm 45 ngày trên 

3 giống cây dâu tây Mỹ Đá, Mỹ Hương và Dâu Pháp bằng phương pháp RT-PCR. Thí nghiệm được bố 

trí hoàn toàn ngẫu nhiên 1 yếu tố, 3 nghiệm thức (3 giống dâu tây), 3 lần lặp lại. Mỗi lần lặp lại kiểm 

tra 10 cây, mỗi giống dâu kiểm tra 30 cây. 

2.2.2 Các bước thực hiện chẩn đoán virus SCV trên cây dâu tây 

2.2.2.1. Ly trích RNA 

Ly trích RNA được thực hiện theo quy trình theo bộ kit AccPrep® Viral RNA Extraction của 

công ty Bioneer. 

Ly trích RNA thực hiện trong điều kiện vô trùng, vì trong phòng lab có nhiều RNase tự do, nên 

trước khi ly trích dụng cụ được xử lý DEPC-water, khử trùng ở 121oC trong 20 phút, sấy khô ở 60oC 

một ngày đêm, mặc áo blouse, mang khẩu trang, găng tay để bảo vệ mẫu RNA tinh khiết.   

Bước 1: Cho 100 mg mẫu lá dâu tây vào cối có sẵn nito lỏng, nghiền mẫu lá thành bột mịn. 

Bước 2: Cho mẫu lá đã nghiền vào eppendorf  1,5 ml. 



 

127 
 

Bước 3: Bổ sung 400 µl VB buffer (có chứa poly A đã được hoà tan bằng DEPC-DW) vào 

eppendporf, trộn nhẹ bằng vortex 30 giây. 

Bước 4: Ủ eppendorf ở nhiệt độ 30oC  trong 10 phút. 

Bước 5: Bổ sung 100 µl isopropanol, trộn nhẹ bằng vortex 5 giây, lắc đảo khoảng 10 giây. 

Bước 6: Cho cột kéo vào tube 2 ml. Chuyển chất lỏng vào cột kéo. 

Bước 7: Đóng nắp tube cẩn thận, ly tâm 8.000 vòng/phút ở 4oC trong 1 phút. Có thể ly tâm nhiều 

lần cho tới khi nào chất lỏng tách khỏi cột kéo hoàn toàn. 

Bước 8: Sau khi ly tâm, chuyển cột kéo vào tube 2 ml mới.  

Bước 9: Bổ sung 500 µl W1 buffer (W1 buffer đã được bổ sung 30 ml ethanol) vào cột kéo. Đậy 

nắp tube cẩn thận, ly tâm 8.000 vòng/phút ở 4oC, 1 phút. 

Bước 10: Sau khi ly tâm, chuyển cột kéo vào tube 2 ml mới.  

Bước 11: Bổ sung 500 µl W2 buffer (W2 buffer đã được bổ sung 80 ml ethanol) vào cột kéo. 

Đậy nắp tube cẩn thận, ly tâm 8.000 vòng/phút ở 4oC, 1 phút. 

Bước 12: Ly tâm 13.000 vòng/phút ở 4oC trong 1 phút để loại bỏ ethanol khỏi cột kéo hoàn toàn. 

Đảm bảo không còn một giọt ethanol dính ở đáy cột kéo.  

Bước 13: Sau khi ly tâm, chuyển cột kéo vào tube 1,5 ml mới. Bổ sung 50 µl EL buffer (EL 

buffer đã được làm nóng ở 60oC) vào cột kéo, để yên 5 phút. 

Bước 14: Tách RNA khỏi cột kéo qua ly tâm 8.000 vòng/phút ở 4oC, 1 phút. 

Bước 15: Lưu trữ RNA ở 4oC đến (- 20)oC. 

2.2.2.2  Tổng hợp cDNA 

Tổng hợp cDNA được thực hiện theo bộ kit RevertAidTM First Strand cDNA Synthesis của 

công ty Fermentas gồm các bước như sau:  

Bước 1: Chuẩn bị tube 0,5 ml được ủ lạnh trong đá bọt và bổ sung theo thứ tự: 

5 µl RNA mẫu.  

1 µl  oligo (dT)18 primer (0,5 µg/µl). 

DEPC-treated water để đạt thể tích tube 12 µl.  

Trộn nhẹ bằng cách ly tâm 8.000 vòng/phút ở 4oC trong 5 giây. 

Bước 2: Ủ hỗn hợp ở 70oC trong 5 phút. Sau đó ủ tube trong đá bọt, tiếp theo thực hiện ly tâm 

8.000 vòng/phút ở 4oC trong 5 giây. 

Bước 3: Ủ tube trong đá bọt và bổ sung các thành phần sau theo thứ tự: 

4 µl 5x reaction buffer. 

1 µl ribolockTM ribonuclease inhibitor (20 u/µl). 

2 µl 10 mM dNTP mix. 

Trộn nhẹ, ly tâm 8.000 vòng/phút ở 4oC trong 5 giây. 

Bước 4: Ủ hỗn hợp ở 37oC trong 5 phút.  

Bước 5: Bổ sung 1µl revertAidTM M-MuLV reverse transcriptase (200 u/µl), để đạt thể tích cuối 

của tube là 20 µl. 

Bước 6: Ủ hỗn hợp ở 42oC trong 60 phút.  

Bước 7:  Ngừng phản ứng bằng cách ủ hỗn hợp ở 70oC trong 10 phút. 

Bước 8: Tồn trữ cDNA ở 4oC đến (- 20)oC. 
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2.2.2.3. Khuyếch đại cDNA bằng phản ứng PCR  

Thành phần hóa chất để thực hiện phản ứng PCR được trình bày ở Bảng 1. 

Bảng 1. Thành phần hóa chất để thực hiện phản ứng PCR 

Thành phần Nồng độ 

PCR buffer 1X 

MgCl2 1,5 mM 

dNTP 200 µM 

 Taq DNA polymerase 1U 

 Mồi xuôi 200 nM 

 Mồi ngược 200 nM 

 cDNA 5 µl 

DEPC – water  

Tổng thể tích 50,0 µl 

        Trình tự của mồi xuôi: 5’ - TTCAGGACCTATTTGATGACA - 3’ 

       Trình tự của mồi ngược: 5’ - CATTGGTGGCAGACCCATCA - 3’ 

Chu trình nhiệt cho phản ứng PCR như sau: 

Bước 1             95oC – 1 phút                 1 chu kỳ     

Bước 2             95oC – 30 giây                  

Bước 3             58oC – 30 giây               40 chu kỳ                 

Bước 4             68oC – 2 phút    

Bước 5             68oC – 5 phút                  1 chu kỳ         

Sản phẩm PCR được tồn trữ trong tủ lạnh ở 4oC đến (- 20)oC. 

2.2.2.4. Điện di sản phẩm PCR 

Cho 0,3 g agarose và 15 ml 0,5x TBE buffer vào bình tam giác. 

Đun sôi dung dịch trong 3 phút cho agarose tan hoàn toàn. 

Để gel nguội ở 65oC, đặt lược vào khay, đổ gel vào khay cẩn thận tránh bọt khí. Để gel nguội 

khoảng 1giờ. Lấy lược ra cẩn thận tránh bể gel, hư giếng, ngâm ngập khoảng 1cm trong 0,5x TBE 

buffer. 

Hút 5µl sản phẩm PCR trộn đều với 2 µl loading dye trên giấy parafin. 

Bơm cẩn thận hỗn hợp vào giếng. 

Điện di cùng với giếng thang chuẩn (DNA có kích thước 1500 bp), giếng đối chứng dương, 

giếng đối chứng âm (nước cất vô trùng). 

Chạy điện di ở hiệu điện thế 100 V trong 60 phút. 

Lấy gel ra và ngâm trong dung dịch ethidium bromide (0,1%) và 0,5x TBE buffer trong 20 

phút. Rửa gel bằng nước sạch sau đó đặt vào máy chụp gel, xem kết quả bằng phần mềm Quantity one 

200. 
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2.2.2.5. Xác định kết quả dự kiến 

Mẫu nhiễm virus SCV sẽ xuất hiện băng có kích thước 345 bp ở giếng tương ứng. 

2.2.3. Chỉ tiêu theo dõi 

Tỷ lệ (%) mẫu nhiễm và sạch virus SCV trên các giống cây dâu tây thí nghiệm. 

2.2.4. Xử lý số liệu 

Số liệu thu được từ các thí nghiệm được phân tích bằng phần mềm MSTATC. Dựa vào giá trị 

Prob trong bảng ANOVA để quyết định trắc nghiệm hay không, nếu có, dùng trắc nghiệm Duncan ở 

mức 0,05 để đánh giá kết quả thí nghiệm. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Kết quả thí nghiệm cho thấy các mẫu cây dâu tây của cả ba giống đều thể hiện kết quả âm tính, 

chứng tỏ không có sự hiện diện của virus SCV. Tỷ lệ cây dâu tây sạch virus SCV ở ba giống Mỹ Đá, 

Mỹ Hương và Dâu Pháp đều đạt 100% (Bảng 2, Hình 1).  

Bảng 2. Tỷ lệ cây dâu tây sạch virus SCV 

Giống Tỷ Lệ Mẫu Sạch Virus  (%) 

Dâu Mỹ Đá 100,00 

Dâu Mỹ Hương 100,00 

Dâu Pháp 100,00 

F ns 

 

Hình 1. Kết quả kiểm tra virus SCV trên cây dâu tây ngoài vườn ươm 

Giếng 1: Thang chuẩn 1500 bp; 2: Đối chứng dương; 6: Đối chứng âm;  

Giếng 3: Mẫu dâu Mỹ Đá; 4: Mẫu dâu Mỹ Hương; 5: Mẫu dâu Pháp 

Cây dâu tây sạch virus SCV của ba giống dâu tây tiếp tục được chăm sóc trong vườn ươm. Các 

cây dâu tây này vừa là nguồn nguyên liệu cho quá trình nhân giống, vừa góp phần cung cấp nguồn cây 

giống sạch virus, sinh trưởng tốt cho các vùng trồng dâu tây. Đồng thời, các cây dâu tây sạch virus này 

còn là nguồn nguyên liệu cho các nghiên cứu tiếp theo trên cây dâu tây. 
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Ngoài được nhân giống bằng phương pháp nuôi cấy mô, cây dâu tây thường được nhân giống 

bằng cách tách thân bò, tách cây con từ thân chính. Với phương pháp nhân giống này, cây con dễ bị 

nhiễm bệnh từ cây mẹ, đặc biệt là bệnh virus. Bệnh virus thì được lan truyền rất nhanh qua các môi giới 

truyền bệnh. Khi cây bị nhiễm bệnh, khó phát hiện ở giai đoạn sớm, khi cây biểu hiện triệu chứng thì 

rất khó khắc phục. Chính vì vậy, để giảm rủi ro trong sản xuất cây dâu tây, cần kiểm tra một cách 

nghiêm ngặt để đảm bảo tính sạch bệnh virus của cây dâu tây trong vườn ươm. 

RT-PCR là phương pháp cho phép chẩn đoán các bệnh virus hại thực vật có genome ở dạng 

RNA. Phân tử RNA sẽ được chuyển mã ngược thành cDNA trước khi thực hiện phản ứng PCR thông 

thường [7]. Một số nghiên cứu đã sử dụng phương pháp RT-PCR để chẩn đoán bệnh virus gây hại cây 

trồng. Ứng dụng phương pháp RT-PCR trong chẩn đoán virus gây bệnh khảm vàng CYMV và bệnh 

đốm vòng ORSV trên cây hoa lan Dendrobium và Phalaenopsis. Kết quả nghiên cứu cho thấy có sự 

xuất hiện đồng thời của virus gây bệnh khảm vàng CYMV và bệnh đốm vòng ORSV trên cây hoa lan 

Dendrobium và Phalaenopsis được thu thập từ các vườn và cây lan invitro từ các phòng thí nghiệm [8]. 

Kiểm tra tính sạch bệnh virus PMWaV (Pineapple mealybug wilt-associated virus) của cây dứa 

Cayenne (Ananas comosus L.) in vitro sinh trưởng trong điều kiện vườn ươm bằng kỹ thuật RT-PCR. 

Kết quả ghi nhận 100% mẫu sạch virus [9]. Kết quả chẩn đoán virus SCV trên cây dâu tây in vitro sau 

khi được trồng ngoài vườn ươm 45 ngày của 3 giống đâu tây Mỹ đá, Mỹ hương và dâu Pháp bằng 

phương pháp RT-PCR ghi nhận 100% mẫu sạch virus. Phương pháp RT-PCR là phương pháp đáng tin 

cậy, cho phép chẩn đoán nhanh và đặc hiệu các bệnh virus hại thực vật.  

                  

 Hình 2. Cây dâu tây được dùng test virus SCV               Hình 3. Cây dâu tây sạch virus SCV  

  (a: Dâu Mỹ Đá; b: Dâu Mỹ Hương; c: Dâu Pháp)                         được tiếp tục chăm sóc ở vườn ươm 
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ABSTRACT 

RAPID DIAGNOSIS OF SCV (STRAWBERRY CRINKLE VIRUS) ON STRAWBERRY 

(FRAGARIA SPP.) BY RT-PCR METHOD 

Ha Thi Tuyet Phuong 

                                                 Faculty of Agriculture and Food Technology, Tien Giang University 

 Email: hathituyetphuong@tgu.edu.vn 

The strawberries has bring high economic and stability for farmers. Moreover, with more nutrients and 

vitamins, it is also bring a good health for customers. The strawberry Crinkle Virus (SCV), causing a leaf curl 

disease on strawberries, is the most serious virus that infects this crop. The SCV virus has been spreading rapidly 

by vectors, which are commonly on the strawberries farm. When infected, it is difficult to detect at early stage, 

until occurring typical symptoms, it is impossible to recover. This research has was used to verify the SCV on 

seedlings, serving as a source of source material for the authors propagating virus-free strawberry varieties to 

supply a good seedling for growing areas to help improving the yield and quality of strawberries. In addition, has 

been introducing a rapid virus diagnostic process by RT-PCR method to early detecting of virus diseases on 

strawberry and other crops. Resulted of SCV testing on invitro strawberries after been growing in the garden for 

45 days of three varieties of My Da, My Huong and French strawberries by RT-PCR method, has received 100% 

virus clean. The RT-PCR is a fast and accusative method for almost viral disease on crops detecting. 

Keywords: Strawberry, SCV (Strawberry Crinkle Virus), diagnosis, RT-PCR method. 
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ĐÁNH GIÁ HỆ THỐNG QUẢN LÝ CHẤT LƯỢNG AN TOÀN THỰC PHẨM  

BẰNG PHƯƠNG PHÁP “CHUẨN ĐOÁN” (FOOD SAFETY MANAGEMENT 

SYSTEMS - DIAGNOSTIC INSTRUMENT) CỦA QUÁ TRÌNH SẢN XUẤT CÁ TRA 

Tống Thị Ánh Ngọc1*, Nguyễn Bảo Lộc1, Phan Nguyễn Trang1, Lê Nguyễn Đoan Duy2 
1Bộ môn Công nghệ Thực phẩm, Khoa Nông nghiệp, Trường Đại học Cần Thơ; 

 2 Đại học Công nghiệp Thực phẩm TP.HCM 

*Email: ttangoc@ctu.edu.vn    

TÓM TẮT 

Nhằm đảm bảo an toàn thực phẩm trong quá trình chế biến, công cụ chẩn đoán (FSMS-DI: Food Safety 

Management Systems - Diagnostic Instrument) đã được phát triển để đánh giá toàn bộ hệ thống quản lý an toàn 

thực phẩm (FSMS). Hiện nay, công cụ này đã áp dụng chuẩn đoán nhiều quy trình sản xuất thực phẩm trên thế 

giới nhưng chưa được áp dụng rộng rãi ở Việt Nam. Do đó, nghiên cứu này được thực hiện nhằm đánh giá hiệu 

quả của hệ thống quản lý chất lượng bằng công cụ “chuẩn đoán” tại công ty thuỷ sản xuất khẩu cá Tra phi lê đông 

lạnh. Kết quả cho thấy, công ty có mức nguy cơ trung bình (mức 2) trong khi hệ thống quản lý an toàn thực phẩm 

FSMS đang vận hành rất phù hợp với thực tế công ty, các hoạt động kiểm soát và đảm bảo an toàn và chất lượng 

thực phẩm của công ty được triển khai và cân đối tốt so với thực trạng. Hơn nữa, mức độ thực hiện các hoạt động 

quản lý chất lượng thực phẩm đang vận hành đạt mức cao hơn cần thiết (mức 2-3). Điều này, có thể kết luận rằng 

hệ thống quản lý chất lượng của công ty đang hoạt động tốt và có hiệu quả cao và có thể đảm bảo an toàn vệ sinh 

thực phẩm của sản phẩm cuối. Để đạt hiệu quả hơn trong việc đánh giá hệ thống quản lý chất lượng, bên cạnh 

phương pháp “chuẩn đoán” thì việc đánh giá định lượng trên thực tế thông qua phương pháp lấy mẫu và phân tích 

vi sinh vật (MAS) được đề nghị.   

Từ khoá: an toàn thực phẩm, cá Tra, chuẩn đoán, hệ thống quản lý chất lượng 

1. MỞ ĐẦU 

Cá Tra (Pangasius hypophthalmus) là một trong những loài cá chủ lực của ngành thủy sản khu 

vực sông Mekong nói riêng và Việt Nam nói chung. Sản phẩm cá Tra Việt Nam tiếp tục xuất khẩu đến 

131 quốc gia và vùng lãnh thổ [1]. Tuy nhiên trong quá trình chế biến, nguy cơ mất an toàn của cá Tra 

là tương đối cao do việc áp dụng, thực hiện các hệ thống quản lý an toàn thực phẩm chưa triệt để và 

còn nhiều bất cập. Sản phẩm cá Tra phải đối mặt với một số trở ngại liên quan đến an toàn thực phẩm 

do bị từ chối xuất khẩu sang các nước Châu Âu như được nêu trong hệ thống cảnh báo nhanh về thực 

phẩm và thức ăn chăn nuôi - RASFF [2, 3]. Nhằm đảm bảo an toàn thực phẩm, công cụ chẩn đoán 

(FSMS-DI: Food Safety Management Systems - Diagnostic Instrument) đã được phát triển để đánh giá 

toàn bộ hệ thống quản lý an toàn thực phẩm (FSMS). Cụ thể, công cụ chẩn đoán đã được áp đụng trên 

các quy trình sản xuất thịt ở Bỉ, Ý, Tây Ban Nha [4-6], sữa ở Nhật [7], sữa ở Keyna [8], rau ở Hà Lan 

[9], rau ở Brazil [10], rau ở Keyna [11, 12], cá ở Keyna [13]. Tuy nhiên, việc đánh giá FSMS bằng công 

cụ này ở Việt Nam chưa áp dụng mặc dù các doanh nghiệp sản xuất thực phẩm đã áp dụng đa dạng các 

FSMS trong thực tế như: HACCP, BRC, IFS, ISO 22000… [2]. Nghiên cứu này được thực hiện nhằm 

đánh giá FSMS tại nhà máy chế biến cá Tra xuất khẩu bằng phương pháp tự đánh giá thông qua hình 

thức phỏng vấn (FSMS-DI) dựa trên phân tích, đánh giá mức độ rủi ro của các yếu tố bối cảnh; các hoạt 

động cốt lõi kiểm soát và đảm bảo an toàn và chất lượng thực phẩm; và xác định FSMS có được triển 

khai hiệu quả hay không nhằm ước lượng an toàn chất lượng của thành phẩm. Nghiên cứu này cung 
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cấp thêm các thông tin hữu ích và nội dung cần cải thiện trong FSMS đang vận hành tại nhà máy để 

góp phần kiểm soát và đảm bảo an toàn và chất lượng thực phẩm. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Đối tượng nghiên cứu 

Đối tượng: nhà máy chế biến cá Tra phi lê đông lạnh xuất khẩu tại Đồng bằng sông Cửu Long, 

năng suất sản phẩm: 40 tấn/ngày. Các thị trường xuất khẩu chính gồm Nga, Ba Lan, Trung Đông, Nam 

Mỹ, EU, Canada, Úc, HongKong, Mỹ, Trung Quốc. Hệ thống FSMS đang áp dụng gồm HACCP và 

HALAL. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

FSMS-DI là phương pháp tự đánh giá thông qua một bài phỏng vấn tỉ mỉ với lãnh đạo phòng 

quản lý chất lượng của công ty, nội dung gồm 58 bộ câu hỏi được phát triển bởi Luning [14] và Jacxsens 

[15]. Mỗi câu hỏi đều có các hướng dẫn và được giải thích về nguyên tắc thực hiện trước khi tiến hành 

phỏng vấn; thời gian phỏng vấn được thực hiện trong 3 - 4 giờ. Bảng câu hỏi được thiết kế bao gồm 58 

câu hỏi và được chia làm 04 phần: (1) phân tích, đánh giá bối cảnh mà hệ thống quản lý an toàn thực 

phẩm đang vận hành; (2) phân tích, đánh giá các hoạt động cốt lõi kiểm soát và (3) các hoạt động cốt 

lõi đảm bảo của hệ thống quản lý an toàn thực phẩm (FSMS); và (4) hiệu quả của hệ thống quản lý an 

toàn thực phẩm (FSPI). Kết quả của FSMS-DI thu được bằng điểm số được thể hiện thông qua sơ đồ 

mạng nhện ứng với từng nội dung cụ thể. 

2.3. Phương pháp đánh giá 

Mỗi câu hỏi ứng với từng nội dung cụ thể tại nhà máy chế biến được cho điểm ở cấp độ từ 0 

đến 3. Giá trị trung bình điểm số được tính toán để có cái nhìn tổng quan về bối cảnh chung của hệ 

thống quản lý an toàn thực phẩm, mức độ các hoạt động kiểm soát (control activities) và hoạt động đảm 

bảo (asurance activities) của hệ thống quản lý an toàn thực phẩm (FSMS), hiệu quả của hệ thống quản 

lý an toàn thực phẩm và mức độ an toàn của sản phẩm đầu ra (Food Safety-FS).  

Phần đánh giá tổng quan về bối cảnh chung của FSMS gồm đặc điểm sản phẩm, đặc thù sản 

xuất, cơ cấu tổ chức công ty và đặc điểm chuỗi môi trường. Đối với bối cảnh, mức điểm số cao tương 

ứng nguy cơ cao về FSMS (điểm 3 = không tốt).  

Hoạt động kiểm soát an toàn thực phẩm gồm các hoạt động thiết kế các biện pháp phòng 

ngừa (a), thiết kế các quá trình can thiệp (b), thiết kế hệ thống đo đạc (c) và chiến lược điều khiển chất 

lượng (d) Tương tự, điểm số được đánh giá từ 0 đến 3 tương ứng theo cấp thấp, cơ bản, trung bình và 

nâng cao cho mỗi hoạt động kiểm soát. Hoạt động đảm bảo an toàn thực phẩm gồm lưu trữ hồ sơ, 

thẩm tra, phê chuẩn (validation). Có bốn mức độ điểm từ 0 đến 3 tương ứng với không hiệu quả, ở mức 

thấp, ở mức căn bản và ở mức toàn diện. Sau đó, điểm số trung bình được quy đổi thành điểm đánh giá 

tổng thể về hệ thống quản lý an toàn thực phẩm: điểm trung bình dưới 0,3 ứng với điểm đánh giá chung 

là 0 điểm; từ 0,3 - 1,2 ứng với điểm đánh giá là 1 điểm; từ 1,3 - 1,7 ứng với điểm đánh giá từ 1 – 2 

điểm, từ 1,8 - 2,2 ứng với điểm đánh giá là 2 điểm; từ 2,3 - 2,7 ứng với điểm đánh giá từ 2 – 3 điểm; từ 

2,8 - 3,0 ứng với điểm đánh giá là 3 [2, 4, 5].  

Nguyên lý cơ bản của công cụ “chuẩn đoán”: Nếu công ty hay đơn vị sản xuất với bối cảnh có 

mức độ nguy cơ cao (mức 3) thì đòi hỏi phải có một hệ thống quản lý an toàn thực phẩm nâng cao (mức 

3) mới có thể đảm bảo đầu ra của sản phẩm phù hợp với yêu cầu về an toàn thực phẩm. Ngược lại, nếu 

đơn vị sản xuất ở bối cảnh có mức độ nguy cơ thấp (mức 1) thì chỉ yêu cầu hệ thống quản lý an toàn 
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thực phẩm mức cơ bản (mức 1) thì vẫn đảm bảo đầu ra của sản phẩm phù hợp với yêu cầu về an toàn 

thực phẩm (Hình 1). 

 

Hình 1. Mối quan hệ của bối cảnh - hệ thống quản lý an toàn thực phẩm - đầu ra sản phẩm 

2.4. Xử lí số liệu 

Dữ liệu thu thập sau phỏng vấn và chuẩn đoán được xử lí và thể hiện thông qua đồ thị mạng 

nhện bằng chương trình Microsoft Excel 2019. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1 Bối cảnh vận hành hệ thống quản lý an toàn thực phẩm 

Cá nhiệt đới (bao gồm cá Tra) nhìn chung có mật số vi sinh trên da và trong nội tạng cá cao 

hơn so với cá ôn đới [16]. Hơn nữa, thịt cá Tra có pH cận 7 và nước tự do cao hơn 0,98 nên phù hợp 

cho sự phát triển chung của vi sinh vật. Vậy nên “nguy cơ từ nguyên liệu” có điểm 1. Ngược lại, “nguy 

cơ từ sản phẩm” có mức 3 vì đây là sản phẩm tươi sống có các tính chất dễ bị hư hỏng và gây bệnh khi 

quá trình sản xuất và điều kiện bảo quản mất kiểm soát. Quy trình chế biến không có các bước vô hoạt 

vi sinh vật hay có nhiều bước can thiệp hay kết hợp nhiều phương pháp rào cản nên “mức độ của các 

bước can thiệp có mức 3.  

Công ty có mối quan tâm cao về công nghệ quy trình chế biến cá Tra, quy trình bán tự động 

được sản xuất liên tục và phụ thuộc vào tay nghề của công nhân (Hình 2 - a), vậy nên “tốc độ thay đổi 

sản phẩm/quy trình” có điểm 1. Công ty không có sửa đổi sản phẩm hoặc đóng gói bao bì và/hoặc cải 

tiến dòng sản phẩm, kéo dài 2-3 năm.  Mặc dù, công ty có thể cải thiện quy trình sản xuất bằng một quy 

trình tự động hơn. Tuy nhiên, lực lượng lao động thường “rẻ hơn” và điều này cung cấp cơ hội việc làm 

cho công nhân trong khu vực [17]. “An toàn bao bì” có điểm 2, cá phi lê được đóng gói trong vật liệu 

bao bì LDPE (low - density polyethylene) được xem là rào cản cơ học nhằm ngăn ngừa sự xâm nhập 

của vi sinh vật. “Tốc độ thay đổi quy trình” có liên hệ đến sự phát triển và cải tiến quy trình (như điều 

chỉnh công thức sản phẩm, điều kiện bao gói…); chỉ số này được cho điểm 2 và không có khả năng 

thay đổi trong tương lai gần nhằm đáp ứng với những yêu cầu khách hàng trong nước và quốc tế. 

Hình 2 - b mô tả cơ cấu tổ chức của công ty cho thấy “Đội ngũ nhân viên kỹ thuật” ở mức 1 vì 

có văn phòng đảm bảo chất lượng (QA) với đội ngũ cán bộ và chuyên gia an toàn thực phẩm (30 thành 

viên) và trang bị một phòng thí nghiệm với đầy đủ phương tiện phân tích và nghiên cứu. “Sự thay đổi 

của lực lượng lao động” đạt mức 2 vì có khoảng 40% nhân viên có thời gian làm việc từ 1 - 5 năm, số 

nhân viên còn lại không cố định và có sự thay đổi thường xuyên. Khi nhân viên có thâm niên rời khỏi 

công ty, một bộ phận có kiến thức và kinh nghiệm bị mất có thể gây hảnh hưởng đến an toàn và chất 
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lượng sản phẩm đầu ra. “Năng lực điều hành” đạt mức 1 vì nhân viên có kinh nghiệm trong nghề trên 

3 năm, thường xuyên được đi tập huấn và tham dự hội thảo nâng cao năng lực. “Hệ thống thông tin” 

đạt mức 2, do các thông tin về yêu cầu điều hành được triển khai với hình thức bằng văn bản giấy đến 

những bộ phận có liên quan. 

 

 

 

 

Hình 2. Chi tiết về chẩn đoán các nhân tố tình huống: đặc trưng của quy trình và sản phẩm (a), 

đặc điểm cơ cấu tổ chức (b) và đặc điểm chuỗi môi trường (c) 
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Đặc điểm chuỗi môi trường được thể hiện ở Hình 2 – c, kết quả cho thấy “Chuỗi sản xuất an 

toàn” được đánh giá ở mức 3. Trong một số chuỗi sản xuất như công đoạn rửa, chỉnh hình, lạnh đông 

nhưng không làm giảm đáng kể nguồn lây nhiễm. Điều này chủ yếu do thiếu các bước kiểm soát hiệu 

quả trong thực tế sản xuất. Mặt khác, công ty cũng chịu ảnh hưởng từ nhà cung cấp cá Tra nguyên liệu. 

“Mối quan hệ với nhà cung cấp” ở mức 1, do công ty có quan hệ ràng buộc về vấn đề dư lượng kháng 

sinh của nguyên liệu với các nhà cung cấp (70% nguyên liệu cá là công ty tự nuôi). Ngoài ra, công ty 

có đội ngũ kiểm tra kháng sinh tại vùng nuôi và có khả năng cho kết quả trong vòng 24 giờ.  

“Mối quan hệ với khách hàng” được đánh giá ở mức 2, công ty có thảo luận về việc sử dụng 

sản phẩm với khách hàng (về các chỉ tiêu kiểm soát chất lượng) nhưng công ty không thể đáp ứng một 

số yêu cầu cụ thể về hệ thống chất lượng của khách hàng, chủ yếu từ các khách hàng nước ngoài và các 

yêu cầu của thị trường thế giới. Yêu cầu các bên liên quan ở mức 2, vì công ty phải đối mặt với các yêu 

cầu đảm bảo chất lượng bổ sung chẳng hạn như IFS, BRC, HALAL. Tuy nhiên, các yêu cầu và quy 

định cũng tạo nhiều áp lực lên quy trình sản xuất và hệ thống quản lý chất lượng, điển hình là việc sử 

dụng chlorine như chất tẩy rửa trong công đoạn rửa cá không theo quy định của Châu Âu nhưng được 

mong đợi giảm đi lượng vi khuẩn để xuất khẩu sang Mỹ. Điểm trung bình cho toàn bộ nhân tố tình 

huống (bối cảnh) là 1,9 và vì thế điểm đánh giá theo thang quy đổi đạt mức 2 (nguy cơ trung bình). Kết 

quả này cũng tương đồng với nghiên cứu của Noseda [3] tại một công ty chế biến cá Tra ở Đồng bằng 

sông Cửu Long (năng suất nguyên liệu 200 tấn/ngày) với điểm trung bình cho nhân tố tình huống tại 

công ty là 1,9 và điểm đánh giá theo thang quy đổi đạt mức 2. Một nghiên cứu khác của Ngoc [18] tại 

một công ty chế biến cá Tra ở Đồng bằng sông Cửu Long (năng suất nguyên liệu 70-100 tấn/ngày) cũng 

cho thấy điểm trung bình cho nhân tố tình huống tại công ty là 2,2 và điểm đánh giá theo thang quy đổi 

đạt mức 2. 

3.2. Hoạt động kiểm soát an toàn và chất lượng thực phẩm 

Hình 3 mô tả chi tiết điểm cho hoạt động kiểm soát an toàn và chất lượng thực phẩm tại nhà 

máy chế biến. 
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Hình 3. Chi tiết về chẩn đoán các hoạt động kiểm soát an toàn thực phẩm: thiết kế các biện pháp 

phòng ngừa (a), thiết kế các quá trình can thiệp (b), thiết kế hệ thống đo đạc (c) và chiến lược điều 

khiển chất lượng (d) 

Hình 3 - a trình bày thiết kế các phương pháp ngăn ngừa trong các hoạt động kiểm soát của hệ 

thống quản lý chất lượng. Trong khảo sát này, “Thiết kế trang thiết bị và phương tiện vệ sinh” ở mức 
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2, bởi vì việc thiết kế vệ sinh và phương tiện vệ sinh chưa được cải tiến theo điều kiện sản xuất. Do đó, 

việc cải thiện khía cạnh này có thể góp phần vào hoạt động ngăn ngừa đạt mức cao nhất. Điều này có 

thể được thực hiện bởi các chứng chỉ về máy móc và trang thiết bị. “Phương tiện làm lạnh” đạt điểm 3, 

bởi vì công suất cho các thiết bị làm mát được hiển thị và kiểm tra nhiệt độ trực tuyến mỗi ngày. 

“Chương trình vệ sinh” cũng đạt mức cao nhất (điểm 3), vì chương trình vệ sinh hoàn chỉnh trên từng 

thiết bị, từng công đoạn phù hợp theo hướng dẫn sử dụng của nhà cung cấp, sau đó có kiểm chứng và 

cải tiến như công ty sẽ thường xuyên thay đổi hóa chất khử trùng để tránh sự kháng hoá chất của vi 

khuẩn sau một thời gian nhất định. Công ty đã cải thiện những tiêu chuẩn vệ sinh cá nhân, nâng điểm 

“Yêu cầu vệ sinh cá nhân” lên mức cao nhất. “Kiểm soát nguyên liệu đầu vào” đạt mức điểm 2, nhờ 

vào kiểm soát nguyên liệu tươi sống dựa vào tài liệu hướng dẫn theo quy định cụ thể. 

Hình 3 - b cho thấy ba trong bốn nội dung đều đạt mức căn bản (điểm 2). “Các phương pháp 

can thiệp” được cải tiến để phù hợp với công ty. Các máy đóng gói được sử dụng theo hướng dẫn cơ 

bản nhưng không có kiểm tra định kỳ khi máy hút chân không không đạt chất lượng thì sẽ có bộ phận 

sửa chữa nên được đánh giá ở mức 1 (thấp). Nhiệm vụ “Bảo trì và hiệu chuẩn” được ghi thành văn bản, 

kế hoạch được đưa ra trong vòng 1 năm cho tất cả các thiết bị, nhưng chưa có đánh gia rủi ro cụ thể để 

khắc phục cho năm kế tiếp. “Phương tiện can thiệp-bao bì” đạt điểm 2, vì công ty đã sử dụng rào cản 

bảo vệ là bao bì LDPE để ngăn chặn sự xâm nhập của vi sinh vật. “Phương tiện can thiệp vật lý” đạt 

mức 2, công ty có thiết bị chế biến được mô tả trong bản quy chuẩn kỹ thuật được cung cấp bởi nhà 

cung cấp thiết bị, thiết bị của công ty có thể đáp ứng tiêu chuẩn và bền, nhưng không được kiểm tra có 

hệ thống và thường xuyên cải tiến. 

Hình 3 - c cho thấy ba trong số bảy chỉ số đang ở mức tối ưu nhất, vì vậy việc cải thiện bốn chỉ 

tiêu còn lại trong thiết kế hệ thống đo đạc có thể cải thiện điểm trung bình chung của FSMS của công 

ty. Phòng thí nghiệm tại công ty đạt ISO 17025 và dựa trên những phương pháp phân tích truyền thống 

hoặc hiện đại được quốc tế công nhận nên “Các phương pháp phân tích, phương tiện đo đạc, chương 

trình hiệu chuẩn” đạt điểm 3. “Phân tích CCP” (các điểm kiểm soát tới hạn) đạt điểm 2, bởi vì nó được 

thực hiện có hệ thống và được kiểm tra cho các tình huống sản xuất thực tế. “Thiết kế các tiêu chuẩn 

và dung sai” ở mức điểm 1 vì thiết kế tiêu chuẩn dựa trên những văn bản và kinh nghiệm của công ty 

mà không có kiểm tra cụ thể. “Kế hoạch lấy mẫu” đạt mức 2, công ty có kế hoạch lấy mẫu định kì và 

hành động khắc phục nhưng chưa dựa trên những kết quả phân tích thống kê về phân bố các mỗi nguy 

trong quá trình sản xuất mang tính thường xuyên. “Hành động sửa chữa” đạt mức 2 và cần phân tích 

nguyên nhân gây ra sai lệch và đo lường sự sai lỗi của sản phẩm, cần cải thiện và điều chỉnh quy trình 

và xử lý sản phẩm không đạt chuẩn. 

Hình 3 - d tất cả các chỉ số đều không đạt điểm tối đa vì còn nhiều hạn chế như thực hiện vệ 

sinh dụng cụ đạt diểm 2 vì sự nhiễm chéo thỉnh thoảng xảy ra do các trang bị chưa phù hợp. Năng suất 

chế biến - can thiệp vật lý (máy lạng da) và năng suất chế biến - can thiệp bao bì ở điểm 2 vì thỉnh 

thoảng quá trình chế biến không ổn định và sự chênh lệch các thông số kỹ thuật vẫn còn xảy ra. Dụng 

cụ thiết bị đo đạc nhạy cảm với một số quá trình chế biến vì môi trường thủy sản có độ ẩm cao có thể 

làm sai lệch kết quả ghi nhận được. “Tính sẵn có của thủ tục” ở mức 2, nhưng có thể được cải thiện 

bằng cách thiết kế các thủ tục cụ thể cho những người dùng dự định và có cập nhật. Điều này có thể đạt 

được bằng cách hiển thị các các quy trình vận hành tiêu chuẩn tại các vị trí cần thiết (ví dụ: treo trên 

tường) và được thay thế mới bất cứ khi nào có thay đổi trong cách thức thực hiện. Thay đổi này có thể 

tác động tích cực đến an toàn vi sinh vật và chất lượng của sản phẩm, vì “thực hiện các thủ tục” ở mức 

2, do công nhân viên đang tuân thủ các quy trình một cách chưa thật sự nghiêm ngặt. “Công suất làm 

lạnh” được đánh giá ở mức 2 do có thiết bị kiểm soát nhiệt độ tự động trong phòng quy trình, nhưng 



 

139 
 

không có thông tin liên tục về nhiệt độ sản phẩm và không có giám sát tự động về nhiệt độ môi trường. 

Hiệu suất thực tế của các dụng cụ đo đạc và thiết bị phân tích được đánh giá ở mức 2, vì thiết bị tương 

đối ổn định đối với các thành phần sản phẩm khác nhau và phòng thí nghiệm được công nhận cũng có 

đầy đủ thiết bị phân tích nhưng hiệu suất chưa mạnh. Như vậy, điểm trung bình cho hoạt động kiểm 

soát an toàn thực phẩm tại nhà máy là 2,16 điểm và vì thế điểm quy đổi đạt mức 2 (mức trung bình). 

Nhìn chung, kết quả này cho thấy các hoạt động kiểm soát an toàn thực phẩm đạt mức khá phù hợp với 

bối cảnh của công ty có cũng mức 2. Kết quả này khác với nghiên cứu của Ngoc [18] khi điểm quy đổi 

cho hoạt động kiểm soát an toàn thực phẩm tại nhà máy nghiên cứu chỉ đạt mức 1-2 (mức thấp đến 

trung bình). 

3.3. Hoạt động đảm bảo an toàn và chất lượng thực phẩm 

 

Hình 4. Chi tiết về chẩn đoán các hoạt động đảm bảo an toàn  

và chất lượng thực phẩm 

Các hoạt động đảm bảo trọng tâm là các hoạt động có kế hoạch có hệ thống nhằm hỗ trợ cho 

hoạt động kiểm soát chất lượng, bao gồm các yêu cầu đặt ra cho hệ thống, đánh giá hiệu quả của nó và 

tổ chức các điều chỉnh khi cần thiết [19]. Hình 4 cho thấy cả chín nội dung đánh giá đều đạt điểm ở 

mức trung bình (mức 2). “Truyền đạt yêu cầu của các bên liên quan” đạt mức 2, vì công ty có các yêu 

cầu cập nhật đảm bảo chất lượng một cách nhanh dựa trên các những quy định thay đổi, quy định mới 

với sự hỗ trợ của các nhà chuyên gia, tư vấn. “Sử dụng có hệ thống các thông tin phản hồi” đạt mức 2, 

do công ty thường sử dụng dữ liệu tập hợp từ hoạt động giám sát trong hệ thống chế biến mà chưa có 

xây dựng hệ thống dữ liệu chuẩn. Các hoạt động “phê chuẩn” (validation) gồm “Phê chuẩn các biện 

pháp phòng ngừa”, “phê chuẩn các hệ thống can thiệp” và ‘phê chuẩn các hệ thống đo lường” được 

đánh giá ở mức 2 vì tất cả các tiêu chuẩn trên đều được công nhận có giá trị dựa trên các ý kiến chuyên 

gia, nhà tư vấn và các nguồn khoa học nhưng không được kiểm tra bằng các thử nghiệm thực tế thông 

qua thu thập và đánh giá kết quả. Quá trình thẩm tra thiết bị và phương pháp thực hiện dựa vào việc 

phân tích dữ liệu và thực hiện bởi nhân viên nội bộ của công ty, thỉnh thoảng có cán bộ bên ngoài và 

được lưu trữ nội bộ (thẩm tra các bên có liên quan). Do “lưu trữ và quản lý hồ sơ” được ghi chép đầy 

đủ, nhưng chỉ lưu trữ và quản lý dưới dạng văn bản mà chưa có công cụ quản lý cơ sở dữ liệu trực tuyến 

và chỉ những người có thẩm quyền mới có thể truy cập được, do đó công ty có thể cải thiện việc lưu trữ 

và quản lý hồ sơ bằng việc tích hợp các tài liệu có sẵn và thiết lập hệ thống sử dụng cho tất cả mọi người 

trong công ty.  
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Như vậy, điểm trung bình cho hoạt động an toàn thực phẩm FSMS (bao gồm hoạt động kiểm 

soát và hoạt động đảm bảo an toàn và chất lượng thực phẩm) tại nhà máy là 2,12 và vì thế điểm quy đổi 

đạt mức 2, chứng tỏ các hoạt động kiểm soát và đảm bảo an toàn và chất lượng thực phẩm gần như 

tương đương nhau, nghĩa là FSMS trong công ty được cân đối tốt. Bên cạnh đó, các hoạt động kiểm 

soát an toàn và chất lượng thực phẩm thường có điểm số cao ở hầu hết các công ty chế biến thực phẩm 

tuân thủ tốt các yêu cầu và quy định của luật pháp về an toàn thực phẩm [3-5]. 

Mức độ thực hiện hệ thống quản lý an toàn thực phẩm thể hiện qua mức độ an toàn thực phẩm 

cuối của các sản phẩm thực phẩm. Sơ đồ mạng nhện cho hoạt động an toàn thực phẩm được mô tả trong 

Hình 5. Các thông số không có điểm cao nhất là “các khiếu nại về an toàn vi sinh vật”, “các khiếu nại 

về vệ sinh” và “sản phẩm không đạt chuẩn/thiếu quy cách”. Từ kết quả phỏng vấn, mối nguy sinh học 

chủ yếu là Listeria monocytogenes và E. coli vẫn còn hiện diện trên sản phẩm cuối mặc dù với tần suất 

không thường xuyên. Những điểm dưới mức tối ưu này có thể được giải quyết khi các cải tiến về FSMS 

của công ty được thực hiện, chẳng hạn như tối ưu hóa “thiết kế hợp vệ sinh của thiết bị và cơ sở vật 

chất”, cải thiện “thiết kế tiêu chuẩn và dung sai”, và thực hiện các thử nghiệm trong nội bộ công ty. 

 

Hình 5. Mức độ thực hiện của hệ thống quản lý an toàn và chất lượng thực phẩm (FSPI) 

“Đánh giá hệ thống quản lý chất lượng”, “lấy mẫu sản phẩm để kiểm chứng an toàn vệ sinh 

thực phẩm” và “tiêu chuẩn đánh giá” là các thông số đạt điểm tối đa, vì đánh giá hệ thống quản chất 

lượng được thực hiện bởi bên thứ ba và một tổ chức an toàn thực phẩm trong nước. Lấy mẫu sản phẩm 

theo quy trình, tần suất cố định và kế hoạch lấy mẫu trên dây chuyền sản xuất, (bán) thành phẩm, môi 

trường và bề mặt tiếp xúc. Tiêu chuẩn đánh giá là sự kết hợp các tiêu chuẩn hợp pháp và các quy định 

đặc biệt được thiết lập theo hướng dẫn của công ty (ví dụ đối với kiểm tra vi sinh vật thì kết hợp nhiều 

quy định của nhiếu quốc gia khác nhau, tương tự đối với kiểm tra kháng sinh vì đôi khi có thể xem xét 

xuất sang nhiều thị trường khác nhau). Như vậy, điểm đánh giá chung cho hiệu quả vận hành của hệ 

thống quản lý an toàn và chất lượng thực phẩm (FSPI) tại nhà máy đạt mức 2-3, phản ánh hệ thống 

FSMS đang được triển khai tốt và hiệu quả hiệu quả trong nghiên cứu này.  
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3.4. Đánh giá tổng quát hệ thống quản lý an toàn và chất lượng thực phẩm 

 

Hình 6. Điểm đánh giá bối cảnh, FSMS, FSPI và đầu ra sản phẩm cho cá Tra phi lê  

trong quá trình chế biến 

Tóm lại, trong nghiên cứu này, công ty có mức nguy cơ trung bình trong khi hệ thống quản lý 

an toàn thực phẩm FSMS rất phù hợp với thực tế công ty, các hoạt động kiểm soát và đảm bảo an toàn 

và chất lượng thực phẩm của công ty được triển khai và phát huy khá tốt. Các hoạt động này được thực 

hiện tương đương mức cần thiết (mức 2 so với bối cảnh ở mức 2). Hơn nữa, mức độ thực hiện các hoạt 

động quản lý chất lượng thực phẩm đang vận hành đạt mức cao hơn cần thiết (mức 2 - 3). Điều này, có 

thể kết luận rằng hệ thống quản lý chất lượng của công ty đang hoạt động tốt và có hiệu quả cao đáp 

ứng tốt và đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm của sản phẩm cuối. Tuy nhiên, để hệ thống quản lý chất 

lượng được đánh giá là tốt về mặt thực tế và có tương đồng với phương pháp chuẩn đoán thì đề nghị 

thực hiện các nghiên cứu tiếp theo bằng phương pháp MAS (Microbial Assesment Scheme) - phương 

pháp lấy mẫu và phân tích vi sinh vật [20]. 

4. KẾT LUẬN 

Tóm lại, hệ thống quản lý chất lượng của công ty đang hoạt động tốt, tương thích với bối cảnh 

của công ty nên có thể đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm của sản phẩm cuối. Bên cạnh đó, công ty có 

thể cải thiện một số yếu tố để hệ thống quản lý chất lượng được tốt hơn như cải thiện hệ thống kiểm 

soát và đảm bảo an toàn toàn thực phẩm. Cụ thể, thực hành vệ sinh cá nhân tốt; cải tiến các trang thiết 

bị và phương tiện làm vệ sinh khử trùng (thường xuyên thử hoạt tính khử trùng và/hoặc thay đổi các 

hóa chất nhằm tăng cường hiệu quả của quá trình vệ sinh - khử trùng); và cải thiện hệ thống thông tin 

sao cho các thông tin được cập nhật xuyên suốt từ phía lãnh đạo, quản lý, bộ phận kỹ thuật đến công 

nhân. Ngoài ra, để hiệu quả trong đánh giá hệ thống quản lý chất lượng HACCP của công ty, bên cạnh 

phương pháp “chuẩn đoán” thì việc đánh giá định lượng thông qua phương pháp lấy mẫu và phân tích 

vi sinh vật (MAS) được đề nghị trong các nghiên cứu tiếp theo. Mặt khác, đây là công cụ chuẩn đoán 

được khuyến cáo áp dụng trong công tác tự đánh giá hệ thống quản lý chất lượng của các công ty sản 

xuất thực phẩm. 

LỜI CẢM ƠN 

Chúng tôi xin cảm ơn công ty tham gia vào nghiên cứu này đã cho phép sử dụng kết quả của 
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ABSTRACT 

EVALUATION OF A FOOD SAFETY QUALITY MANAGEMENT SYSTEM USING  

FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEMS - DIAGNOSTIC INSTRUMENT  

IN TRA FISH PROCESSING 

Tong Thi Anh Ngoc1*, Nguyen Bao Loc, Ly Nguyen Binh 
1Food Technology Department, College of Agriculture, Can Tho University, Viet Nam 

*Email: ttangoc@ctu.edu.vn  

To guarantee the safety food during processing, the Food Safety Management Systems - Diagnostic 

Instrument (FSMS-DI) is developed to evaluate the overview of food safety management systems. Currently, 

various studies have been done on food safety management systems performance for various food sectors using 

FSMS-DI; however, it might not be done in Vietnam. This study aimed to evaluate the effectiveness of the food 

safety management systems performance in a frozen Pangasius production through a “diagnosis self-assessment” 

method. Results show that the context factor was at a level of 2 (medium risk), the control and quality assurance 

activities were at the level of 2, reflecting that the company operated fitting well by the principle of FSMS-DI. 

Additionally, the food safety performance indicator was assigned a score of 2-3, implying an effective 

performance of FSMS and good food safety output. It is highly suggested that practically quantitative evaluation 

by a sampling plan of Microbial Assessment Scheme should combine with FSMS-DI for further study.  

Keywords: diagnostic, food safety, Pangasius fish, quality management system 
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HÀNH LANG PHÁP LÝ VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM TỪ LÝ LUẬN ĐẾN THỰC 

TIỄN TRONG VIỆC BẢO VỆ QUYỀN LỢI NGƯỜI TIÊU DÙNG Ở VIỆT NAM 

Đào Tấn Anh*, Trương Hoàng Long** 

* Khoa Luật Dân sự - Trường Đại học Luật TP. Hồ Chí Minh 

** Khoa Luật Hành chính - Nhà nước - Trường Đại học Luật TP. Hồ Chí Minh. 

TÓM TẮT 

Ý thức pháp luật về an toàn thực phẩm của các tổ chức, cá nhân sản xuất, kinh doanh cung ứng thực 

phẩm đến người tiêu dùng rất quan trọng. Pháp luật về an toàn thực phẩm được ban hành tạo ra hành lang pháp 

lý để đảm bảo được quyền lợi của người tiêu dùng. Nhưng hiện nay, vấn đề không đảm bảo an toàn thực phẩm 

gây ra những hệ quả xấu cho xã hội, ảnh hưởng đến người tiêu dùng. Những kiến nghị như hoàn thiện chuỗi kiểm 

tra giám sát việc cung ứng thực phẩm, xây dựng mô hình quản lý thống nhất về an toàn thực phẩm, Nhà nước cần 

nâng cao ý thức pháp luật của người tiêu dùng và các tổ chức, cá nhân sản xuất kinh doanh thực phẩm. Bài viết 

tập trung làm rõ các nội dung: (i) khái niệm thực phầm và phân loại thực phẩm theo quy định của pháp luật hiện 

hành, (ii) mối quan hệ giữa người tiêu dùng và an toàn thực phẩm, (iii) thực trạng thi hành pháp luật về an toàn 

thực phẩm trong việc bảo vệ người tiêu dùng ở Việt Nam và (iv) một số kiến nghị hoàn thiện. 

Từ khóa: hành lang pháp lý, an toàn thực phẩm, bảo vệ quyền lợi, người tiêu dùng. 

1. MỞ ĐẦU 

Thực phẩm là một tư liệu sinh hoạt tiêu dùng quan trọng hàng đầu, là một trong những nguồn 

cần thiết để con người có thể tồn tại và phát triển. Cùng với lợi ích đó, thực phẩm cũng có thể trở thành 

nguồn nguy hiểm nếu không được bảo đảm an toàn thực phẩm. Từ lẽ đó, an toàn thực phẩm luôn là vấn 

đề cấp bách, mang tính toàn cầu chứ không phải là của riêng một hoặc một số quốc gia nào. 

Ở Việt Nam, vấn đề bảo đảm an toàn thực phẩm được các cấp chính quyền ngày càng được 

quan tâm. Được thể hiện cụ thể như: cơ quan lập pháp ban hành ra các văn bản quy phạm pháp luật để 

điều chỉnh về vấn đề an toàn thực phẩm, có thể kể đến Luật An toàn thực phẩm năm 2010; Luật Bảo vệ 

quyền lợi người tiêu dùng năm 2010; Bộ luật Dân sự năm 2015,… cơ quan hành pháp ban hành ra các 

văn bản hướng dẫn thi hành các luật có liên quan: Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02 tháng 02 năm 

2018 quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật An toàn thực phẩm, Nghị định 99/2011/NĐ-CP 

quy định chi tiết và hướng dẫn thi hành một số điều của Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng. Cùng 

với đó, nhà nước cũng đã tổ chức bộ máy quản lý và đội ngũ cán bộ có trình độ chuyên môn cao như: 

Cục An toàn thực phẩm thuộc Bộ Y tế,… Theo Chủ nhiệm Ủy ban Khoa học, Công nghệ và Môi trường 

- Ông Phan Xuân Dũng nhận định: “An toàn thực phẩm là vấn đề được Quốc hội và cử tri quan tâm. 

Thực thi chính sách pháp luật về an toàn thực phẩm là hướng đến mục tiêu bảo đảm cho phát triển, sản 

xuất, phát triển kinh tế; Bảo đảm cho sức khỏe, thể chất và tầm vóc của người Việt Nam và bảo đảm 

cho một môi trường sống trong lành, thu hút đầu tư, khách du lịch”1.  Nhận thấy được tầm quan trọng 

đó, Nhà nước đã tạo ra hành lang pháp lý để điều chỉnh về hoạt động sản xuất - kinh doanh - tiêu dùng 

thực phẩm cũng như bảo vệ quyền và lợi ích của người tiêu dùng, đó là: Luật An toàn thực phẩm năm 

2010, Luật chất lượng sản phẩm hàng hóa năm 2007, Luật tiêu chuẩn và quy chuẩn kỹ thuật năm 2006, 

                                                           
1 Quản lý ATTP đang mất ở đâu? Nguồn https://thanhtra.com.vn/phap-luat/hoan-thien-the-che/Nhieu-bat-cap-trong-thuc-thi-

chinh-sach-ve-an-toan-thuc-pham-115932.html (truy cập 04/5/2021) 

https://thanhtra.com.vn/phap-luat/hoan-thien-the-che/Nhieu-bat-cap-trong-thuc-thi-chinh-sach-ve-an-toan-thuc-pham-115932.html?fbclid=IwAR0T25PExo8ONuQYqsaCDcNlk3Ayb4N-QsXzRc8QarlerJlcJIhlZVOb8Lk
https://thanhtra.com.vn/phap-luat/hoan-thien-the-che/Nhieu-bat-cap-trong-thuc-thi-chinh-sach-ve-an-toan-thuc-pham-115932.html?fbclid=IwAR0T25PExo8ONuQYqsaCDcNlk3Ayb4N-QsXzRc8QarlerJlcJIhlZVOb8Lk
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Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng năm 2010,… cùng với hàng loạt các văn bản hướng dẫn như 

Nghị định, Thông tư hướng dẫn thi hành về vấn đề này. 

Tuy nhiên, trên thực tế việc vận dụng, triển khai, thi hành pháp luật an toàn thực phẩm còn 

nhiều bất cập, hạn chế. Cục an toàn thực phẩm cập nhật cơ sở bị Xử phạt vi phạm Hành chính về an 

toàn thực phẩm đến ngày 09/6/2020 gồm 16 cơ sở với số tiền phạt là 1.139.483.715 đồng (Danh sách 

cơ sở bị xử phạt tại đây). Lũy kế từ đầu năm 2020 đến nay Cục An toàn thực phẩm xử phạt 24 cơ sở 

với tổng số tiền xử phạt trên 1,62 tỷ đồng2. Có thể thực trạng người sản xuất, kinh doanh và tiêu dùng 

thực phẩm vẫn chưa thực sự tiếp cận, nhận thức về tầm quan trọng cũng như những quy định của pháp 

luật về vấn đề này. Các vụ việc quy phạm pháp luật về an toàn thực phẩm ngày càng gia tăng và diễn 

biến phức tạp hơn trong giai đoạn hiện nay. Theo thống kê của Bộ Y tế, từ 1/1 đến 31/5/2020, toàn quốc 

ghi nhận 48 vụ ngộ độc thực phẩm làm hơn 870 người mắc, 824 người nhập viện điều trị và 22 người 

tử vong. So sánh với cùng kỳ năm 2019, tăng 11 vụ (29,7%) ngộ độc thực phẩm, số người mắc tăng 18 

người và tử vong tăng 17 người. Đáng nói, nhiều vụ việc diễn ra tại các bếp ăn tập thể với số lượng 

người mắc lớn, tuy nhiên tỷ lệ tử vong thường thấp. Theo phân tích số liệu, các ca ngộ độ chủ yếu do 

rượu chứa cồn công nghiệp, nấm độc3. Bên cạnh đó, hàng loạt bệnh tật nguy hiểm khác phát sinh về 

việc tích tụ chất bẩn, chất độc hàng ngày thông qua thực phẩm không an toàn. Theo Bác sĩ Lê Anh Tiến: 

“Nếu ăn phải thực phẩm “bẩn”, điều nguy hiểm hơn cả là các chất độc sẽ tích tụ dần trong cơ thể gây 

ra các bệnh mạn tính, nguy hiểm. Cụ thể: Nếu ngộ độc kim loại mạn tính gây suy gan, suy thận, thoái 

hóa hệ thần kinh trung ương, sa sút trí tuệ, bệnh Parkinson, mất ngủ, lo âu, suy giảm trí nhớ, thậm chí 

suy tủy xương dẫn tới thiếu máu, giảm bạch cầu”4. 

Do đó, để bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng, bảo vệ tính mạng, sức khỏe và chất lượng cuộc 

sống của người dân, việc thi hành pháp luật về an toàn thực phẩm có ý nghĩa hết sức quan trọng. Từ đó, 

với đề tài “Hành lang pháp lý về an toàn thực phẩm từ lý luận đến thực tiễn trong việc bảo vệ quyền 

lợi người tiêu dùng ở Việt Nam”, nhóm tác giả tìm kiếm giải pháp nhằm nâng cao hiệu quả thi hành 

pháp luật an toàn thực phẩm xuất phát từ cơ sở lý luận và thực tiễn đang diễn ra tại Việt Nam nói chung 

và thành phố Hồ Chí Minh nói riêng  để bảo vệ quyền và lợi ích hợp pháp của người dân nói chung và 

người tiêu dùng nói riêng. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

Để giải quyết vấn đề, nhóm tác giả sử dụng các phương pháp: 

Phương pháp luận duy vật biện chứng và duy vật lịch sử;  

Phương pháp tổng hợp để khái quát các quy định của pháp luật về an toàn thực phẩm trong việc 

bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng; 

Phương pháp phân tích nhằm phân tích những đặc điểm, cơ sở lý luận, thực tiễn; 

                                                           
2 https://vfa.gov.vn/thanh-kiem-tra/thong-tin-cap-nhat-co-so-bi-xu-phat-vi-pham-hanh-chinh-ve-an-toan-thuc-

pham.html?fbclid=IwAR042B1s8LHDxGxnrxvuXVFPoJi9V1UB10Yae8PNARm_gaA38EGpbQw4ItM (truy cập ngày 

04/5/2021) 

3 https://vtv.vn/xa-hoi/gia-tang-ngo-doc-ruou-chua-con-cong-nghiep-nam-doc-

20200622140045766.htm?fbclid=IwAR0tO2CW3NcCc5XVV8eWtRbv8l-muJNkO-Zc5CNUAe4l8lV2OzqyCSu95-E (truy 

cập ngày 04/5/2021) 

4 Bệnh tật từ thực phẩm “bẩn”. Nguồn https://suckhoedoisong.vn/benh-tat-tu-thuc-pham-ban-

n141974.html?fbclid=IwAR36mjAt4duNUQh16dmsqoxF2JT12EBhiPReA1wX0FFknCs-nXY18i5MKQ0 (truy cập ngày 

04/5/2021). 

https://vfa.gov.vn/thanh-kiem-tra/thong-tin-cap-nhat-co-so-bi-xu-phat-vi-pham-hanh-chinh-ve-an-toan-thuc-pham.html?fbclid=IwAR1Pt284Yam8YHTvrnhJ5GODqJKQYI6wLa7yZ-hFo7gCGOK9Ew5xPbE-VsA
https://vfa.gov.vn/thanh-kiem-tra/thong-tin-cap-nhat-co-so-bi-xu-phat-vi-pham-hanh-chinh-ve-an-toan-thuc-pham.html?fbclid=IwAR1Pt284Yam8YHTvrnhJ5GODqJKQYI6wLa7yZ-hFo7gCGOK9Ew5xPbE-VsA
https://vtv.vn/xa-hoi/gia-tang-ngo-doc-ruou-chua-con-cong-nghiep-nam-doc-20200622140045766.htm?fbclid=IwAR0tO2CW3NcCc5XVV8eWtRbv8l-muJNkO-Zc5CNUAe4l8lV2OzqyCSu95-E
https://vtv.vn/xa-hoi/gia-tang-ngo-doc-ruou-chua-con-cong-nghiep-nam-doc-20200622140045766.htm?fbclid=IwAR0tO2CW3NcCc5XVV8eWtRbv8l-muJNkO-Zc5CNUAe4l8lV2OzqyCSu95-E
https://suckhoedoisong.vn/benh-tat-tu-thuc-pham-ban-n141974.html?fbclid=IwAR36mjAt4duNUQh16dmsqoxF2JT12EBhiPReA1wX0FFknCs-nXY18i5MKQ0
https://suckhoedoisong.vn/benh-tat-tu-thuc-pham-ban-n141974.html?fbclid=IwAR36mjAt4duNUQh16dmsqoxF2JT12EBhiPReA1wX0FFknCs-nXY18i5MKQ0
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Và phương pháp so sánh pháp luật Việt Nam với pháp luật một số nước trên thế giới về vấn đề 

an toàn thực phẩm. 

3. CƠ SỞ LÝ THUYẾT 

3.1. Khái niệm thực phẩm và phân loại thực phẩm 

3.1.1. Khái niệm thực phẩm 

Thực phẩm là nguồn chất dinh dưỡng cần thiết cho sự tồn tại và phát triển của con người. Theo 

Điều 1 Pháp lệnh thực phẩm năm 1971 của Thụy Điển, định nghĩa thực phẩm là “Thức ăn, đồ uống, 

chất kích thích hoặc các sản phẩm khác với mục đích để con người sử dụng loại trừ các sản phẩm được 

quy định trong Pháp lệnh dược phẩm”. Tương tự như vậy, ở các nước trên thế giới cũng có những cách 

hiểu và định nghĩa thực phẩm là gì. 

Lần đầu tiên trong Quyết định số 4196/1999/QĐ-BYT của Bộ Y tế ngày 29/12/1999 về ban 

hành Quy định về chất lượng vệ sinh an toàn thực phẩm, theo đó “Thực phẩm là những đồ ăn, uống 

của con người ở dạng tươi, sống hoặc đã qua sơ chế, chế biến bao gồm cả đồ uống, nhai, ngậm và các 

chất được sử dụng trong sản xuất, chế biến thực phẩm” (khoản 1 Điều 3 Quyết định này). Đến Pháp 

lệnh Vệ sinh an toàn thực phẩm năm 2003 định nghĩa “Thực phẩm là những sản phẩm mà con người 

ăn, uống ở dạng tươi, sống hoặc đã qua chế biến, bảo quản”. Nhưng với những cách hiểu như trên, 

pháp luật chưa có khả năng bao hàm hết những dạng được xem là thực phẩm khi xã hội ngày càng phát 

triển, điều kiện kinh tế ngày càng được nâng cao lên. Để khắc phục điều này, Luật An toàn thực phẩm 

năm 2010 đã quy định một cách bao quát hơn về định nghĩa thực phẩm, cụ thể là “Thực phẩm là sản 

phẩm mà con người ăn, uống ở dạng tươi sống hoặc đã qua sơ chế, chế biến, bảo quản. Thực phẩm 

không bao gồm mỹ phẩm, thuốc lá và các chất sử dụng như dược phẩm”. 

3.1.2. Phân loại thực phẩm 

Theo Luật An toàn thực phẩm năm 2010 các loại thực phẩm bao gồm: thực phẩm tươi sống 

(khoản 21 Điều 2), thực phẩm bao gói sẵn (khoản 27 Điều 2), thức ăn đường phố (khoản 26 Điều 2), 

thực phẩm tăng cường vi chất dinh dưỡng (khoản 22 Điều 2), thực phẩm chức năng (khoản 23 Điều 2), 

thực phẩm biến đổi Gen (khoản 24 Điều 2) và thực phẩm đã qua chiếu xạ (khoản 25 Điều 2). Đây là 

cách phân loại thực phẩm cơ bản mà pháp luật Việt Nam quy định. 

3.1.3. Khái niệm an toàn thực phẩm 

Theo định nghĩa của Tổ chức Lương thực và Nông nghiệp của Liên Hiệp Quốc (FAO) và Tổ 

chức Y tế Thế giới (WHO): “An toàn thực phẩm là việc đảm bảo thực phẩm không gây hại cho sức 

khỏe, tính mạng người sử dụng, đảm bảo thực phẩm không bị hỏng, không chứa các tác nhân vật lý, 

hóa học, sinh học hoặc tạp chất quá giới hạn cho phép, không phải là sản phẩm của động vật, thực vật 

bị bệnh có thể gây hại cho sức khỏe người tiêu dùng”. 

Ở Việt Nam, khái niệm này được quy định tại khoản 1 Điều 2 Luật An toàn thực phẩm năm 

2010 quy định “An toàn thực phẩm là việc bảo đảm thực phẩm không gây hại đến sức khỏe, tính mạng 

con người” và vấn đề này cũng được Thủ tướng Chính phủ khẳng định trong việc triển khai các biện 

pháp cấp bách bảo đảm an toàn vệ sinh thực phẩm.  

Từ hai khái niệm trên, chúng ta thấy rằng cách định nghĩa về an toàn thực phẩm của các Tổ 

chức quốc tế và Việt Nam có sự tương đồng nhất định và đều hướng đến việc bảo đảm quyền và lợi ích 

của người tiêu dùng nói riêng và con người nói chung. 

3.1.4. Khái niệm người tiêu dùng 
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Người tiêu dùng được hiểu theo nhiều cách khác nhau dựa trên những cách thức tiếp cận khác 

nhau: 

Dưới góc độ kinh tế: người tiêu dùng là phạm trù chỉ đến những chủ thể tiêu thụ của cải (sản 

phẩm) được tạo ra bởi nền kinh tế. Người tiêu dùng là người sử dụng hàng hóa, dịch vụ cuối cùng và 

làm chúng tiêu hao hoặc biến mất qua việc sử dụng nó5.  

Dưới góc độ pháp lý: Ở Việt Nam, khái niệm người tiêu dùng đã được thừa nhận trong Pháp 

lệnh Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng năm 1999 và Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng năm 2010. 

Hai văn bản quy phạm pháp luật này đều quy định “Người tiêu dùng là người mua, sử dụng hàng hóa, 

dịch vụ cho mục đích tiêu dùng, sinh hoạt của cá nhân, gia đình, tổ chức”.  

3.1.5. Mối quan hệ giữa người tiêu dùng và an toàn vệ sinh thực phẩm 

Theo C.Mác, quan hệ cung - cầu là mối quan hệ tác động lẫn nhau giữa người bán với người 

mua hay giữa những người sản xuất với những người tiêu dùng diễn ra trên thị trường để xác định giá 

cả và số lượng hàng hóa dịch vụ. Có người tiêu dùng, có nhu cầu sử dụng sản phẩm, hàng hóa thì tất 

yếu phải có người sản xuất, kinh doanh, cung cấp sản phẩm, hàng hóa đó. Vì thế, chúng ta thấy rằng, 

đây là quan hệ gắn bó mật thiết, nếu không có người tiêu dùng sẽ không có người sản xuất, kinh doanh, 

cung cấp sản phẩm, hàng hóa và ngược lại. Từ đó, có thể thấy rằng vấn đề an toàn thực phẩm là vấn đề 

xuất phát từ một phía chủ thể trong quan hệ nói trên đó là người sản xuất, kinh doanh, cung cấp hàng 

hóa sản phẩm không đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm. Cần nhấn mạnh rằng, không có thực phẩm 

nào được coi là không có giá trị dinh dưỡng nếu như được đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.  

Vấn đề an toàn thực phẩm còn liên quan chặt chẽ đến tình hình phát triển kinh tế, an sinh xã 

hội, là gánh nặng lớn cho chi phí chăm sóc sức khỏe cộng đồng của mỗi quốc gia và phát triển bền vững 

trên phạm vi toàn cầu. Tổ chức Y tế Thế giới (WHO) ước tính các bệnh tiêu chảy liên quan đến thực 

phẩm và nước uống giết chết 2,2 triệu người mỗi năm, trong đó có 1,9 triệu trẻ em. Hậu quả của việc 

mất vệ sinh an toàn thực phẩm sẽ tác động xấu đến sức khỏe con người, sức khỏe cộng đồng, chi phí 

cho điều trị, chăm sóc sức khỏe dẫn đến tỉ lệ đối nghèo ở quốc gia đó. 

3.2. Pháp luật Việt Nam đặt ra trách nhiệm pháp lý đối với những chủ thể làm ảnh hưởng đến vệ 

sinh an toàn thực phẩm và xâm phạm quyền lợi của người tiêu dùng 

Pháp luật Việt Nam đặt ra hành lang pháp lý để có thể xử lý hay nói cách khác là đặt ra trách 

nhiệm đối với những chủ thể (sản xuất, kinh doanh, cung cấp) sản phẩm, hàng hóa không bảo đảm an 

toàn thực phẩm và gây ảnh hưởng một cách trực tiếp hoặc gián tiếp đến quyền và lợi ích hợp pháp của 

người tiêu dùng.  

Trước hết, Bộ luật Dân sự 2015 đặt ra trách nhiệm Bồi thường thiệt hại trong và ngoài hợp đồng 

(Điều 360 và Điều 584), dựa vào những căn cứ phát sinh trách nhiệm bồi thường thiệt hại đó là (i) có 

hành vi trái pháp luật được hiểu là hành vi xâm phạm đến các quyền nhân thân và quyền tài sản của 

người tiêu dùng như xâm phạm đến sức khỏe, tính mạng, tinh thần, các quyền tài sản khác của người 

tiêu dùng, (ii) có hậu quả xảy ra và chúng ta hiểu hậu quả ở đây là sự biến thiên theo chiều hướng xấu 

đi của một sự vật, hiện tượng khách quan nào đó; và (iii) có mối quan hệ nhân quả tức là có hành vi gây 

thiệt hại dẫn đến gây ra hậu quả cho người tiêu dùng. Cần nói thêm, Bộ luật Dân sự hiện hành không 

xem yếu tố lỗi là một căn cứ để phát sinh trách nhiệm bồi thường thiệt hại mà chỉ xem nó là điều kiện 

để có thể giảm bồi thường khi một chủ thể phải chịu trách nhiệm dân sự mà cụ thể là trách nhiệm bồi 

                                                           
5 Trường Đại học Luật Hà Nội (2014), Giáo trình Luật bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng, Nxb Công an nhân dân, tr.7. 
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thường theo quy định của pháp luật dân sự (nguyên tắc bồi thường được quy định tại Điều 363 và Điều 

585 Bộ luật dân sự 2015). 

Tiếp theo, Luật xử lý vi phạm hành chính hiện hành cụ thể tại khoản 3 Điều 24 mức tiền phạt 

tối đa trong các lĩnh vực, “Mức phạt tiền tối đa trong các lĩnh vực thuế; đo lường; sở hữu trí tuệ; an toàn 

thực phẩm; chất lượng sản phẩm, hàng hóa; chứng khóan; hạn chế cạnh tranh theo quy định tại các luật 

tương ứng”, tiếp theo tại Điều 72 quy định về công bố, công khai trên các phương tiện thông tin đại 

chúng việc xử phạt đối với cá nhân, tổ chức vi phạm hành chính trong đó có lĩnh vực an toàn thực phẩm; 

chất lượng sản phẩm, hàng hóa. 

Cuối cùng, Bộ luật Hình sự năm 2015 sửa đổi, bổ sung năm 2017 quy định những hành vi gây 

thiệt hại đến những quan hệ xã hội được pháp luật hình sự bảo vệ quy định tại Điều 1, trong đó có quan 

hệ xã hội về bảo vệ sức khỏe, tính mạng của người tiêu dùng. Cụ thể tại Điều 317 tội vi phạm quy định 

về an toàn thực phẩm,  khi người phạm tội đáp ứng đủ bốn yếu tố cấu thành tội phạm (i) khách thể của 

tội phạm là xâm phạm chế độ vệ sinh an toàn thực phẩm, qua đó  xâm phạm đến quyền và lợi ích chính 

đáng của con người, thực phẩm nói ở điều luật này bao gồm thức ăn, đồ uống, hút của con người, (ii) 

mặt khách quan được thể hiện ở các dấu hiệu sau: Hành vi khách quan của tội phạm là hành vi vi 

phạm quy định về an toàn thực phẩm. Hành vi vi phạm thể hiện các dạng được quy định cụ thể tại 

các điểm a, b, c, d, đ, e khoản 1 gồm các hành vi cụ thể sau: Sử dụng chất, hóa chất, kháng sinh, 

thuốc thú y, thuốc bảo vệ thực vật phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm mà biết 

là cấm sử dụng hoặc ngoài danh mục được phép sử dụng trong sản xuất thực phẩm mà sản phẩm 

trị giá từ 10.000.000 đồng đến dưới 100.000.000 đồng hoặc đã bị xử phạt vi phạm hành chính về 

một trong các hành vi quy định tại Điều này hoặc đã bị kết án về tội này, chưa được xóa án tích mà 

còn vi phạm; Sử dụng động vật chết do bệnh, dịch bệnh hoặc động vật bị tiêu hủy theo quy định 

của pháp luật để chế biến thực phẩm hoặc cung cấp, bán thực phẩm mà biết là có nguồn gốc từ 

động vật chết do bệnh, dịch bệnh hoặc động vật bị tiêu hủy mà sản phẩm trị giá từ 10.000.000 đồng 

đến dưới 100.000.000 đồng hoặc đã bị xử phạt vi phạm hành chính về một trong các hành vi quy 

định tại Điều này hoặc đã bị kết án về tội này, chưa được xóa án tích mà còn vi phạm; Sử dụng 

chất, hóa chất, kháng sinh, thuốc thú y, thuốc bảo vệ thực vật, phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ 

chế biểu thực phẩm mà biết là chưa được phép sử dụng hoặc chưa được phép lưu hành tại Việt 

Nam trong sản xuất thực phẩm mà sản phẩm trị giá từ 100.000.000 đồng đến dưới 300.000.000 

đồng hoặc sản phẩm trị giá từ 50.000.000 đồng đến dưới 100.000.000 đồng nhưng đã bị xử phạt vi 

phạm hành chính về một trong các hành vi quy định tại Điều này hoặc đã bị kết án về tội này, chưa 

được xóa án tích mà còn vi phạm; Nhập khẩu, cung cấp hoặc bán thực phẩm mà biết là có sử dụng 

chất, hóa chất, phụ gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biến thực phẩm cấm sử dụng hoặc ngoài 

danh mục được phép sử dụng trị giá từ 10.000.000 đồng đến dưới 100.000.000 đồng hoặc thu lợi 

bất chính từ 5.000.000 đồng đến dưới 20.000.000 đồng hoặc đã bị xử phạt vi phạm hành chính về 

một trong các hành vi quy định tại Điều này hoặc đã bị kết án về tội này, chưa được xóa án tích mà 

còn vi phạm; Nhập khẩu, cung cấp hoặc bán thực phẩm mà biết là có sử dụng chất, hóa chất, phụ 

gia thực phẩm hoặc chất hỗ trợ chế biển thực phẩm chưa được phép sử dụng hoặc chưa được phép 

lưu hành tại Việt Nam trị giá từ 100.000.000 đồng đến dưới 300.000.000 đồng hoặc thu lại bắt 

chính từ 50.000.000 đồng đến dưới 100.000.000 đồng; Thực phẩm trị giá từ 50.000.000 đồng đến 

dưới 100.000.000 đồng hoặc thu lợi bất chính từ 20.000.000 đồng đến dưới 50.000.000 đồng nhưng 

đã bị xử phạt vi phạm hành chính về một trong các hành vi quy định tại Điều này hoặc đã bị kết án 

về tội này, chưa được xóa án tích mà còn vi phạm; Thực hiện một trong các hành vi quy định tại 

các điểm từ điểm a đến điểm đ khoản này hoặc chế biến, cung cấp, bán thực phẩm mà biết là thực 
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phẩm không bảo đảm quy chuẩn kỹ thuật, quy định về an toàn thực phẩm gây ngộ độc ảnh hưởng 

nghiêm trọng đến sức khỏe của từ 05 người đến 20 người hoặc gây tổn lại cho sức khỏe của người 

khác mà tỷ lệ tổn thương cơ thể từ 31% đến 60%, theo quy định tại khoản 1 Điều 317 BLHS thì 

hành vi vi phạm an toàn thực phẩm cấu thành tội phạm này khi gây ra hậu quả hoặc đã bị xử phạt 

vi phạm hành chính về một trong các hành vi quy định tại Điều này hoặc đã bị kết án về tội này, 

chưa được xóa án tích mà còn vi phạm, trong trường hợp đòi hỏi phải có hậu quả thì mối quan hệ 

nhân quả giữa hành vi vi phạm và hậu quả xảy ra là dấu hiệu bắt buộc,6 (iii) mặt chủ quan là tội 

phạm này được thực hiện với lỗi cố ý gián tiếp hoặc vô ý vì quá tự tin và (iv) chủ thể của tội phạm 

là người có năng lực trách nhiệm hình sự và đạt độ tuổi do luật định. 

Như vậy, chúng ta thấy rằng những đạo luật cơ bản và quan trọng nhất của Nhà nước Việt Nam 

- Nhà nước Pháp quyền xã hội chủ nghĩa đều đặt ra những trách nhiệm cụ thể là trách nhiệm dân sự, 

trách nhiệm hình sự, trách nhiệm hành chính đối với những chủ thể sản xuất, kinh doanh, cung cấp sản 

phẩm, hàng hóa không đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm đến người tiêu dùng và gây ra hậu quả nhất 

định. 

4. THỰC TRẠNG THI HÀNH PHÁP LUẬT VỀ AN TOÀN THỰC PHẨM TRONG VIỆC 

BẢO VỆ QUYỀN LỢI NGƯỜI TIÊU DÙNG Ở VIỆT NAM. 

Trên cơ sở xây dựng các văn bản quy phạm pháp luật liên quan đến lĩnh vực an toàn thực phẩm, 

nhà nước đã thực hiện những hoạt động để biến những quy định thành văn có thể áp dụng trên thực 

tiễn, đó là hoạt động thi hành pháp luật, đưa pháp luật vào trong đời sống, xã hội của mỗi người. 

Thi hành pháp luật là việc chủ thể pháp luật chủ động thực hiện điều mà pháp luật yêu cầu mang 

tính bắt buộc thực hiện. Từ đó có thể hiểu, việc thi hành pháp luật có tính chủ động, tích cực, thực hiện 

pháp luật dưới dạng hành vi hành động. Có thể hiểu thi hành pháp luật trong lĩnh vực an toàn thực phẩm 

là việc chủ thể sản xuất, kinh doanh và người tiêu dùng thực hiện những quyền, nghĩa vụ và những trách 

nhiệm pháp lý có thể phát sinh được pháp luật về an toàn thực phẩm quy định cho những chủ thể này. 

4.1. Thực trạng về vấn đề an toàn thực phẩm tại Thành phố Hồ Chí Minh 

Thành phố Hồ Chí Minh - một trong những thành phố lớn nhất nước ta, song với tình hình phát 

triển kinh tế - xã hội là vấn đề an toàn thực phẩm đang là vấn đề nóng, thu hút sự quan tâm của dư luận.  

Ngày 21/8/2018, Đội Quản lý an toàn thực phẩm liên quận huyện số 2 (Quận 2, Quận 9, quận 

Thủ Đức) – Ban Quản lý An toàn thực phẩm tiến hành kiểm tra theo Thông báo số 1136/TB-BQLATTP 

ngày 01/8/2018 đối với Cửa hàng kinh doanh dịch vụ ăn uống Kiều Giang tại địa chỉ: 652 Xa Lộ Hà 

Nội, phường Phước Long B, Quận 9, Thành phố Hồ Chí Minh. Đoàn kiểm tra đã tiến hành lập biên bản 

kiểm tra, đề nghị cơ sở khắc phục ngay tồn tại đã nêu và có trách nhiệm bảo quản lô hàng đã được niêm 

phong tại cơ sở với số lượng 89 cây (đường + phụ gia) khối lượng 1.029kg.7 

Ngày 08 tháng 3 năm 2019 Đội Quản lý An toàn thực phẩm Chợ đầu mối nông sản thực phẩm 

Bình Điền (Đội Quản lý An toàn thực phẩm số 10) phát hiện Ông Bùi Văn Thoảng (sinh năm 1992), 

ngụ tại tỉnh Bến Tre đang kinh doanh thịt heo tại sạp Phong (H1 179) chợ đầu mối Bình Điền với trọng 

lượng 1.170 kg (Một nghìn một trăm bảy mươi ký), giá trị 46.800.000 đồng (Bốn mươi sáu triệu tám 

                                                           
6 Trường Đại học Luật Thành phố Hồ Chí Minh (2021), Giáo trình Luật Hình sự Việt Nam (Phần các tội phạm – Quyển 

2)(Tái bản lần thứ nhất, có sữa chửa, bổ sung), Nxb. Hồng Đức, tr.175-177. 

7 Kiểm tra cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống trên địa bàn thành phố Hồ Chí Minh.                                                                                     

Nguồn http://www.bqlattp.hochiminhcity.gov.vn/ArticleDetail.aspx?NewsID=1275 (truy cập ngày 06/5/2021) 

http://www.bqlattp.hochiminhcity.gov.vn/ArticleDetail.aspx?NewsID=1275&fbclid=IwAR1TRlLo8I_0uQrAZKpRBFoXIHJb5Pc64fqaNeLC2SGWfmKCgB4YcZRgyk8
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trăm nghìn đồng), trên thân thịt không có dấu kiểm soát giết mổ, các móng chân bong tróc (bệnh tích 

điển hình của bệnh lở mồm long móng).8 

Từ năm 2019 đến 06 tháng đầu năm 2020, các Đoàn kiểm tra của Ban Quản lý An toàn thực 

phẩm đã thực hiện kiểm tra 195 cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm chức năng, phát hiện 27 cơ sở vi 

phạm, tiến hành xử phạt vi phạm hành chính 26 cơ sở với số tiền phạt 1.458.750.000 đồng.9 

Theo Thống kê Quyết định xử phạt vi phạm hành chính tháng 04/2021 (01-29/04/201) thì có 

26 tổ chức, cá nhân bị xử phạt vi phạm hành chính liên quan đến lĩnh vực an toàn thực phẩm với số tiền 

397.880.000 đồng.10 

Từ những số liệu thực tế trên, có thể thấy rằng trên địa bàn Thành phố Hồ Chí Minh nói riêng 

và cả nước chung vấn đề an toàn thực phẩm còn nhiều bất cập, trong đó cơ bản nhất là sự hiểu biết về 

các quy định của pháp luật an toàn thực phẩm và ý thức thi hành pháp luật trong thực tiễn còn nhiều 

hạn chế. Các yếu tố ảnh hưởng đến việc thi hành pháp luật về an toàn thực phẩm trong việc bảo vệ 

quyền lợi người tiêu dùng, theo nhóm sẽ phải chịu sự tác động, những ảnh hưởng bởi nhiều yếu tố khác 

nhau như: trình độ phát triển kinh tế - xã hội; trình độ nhận thức pháp luật và văn hóa - lối sống của 

người tiêu dùng; đạo đức của người sản xuất, kinh doanh thực phẩm và quy định của pháp luật về an 

toàn thực phẩm, năng lực quản lý của cơ quan nhà nước. Nhóm sẽ tập trung phân tích thực trạng dựa 

trên những yếu tố đó là hệ thống pháp luật an toàn thực phẩm, ý thức pháp luật và đạo đức kinh doanh 

của các tổ chức, cá nhân sản xuất kinh doanh thực phẩm. 

4.2. Hệ thống pháp luật về an toàn thực phẩm 

Hệ thống pháp luật là cơ sở, là một trong những yếu tố ảnh hưởng đến việc thi hành pháp luật 

về an toàn thực phẩm. Một yêu cầu đặt ra đó là, pháp luật an toàn thực phẩm cần phải thỏa mãn các tiêu 

chí về tính thống nhất, tính minh bạch, tính quy phạm và tính khả thi. Khi đáp ứng được những yếu tố 

này, thì góp phần nâng cao chất lượng của hệ thống pháp luật và ngược lại thì chất lượng của hệ thống 

pháp luật thấp, tính khả thi kém thì việc thực hiện sẽ gặp nhiều khó khăn và thậm chí là sẽ không thể 

thực hiện được trên thực tế.   

Trên thực tế chúng ta có thể thấy, việc một cá nhân, tổ chức đã bị xử phạt vi phạt vi phạm hành 

chính trong lĩnh vực an toàn thực phẩm nhưng vẫn tiếp tục sai phạm. Vẫn còn rất nhiều người tiêu dùng 

sử dụng thực phẩm kém chất lượng, vệ sinh an toàn thực phẩm dẫn đến ngộ độc thực phẩm và gây ra 

hậu quả lớn cho sức khỏe. Như vậy, có thể thấy pháp luật về an toàn thực phẩm ở nước ta chưa đáp ứng 

và chưa giải quyết được vấn đề an toàn thực phẩm, vì mức xử phạt chưa mang tính răn đe, chưa đánh 

vào tâm lý của cá nhân, tổ chức sản xuất kinh doanh thực phẩm. Như Đại biểu Quốc hội Nguyễn Thị 

Hoa - Đoàn đại biểu Quốc hội Hà Nội đã phát biểu: “Tôi nghĩ mức phạt này đối với thực phẩm đã tiêu 

                                                           
8 Thành phố Hồ Chí Minh: xử phạt vi phạm hành chính đối với cá nhân kinh doanh hơn 1 tấn sản phẩm động vật nghi ngờ 

nhiễm bệnh tại chợ đầu mối Bình Điền. Nguồn https://vfa.gov.vn/gioi-thieu/thanh-pho-ho-chi-minh-xu-phat-vi-pham-hanh-

chinh-doi-voi-ca-nhan-kinh-doanh-hon-1-tan-san-pham-dong-vat-nghi-ngo-nhiem-benh-tai-cho-dau-moi-binh-dien.html 

(truy cập ngày 06/5/2021). 

9 http://www.bqlattp.hochiminhcity.gov.vn/ArticleDetail.aspx?NewsID=3420 (truy cập ngày 06/5/2021). 

10 Số liệu trên được nhóm tính toán dựa trên thống kê quyết định xử phạt vi phạm hành chính tháng 04/2021 (01-29/04/2021) 

trên địa bàn Thành phố Hồ Chí Minh. Nguồn http://www.bqlattp.hochiminhcity.gov.vn/ArticleDetail.aspx?NewsID=3709 

(truy cập ngày 06/5/2021). (Có phụ lục kèm theo). 

https://vfa.gov.vn/gioi-thieu/thanh-pho-ho-chi-minh-xu-phat-vi-pham-hanh-chinh-doi-voi-ca-nhan-kinh-doanh-hon-1-tan-san-pham-dong-vat-nghi-ngo-nhiem-benh-tai-cho-dau-moi-binh-dien.html?fbclid=IwAR0kkprd_5UfM93gzc9VJIcJ4fH3ALHsRJvbAWHBP5anDWwLkNHseD8nu7Q
https://vfa.gov.vn/gioi-thieu/thanh-pho-ho-chi-minh-xu-phat-vi-pham-hanh-chinh-doi-voi-ca-nhan-kinh-doanh-hon-1-tan-san-pham-dong-vat-nghi-ngo-nhiem-benh-tai-cho-dau-moi-binh-dien.html?fbclid=IwAR0kkprd_5UfM93gzc9VJIcJ4fH3ALHsRJvbAWHBP5anDWwLkNHseD8nu7Q
http://www.bqlattp.hochiminhcity.gov.vn/ArticleDetail.aspx?NewsID=3420&fbclid=IwAR3LWxXoku5zo-Q8rVXTxNoBm5AEvSDMpqItzkpVVsDotzfbgj4Gg-TI4xA
http://www.bqlattp.hochiminhcity.gov.vn/ArticleDetail.aspx?NewsID=3709&fbclid=IwAR0j1eZPYrm_z9V2VPclsaq1t1ApIQaH4z9eNSXYOmc_NlwuclTOsanVJSc
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thụ là thấp, nhất là thực phẩm tươi sống có giá trị rất thấp, nếu chúng ta phạt bằng giá trị hoặc 7 lần 

thì tôi nghĩ mức phạt với rau, củ, quả và các sản phẩm tươi sống hàng ngày không đủ tính răn đe”11. 

4.3. Ý thức pháp luật và đạo đức kinh doanh của các tổ chức, cá nhân sản xuất kinh doanh thực 

phẩm 

Ý thức pháp luật của các tổ chức, cá nhân sản xuất, kinh doanh thực phẩm có thể nói là ảnh 

hưởng trực tiếp đến chất lượng và hiệu quả thực thi các quy định của pháp luật về an toàn thực phẩm. 

Vì đây là những chủ thể trực tiếp thực hiện hoạt động sản xuất, kinh doanh và cung ứng thực phẩm vào 

thì trường và đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng.  

Chúng ta có thể nhận thấy, ý thức pháp luật là một trong những biểu hiện của trình độ văn hóa 

xã hội. Ý thức pháp luật là tổng thể những học thuyết, tư tưởng, quan điểm, quan niệm, tâm trạng, thái 

độ, tình cảm của con người đối với pháp luật và các hiện tượng pháp lý khác, thể hiện mối quan hệ của 

con người với pháp luật, sự đánh giá về tính hợp pháp hay không hợp pháp đối với hành vi của các chủ 

thể trong xã hội.12 Nếu ý thức pháp luật đạt đến khả năng cao thì các quy định của pháp luật an toàn 

thực phẩm sẽ được đảm bảo thực thi đúng, đảm bảo an toàn thực phẩm trong quá trình sản xuất, kinh 

doanh, cung ứng sản phẩm đến người tiêu dùng. Ngược lại, nếu ý thức kém thì sẽ không đảm bảo được 

tính thực thi những quy định của pháp luật về an toàn thực phẩm, gây ảnh hưởng đến quyền và lợi ích 

của người tiêu dùng - hành vi trái pháp luật. 

Thực trạng đang diễn ra hiện nay trên địa bàn Thành phố Hồ Chí Minh, cho chúng ta thấy rằng 

một bộ phận lớn những chủ thể tham gia vào hoạt động sản xuất, kinh doanh và cung ứng thực phẩm 

có ý thức pháp luật kém, đề cao lợi ích cá nhân lên trên quyền và lợi ích người tiêu dùng bằng những 

hành vi trái pháp luật về an toàn thực phẩm. Vấn đề an toàn thực phẩm là một vấn đề liên quan trực tiếp 

đến sức khỏe, tính mạng, ảnh hưởng gián tiếp đến tinh thần người tiêu dùng bởi “đạo đức nghề nghiệp”, 

“lương tâm nghề nghiệp” của những chủ thể này không được đặt lên hàng đầu. 

5. KIẾN NGHỊ VÀ KẾT LUẬN 

Từ những thực trạng nói trên, vấn đề an toàn thực phẩm trở nên cấp thiết hơn bao giờ hết. Nhà 

nước ta nên hoàn thiện hành lang pháp lý liên quan đến vấn đề an toàn thực phẩm để được đảm bảo 

quyền lợi của người tiêu dùng. Mặc dù, Luật An toàn thực phẩm năm 2010 cùng những văn bản quy 

phạm pháp luật có liên quan cũng đã thể hiện được vai trò tích cực tác động đến vấn đề an toàn thực 

phẩm và bảo vệ được lợi ích của người tiêu dùng. Nhưng trong quá trình thực thi một số quy định của 

pháp luật về an toàn thực phẩm và khả năng trình độ chuyên môn, nghiệp vụ của những cơ quan có 

thẩm quyền trong lĩnh vực này còn nhiểu bất cập chưa đáp ứng được sự phát triển về kinh tế - xã hội 

một khía cạnh ảnh hưởng trực tiếp đến vấn đề thực phẩm hiện nay.  

Hoàn thiện chuỗi kiểm tra giám sát việc cung ứng thực phẩm, đưa ra một cách thống nhất về 

những quy chuẩn thực phẩm tương thích với những quy chuẩn thực phẩm trên thế giới hiện nay như 

HACCP, GAP, HP,…Song với đó cần thực hiện việc rà soát, chỉnh sửa đối với các quy định pháp luật 

an toàn thực phẩm chưa hợp lý như tăng mức phạt trong chế tài xử phạt vi phạm hành chính để đảm 

bảo tính răng đe: mức phạt có thể được quy định theo hành vi vi phạm hoặc theo hành vi vi phạm với 

giá trị số lượng hàng hóa vi phạm. 

                                                           
11 Đề nghị tăng mức xử phạt vi phạm an toàn thực phẩm. Nguồn https://thanhnien.vn/thoi-su/de-nghi-tang-muc-xu-phat-vi-

pham-an-toan-thuc-pham-418408.html (truy cập 06/5/2021). 

12 Trường Đại học Luật Hà Nội (2016), Giáo trình Lý luận chung về Nhà nước và pháp luật, Nxb. Tư pháp, Hà Nội, tr.444. 

https://thanhnien.vn/thoi-su/de-nghi-tang-muc-xu-phat-vi-pham-an-toan-thuc-pham-418408.html?fbclid=IwAR0t6xH-C4Wi2MBfYYnBUoP456eMSn3Mym-XPf7TPoZw35L0Le8xhYYaBqE
https://thanhnien.vn/thoi-su/de-nghi-tang-muc-xu-phat-vi-pham-an-toan-thuc-pham-418408.html?fbclid=IwAR0t6xH-C4Wi2MBfYYnBUoP456eMSn3Mym-XPf7TPoZw35L0Le8xhYYaBqE
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Xây dựng mô hình quản lý thống nhất về an toàn thực phẩm. Hiện nay, vấn đề an toàn thực 

phẩm thuộc sự quản lý chuyên môn của nhiều bộ, ban ngành như Bộ Y tế, Bộ Nông nghiệp và Phát 

triển nông thôn, Bộ Công thương hoặc có sự kết hợp với Bộ Khoa học và Công nghệ, Bộ Công an và 

các cơ quan hành chính khác gây nên tình trạng có những quy định chồng chéo không đồng bộ tạo nên 

lỗ hỏng lớn cho vi phạm an toàn thực phẩm. Chúng ta có thể ở một số nước chỉ thành lập một cơ quan 

quản lý riêng biệt và độc lập trong lĩnh vực an toàn thực phẩm như tổ chức FDA (Cục quản lý Thực 

phẩm và Dược phẩm) của Hoa Kỳ hoặc cơ quan ATTP của Bỉ. 

Và cuối cùng, Nhà nước cần nâng cao ý thức pháp luật của người tiêu dùng và các tổ chức, cá 

nhân sản xuất kinh doanh thực phẩm bằng những phương pháp như tăng cường tuyên truyền ý thức 

pháp luật về an toàn thực phẩm bằng cách tuyên truyền từng hộ gia đình, từng thôn, xã, huyện,…. có 

những buổi hội thảo, tọa đàm do các cơ quan có chuyên môn thực hiện nhằm nâng cao ý thức thực hiện 

pháp luật về an toàn thực phẩm của các chủ thể. 
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ABSTRACT 

The legal awareness of food safety of organizations and individuals producing and trading in food supply to consumers is very important. Legislation on food safety 

is promulgated creating a legal corridor to ensure the interests of consumers. But now, the problem of food insecurity causes bad consequences for society, affecting consumers. 

Recommendations such as completing the chain of inspection and supervision of food supply, building a unified management model on food safety, the State needs to improve 

the legal consciousness of consumers and organizations and individuals. food production and trading. The article focuses on clarifying the following contents: (i) the concept 

of food and food classification in accordance with current laws, (ii) the relationship between consumers and food safety, (iii) the current status of food safety law enforcement 

in protecting consumers in Vietnam and (iv) some recommendations for improvement. 

Keyword: legal corridor, food safety, protection of interests, consumers. 

PHỤ LỤC 

TRÍCH THỐNG KẾ QUYẾT ĐỊNH XỬ PHẠT VI PHẠM HÀNH CHÍNH THÁNG 04/2021  

(01-29/04/2021) 

STT 
TÊN CÔNG TY/ 

CÁ NHÂN 
ĐỊA CHỈ NGÀY QĐ TIỀN PHẠT 

1 

Công ty TNHH ẩm 

thực thương mại dịch 

vụ đầu tư ok 3 con dê 

Địa chỉ trụ sở chính: C3/9, đường Phạm Hùng, xã Bình 

Hưng, huyện Bình Chánh 

 

187/QĐ-XPVPHC 

02/4/2021 
4.000.000 

2 

Công ty TNHH Sản 

xuất Nước đá viên 

Khải Quân 

Địa chỉ trụ sở chính: Số 39/3C, đường Nguyễn Thị Thập, 

phường Tân Phú, Quận 7 

 

188/QĐ-XPVPHC 

02/4/2021 
2.500.000 

3 

Công ty TNHH 

Thương mại Dịch vụ 

Xuất nhập khẩu A47 

 

Địa chỉ trụ sở chính: 04 Cao Thị Chính, Khu phố 2, phường 

Phú Thuận, Quận 7, 

 

189/QĐ-XPVPHC 

02/4/2021 
8.000.000 

4 
Công ty TNHH SX-

TM-DV Kim Sơn 

Địa chỉ trụ sở chính: Số 3/29 Đường 25A, phường Tân Quy, 

Quận 7 

 

190/QĐ-XPVPHC 

02/4/2021 
4.000.000 

5 

Công ty TNHH Sản 

xuất Thương mại Xuất 

nhập khẩu Đại Bàng 

Trắng 

Địa chỉ trụ sở chính: 28 Cao Thắng, Phường 5, Quận 3 

 

196/QĐ-XPVPHC 

06/4/2021 
35.000.000 
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6 

Công ty TNHH 

Thương mại Dịch vụ 

Thảo Bình Minh 

Địa chỉ trụ sở chính: 18 Nguyễn Thiện Thuật, Phường 02, 

Quận 3 

 

197/QĐ-XPVPHC 

06/4/2021 
25.000.000 

 

Bà Võ Thị Thu Trang 

là đại diện Hộ kinh 

doanh Tiger Sugar Tân 

Phú 

Nơi ở hiện tại: 407/23/65 Nguyễn Xí, Phường 11, quận Bình 

Thạnh 

198/QĐ-XPVPHC 

06/4/2021 
12.500.000 

7 

Bà Nguyễn Thị Cúc là 

người đại diện Hộ kinh 

doanh Nguyễn Thị Cúc 

Địa chỉ vi phạm: 90 Hiền Vương, phường Phú Thạnh, quận 

Tân Phú 

199/QĐ-XPVPHC 

06/4/2021 
12.500.000 

8 

Công ty TNHH MTV 

Dịch vụ Du lịch Hàng 

hải Mekong 

Địa chỉ trụ sở chính: 29/10 Đường số 1, Khu phố 3, phường 

Bình Thuận, Quận 7 

 

200/QĐ-XPVPHC 

06/4/2021 
25.000.000 

9 
Công ty TNHH 

Thương mại Vạn Kim 

Địa chỉ trụ sở chính: Số 56 Đường số 1, phường Tân Thuận 

Đông, Quận 7 

 

201/QĐ-XPVPHC 

06/4/2021 
8.500.000 

10 
Công ty Cổ phần 

NBFOOD 

Địa chỉ trụ sở chính: 105A Lê Thị Kỉnh, Ấp 3, Xã Phước 

Kiển, Huyện Nhà Bè 

 

202/QĐ-XPVPHC 

06/4/2021 
4.000.000 

11 
Công ty Cổ phần Long 

Viên 

Địa chỉ trụ sở chính: 414/13 Trần Xuân Soạn, phường Tân 

Hưng, Quận 7. 

 

203/QĐ-XPVPHC 

07/4/2021 
16.000.000 

12 
Bà: Trịnh Liễu Hồng 

Nhung 

Địa chỉ vi phạm: Chợ đầu mối nông sản thực phẩm Bình 

Điền. 

205/QĐ-XPVPHC 

07/4/2021 
1.500.000 

13 
Ông: Nguyễn Bảo 

Quốc 

Địa chỉ vi phạm: Chợ đầu mối nông sản thực phẩm Bình 

Điền. 

206/QĐ-XPVPHC 

07/4/2021 
1.500.000 

14 
Bà : Nguyễn Thị Cẩm 

Hằng 

Địa chỉ vi phạm: Chợ đầu mối nông sản thực phẩm Bình 

Điền. 

215/QĐ-XPVPHC 

12/4/2021 
21.880.000 

15 
Ông: Nguyễn Ngọc 

Duy 

Địa chỉ vi phạm: Chợ đầu mối nông sản thực phẩm Bình 

Điền. 

216/QĐ-XPVPHC 

12/4/2021 
1.500.000 

16 

Công ty Cổ phần Dịch 

vụ Thương mại Tổng 

hợp Vincommerce 

Địa chỉ trụ sở chính: Tầng 5, Mplaza SaiGon, số 39 Lê 

Duẩn, phường Bến Nghé, Quận 1 

 

219/QĐ-XPVPHC 

13/4/2021 
12.000.000 
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17 
Công ty TNHH thịt bò 

Tín Phương 

Địa chỉ trụ sở chính: Số 36 Đường số 15, phường Tân 

Kiểng, Quận 7. 

227/QĐ-XPVPHC 

16/4/2021 
90.000.000 

18 
Ông: Trương Minh 

Truyền 

Địa chỉ vi phạm: Chợ đầu mối nông sản thực phẩm Bình 

Điền. 

230/QĐ-XPVPHC 

20/4/2021 
9.000.000 

19 
Ông: Huỳnh Điền 

Khang 

Địa chỉ vi phạm: Chợ đầu mối nông sản thực phẩm Bình 

Điền 

231/QĐ-XPVPHC 

20/4/2021 
1.500.000 

20 

Công ty Cổ phần Dịch 

vụ Thương mại tổng 

hợp Vincommerce 

Địa chỉ trụ sở chính: Tầng 5, Mplaza SaiGon, số 39 Lê 

Duẩn, phường Bến Nghé, Quận 1 

 

234/QĐ-XPVPHC 

23/4/2021 
12.000.000 

21 
Công ty TNHH Người 

Trung Trực 

Địa chỉ trụ sở chính: 40 đường Chu Văn An, phường An 

Thạnh, Thị xã Hồng Ngự, Tỉnh Đồng Tháp, Việt Nam. 

 

235/QĐ-XPVPHC 

23/4/2021 
35.000.000 

22 

Công ty TNHH Dịch 

vụ ăn uống Hương 

Giang 

Địa chỉ trụ sở chính: 59 Lý Chiêu Hoàng, Phường 10, Quận 

6. 

239/QĐ-XPVPHC 

27/4/2021 
4.000.000 

23 

Công ty TNHH 

Thương mại và Dịch 

vụ KING GROUP 

Địa chỉ trụ sở chính: 210 Nguyễn Văn Luông, Phường 11, 

Quận 6 

 

240/QĐ-XPVPHC 

27/4/2021 
4.000.000 

24 

Công ty Cổ phần 

Thương mại Quốc tế 

Anada 

Địa chỉ trụ sở chính: Số 22, Đường 16, Khu phố 5, phường 

Phước Long A, (Quận 9) Thành Phố Thủ Đức 

241/QĐ-XPVPHC 

28/4/2021 
35.000.000 

25 

Công ty TNHH Lộc 

Phát Sao Thiên Hà 

Long An 

Địa chỉ trụ sở chính: Lô E-38, đường số 4, Khu dân cư Long 

Hậu – Hòa Bình, ấp 7, xã Nhị Bình, huyện Thủ Thừa, tỉnh 

Long An 

 

242/QĐ-XPVPHC 

28/4/2021 
4.000.000 

26 

Công ty TNHH 

Thương mại Sản xuất 

và Đầu tư Mai Ninh 

Địa chỉ trụ sở chính: 104C Đường số 23, Phường 11, Quận 

6. 

247/QĐ-XPVPHC 

29/4/2021 
8.000.000 
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INVESTIGATION OF PREBIOTIC ACTIVITY OF EXOPOLYSACCHARIDE 

FRAGMENTS ISOLATED FROM CULTURED BROTH OF CATEPILLAR 

FUNGUS Ophiocordyceps sinensis 
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2Ho Chi Minh City University of Food Industry 
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ABSTRACT 

Ophiocordyceps sinensis (O. sinensis) – commonly known as Dong Chong Xia Cao, is a medicinal 

fungus that contains valuable bioactive compounds such as cordycepin, polysaccharide…, in which, the 

exopolysaccharide (EPS) obtained from the cultured medium is a polysaccharide that has been convinced to have 

various bioactivities such as antioxidant, antibacterial, etc. Several types of exopolysaccharides from some 

microbial species have been shown to have prebiotic activity to selectively stimulate the growth of intestinal 

microorganisms, scavenge free radical or protect the intestinal mucosa from inflammatory processes. This study 

conducted exopolysaccharide fractionation based on molecular weight and investigated antioxidant, anti-

inflammatory and prebiotic activities. The fragments of less than 100kDa exopolysaccharide showed highly 

antioxidant and anti-inflammatory activities with IC50 of 2906.61±61.54 (µg/ml) and 893.90±19.97 (µg/ml), 

respectively. Those fragments also showed the ability to inhibit the growth of E. coli with ∆OD600= 

0.245±2.82*10-3 and stimulate the growth of B. subtilis with ∆OD600= 0.457±0.072 and L. fermentum with 

∆OD600= 0.824±0.0523. The above results are a premise for in vivo studies. 

1. INTRODUCTION 

Ophiocordyceps sinensis, also known as Caterpillar fungus, is one of the valuable medicinal 

mushrooms that have been used so far. A myriad of studies has been performed in both in vitro and in 

vivo models to evaluate the biological activities of this fungus. The results elucidated that both wild-

harvested mushrooms, as well as mycelium cultures on liquid medium, demonstrated a wide spectrum, 

which have a variety of pharmacological effects related to liver, kidneys, cardiovascular diseases, 

nervous system, immune system, and antitumor activities [1]. Additionally, another study of the fungus 

O. sinensis (CS-1) on the immune rejection response is conducted in organ transplantation. The results 

show that CS-1 can prolong the survival time of the transplanted heart without causing infection and 

affecting other vital organs.  

There are several studies on biologically active components of O. sinensis fungus that comprise 

ribonucleoside, mannitol, sterols, organic acids, polysaccharides, proteins, polyamines, amino acids 

dipeptides, vitamins, and a variety of trace elements [2]. One of the pivotal bioactive components of O. 

sinensis is the polysaccharide which has been convinced to have a protective effect in acute renal failure 

caused by gentamicin, upgrade renal function [3], or have an immunomodulatory effect stimulating 

macrophage function in mice [4]. Exopolysaccharide that is obtained from O. sinensis mycelial cultured 

medium is also a polysaccharide and has anti-tumor immunomodulatory activity tested in B16 tumor-

bearing mice. The results showed a decrease in cellular metastasis to the lungs and liver and in Bcl-2 

levels of the lungs and liver [5]. In addition, the ability to inhibit the xanthine oxidase enzyme is 

mailto:levannam16061998@gmail.com
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significant in the gout treatment [6], or the study of Se supplement to the cultured medium improves 

the inhibitory activity of the enzyme α-glucosidase, which is beneficial in diabetes treatment [7]. 

The gut microbiome is a complex community of microorganisms that inhabit the digestive tracts 

of humans and other animals, including insects. Gut microbiota is involved in host physiology, nutrition, 

food metabolism, regulation of fat metabolism, homeostasis in immune regulation [8]. The composition 

of the intestinal microbiota is abundant, but of which, two types of beneficial microorganisms 

(probiotics) and harmful microorganisms are mostly taken into consideration. Probiotics have the 

benefits of upgrading nutrient absorption, protecting intestinal epithelium, impacting the immune 

system, and helping compete with harmful microorganisms [9]. The harmful microorganisms in the 

body are commonly regulated. Disorders that alter the gut microbiota can trigger severe diseases such 

as necrotizing enterocolitis  or involve in obesity [10]. 

Prebiotics are defined as non-digestible food that selectively stimulates the growth of certain 

types of microorganisms in the intestinal tract. Studies of prebiotic activity protection illustrated that a 

protective effect on the function of the cell membrane is due to the impact of reactive oxygen species 

(ROS) [11]. Short-chain fatty acids (SCFAs), especially butyrate, are produced when prebiotic-using 

microorganisms increase levels of antioxidant glutathione in the large intestine or reduce H2O2-induced 

DNA damage [12]. Another prebiotic activity is that the use of SCFAs such as acetate, propionate, and 

butyrate substantially inclines the production of the anti-inflammatory cytokine IL-10 and significantly 

declines the production of IL-6, IL-1b and TNF-α [11], especially the activity that selectively stimulates 

beneficial microorganisms. Specifically, β-glucans from fungi (Pleurotus tuberculosis, 

Polyporoushinocerus and Wolfiporia cocos) can be utilized by human colon bacteria in vitro, which 

shows the growth of Bifidobacteria and lactic acid bacteria. Otherwise, D-glucan component extracted 

from mushrooms is able to stimulate the growth of Lactobacillus rahmosus, Bifidobacterium bifidium 

and Enterococcus strains. Meanwhile, the letinan component has inhibitory activity on Salmonella [13]. 

2. MATERIALS AND METHODS 

2.1. Materials 

The strain of O. sinensis was provided by Dr. Truong Binh Nguyen - Dalat University, Vietnam. 

Cultured medium consists of 200 g/L potato, 50 g/L saccharose, 6 g/L peptone, 4 g/L yeast extract, 0.5 

g/L KH2PO4, 0.5 g/L K2HPO4, 0.5 g/L CaCl2, 0.2 g/L MgSO4, cultured at 22 °C for 40 days. 

2.2. Methods  

2.2.1. Obtain raw EPS and EPS fragment 

The process of obtaining EPS from the post-culture medium was performed according to the 

method of Kim et al. [14]. The medium was filtered with a filter cloth then evaporatively reduced by a 

rotary evaporator at 65°C. Then it is precipitated with 4 volumes of ethanol 96% (v/v), incubated for 

24 h at 4°C, then centrifuged at 6000 rpm for 10 minutes to collect the precipitate, wash 2-3 times with 

ethanol 96 %, dried at 50°C to constant weight. The raw EPS was then divided into 2 samples: sample 

with protein and deproteinized sample using the Segva method. Then, these two samples were filtered 

through ultrafilter of 750kDa and 100kDa, respectively. The EPS fragments were evaporated, 

precipitated and dried similarly to the raw EPS sample. 

2.2.2. Antioxidant activity assay 

The antioxidant activity was evaluated based on the ABTS·+ free radical scavenging activity 

of antioxidants and was conducted according to the method of Ozogen et al (2006) with appropriate 

modifications [15]. 100 µl of sample (0-4000 µg/ml) was added to 3000 µl of ABTS·+ solution, 
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vortexed evenly and incubated for 30 min in the dark at room temperature, measured at 734 nm. The 

blank was made by adding 100 µl of PBS buffer (pH 7.4) and 3000 µl of ABTS·+. The color sample 

control was made by adding 100 µl of sample and 3000 µl of PBS buffer (pH 7.4). The free radical 

scavenging capacity is calculated by the formula: 

𝐴𝐵𝑇𝑆 +  𝑠𝑐𝑎𝑣𝑒𝑛𝑔𝑖𝑛𝑔 𝑒𝑓𝑓𝑒𝑐𝑡 (%) =
𝐴0 − 𝐴1

𝐴0
𝑥100% 

Where: A0: optical density of the blank; A1: optical density of the sample (optical density of the 

sample- optical density of the color sample control) 

2.2.3. Anti-inflammatory activity assay 

The anti-inflammatory activity was evaluated through the investigation of albumin denaturation 

inhibitory activity in an in vitro model by Tran Quoc Tuan et al (2014) [16] with a positive control 

being diclofenac. 2 ml acetate buffer 0.025 M (pH 5.5), add 1 ml bovine serum albumin 0.16% and 1ml 

extract at concentrations of 4000; 2000; 1000; 500; 250 µg/ml, then incubated at 37°C for 30 min. Water 

bath is heated at 67°C for 3 min, cooled, measured at 660 nm. The color sample control was made by 

adding 2ml of acetate buffer 0.025M (pH 5.5) and 1ml of sample. The anti-inflammatory rate was 

calculated according to the formula: 

𝐴𝑛𝑡𝑖 − 𝑖𝑛𝑓𝑙𝑎𝑚𝑚𝑎𝑛𝑡𝑜𝑟𝑦 𝑟𝑎𝑡𝑒 (%) =
𝐴0 − 𝐴1

𝐴0
𝑥100% 

Where: A0: optical density of the blank; A1: optical density of the sample 

2.2.4. Prebiotic activity assay 

0.1ml EPS solution concentration 4000μg/ml (control sample add 1ml sterile distilled water) is 

added to each test tube containing 9.8ml of medium (LB with E. coli strain and B. subtilis strain, MRS 

medium with strain L. fermentum). Then, 0.1ml of bacterial solution is inoculated into the above test 

tubes. The cultured medium is shaken at 37oC for 24 hours (for E. coli and L. fermentum strains, 18 

hours for B. subtilis strains). Optical density is measured at 600 nm, which is compared between the 

control samples and the samples with EPS supplement. 

3. RESULT AND DISCUSSION 

3.1. The harvesting efficiency of raw EPS and EPS fragments 

The raw EPS was obtained from the culture fluid. Then 10g of EPS was deproteinized by Segva 

method and 10g of deproteinized EPS was tangentially filtered to collect the fragments. 

The resulting crude EPS content is 2.3825g/L. A previous study by Le Quoc Phong et al on the 

same O. sinensis strain showed an EPS yield of 2.55g/L [7]. Therefore, the EPS harvesting efficiency 

is compatible with the reported studies. 

The results showed that after protein removal, the amount of EPS obtained in the fragments 

with protein was less than non-protein except the less-than-100kDa fragments. The fragments that 

constitute the most mass were larger than 750kDa with a mass of 1.71(g). The fragments that obtained 

the least mass were less than 100kDa non-protein fragments with a yield of 0.68(g). The results show 

that the EPS sample has a molecular weight ranging from 0kDa to more than 750kDa. Previous studies 

on exopolysaccharide of Cs-HK1 strain also showed that the EPS composition has a molecular weight 

ranging from 5kDa to more than 200kDa [1]. The nature of EPS is associated with polysaccharide and 

protein. Therefore, the EPS sample after protein removal will have a lower amount of EPS than the EPS 
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sample with protein. The structure and biological activity of EPS depend on the changes in the 

components in the cultured medium. 

The mass of EPS fragments is shown in Figure 1. 

3.2. Result of antioxidant activity 

When reacting with highly oxidizing compounds, ABTS·+ is reduced to a colorless form ABTS 

– R+. Based on this activity, we can qualitative and quantitative the inhibitory capacity of ABTS·+ free 

radicals of the analyte. 

The positive control is vitamin C with IC50 value = 65.73±5.36 (µg/ml). The results of ABTS·+ 

free radical scavenging activity evaluated through the IC50 value of the EPS fragmented samples are 

shown in Table 1. 

Table 1. IC50 value of EPS fragments in antioxidant activity 

EPS With protein  Non-protein 

Raw 3208,49 

>750kDa 3288,77 3346,30 

100-750kDa 3109,99 3178,68 

<100kDa 3285,37 2906,91 

EPS samples less than 100kDa with protein shows the best ABTS·+ radical scavenging activity 

with IC50 value = 2906.61±61.54 (µg/ml). Another study is implemented on neutral EPS isolated from 

Lactobacillus plantarum C88 and purified by ion exchange chromatography and gel filtration 

chromatography. The results showed that the structure consisting of two monosaccharides, galactose 

and glucose, with a molar ratio of 1:2 respectively, showed antioxidant activity [17]. The study on the 

structure of EPS obtained from the culture fluid of O. sinensis strain showed that the EPS sample 

contains 6 different monosaccharides rhamnose, arabinose, xylose, mannose, glucose and galactose. 

Figure 1. The mass of EPS fragments 
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Among those, glucose monosaccharide accounts for the largest proportion. It shows that the EPS sample 

under the study has antioxidant activity. 

3.3. Result of anti-inflammatory activity 

The inflammatory process will produce mediators that increase the body's temperature, affect 

the binding of proteins in the body, and denature proteins. A compound has anti-inflammatory activity 

when it is able to protect proteins from denaturation by heat. 

The positive control is diclofenac with IC50 value = 29.33 ± 2.25 (µg/ml). The results of anti-

inflammatory activity assessed through the IC50 value of the EPS fragmented samples are shown in 

Table 2. 

Table 2. IC50 value of EPS fragments in anti-inflammatory activity 

 With protein Non-protein 

Raw           >4000 

>750kDa  3159,28 2772,04 

100-750kDa  2258,24 1977,82 

<100kDa 2019,16 893,90 

The results showed that the raw EPS samples had low anti-inflammatory activity (IC50>4000 

µg/ml). The EPS fragments after protein removal exhibited higher anti-inflammatory activity than the 

fragments with protein. The non-protein EPS samples less than 100kDa that showed the highest anti-

inflammatory capacity with IC50 value = 893.90±19.97 (µg/ml). A study on EPS-LM-1 purified from 

crude exopolysaccharide by fermenting mycelium Cs-HK1. EPS-LM-1, which is a 

heteropolysaccharide composed of glucose, mannose, and galactose monosaccharides shows activity 

against LPS-induced activation of the NF-ucedB pathway and related inflammatory responses in THP-

1 cells [18]. This shows that the survey results are rational. 

3.4. Result of prebiotic activity 

3.4.1. Results of inhibiting proliferation of E. coli 

The results of the activity of inhibiting the proliferation of harmful bacteria strain E. coli of the 

EPS fragments are shown in Figure 2. 

 

Figure 2.  OD value 600 nm of E. coli in survey samples 
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The results of the survey on the ability to inhibit harmful bacteria E. coli of the EPS fraction 

samples showed that only fractions from 100-750kDa and fractions less than 100kDa were able to 

inhibit the growth of E. coli. The fractions deproteinized by Segva method showed higher inhibition 

against E. coli than fractions with protein. The fractions less than 100kDa non-protein that showed the 

highest inhibition of E. coli growth with a ∆OD value of 600 nm= 0.245±2.82*10-3. A study on 

exopolysaccharides (EPS) obtained from Ligilactobacillus salivarius strain has a monosaccharide 

structure composed of 4 types of glucose, fructose, galactose, and mannose. The results of the prebiotic 

activity survey of EPS showed that it inhibited the growth of harmful microorganisms such as 

Enterococcus faecalis ATCC 29212, Staphylococcus aureus EB-1 and Escherichia coli ATCC 11229 

[19]. It shows that the EPS sample under the study also has similar monosaccharide components, so it 

also has prebiotic activity. 

3.4.2. Results of proliferative stimulation of Bacillus subtilis and Lactobacillus fermentum 

The results of the activity of stimulating the proliferation of beneficial bacteria B. subtilis of the 

EPS fragments are shown in Figure 3. 

The results of the survey on the ability to stimulate the proliferation of B. subtilis bacteria of 

the EPS fragmented samples showed that the EPS fragments had a higher proliferative activity than the 

raw EPS sample. The fragments deproteinized by Segva method showed a higher ability to stimulate B. 

subtilis proliferation than the fragments with protein, except for larger-than-750kDa fragments. Non-

protein sample with fragments less than 100kDa demonstrated the highest ability to stimulate the growth 

of B. subtilis with ∆OD value of 600 nm= 0.457±0.072. 

The results of the activity of stimulating the proliferation of beneficial bacteria L. fermentum of 

the EPS fragments are shown in Figure 4. 

The results of the investigation of the ability of the EPS fragmented samples to stimulate the 

proliferation of L. fermentum bacteria convinced that the EPS fragment samples had a higher 

proliferative activity than the raw EPS sample. The fragments deproteinized by Segva method showed 

a higher ability to stimulate L. fermentum proliferation than the fractions with protein. Non-protein 

samples with fragments less than 100kDa have highest the ability to stimulate the growth of L. 

fermentum bacteria with ∆OD600= 0.824±0.0523. Raw EPS sample with protein has the lowest ability 

to stimulate growth of L. fermentum bacteria with ∆OD600= 0.728±0.1013. 

Figure 3. OD value 600 nm of B. subtilis in survey samples 
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Figure 4. OD value 600 nm of L. fermentum in survey samples 

A previous study showed that 3 EPS fragments obtained from the fermentation of Lactobacillus 

delbrueckii ssp. bulgaricus SRFM-1 with a molecular weight of 397kDa, 386kDa and 345kDa, 

respectively, contains the monosaccharide components such as glucose and galactose, which  

significantly impacts on the cell density as well as the maximum growth rate (µmax). From that, the 

potential of prebiotics is applied in functional foods to help regulate the balance of the gut microbiota 

[20]. The results illustrate that the EPS sample under investigation also has the same composition, so it 

also has prebiotic activity. 

4. CONCLUSIONS 

Based on the survey results, samples of fragment less than 100kDa show the ability to inhibit 

the growth of harmful microorganisms such as E. coli with a ∆OD value of 600 nm= 0.245±2.82*10-3, 

and also have the ability to stimulate the proliferation of two beneficial microorganisms B. subtilis with 

∆OD value of 600 nm= 0.457±0.072 and of L. fermentum with ∆OD value of 600nm= 0.824±0.0523. 

In addition, this fragment also showed the best antioxidant activity, IC50 = 2906.61±61.54 (µg/ml) and 

anti-inflammatory activity, IC50 = 1029.46±13.11 (µg/ml). As a result, it is elucidated that the EPS 

fragments less than 100kDa with protein have prebiotic potential, which is a prospect for future studies. 
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Ophiocordyceps sinensis (O. sinensis) – Đông trùng hạ thảo, là một loại nấm dược liệu có chứa nhiều 

hợp chất có hoạt tính sinh học như cordycepin, polysaccharide… Trong đó, exopolysaccharide thu được từ dịch 

nuôi cấy là một loại polysaccharide đã được chứng minh là có nhiều hoạt tính đối với sức khỏe của con người như 

kháng oxy hóa, kháng khuẩn… Một số loại exopolysaccharide từ một số loài vi sinh vật khác đã được chứng minh 

là có hoạt tính prebiotic giúp kích thích tăng trưởng có chọn lọc các vi sinh vật đường ruột, bảo vệ thông qua cơ 

chế bắt gốc tự do hay bảo vệ niêm mạc ruột khỏi quá trình viêm. Nghiên cứu này tiến hành phân đoạn 

exopolysaccharide dựa vào trọng lượng phân tử và khảo sát hoạt tính kháng oxy hóa, kháng viêm và hoạt tính 

prebiotic. Kết quả cho thấy mẫu phân đoạn nhỏ hơn 100kDa loại protein thể hiện hoạt tính kháng oxy hóa và 

kháng viêm tốt với IC50 lần lượt là 2906,61±61,54 (µg/ml) và 893,90±19,97 (µg/ml). Phân đoạn này cũng cho 

thấy khả năng ức chế sự phát triển chủng E. coli với ∆OD 600nm= 0,245±2,82*10-3, kích thích tăng sinh chủng 

B. subtilis với ∆OD 600nm= 0,457±0,072 và L. fermentum với ∆OD600= 0.824±0.0523. Kết quả trên là tiền đề 

cho những nghiên cứu hoạt tính prebiotic của exopolysaccharide từ O. sinensis trên mô hình in vivo. 

Từ khóa: Exopolysacchride, hoạt tính prebiotic, Ophiocordyceps sinensis 
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TÓM TẮT 

Khoai lang tím (Ipomoea batatas L.) chứa nhiều chất dinh dưỡng như protein, glucose, tinh bột, vitamins, 

khoáng chất và bên cạnh đó còn có nhiều hợp chất hoạt tính sinh học (polyphenol và anthocyanin), chứa hàm 

lượng lớn các chất phytochemical có ích cho sức khỏe. Trên cơ sở khảo sát một số yếu tố trong quá trình chế biến 

ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm nhằm tạo ra sản phẩm snack khoai lang tím đạt chất lượng tốt nhất. Kết quả 

nghiên cứu cho thấy quá trình tiền xử lý hấp cho sản phẩm có màu sắc tốt nhất. Ở nhiệt độ chiên 150oC trong thời 

gian 80 giây, màu sắc sản phẩm phù hợp nhất, phân tích hàm lượng anthocyanin thu được trong sản phẩm là 0.476 

±0.039% và polyphenol tổng số là 12.197 ± 1.71 mgGAE/g chất khô. Tỷ lệ phối trộn các thành phần gia vị gồm 

1% đường, 1% muối và 8% bột phô mai tạo sản phẩm có giá trị cảm quan cao. 

Từ khóa: Khoai lang tím, polyphenol tổng số, Anthocyanin 

1. MỞ ĐẦU 

Ở Việt Nam, khoai lang là cây lương thực truyền thống đứng thứ 3 sau lúa, ngô và đứng thứ 2 

về giá trị kinh tế sau khoai tây. Năm 2019, diện tích và sản lượng khoai lang cả nước là hơn 247 nghìn 

ha, đạt hơn 1.4 triệu tấn, tăng 27.2 nghìn tấn so với năm 2018 (Báo cáo số 209/BC-TCTK, tổng cục 

thống kê, 2019) [1]. Năm 2014, diện tích trồng khoai lang tím ở Trà Vinh là hơn 200ha năng suất đạt 

khoảng 6 tấn/ha, tập trung chủ yếu ở huyện Duyên Hải, Cầu Ngang,... Mô hình trồng khoai lang trên 

địa bàn tỉnh Trà Vinh đã mang lại lợi nhuận kinh tế trong chuyển dịch cơ cấu cây trồng, đồng thời góp 

phần đáng kể trong việc thúc đẩy kinh tế - xã hội của xã phát triển. Tuy nhiên theo đánh giá sơ bộ Cục 

Thống kê Trà Vinh trong năm 2018, tổng diện tích trồng khoai lang có xu hướng giảm do giá cả không 

ổn định (1.206 ha, sản lượng 18.575 tấn). Thị trường tiêu thụ và công nghệ chế biến chưa thực sự được 

quan tâm đúng mức, quy mô còn nhỏ lẻ, chất lượng không đảm bảo, không ổn định. Sản phẩm từ khoai 

lang chủ yếu là tiêu thụ thô, là dùng để xuất khẩu ở dạng củ tươi sang các thị trường các nước. 

Khoai lang tím có tên khoa học Ipomoea batatas L, là nguồn thực phẩm giàu năng lượng, chứa 

nhiều tinh bột, protein, các acid amin, vitamin A, B, C, E và hơn 10 loại nguyên tố vi lượng cần thiết 

khác như (K, Na, Mg, Fe, P…) đem lại nhiều lợi ích sức khỏe cho con người. Bên cạnh đó, trong khoai 

lang có hợp chất polyphenol - một hợp chất có nguồn gốc tự nhiên có khả năng chống oxy hóa vô cùng 

hiệu quả, giúp cơ thể chống lại nhiều bệnh khác nhau do gốc tự do gây ra như: Đau nửa đầu, đột quỵ, 

thoái hóa thần kinh, xơ hóa cơ tim, cao huyết áp,...[2]. Đặc trưng điển hình của khoai lang tím làm cho 

nó có giá trị hơn so với các loại khoai lang khác là sự có mặt của hợp chất có hoạt tính sinh học cao. 

Anthocyanins có rất nhiều lợi ích cho sức khỏe như chống viêm, chống oxy hóa, giảm nguy cơ mắc 

bệnh tim và các bệnh ung thư khác nhau. Nhiều nghiên cứu gần đây đã cho thấy anthocyanin là hợp 

chất có nhiều hoạt tính sinh học tốt cho sức khỏe như khả năng chống dị ứng, chống oxy hóa, chống 

các tia phóng xạ, chống viêm, chống vi khuẩn, chống đông huyết tạo các bệnh mach vành, có tác dụng 

bảo vệ tim mạch [3, 4]. Nhằm tránh các tình trạng như được mùa mất giá, được giá mất mùa, hoặc các 
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tình trạng khẩn cấp như dịch bệnh, các cửa khẩu phải đóng cửa thì nguồn nông sản không thể xuất đi 

dẫn đến những thiệt hại về kinh tế thì việc nghiên cứu các dạng sản phẩm khác trên thị trường là một 

vấn đề được nhiều người quan tâm. Trước tình hình đó, việc triển khai đề tài “Khảo sát một số yếu tố 

ảnh hưởng đến chất lượng snack khoai lang tím” nhằm tạo ra sản phẩm mới thơm ngon, có mùi vị đặc 

trưng riêng, có giá trị dinh dưỡng, tốt cho sức khoẻ con người, đồng thời cũng góp phần đa dạng hoá 

sản phẩm, phát triển sản phẩm của địa phương, cải thiện đời sống kinh tế của người dân bằng cách tận 

dụng nguồn nguyên liệu có sẵn.  

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG TIỆN NGHIÊN CỨU 

2.1.  Nguyên vật liệu và thiết bị 

Khoai lang tím được thu mua từ các hộ nông dân trong tỉnh Trà Vinh. 

Hóa chất sử dụng cho nghiên cứu: Na2CO3, thuốc thử Folin, gallic acid của hãng Sigma-Aldrich 

(St Louis, MO, USA), methanol, KCl (kali clorua), CH3COONa (Natri acetat) 

Thiết bị: bể điều nhiệt Memmert, cân sấy ẩm Kern MLB 50-3, cân phân tích 4 số lẻ, máy đo 

màu quang phổ Thermor Fisher Scientific, máy voxtex. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Thí nghiệm 1: Khảo sát sự ảnh hưởng của quá trình tiền xử lý đến màu sắc và cấu trúc của sản 

phẩm  

Khoai lang tím được gọt vỏ và rửa sạch. Sau đó cắt lát mỏng khoảng 0.2 cm. Khoai lang tím 

cắt lát được ngâm trong nước có bổ sung NaHSO3 0.05% trong 50 phút, xử lý các phương pháp tiền xử 

lý khác nhau (A1:Lát khoai tím đã được ngâm NaHSO3 sau đó được hấp ở 2 phút, A2: Lát khoai tím đã 

ngâm NaHSO3 sau đó lạnh đông ở -25oC trong 8 giờ, A3: Lát khoai tím đã được ngâm NaHSO3 sau đó 

sấy ở 50oC trong 30 phút sau đó thực hiện lạnh đông với thời gian và nhiệt độ lạnh đông như phương 

pháp A2, A4: Tiến hành tương tự như phương pháp A3, tiến hành rã đông trong không khí ở nhiệt độ 

phòng). Sau đó chiên ở 150oC trong 80 giây, làm nguội, tiến hành đánh giá màu sắc của sản phẩm, mỗi 

nghiệm thức lặp lại 3 lần.  

2.2.2. Thí nghiệm 2: Khảo sát sự ảnh hưởng thời gian và nhiệt độ chiên đến chất lượng của sản phẩm  

Khoai lang tím sau sơ chế, cắt lát mỏng, ngâm trong nước có bổ sung NaHSO3 0.05% trong 50 

phút, xử lý theo phương pháp tốt nhất ở thí nghiệm 1. Sau đó tiến hành chiên ở thời gian và nhiệt độ 

khác nhau, làm nguội 5 phút ở nhiệt độ phòng và tiến hành kiểm tra các chỉ tiêu. Mỗi nghiệm thức lặp 

lại 3 lần. 

2.2.3. Thí nghiệm 3: Khảo sát tỷ lệ phối trộn gia vị ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm  

Khoai lang tím sau khi được xử lý cắt lát mỏng tiến hành ngâm trong nước có chứa NaHSO3 

0.05% trong 50 phút, xử lý bằng phương pháp tiền xử lý tốt nhất ở thí nghiệm 1. Sau đó chiên ở thời 

gian và nhiệt độ chiên được chọn thí nghiệm 2, làm nguội 5 phút ở nhiệt độ phòng, phối trộn gia vị theo 

các công thức khác nhau (đường:muối:phô mai (%)) = 1:1:8; 1,5:0,5:8; 0,5:1,5:8). Thực hiện đánh giá 

cảm quan, mỗi nghiệm thức lặp lại 3 lần. 

2.3. Phương pháp phân tích 

Xác định hàm lượng polyphenol tổng số (TPC) theo phương pháp của Folin-Ciocalteu. Lấy 

mẫu đem đi trích ly bằng methanol 70% (1:10) ủ trong 2 giờ để trong bóng tối, sau đó pha loãng (1:10) 

cho vào ống nghiệm, thêm vào 0,5ml thuốc thử Folin- Ciocalteu, lắc đều. Sau 3 phút thêm vào 2ml 
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dung dịch Na2CO3 20%, lắc đều, ủ trong nước sôi 100°C trong 1 phút và làm lạnh nhanh, sau đó lắc 

đều và đo độ hấp thu ở bước sóng 750nm [5].    

Hàm lượng anthocyanin được xác định bằng phương pháp pH vi sai và dựa theo mô tả của Lee 

et al.(2005)[6]. Các mẫu dịch chiết từ khoai lang tím được pha loãng trong các dung dịch đệm (pH 1,0 

và pH 4,5) với tỷ lệ 1:3 và xác định bước sóng có độ hấp thụ cực đại tại pH 1,0 (mỗi nguyên liệu chứa 

anthocyanin sẽ cho 1 bước sóng có độ hấp thụ cực đại khác nhau). Mẫu dịch chiết có độ hấp thụ cực 

đại tại bước sóng λ = 520 nm. Sau đó, đo độ hấp thụ OD tại bước sóng 520 nm và 700 nm. Hàm lượng 

anthocyanin được tính theo công thức:  

a = 
𝐴∗𝑀∗𝐾∗𝑉

𝑒∗𝑙
                     (1) 

Trong đó A = (A520nm.pH=1-A700nm.pH=1) – (A520nm.pH=4,5 – A700nm.pH=4,5), a: Lượng anthocyanin (g) 

M: Khối lượng phân tử Anthocyanin (449.2g/mol), l: Chiều dày cuvet (cm), K: Độ pha loãng, V: Thể 

tích dịch chiết (L), e: Hệ số hấp phụ phân tử (26900 mol-1)  

Từ đó tính được hàm lượng anthocyanin theo phần trăm: 

% Anthocyanin toàn phần = 


%100
10).100 2 wm

a
 

Trong đó: a: Lượng anthocyanin tính được theo công thức (1), g; m: Khối lượng nguyên liệu 

ban đầu, g; w: Độ ẩm nguyên liệu, %. 

Đánh giá cảm quan theo thị hiếu sử dụng thang Hedonic (1-7) 

3. KẾT QUẢ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của biện pháp tiền xử lý đến màu sắc sản phẩm 

 

  

Hình 1. Ảnh hưởng của biện pháp tiền xử lý đến màu sắc sản phẩm 

(Các chữ cái khác nhau thể hiện sự khác biệt ở mức ý nghĩa p<0.05) 

Tiền xử lý là công đoạn thiết yếu trước khi chế biến nguyên liệu thực phẩm (Senadeera et al. 

2000)[7]. Việc xử lý trước khi chiên tốt thì sản phẩm sau khi chiên giữ được màu sắc tốt và sáng hơn. 

Qua kết quả hình 1 cho thấy khi xử lý nguyên liệu bằng phương pháp hấp cho giá trị L*=6.914a±0.155 

có màu sắc sáng hơn 3 biện pháp còn lại là do hấp ở nhiệt độ cao vô hoạt enzyme hóa nâu hiệu quả dẫn 

đến sau khi chiên có màu sáng hơn. Phương pháp xử lý nguyên liệu sấy kết hợp với lạnh đông sau đó 
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rã đông (sấy + lạnh đông + rã đông), giá trị L*= 4.778c±0.290 sáng thấp nhất vì ở biện pháp tiền xử lý 

chưa tốt, hiện tượng hóa nâu vẫn tiếp dẫn đến sau khi chiên màu sắc bị sậm màu (Tanushree Maity et 

al. 2012)[8]. Phương pháp xử lý khoai lang tím bằng cách sấy + lạnh đông và xử lý bằng lạnh màu sắc 

có giá trị L*= 5.880±0.177ab cho thấy giá trị thấp hơn hấp vì sấy kết hợp với lạnh đông, phản ứng hóa 

nâu trong quá trình sấy vẫn hoạt động (Krokida et al. 2001)[9]. AK Pandey et al. 2020 [10] cũng đã 

nghiên cứu so sánh các phương pháp trước xử lý sấy kết hợp với đông lạnh và lạnh đông đu đủ chiên 

chân không thì kết quả cho thấy đu đủ khi sấy một phần kết hợp đông lạnh dẫn đến giá trị L* thấp vì 

hình thành các sản phẩm phản ứng maillard trong quá trình xử lý làm khô một phần. Mặc dù, giá trị L* 

giữa hai phương pháp tiền xử lý hấp và sấy kết hợp với lạnh đông là không có sự khác biệt ý nghĩa về 

mặt thống kê, để lựa chọn được phương pháp tiền xử lý nhanh và có màu sắc sáng đẹp hơn nên sẽ chọn 

hấp để thực hiện các thí nghiệm tiếp theo. 

3.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian chiên đến chất lượng sản phẩm 

3.2.1. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian chiên đến màu sắc sản phẩm  

Bảng 1. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian chiên đến màu sắc sản phẩm. 

Nhiệt độ (oC) Thời gian (giây) Giá trị L* 

140 

40 11.509a ±0.708 

60 9.022b ±0.393 

80 8.07c ±0.214 

150 

40 9.235b ±0.338 

60 7.989c ±0.634 

80 6.838de ±0.113 

160 

40 7.607cd ±0.538 

60 6.57ef ±0.534 

80 5.871f ±0.521 

(Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác biệt ở mức ý nghĩa p<0.05) 

Khi nhiệt độ càng tăng và thời gian chiên càng lâu thì màu sắc của sản phẩm sẽ sậm lại (bảng 

1). Khi tăng nhiệt độ chiên từ 140oC lên 160oC giá trị L* càng giảm do khi chiên anthocyanin bị phá 

hủy một phần nguyên nhân là do nhiệt độ làm cho sự phân hủy các cấu trúc glucoside có tác động bảo 

vệ đối với các anthocyanin và oxy thông qua cơ chế oxy hóa trực tiếp hoặc gián tiếp, các thành phần bị 

oxy hóa của môi trường phản ứng với anthocyanin tạo ra các sản phẩm có sắc tố màu nâu làm cho màu 

sắc trở nên sậm hơn [11]. Màu sắc khoai lang tím sáng nhất khi chiên ở nhiệt độ 140oC, 40 giây (giá trị 

L* = 11.509a ±0.708) tăng thời gian lên 60 và 80 giây thì giá trị L* giảm lần lượt là 9.022b ±0.393 và 

8.07c ±0.214. Khi tăng nhiệt độ lên 150oC với cùng 3 mức thời gian 40, 60 và 80 giây thì màu sắc L* 

giảm từ 9.235b ±0.338 xuống 6.838de ±0.113. Giá trị L* ở sản phẩm có nhiệt độ chiên 160oC, 40 giây 

là 7.607cd ±0.538 thấp nếu tăng thời gian lên 60 và 80 giây thì màu sắc L* sẽ giảm xuống 6.57ef ±0.534 

và 5.871f ±0.521. Nhiệt độ càng cao và thời gian chiên càng kéo dài thì độ sáng của sản phẩm sẽ càng 

giảm Vì vậy 150oC, 80 giây là thích hợp hơn để tạo ra sản phẩm có màu sắc và cấu trúc tốt hơn so với 

160oC, 80 giây để tránh sự biến màu của sản phẩm khi tăng nhiệt độ và 140oC có cấu trúc hoàn toàn 

không tốt. 
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3.2.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian chiên đến lực phá vỡ cấu trúc sản phẩm  

Lực phá vỡ cấu trúc thể hiện độ giòn của sản phẩm, khi lực phá vỡ càng nhỏ thì sản phẩm càng 

giòn. Cùng nhiệt độ chiên, thời gian càng dài hoặc cùng thời gian chiên và nhiệt độ tăng dần thì lực phá 

vỡ càng nhỏ, sản phẩm càng xốp. 

 

Hình 2. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian chiên đến lực phá vỡ cấu trúc sản phẩm 

Trong quá trình chiên thực phẩm, mất độ ẩm bề mặt làm cho lớp vỏ bị mất nước, lực phá vỡ 

cấu trúc của thực phẩm thay đổi (Sobukola et at. 2012) [12]. Khoai lang tím được chiên trong 140oC 

cần lực phá vỡ cấu trúc cao hơn ở các nhiệt độ chiên khác, khi tăng nhiệt độ lên 150oC và 160oC thì lực 

phá vỡ cấu trúc của sản phẩm lần lượt là 1.913±0.031 N và 1.676±0.040 N trong thời gian chiên 80 

giây, lực phá vỡ cấu trúc nhỏ cho thấy rằng sự tăng nhanh của một lớp vỏ mất nước làm tăng độ giòn. 

Lực phá vỡ cấu trúc của sản phẩm tăng khi thời gian và nhiệt độ chiên giảm, nhìn chung không có sự 

khác biệt ý nghĩa về mặt thống kê giữa lực phá vỡ cấu trúc của sản phẩm được chiên ở nhiệt độ 150oC 

và 160oC, tuy nhiên nhiệt độ chiên 150oC trong 80 giây tạo ra sản phẩm có màu sắc và cấu trúc tốt hơn 

so với 160oC và 140oC. 

3.2.3. Ảnh hưởng của thời gian và nhiệt độ chiên đến hàm lượng athocyanin  

Anthocyanin là hợp chất thuộc họ flavonoid là sắc tố biểu hiện các màu tím, đỏ tía hoặc xanh 

trong các loại rau củ, trái cây, hoa lá và rễ của các loài thực vật. Cường độ màu và sự ổn định của 

anthocyanin phụ thuộc vào cấu trúc hóa học và môi trường bên ngoài như pH, nhiệt độ, ánh sáng, ion 

kim loại, enzyme, oxy, acid ascorbic, đường và các chất chuyển hóa đường [13]. 

Hình 3. cho thấy hàm lượng anthocyanin có xu hướng giảm khi tăng nhiệt độ và thời gian chiên. 

Minghuan et al. 2019 [14] cũng cho thấy rằng việc chiên trong không khí sẽ làm giảm đi hàm lượng 

anthocyanin là do làm giảm tổng số anthocyanin di-acyl hóa. Ở nhiệt độ chiên 140oC trong thời gian 40 

giây cho hàm lượng anthocyain cao nhất 0.960a ±0.041%, nếu tăng thời gian lên 60 và 80 giây thì hàm 

lượng anthocyanin giảm đi lần lượt là 0.621b± 0.027% và 0.594bc ± 0.112%. Ở 140oC giữ lại được nhiều 

anthocyanin nhất nhưng cấu trúc chưa giòn, nếu tăng nhiệt độ lên thì anthocyanin bị giảm nhưng cấu 

trúc phù hợp. Tiếp tục tăng nhiệt độ chiên lên 150 oC với 3 mức thời gian chiên 40, 60 và 80 giây thì 

hàm lượng anthocyanin lại giảm xuống lần lượt là 0.613bc ± 0.128%, 0.589bc ± 0.084% và 0.476bc± 

0.039%. Các nghiên cứu của Hye Jin Kim et al. 2015, Sastry et al. 2018 [15, 16] cho thấy rằng do nhiệt 

độ chiên và oxy nên hàm lượng anthocyanin bị mất dần, nguyên nhân là do quá trình chiên các 

anthocyanin acyl hóa đã làm mất nhóm thế acyl hóa, sự phân hủy cấu trúc glycoside có tác động bảo 
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vệ đối với anthocyanin và sự có mặt của oxy làm cho anthocyanin bị oxy hóa. Trong kết quả nghiên 

cứu của Tian et al. 2016 [17] về các phương pháp chế biến, anthocyanin trong khoai lang tím cũng giảm 

đáng kể, giảm nhiều nhất khi chiên sản phẩm (57.06%) và ít nhất là hấp (14.66%). Hàm lượng 

anthocyanin thấp nhất ở mẫu được chiên ở nhiệt độ 160oC với thời gian 40, 60 và 80 giây lần lượt là 

0.538bc ±0.118%, 0.471c ± 0.105% và 0.313d± 0.101%.  

 

Hình 3. Ảnh hưởng của thời gian và nhiệt độ chiên đến hàm lượng athocyanin 

3.2.4. Ảnh hưởng của thời gian và nhiệt độ chiên đến hàm lượng polyphenol tổng số 

Polyphenol là các hợp chất có nguồn gốc từ tự nhiên, có khả năng chống oxy hóa, bảo vệ cơ 

thể, giúp cơ thể chống lại nhiều loại bệnh khác nhau do gốc tự do gây ra. Đặc điểm chung của chúng là 

trong phân tử có vòng thơm (vòng benzen) chứa 1, 2 hay 3 hoặc nhiều nhóm hydroxyl (OH) gắn trực 

tiếp với vòng benzen. Tùy thuộc vào số lượng và vị trí tương hỗ của các nhóm OH với bộ khung hóa 

học mà các tính chất lý hóa học hoặc hoạt tính sinh học thay đổi. Tuy nhiên, nhiều nghiên cứu trước 

đây đã chứng minh hàm lượng polyphenol tổng số bị tác động bởi quá trình xử lý nhiệt [18]. 

Từ kết quả hình 4. cho thấy hàm lượng polyphenol tổng số tăng khi nhiệt độ và thời gian chiên 

tăng. Sự tăng hàm lượng pholyphenol tổng số là do nhiệt quá trình tiền xử lý dẫn đến tăng nồng độ của 

tổng số acid phenolic của khoai lang tím, một phần bởi sự tăng khả năng chiết xuất của phenol mô mềm 

nấu chín ướt và sự giải phóng phenol hợp chất liên kết với thành tế bào [19]. Ngoài ra trong nghiên cứu 

của Khanh Thi Phan Lan et at. 2018 [20] còn chỉ ra rằng do các mẫu khoai lang bị gọt vỏ, các cấu trúc 

tế bào đã bị tổn thương dẫn đến việc tăng hiệu quả chiết xuất.   

Hàm lượng polyphenol tổng số trong quá trình chiên được trình bày trong hình 4 có sự khác 

biệt ý nghĩa (P<0.05) giữa các nhiệt độ và thời gian chiên với sự tăng hàm lượng polyphenol tổng số 

xảy ra trong thứ tự sau: 140oC, 150oC, 160oC và 40 giây, 60 giây, 80 giây. Hàm lượng polyphenol tổng 

số thấp nhất trong mẫu chiên ở 140oC trong 40, 60, 80 giây lần lượt là 1.140d ± 0.126 mgGAE/g chất 

khô, 2.817d ± 0.262 mgGAE/g chất khô, 4.523cd ± 1.221 mgGAE/g chất khô. Khi tăng nhiệt độ chiên 

lên 150oC với thời gian tương tự 40, 60, 80 giây thì hàm lượng polyphenol tổng số lại tiếp tục tăng lên 

lần lượt là 1.677 ±0.347 mgGAE/g chất khô, 4.67 ± 0.665 mgGAE/g chất khô, 12.197 ± 1.71 mgGAE/g 

chất khô. Hàm lượng polyphenol tổng số đạt cao nhất ở nhiệt độ 160oC với thời gian chiên là 40, 60, 

80 giây so với 2 nhiệt độ còn lại và trong cùng thời gian được khảo sát là 2.107 + 0.155 mgGAE/g chất 

khô, 6.373 ± 2.437 mgGAE/g chất khô và 16.610 + 3.355 mgGAE/g chất khô. Kết quả nghiên cứu 

tương tự như Ateea A. Bellail et al. 2012 [19] đã nghiên cứu về bốn phương pháp xử lý khoai lang ở 

100oC trong 14-17 phút, nướng ở 180oC trong 23-37 phút, lò vi sóng ở 700W trong 6-10 phút và chiên 
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ở 180oC trong 10-15 phút, kết quả cho thấy chiên có tổng số polyphenol và acid phenolic cao hơn so 

với 3 phương pháp còn lại là do sự giải phóng phenol hợp chất liên kết với thành tế bào hoặc sự bất 

hoạt polyphenol oxidase và sự phân hủy của lignin dẫn đến phóng thích dẫn xuất acid phenolic hoặc 

làm phát sinh thêm phenol mới.  

 

 

Hình 4. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian chiên đến hàm lượng polyphenol tổng số. 

(Các chữ cái khác nhau thể hiện sự khác biệt ở mức ý nghĩa p<0.05) 

3.3. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn đến vị của sản phẩm 

 

Hình 5. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn đến chất lượng sản phẩm 

(Các chữ cái khác nhau thể hiện sự khác biệt ở mức ý nghĩa p<0.05) 

Yếu tố quan trọng quyết định đến vị của sản phẩm là tỷ lệ phối trộn đường, muối và bột phô 

mai bổ sung vào sản phẩm. Qua hình 5. cho thấy vị của 3 tỷ lệ phối trộn có sự thay đổi rõ rệt về điểm 

đánh giá cảm quan. Tỷ lệ muối/đường/bột phô mai (1/1/8) đạt điểm giá trị cảm quan cao nhất là 6.08a 

± 0.849 so với 2 tỷ lệ phối trộn còn lại. Đường và muối được bổ sung với tỷ lệ bằng nhau với bột phô 

mai có vị mặn, ngọt, béo vốn có làm cho cân bằng về vị đồng đều được đa số cảm quan viên đánh giá 
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là vừa miệng, dễ ăn. Trong khi đó 2 tỷ lệ còn lại thì cho điểm cảm quan không cao vì thay đổi tỷ lệ 

muối/đường/bột phô mai, tỷ lệ muối/đường/bột phô mai (0.5/1.5/8) cho điểm cảm quan 4.10b ± 1.612 

do tỷ lệ đường được bổ sung nhiều hơn tỷ lệ muối làm cho sản phẩm nghiên về độ ngọt, đồng thời trong 

bản thân khoai lang tím cũng có vị hơi ngọt nên việc tăng đường sẽ tăng vị ngọt, tỷ lệ muối ít dẫn đến 

vị mặn không nhiều và kết hợp với bột phô mai có vị mặn, ngọt và béo tạo vị chưa được hài hòa. Tỷ lệ 

muối/đường/bột phô mai (1.5/0.5/8) được cảm quan viên đánh giá điểm thấp nhất 3.78b ± 1.552 do tỷ 

lệ phối trộn muối nhiều hơn đường làm cho sản phẩm có vị mặn nhiều, vị ngọt ít kèm theo vị của bột 

phô mai ngọt, mặn và béo làm cho sản phẩm không được đánh giá cao.  

Xét về sự tương tác giữa 3 tỷ lệ muối, đường, bột phô mai thì thì tỷ lệ được đánh gia cảm quan 

cao nhất về vị là tỷ lệ muối 1%, đường 1% và bột phô mai 8%, điểm cảm quan về vị đạt được 6.08a ± 

0.849 cao hơn và có sự khác biệt về mặt ý nghĩa thống kê so với các tỷ lệ phối trộn bổ sung khác. 

4. KẾT LUẬN 

Khảo sát một số yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng snack khoai lang tím nhằm tạo ra sản phẩm 

mới, tốt cho sức khỏe, góp phần tận dụng nguồn nguyên liệu sẵn có, nâng cao giá trị kinh tế và đa dạng 

các sản phẩm cho khoai lang tím, đáp ứng nhu cầu thị hiếu của người tiêu dùng. Kết quả chứng tỏ biện 

pháp tiền xử lý bằng phương pháp hấp cho ra màu sắc tốt nhất, khoai lang tím được chiên ở 150oC với 

thời gian 80 giây có màu sắc, hàm lượng anthocyanin thu được 0.476 ±0.039% và polyphenol tổng số 

là 12.197 ± 1.71 mg GAE/g chất khô. Tỷ lệ gia vị phối trộn 1% đường, 1% muối, 8% bột phô mai được 

đánh giá cảm quan cao nhất phù hợp với thị hiếu của người tiêu dùng. 
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TÓM TẮT  

Hiện nay, nhu cầu sử dụng vật liệu plastic ngày càng lớn đã gây ảnh hưởng nhiều đến môi trường sống 

và sức khỏe người tiêu dùng. Việc phát triển những màng sinh học có khả năng phân hủy sinh học, thậm chí là ăn 

được đáp ứng được việc bảo quản thực phẩm sẽ đem lại sự an toàn cho người tiêu dùng là một việc có ý nghĩa vô 

cùng cần thiết. Trong nghiên cứu này, mủ trôm được biến tính bằng phương pháp thủy phân với NaOH 1M, sau 

tạo màng với tinh bột bắp và glycerol ở hàm lượng cố định và bổ sung đường saccharose, muối ăn và acid citric 

ở các nồng độ khác nhau để khảo sát ảnh hưởng của 3 nhân tố đến các tính chất của màng. Khi bổ sung đường 

saccharose thì khả năng kéo giãn, khả năng hút ẩm, khả năng hòa tan, khả năng hút nước của màng tăng, khả năng 

kháng đâm xuyên tăng ở nồng độ đường 10%. Độ ẩm của màng có xu hướng giảm khi hàm lượng đường tăng dần 

và khả năng thấm ẩm của màng tăng lên ở hàm lượng 10% so với mẫu đối chứng. Khi bổ sung muối ăn có khả 

năng kháng kéo giãn tăng dần ở hàm lượng muối từ 0-20% và sau đó giảm dần. Không có sự thay đổi đáng kể về 

độ ẩm và khả năng thấm ẩm của màng bổ sung muối ở các hàm lượng khác nhau. Đối với các mẫu màng bổ sung 

acid citric thì khả năng kháng đâm xuyên của màng tăng dần khi hàm lượng acid citric tăng dần và khả năng kháng 

kéo giãn của màng tốt nhất ở 4%. Qua kết quả thu được, thay đổi nồng độ đường saccharose, muối ăn và acid 

citric sẽ có sự thay đổi nhất định ở một số tính chất của màng. Vì là màng ăn được và các màng này được bổ sung 

đường, muối và acid citric sẽ tăng thêm vị khi thưởng thức nên sẽ có phạm vi ứng dụng khác nhau tùy thuộc vào 

mục đích sử dụng riêng. 

Từ khóa: Màng thực phẩm, saccharose, mủ trôm, acid citric, NaOH 

1. MỞ ĐẦU 

 Ngày nay, cùng với sự phát triển của nền kinh tế, khoa học, kỹ thuật thì nhu cầu của con người 

càng tăng lên và ngày một đa dạng, đặc biệt là đối với các loại sản phẩm thực phẩm. Ngoài tiêu chí về 

chất lượng và an toàn vệ sinh được đặt lên hàng đầu khi người tiêu dùng lựa chọn sản phẩm thì các vấn 

đề về chất thải thực phẩm ảnh hưởng đến môi trường sống cũng được quan tâm, đặc biệt là các loại bao 

bì thực phẩm. Để giảm thiểu sự ô nhiễm của rác thải từ các túi nylon để đựng và bảo quản thực phẩm, 

các loại màng bọc thực phẩm có thể phân hủy và ăn được đang liên tục được nghiên cứu và phát triển.   

 Việc sử dụng các màng bọc thực phẩm ăn được ngoài tác dụng chính là chứa đựng, bảo quản 

và duy trì cấu trúc, hình dạng của sản phẩm thì các màng đó còn có thể được sử dụng để tạo ra các loại 

snack để phục vụ cho con người. Tinh bột là một carbohydrate tự nhiên dồi dào và là một vật liệu phổ 

biến để tạo nên màng bọc thực phẩm ăn được. Mủ trôm là loại nguyên liệu được sử dụng phổ biến trong 

lĩnh vực thực phẩm nhờ tính sẵn có và giá thành thấp. Ngoài công dụng là một phụ gia ổn định cấu trúc 

thực phẩm, mủ trôm còn được sử dụng để tạo ra màng mềm dẻo khi kết hợp với các hợp chất glycol 

như glycerol. Vì là các màng có thể ăn được và để tăng tính cảm quan về vị giác, chúng tôi khảo sát sự 

thay đổi về tính chất của màng tinh bột-mủ trôm sau khi bổ sung đường saccharose, muối ăn, citric acid 

và là nền tảng để lựa chọn ứng dụng và tạo ra các sản phẩm snack phù hợp.   

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 
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2.1. Thủy phân mủ trôm 

 Mủ trôm được xử lý bằng kiềm theo phương pháp của (Postulkova et al., 2017). Cho 2 g mủ 

trôm vào 100 mL nước cất và ngâm trong 24 h để mủ trôm trương nở hoàn toàn. Sau đó, thêm 33.3 mL 

NaOH 1M vào (tỷ lệ 𝑉𝑁𝑎𝑂𝐻 ∶  𝑉𝑚ủ 𝑡𝑟ô𝑚 là 1:3) và khuấy 30 phút. Tiếp theo, dùng HCl 1M trung hòa 

lượng NaOH dư và khuấy 30 phút. Dùng 83 mL ethanol 99% (tỷ lệ 𝑉𝑑𝑑 𝑚ủ 𝑡𝑟ô𝑚: 𝑉𝑒𝑡ℎ𝑎𝑛𝑜𝑙 là 2:1) để kết 

tủa mủ trôm tan, lọc thu kết tủa và rửa bằng ethanol 75%. Kết quả thu được mủ trôm kết tủa, cắt nhỏ và 

sấy khô mủ trôm kết tủa ở nhiệt độ 50 oC trong 24 h. Sau đó, nghiền mủ trôm đã sấy khô thành bột và 

bảo quản trong túi kín. 

2.2. Tạo màng 

Quy trình tạo màng được thực hiện dựa trên phương pháp của (Nawab, Alam, Haq, Lutfi, & 

Hasnain, 2017). Cân 1.9 g tinh bột bắp, thêm 50 mL nước cất tạo huyền phù có nồng độ 3% (w/v). Tiếp 

theo, cho đường vào với tỷ lệ 10%, 20%, 30%, 40% so với tổng khối lượng tinh bột và mủ trôm (w/w). 

(Tiến hành tương tự với các mẫu muối hoặc acid citric với tỷ lệ 1%, 2%, 3%, 4%). Thêm vào hỗn hợp 

1,0 g glycerol (50% so với tổng lượng tinh bột và mủ trôm) và khuấy từ gia nhiệt hỗn hợp ở 90 oC trong 

25 phút để hồ hóa tinh bột, hỗn hợp sẽ chuyển từ trắng đục sang trong dần. Thêm dung dịch mủ trôm 

thủy phân để lượng mủ trôm chiếm 5% (so với tổng lượng chất rắn, w/w), tiếp tục khuấy trong 5 phút. 

Đổ hỗn hợp vào khuôn và sấy khô ở nhiệt độ 50 oC trong 24 h. Các mẫu màng được lấy ra và bảo quản 

ở môi trường độ ẩm không khí 75% tối thiếu 48 h trước khi tiến hành các phép đo. 

2.3. Phổ hồng ngoại FTIR – Fourier Transform Infrared Spectroscopy 

Phổ hồng ngoại FTIR cho phép định tính các hợp chất hữu cơ qua bước sóng đặc trưng của 

từng nhóm phân tử trong dải quang phổ với tần số cụ thể, bị ảnh hưởng bởi các nhóm chức xung quanh 

(Vlachos et al., 2006). Các mẫu màng được sấy khô ở 50 oC và ép chặt lên bệ đo ATR và phổ được đo 

với số sóng nằm trong khoảng từ 4000 đến 400 cm-1 với độ phân giải 4 cm-1 bằng máy Jasco FT/IR – 

4700 (Nhật Bản). 

2.4.   Khả năng thấm ẩm (Water vapor permeability – WVP): 

 Khả năng thấm ẩm của màng được xác định bằng phương pháp trọng lượng theo ASTM E96 

với một vài thay đổi. Các lọ thủy tinh có đường kính trong 4 cm, đường kính ngoài 5 cm và chiều cao 

6.5 cm được đổ gần đầy silcagel để tạo độ ẩm tương đối 0% RH trong lọ. Các nắp lọ sẽ được khoét với 

các kích thước bằng với đường kính trongcủa lọ. Các màng bịt kín miệng lọ và dùng nắp để cố định 

màng và đặt trong môi trường độ ẩm 75% RH (được duy trì bằng dung dịch NaCl bão hòa). Tiến hành 

đo khối lượng cốc theo tần suất 1 h/lần trong 24 h đầu tiên và 3 h/lần trong 24 h tiếp theo. Ta dựng được 

đồ thị dựa đường hồi quy tuyến tính (𝑅2  0.99) theo số liệu về sự tăng khối lượng theo thời gian, để 

xác định độ dốc của đường thẳng. Tốc độ truyền ẩm (water vapour transmission rate) được xác định 

bằng độ dốc (S) chia cho diện tích truyền ẩm (Ghasemlou, Khodaiyan, Oromiehie, & Yarmand, 2011). 

Khả năng thấm ẩm được xác định theo công thức: 

𝑊𝑉𝑃 =  
∆𝑚

𝐴.∆𝑡
×

𝑋

𝑃 (𝑅𝐻1−𝑅𝐻2)
    ) 

Trong đó: 

 
∆𝑚

∆𝑡
 là khối lượng độ ẩm tăng lên theo một đơn vị thời gian (g/s) 

𝐴 là diện tích truyển ẩm (m2) = 12.56×10-4 (m2) 

𝑋 là độ dày trung bình của màng (mm) 

𝑃 là áp suất hơi bão hòa của nước ở 30 oC (Pa), P = 3167Pa 
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𝑅𝐻1 là độ ẩm bên ngoài cốc và 𝑅𝐻2 là độ ẩm bên trong cốc, 𝑅𝐻1 − 𝑅𝐻2= 75 % 

2.5. Khả năng kháng kéo giãn và kháng đâm xuyên 

 Các thuộc tính cơ học của màng được thực hiện thông qua 2 phép đo: khả năng kháng kéo dãn 

và khả năng kháng đâm xuyên, được thực hiện bằng thiết bị đo kết cấu CT3 Texture Analyzer. Trước 

khi tiến hành phép đo, màng đã được bảo quản ở nhiệt độ phòng và trong môi trường có độ ẩm tương 

đối 75% (dùng dung dịch NaCl bão hòa) trong 48h.  

  Khả năng kháng kéo giãn 

 Đối với phép đo kéo giãn, mẫu sẽ được cắt với kích thước là 120×15mm với các thông số tạo 

được thiết lập như sau : lực kích hoạt (trigger load) 2g, tốc độ kéo (test speed) 0.2mm.s-1. Tiếp đến 2 

đầu mẫu màng sẽ được cố định vào 2 trục của ngàm kéo có ϕ=17.8mm. Khoảng cách ban đầu giữa 2 

trục là 45mm. Tiến hành đo bằng cách điều khiển thiết bị cho trục lên kéo màng giãn dài cho tới khi 

đứt hoàn toàn thì dừng. Lập lại phép đo 3 lần với mỗi mẫu.Độ giãn dài của màng được tính theo công 

thức : 

    (%) =
∆𝐿𝑜

𝐿𝑜
×100     

 Trong đó: 

  : % độ giãn dài 

  Lo: là chiều dài chịu lực ban đầu của màng (mm) = 59mm 

 Khả năng kháng đâm xuyên 

 Thí nghiệm được thực hiện nhằm xác định khả năng chống chịu lực cơ học theo phương vuông 

góc với màng, được thực hiện theo phương pháp của(Saberi et al., 2017). Các mẫu đo sẽ được cắt với 

kích thước 40×40mm và được cố định bằng 2 tấm kẹp có tâm khuyết (đường kính 7.8 mm). Sử dụng 

đầu dò TA-MTP 4R (đường kính 4mm, đầu dò được đặt vuông góc với mẫu. Sau đo đầu dò sẽ được 

điều chỉnh di chuyển thẳng đứng tới mẫu với tốc độ 0.1 mm/s đến khi đâm thủng màng. Các giá trị đâm 

xuyên tối đa (g), khả năng biến dạng (mm) tại thời điểm màng bị thủng được ghi lại để xác định tính 

ứng suất đâm xuyên (puncture strength) và độ giãn trước khi đâm thủng (mm), độ cứng của màng. Lập 

lại thí nghiệm 3 lần đối với mỗi mẫu.Ứng suất đâm xuyên được xác định:  

              P=
𝐹

𝐴
 (Mpa)       

 Trong đó: 

  F là lực đâm xuyên lớn nhất 

  A= 𝜋 × (
𝑑

2
)2 là diện tích vùng đâm xuyên = 12.56 mm2 

 

3. KẾT QUẢ - BÀN LUẬN 

 Sau khi thực hiện các thí nghiệm sơ bộ về hàm lượng các chất bổ sung trong màng, nhóm đã 

lựa chọn các hàm lượng phù hợp với sử dụng màng cùng với thực phẩm. Việc đánh giá cảm quan sơ bộ 

khi bổ sung hàm lượng saccharose với bước nhảy là 1%, 3%, 5%, 7%, 9% (so với tổng lượng tinh bột 

và mủ trôm) cho thấy không có sự khác biệt đáng kể về việc cảm nhận vị ngọt trong màng. Tương tư 

như vậy, việc tăng bước nhảy lên 5%, 10%, 15%, 20% thì cũng không có sự khác biệt quá lớn, trong 

khi tăng nồng độ đường lên 10%, 20%, 30%, 40% trong màng thì vị ngọt trong màng được đánh giá là 

có sự khác biệt rõ rệt. Do các màng được nghiên cứu với mục đích tạo ra màng ăn được, như các sản 

phẩm ăn vặ,t nên cần lựa chọn nồng độ phù hợp với khẩu vị chung của người tiêu dùng.  
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 Nồng độ của các sản phẩm acid citric cũng được đánh giá sơ bộ với hàm lượng là 2%, 4%, 6%, 

8%. Tuy nhiên, ở nồng độ 6% acid citrc tạo ra màng có vị quá chua, không phù hợp với mục đích của 

đề tài của nhóm. Việc giảm bước nhảy của các các mẫu khảo sát nhỏ lại trong khoảng 1%, 2%, 3%, 4% 

vẫn tạo ra sự khác biệt trong việc cảm nhận về vị chua tạo ra trong màng ăn được.  

 Việc đánh giá về hàm lượng của muối ăn phù hợp trong màng cũng được thực hiện bằng cách 

đánh giá cảm quan sơ bộ với các bước nhảy 1%, 3%, 5%, 7% khối lượng muối ăn. Màng khi bổ sung ở 

nồng độ 5%, 7% gây ra vị quá mặn cho màng, do đó chúng tôi giảm hàm lượng muối khảo sát trong 

màng xuống trong khoảng 1%, 2%, 3%, 4%. Ở những nồng độ này, sự khác biệt về vị mặn trong màng 

vẫn có thể cảm nhận được rõ. 

Từ những thí nghiệm sơ bộ đã thực hiện, các màng được bổ sung các chất tạo vị với hàm lượng 

phù hợp với mục đích của đề tài thực hiện. Với mẫu màng được bổ sung saccharose thì hàm lượng khảo 

sát được thực hiện ở nồng độ 10%, 20%, 30%, 40%. Các màng bổ sung muối ăn và acid citric thực hiện 

khảo sát ở hàm lượng 1%, 2%, 3%, 4%. 

3.1.  Độ ẩm, khả năng hút hồi ẩm, khả năng hút nước, khả năng hòa tan 

 Việc thực hiện các thí nghiệm này để xem xét về hàm lượng ẩm, khả năng hút ẩm ngoài không 

khí, khả năng hút nước và khả năng hòa tan của màng. Độ ẩm là một thông số để đánh giá về hàm lượng 

nước trong màng, việc này có thể giúp đánh giá về việc bảo quản của màng cũng như thời gian bảo 

quản. Khả năng hút ẩm trong không khí là một yếu tố quan trọng trong quá trình bảo quản sản phẩm. 

Màng có khả năng hút ẩm nhanh có thể gây ra một số ảnh hưởng đến tính chất của sản phẩm được bao 

gói trong màng hoặc dùng màng tạo ra một sản phẩm ăn vặt như bánh snack nếu khả năng hút ẩm quá 

cao thì sẽ làm cho sản phẩm nhanh bị mềm, không giữ được độ giòn ban đầu. Còn khả năng hút nước 

của sản phẩm sẽ cho ta thấy khi tiếp xúc các sản phẩm có nhiều nước thì màng sẽ thay đổi về các tính 

chất như thế nào.  

3.2. Phổ hồng ngoại FTIR 

Phổ hồng ngoại FTIR được sử dụng để kiểm tra sự có mặt của các nhóm chức và tương tác của 

chúng trong mẫu màng. FTIR thể hiện được cấu trúc của phân tử tinh bột, glycerol và các chất bổ sung. 

Việc bổ sung thêm một số chất như saccharose, acid citric và muối ăn có thể làm thay đổi vị trí, độ rộng 

và độ hấp thụ của các nhóm chức. Phổ hồng ngoại của mẫu màng tinh bột bắp và mủ trôm thủy phân 

với bổ sung thêm saccharose (nồng độ 40%), acid citric (4%) và muối ăn (4%) được thể hiện ở hình 

3.13. Phổ của các mẫu chứa các chất bổ sung cho thấy một số đỉnh đặc trưng của màng tinh bột bắp và 

mủ trôm thủy phân. Đỉnh 3312-3278 là dao động của liên kết hydro của nhóm -OH trong tinh bột, 

glycerol, saccharose và acid citric (Thompson, 2018). Việc bổ sung các chất vào trong màng tinh bột 

làm đỉnh của màng ĐC ở 3312 cm-1 thay đổi, số sóng giảm xuống 3278 cm-1 (S400), 3304 cm-1 (N4), 

3289 cm-1 (C4). Đồng thời, cường độ hấp thụ ở các đỉnh này giảm xuống. Sự giảm độ hấp thụ là do có 

ít nhóm -OH hơn trong màng. Và giảm số sóng có thể do sự tương tác của saccharose, acid citric và 

muối ăn với tinh bột bằng liên kết hydro, làm giảm số nhóm -OH tự do trong màng. Điều này tương tự 

như kết quả đã được báo cáo về việc tăng hàm lượng gum karaya trong mẫu màng tinh bột hạt loquat 

có chứa tinh dầu oregano, gum karaya đã tương tác với tinh bột thông qua tương tác hydro (Cao, 2019).  

Sự hấp thụ hồng ngoại ở 1645 cm-1 có thể là do sự có mặt của các phân tử nước trong mẫu màng 

hoặc do liên kết C=O. Mẫu màng có độ hấp thụ thấp nhất là mẫu bổ sung thêm saccharose và cao nhất 

là mẫu ĐC. Việc khác biệt này có thể là do hàm lượng ẩm trong các mẫu S40 thấp hơn ĐC. Các đỉnh 

hấp thụ nằm trong khoảng 1260 – 1000 cm-1 đặc trưng cho các nhóm nhóm CO, C-O-C đặc trưng cho 

các phân tử tinh bột. Dao động của nhóm C-O-C của các liên kết α-1,4 glycosidic thấy rõ ở gần 1000 

cm-1. Các đỉnh hấp thụ trong khoảng 950- 815 cm-1 và 620-470 cm-1 là do nhóm pyranose của tinh bột. 



 

178 
 

 

Hình 1: Phổ FTIR của các mẫu màng 

Bảng 1: Bảng phân tích phổ hồng ngoại 

Liên kết 
Số sóng (cm-1) 

ĐC S40 N4 C4 

-OH 3312 3278 3304 3289 

C-H 2931 2926 2929 2929 

C=O 1645 1645 1645 1645 

COO- 1414 1413 1413 1414 

CO- 
1150, 1103, 1077, 

1017 

1148, 1104, 1175 

 

1151, 

1104, 1077 

1151, 1102, 

1077, 1000 

 

Nhóm 

pyranose 
923,857 

995, 923, 860, 

571, 518 

925 

860, 822,572, 

524 

 

924, 858, 572, 

522 

 

Các mẫu bổ sung thêm các chất tạo vị các đỉnh tương tự như mẫu không bổ sung (ĐC). Tuy 

nhiên, độ hấp thụ hồng ngoại của màng phụ thuộc vào các nhóm chức nhiều hay ít trong mẫu màng. 

Điều này cho ta thấy, tương tác chủ yếu trong màng không thay đổi nhiều. 

Nếu xem xét kỹ, có thể thấy vị trí đỉnh ở 3312 cm-1 của mẫu ĐC bị dịch chuyển ít khi thêm 

muối ăn (3304 cm-1), nhưng lại dịch chuyển mạnh khi thêm saccharose 40% (3278 cm-1) và acid citric 

4% (3289 cm-1). Điều này là do saccharose và acid citric có thể tạo liên kết hydro với các nhóm OH 

trên tinh bột và mủ trôm, khiến cho vị trí đỉnh hấp thụ của nhóm này bị dịch chuyển. 

3.3. Khả năng thấm ẩm 
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Trong các ứng dụng đóng gói thực phẩm, màng phải tránh và giảm sự truyền ẩm giữa thực 

phẩm và không khí xung quanh. Như trong hình 2 và bảng 1, WVP của màng không có saccharose 

(ĐC) là 7.46±0.07 ×10-10g/Pa.m.s và khi bổ sung thêm saccharose thì khả năng thấm ẩm tăng lên ở 

mẫu S10 (9.23±0.71 ×10-10g/Pa.m.s). Tuy nhiên, khi càng  tăng lượng saccharose lên thì khả năng thấm 

ẩm giảm. Saccharose có thể hình thành các tinh thể ảnh hưởng đến mạng lưới tinh bột trong màng, tạo 

ra màng ít thấm hơn (Galdeano et al., 2009). Các vùng kết tinh hoạt động như một rào cản hơi nước, do 

đó tính thấm của màng tinh bột giảm khi tăng nồng độ saccharose (García, Martino, & Zaritzky, 2000). 

Việc tăng nồng độ saccharose là cho các nhóm -OH trong saccharose có thể tạo liên kết hydro với các 

thành phần trong màng như tinh bột, glycerol. Điều này làm giảm khả năng hút ẩm của saccharose, làm 

giảm WVP của màng khảo sát. 

Từ kết quả thu được ở hình 3, khi bổ sung muối ăn vào màng ở các nồng độ 1%, 2%, 3% và 

4% thì khả năng thấm ẩm là không có sự khác biệt về mặt ý nghĩa thống kê so với mẫu đối chứng do 

sự chêch lệch và hàm lượng muối ăn giữa các màng là không đáng kể. Muối ăn có chứa một lượng muối 

Mg2+ là một chất có khả năng hút ẩm và giữ ẩm tốt nên sẽ làm tăng khả năng hút ẩm của màng dẫn đến 

khối lượng của ly và màng tăng lên, ẩm có khả năng xuyên qua màng kém hơn. 

3.4. Khả năng kháng đâm xuyên 

 

Theo kết quả ở hình 5, mẫu bổ sung đường ở nồng độ 10% có ứng xuất đâm xuyên cao nhất 

(21.46±0.92 Mpa). Khả năng kháng đâm xuyên tăng lên do trong quá trình hồ hóa, cấu trúc tinh bột 

bắp thay đổi làm lộ nhóm -OH, điều này giúp các nhóm -OH của saccharose dễ dàng tạo liên kết hydro 

với tinh bột và mủ trôm thủy phân. Tuy nhiên, khi tăng nồng độ saccharose lên thì ứng suất đâm xuyên 

giảm dần. Ứng suất đâm xuyên của màng chứa 20% và 30% saccharose không có sự khác biệt ý nghĩa. 

Ứng suất đâm xuyên của mẫu S40 đã giảm xuống còn 13.36±0.75, kết quả này có thể là do quá trình 

kết tinh của saccharose, lượng saccharose cao thì các phân tử này liên kết với nhau tạo thành tinh thể 

gây ảnh hưởng đến tính chất của màng (Galdeano et al., 2009). 

Từ kết quả thu được ở hình 6, ứng suất đâm xuyên của màng giảm lên khi bổ sung muối ăn ở 

nồng độ cao hơn. Kết quả thu được không có sự khác biệt về mặt thống kê khi tăng nồng độ lên 2%, 

3%, 4% do bước nhảy về nồng độ muối giữa các mẫu là không đáng kể. 

Ứng suất đâm xuyên của các mẫu được thể hiện ở hình 7, cho ta thấy khi tăng nồng độ acid 

citric thì ứng suất đâm xuyên của màng tăng. Tuy nhiên, sự tăng lên giữa các mẫu bổ sung 1%, 2%, 3% 

so với mẫu ĐC không có sự khác biệt, có thể do hàm lượng acid citric của các mẫu có bước nhảy không 

lớn. Mẫu bổ sung 4% acid citric tăng lên có khả năng kháng đâm xuyên cao nhất và có sự khác biệt về 

mặt thống kê. Các phân tử acid citric tạo liên kết ngang giữa các phân tử tinh bột – tinh bột hoặc giữa 
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các phân tử tinh bột và mủ trôm, điều này có thể tạo ra một mạng lưới chắc chắn. Điều này tương tự 

như trong nghiên cứu về ảnh hưởng của hàm lượng acid citric đến tính chất cơ học của màng tinh bột 

(de Moura et al., 2009). 

3.5. Khả năng kháng kéo giãn 

 

Dựa vào hình 8 cho ta thấy được rằng khi tăng nồng độ đường saccharose của màng thì độ giãn 

dài khi đứt tăng lên. Khả năng giãn dài khi đứt thấp nhất ở nồng độ saccharose 10% là 31.46% và cao 

nhất ở nồng độ đường 40% là 58.76%. Kết quả này tương tự với kết quả do (Fadini et al., 2013) thực 

hiện, tỷ lệ phần trăm độ giãn dài khi đứt cao nhất đã được quan sát đối với những màng chứa nồng độ 

đường saccharose lớn hơn 20%. Điều này có thể được giải thích do saccharose ảnh hưởng đến độ nhớt 

của tinh bột trong quá trình hồ hóa, nồng độ đường càng tăng thì độ nhớt của tinh bột càng tăng dẫn 

đến khả năng kéo giãn khi đứt của màng tăng lên. Tuy nhiên, khi nồng độ saccharose tăng lên hơn nữa 

(hơn 50%) sẽ làm giảm giá trị cực đại của độ nhớt (Lê Ngọc Tú, 2001) dẫn đến sẽ làm giảm khả năng 

kéo giãn khi đứt của màng bổ sung saccharose ở nồng độ cao hơn 50%. Thêm vào đó, saccharose được 

sử dụng như là một chất hóa dẻo trong màng ăn được, dẫn đến khi bổ sung các chất hóa dẻo thì độ giãn 

dài của màng khi đứt tăng lên do màng trở nên mền. 

Dựa vào hình 9 cho thấy việc bổ sung muối làm tăng độ kéo dài khi đứt của màng tinh ở nồng 

độ thấp hoặc trung bình. Độ giãn dài của màng cao nhất ở nồng độ muối 2% là 38.5% và thấp nhất ở ở 

nồng độ 4% là 16.88%. Điều này có thể được giải thích là khi bổ sung muối ăn, muối ăn sẽ tạo liên kết 

với nước làm giảm lượng nước tự do dẫn đến độ nhớt của hồ tinh bột thay đổi, độ nhớt tăng lên làm 

tăng độ giãn dài khi đứt của màng tinh bột. Tuy nhiên, độ nhớt của của hồ tinh bột sẽ đạt đến cực điểm 

rồi bắt đầu giảm xuống dẫn đến khi nồng độ muối càng cao thì độ giãn dài khi đứt sẽ giảm. Kết quả thu 

được tương tự với kết quả khi bổ sung muối NaCl của màng tinh bột đậu xanh do (Choi et al., 2016) 

thực hiện. 

Theo hình 10, khi bổ sung acid citric ở nồng độ 1%, 2% thì độ giãn dài của màng giảm so với 

mẫu đối chứng. Tuy nhiên, mẫu C1 có độ giãn dài giống với mẫu ĐC, do hàm lượng acid citric nhỏ nên 

không gây ra các thay đổi đáng kể cho màng. Ở nồng độ 2% acid citric thì độ giãn dài của mẫu giảm 

điều nay có thể là việc tạo liên kết ngang và đặc tính làm dẻo của acid citric. Độ giãn dài của mẫu tăng 

lên ở nồng độ 3%, 4% acid citric sẽ cải thiện tính chất cơ học của mành tinh bột (de Moura et al., 2009).  

4.KẾT LUẬN 

 Việc bổ sung đường saccharose, muối ăn và acid citric ở các nồng độ khác nhau có ảnh hưởng 

nhất định đến một số tính chất của màng. Kết quả đối với các mẫu bổ sung đường saccharose cho thấy 
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khả năng kéo giãn của màng tăng lên khi nồng độ đường tăng lên, khả năng kéo giãn của màng bổ sung 

40% đường saccharose tăng lên khoảng 50.2% so với mẫu đối chứng. Khả năng kháng đâm xuyên màng 

giảm khi nồng độ đường tăng và khả năng kháng đâm xuyên tốt nhất ở nồng độ 10%. Độ ẩm, khả năng 

hút nước, khả năng thấm ẩm của màng giảm và độ hút ẩm, khả năng hòa tan tăng lên khi nồng độ 

saccharose tăng. Đối với các mẫu có bổ sung muối ăn, khả năng kháng kéo giãn của màng tăng khi bổ 

sung muối ăn nhưng đến một nồng độ nhất định thì khả năng đó sẽ giảm. Màng chứa 2% muối ăn có 

khả năng kháng kéo giãn tốt nhất và thấp nhất ở nồng độ 4%. Khả năng kháng đâm xuyên của màng là 

giảm dần khi tăng nồng độ muối. Màng bổ sung muối có độ ẩm và khả năng thấm ẩm không có sự khác 

biệt về ý nghĩa thống kê ở bốn nồng độ muối khác nhau.  Khi bổ sung acid citric vào màng ở các nồng 

độ khác nhau, khả năng kháng kéo giãn của màng ở nồng độ 4% là tốt nhất và khả năng kháng đâm 

xuyên của màng tăng dần khi nồng độ acid citric tăng. Ở các nồng độ tăng dần của acid citric, độ ẩm và 

khả năng hút nước của màng giảm dần. 

 Tùy thuộc vào đặc điểm của từng loại sản phẩm mà ta có thể lựa chọn màng có bổ sung đường 

saccharose, muối ăn và acid citric ở các hàm lượng khác nhau. Dựa trên các đặc tính của màng tinh bột 

– mủ trôm có bổ sung đường saccharose, muối ăn và acid citric chúng tôi đề xuất một số ứng dụng sơ 

bộ: thay thế lớp vỏ bọc bên trong của kẹo mềm, tạo ra sản phẩm bánh tráng xoài từ màng ăn, bao gói 

các sản phẩm có hàm lượng chất béo cao như phô mai lát… 
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ABSTRACT 

EDIBLE FILMS FROM CORN STARCH AND HYDROLYZED KARAYA GUM  

  Dang Thi Ngoc Thao1, Nguyen Vinh Tien2* 
1Ho Chi Minh City University of Technology and Education 
2Ho Chi Minh City University of Technology and Education 

*Email: tiennv@hcmute.edu.vn 

Currently, the increasing demand for plastic materials has greatly affected the living environment. 

Moreover, plastic materials are harmful and affect the health of consumers. The development of biofilms that are 

resistant to microorganisms and edible for food preservation is of great importance to the safety of consumers. 

Research: “Food film from cornstarch supplemented with hydrolyzed trom latex”. In this study, karaya gum was 

denatured by hydrolysis method with 1M NaOH. After forming a film with corn starch, hydrolysed karaya gum 

and glycerol at a fixed content and adding sucrose, table salt and citric acid at different concentrations to 

investigate the influence of 3 factors on the properties of the films. When adding sucrose, the stretchability, 

hygroscopicity, solubility, water absorption capacity of the membrane increased, and the penetration resistance 

increased at 10% sugar concentration. The moisture content of the membrane tended to decrease as the sugar 

content gradually increased and the moisture permeability of the membrane increased at 10% content compared 

to the control sample. When adding table salt, the stretching resistance increased gradually at the salt content from 

0-20% and then gradually decreased. There was no significant change in the moisture content and moisture 

permeability of the films supplemented with salt at different concentrations. For the membrane samples 

supplemented with citric acid, the penetration resistance of the membrane increased gradually as the citric acid 

content increased and the film's resistance to stretching was best at 4%. Through the obtained results, the 

concentration changed. sucrose, table salt and citric acid will have certain changes in some properties of the 
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membrane. Since the films are edible and these films are added with sugar, salt and citric acid, which will enhance 

the taste when enjoyed, there will be a different range of applications depending on the specific use. 

Keywords: edible films, saccharose, karaya gum, citric acid, NaOH 
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NGHIÊN CỨU ẢNH HƯỞNG CỦA MỘT SỐ YẾU TỐ ĐẾN QUÁ TRÌNH LÊN MEN 

RƯỢU VANG TRÁI CÂY NƯỚC DỪA 

Thái Văn Đức1, Trần Văn Vương1 

1Khoa công nghệ Thực phẩm, Trường Đại học Nha Trang 
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TÓM TẮT 

Nước dừa được tách ra từ trái dừa thu hoạch ở Tỉnh Phú Yên có chứa các hợp chất carbohydrate (glucose, 

fructose, sucrose và sorbitol), các acid amin thiết yếu (lysine, histidine, tyrosine và tryptophan) và một phần nhỏ 

các acid hữu cơ (acid tartaric, citric và malic), protein, các loại vitamin, khoáng chất,... thích hợp cho quá trình 

lên men sản xuất rượu vang trái cây [6],[8],[9]. Từ thành công của nhiên cứu bảo quản nước dừa tươi sau thu 

hoạch [1], nhóm nghiên cứu tiến hành quá trình lên men sản xuất rượu vang trái cây từ nước dừa. Kết quả nghiên 

cứu cho thấy với hàm lượng chất khô 220Bx, tỉ lệ nấm men 6%, pH dịch lên men 4,5; nhiệt độ lên men 300C; thời 

gian lên men chính được xác định là 10 ngày trong đó 5 ngày lên men hiếu khí và 5 ngày lên men kỵ khí cho chất 

lượng sản phẩm rượu vang nước dừa tốt nhất.  

Từ khóa: nước dừa, chất lượng cảm quan, rượu vang, lên men. 

1. MỞ ĐẦU 

Thành phần của nước dừa bao gồm các hợp chất carbohydrate (glucose, fructose, sucrose và 

sorbitol), các acid amin thiết yếu (lysine, histidine, tyrosine và tryptophan) và một phần nhỏ các acid 

hữu cơ (acid tartaric, citric và malic), protein, các loại vitamin, khoáng chất,... thích hợp cho quá trình 

sản xuất đồ uống [6],[8],[9]. Tuy nhiên, hiện tại, đa số các nhà máy chế biến các sản phẩn từ trái dừa 

như cơm dừa sấy, dầu dừa,... nước dừa chưa được tận dụng mà phải đổ thải, gây lãng phí, gây ô nhiễm 

môi trường. Việc nghiên cứu sản xuất rượu vang trái cây từ nước dừa, loại đồ uống mang đậm hương 

vị Việt, có lợi cho sức khỏe, làm tăng giá trị từ trái dừa, đồng thời giải quyết đề ô nhiễm môi trường là 

vấn đề được các nhà khoa học quan tâm nghiên cứu. 

2. NỘI DUNG 

2.1. Nguyên vật liệu và hóa chất sử dụng trong nghiên cứu 

2.1.1. Nguyên liệu chính 

Quả dừa được chọn nghiên cứu là giống dừa ta Cocos nucifera trồng tại các vùng ven biển 

thuộc huyện Sông Cầu, tỉnh Phú Yên. Nước dừa sử dụng làm nguyên liệu nghiên cứu phải đạt độ chín 

(khoảng 12 tháng tuổi). Nguồn nguyên liệu đảm bảo những chỉ tiêu như độ chín, nước dừa có chất 

lượng tốt, đảm bảo giá trị dinh dưỡng cao tại thời điểm thu hoạch. 

2.1.2. Nguyên liệu phụ 

+ Đường saccharose: được sử dụng là đường tinh luyện do nhà máy đường KCB Việt Nam sản 

xuất đạt TCVN 7270:2003.  

+ Nấm men: sử dụng nghiên cứu là giống thuần chủng chi Saccharomyces cerevisiae, kí hiệu 

F28 do Trường Đại học Khoa học Tự nhiên thành phố Hồ Chí Minh cung cấp. 

+ Các chất phụ gia 
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Chất phụ gia sử dụng trong đề tài là những chất phụ gia thực phẩm cho phép sử dụng ở Việt 

Nam (TCVN 5660-2010) và nhiều nước khác (Bộ Y tế, FAO). 

- Natribisulfit: có công thức NaHSO3, là chất phụ gia có số E là E222.  

- Acid citric: có công thức phân tử C6H8O7 là chất ở dạng bột màu trắng, dễ hút ẩm, dễ tan trong 

nước, được cung cấp bởi Công ty hóa chất công nghiệp Việt Mỹ Nha Trang.  

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Khảo sát ảnh hưởng của hàm lượng chất khô hòa tan trong dịch lên men 

Bổ sung saccharose vào nước dừa đạt nồng độ 20%, 21%, 22%, 23% và 24%, dùng acid citric 

để điều chỉnh pH về 4,5, thanh trùng ở nhiệt độ 1210C, thời gian 15 phút. Để nguội, bổ sung tế bào nấm 

men tỉ lệ 6% so với dịch lên men, lên men ở nhiệt độ 300C, thời gian 12 ngày. Dựa vào kết quả đánh 

giá hàm lượng chất khô còn lại, độ cồn hình thành và chất lượng cảm quan để chọn nồng độ đường 

thích hợp, theo sơ đồ bố trí thí nghiệm hình 2.1. 

  
Hình 2.1. Sơ đồ thí nghiệm khảo sát ảnh hưởng của hàm 

lượng chất khô hòa tan 

Hình 2.2. Khảo sát ảnh hưởng của pH đến quá trình 

lên men 

Dựa vào kết quả nghiên cứu xác định ảnh hưởng của yếu tố nồng độ chất khô hòa tan,  tiến 

hành nghiên cứu xác định pH thích hợp cho quá tình lên men với các giá trị pH 3,5; 4; 4,5; 5 ; 5,5; lên 

men ở nhiệt độ 300C. Đánh giá các chỉ tiêu hàm lượng đường còn lại, độ cồn, cảm quan để chọn giá trị 

pH thích hợp cho lên men, sơ đồ bố trí nghiệm theo hình 2.2. 

2.2.2. Bố trí thí nghiệm khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ đến quá trình lên men 

 

Hình 2.1. Khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ đến quá trình lên men 

Dựa vào các kết quả đã nghiên cứu xác định được hàm lượng chất khô, giá trị pH thích hợp cho 

quá trình lên men, tiến hành lên men ở các nhiệt độ 150C, 200C, 250C, 300C và 350C (hình 2.3). Dựa 
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vào kết quả đánh giá chất lượng hàm lượng đường còn lại, độ cồn, cảm quan sau 12 ngày lên men chọn 

được nhiệt độ thích hợp cho quá trình lên men.  

2.2.3. Bố trí thí nghiệm khảo sát ảnh hưởng của thời gian lên men đến quá trình lên men 

 
 

Hình 2.4. Khảo sát ảnh hưởng của thời gian lên men 

hiếu khí đến quá trình lên men 

Hình 2.5. Khảo sát ảnh hưởng của thời gian lên 

men kỵ khí đến quá trình lên men 

Với các thông số của quá trình lên men đã chọn: hàm lượng chất khô, tỉ lệ nấm men, giá trị pH 

thích hợp, nhiệt độ lên men, thời gian lên men hiếu khí, tiến hành lên men kỵ khí với thời gian từ 1 đến 

7 ngày theo sơ đồ bố trí thí nghiệm hình 2.4-2.5. Dựa vào kết quả đánh giá chất lượng về các chỉ tiêu: 

nồng độ cồn, hàm lượng đường còn lại và hàm lượng acid tổng số chọn được thời gian lên men kỵ khí 

thích hợp cho quá trình lên men. 

2.2.4. Phương pháp đánh giá chất lượng cảm quan 

Đánh giá cảm quan nước dừa theo TCVN 3215-79 

2.2.5. Phương pháp phân tích các chỉ tiêu hóa học 

+ Xác định hàm lượng đường khử  theo TCVN 4075-2009. 

+ Xác định hàm lượng khoáng chất (tro) theo TCVN 4070-2009. 

+ Xác định tổng hàm lượng chất khô hòa tan bằng khúc xạ kế Atago. 

+ Xác định hàm lượng lipit theo TCVN 4592:1988 

+ Xác định hàm lượng protein theo TCVN 8125:2009 

+ Xác định pH bằng máy đo pH cầm tay. 

+ Xác định hàm lượng etanol bằng khúc xạ kế đo độ rượu Atago 

+ Xác định hàm lượng methanol theo QT.HH.07.16 (GC-FID) ISO/IEC 17025:2005. 

+ Xác định hàm lượng acid tổng số, tính theo acid axetic theo TCVN 3702:2009 

+ Xác định hàm lượng diaxetyl theo TCVN 6058: 1995 

+ Xác định hàm lượng aldehyt theo QT.HH.07.16 (GC-FID) ISO/IEC 17025:2005. 

+ Xác định tổng hàm lượng SO2 theo AOAC 940.20 

2.2.6. Phương pháp phân tích vi sinh vật 

+ Xác định số lượng tế bào nấm men: bằng phương pháp đếm trên buồng đếm Thoma. 

+ Xác định tế bào nấm men chết: nhuộm tế bào bằng dung dịch xanh metylen. 

+ Xác định tổng số bào tử nấm men – nấm mốc theo ISO 21527-1:2008 
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+ Xác định Clostridium perfringens theo TCVN 4991:2005 

+ Xác định tổng số vi sinh vật hiếu khí theo ISO 4833-1:2013 

+ Xác định Escherichia coli theo TCVN 6846:2007 

2.3. Phương pháp xử lý số liệu 

Mỗi nghiệm thức được lặp lại 3 lần, kết quả là trung bình giữa các lần thí nghiệm.  Phân tích 

phương sai (Analysis Of Variance (ANOVA) và hồi quy bằng phần mềm Microsoft office Excel 2010, 

SPSS 16.0.  

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của hàm lượng chất khô đến chất lượng rượu vang trái cây nước dừa 

3.1.1. Hàm lượng chất khô còn lại và hàm lượng ethanol sinh ra  

Bảng 3.1. Hàm lượng chất khô còn lại sau thời gian lên men 12 ngày 

Hàm lượng chất khô ban 

đầu (0Bx) 

Hàm lượng chất khô còn lại sau 

lên men (0Bx) 

Hàm lượng chất khô tiêu tốn cho 

lên men (0Bx) 

20 7,62 ± 0,029  12,38±0,029b 

21 8,03 ± 0,058 12,97±0,058c 

22 8,57 ± 0,058 13,43±0,058a 

23 10,63 ± 0,058 12,37±0,058b 

24 12,23 ± 0,058 11,77±0,058d 

Kết quả phân tích trình bày (bảng 3.1) cho thấy khi tăng hàm lượng chất khô ban đầu thì lượng 

chất khô còn lại sau lên men cũng tăng theo. Tuy nhiên hàm lượng chất khô tiêu tốn cho lên men lại có 

sự khác biệt (p<0,05). Điều này được giải thích là do hàm lượng đường quá cao sẽ ức chế sự hoạt động 

của nấm men, làm tăng áp suất thẩm thấu qua màng tế bào, làm mất cân bằng trạng thái sinh lí của nấm 

men, làm cho tế bào nấm men chết đi nhanh chóng nên lượng chất khô tiêu tốn ít. Còn hàm lượng đường 

thấp sẽ không đủ cơ chất cho quá trình lên men diễn ra. Kết quả nghiên cứu cho thấy hàm lượng chất 

khô ban đầu 220Bx thích hợp cho quá trình lên men. 

 

 
Hình 3.1. Ảnh hưởng của hàm lượng chất khô đến 

quá trình lên men 

Hình 3.2. Ảnh hưởng của hàm lượng chất khô đến giá 

trị cảm quan sản phẩm 

Kết quả phân tích (hình 3.1) cho thấy các mẫu rượu lên men từ nước dừa có bổ sung đường đến 

hàm lượng chất khô khác nhau thì độ cồn thu được cũng khác nhau. Cụ thể tại hàm lượng chất khô 

220Bx cho hàm lượng ethanol cao nhất (9,35±0,09% v/v) khác biệt có ý nghĩa (p<0,05) so với mẫu sử 

dụng hàm lượng chất khô hòa tan 200Bx, 210Bx (8,88±0,08% v/v) và 23, 240Bx (9,07±0,06% v/v). Điều 

này có thể do dịch lên men 200Bx và 210Bx không đủ lượng đường cho nấm men tăng sinh khối, chuyển 

hóa đường thành rượu và nấm men có thể chết đi do cạnh tranh dinh dưỡng lẫn nhau làm cho lượng 

rượu sinh ra thấp. Kết quả này tương tự với kết quả nghiên cứu của Attri (2009) [5] trên vang trái điều. 

Tác giả cho rằng khi dịch lên men không đủ lượng đường cho nấm men tăng sinh khối thì nấm men có 
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thể chết đi do cạnh tranh dinh dưỡng lẫn nhau và cuối cùng là lượng rượu sinh ra thấp. Do đó, hàm 

lượng chất khô hòa tan của dịch lên men thích hợp được chọn là 220Bx. 

3.1.2. Giá trị cảm quan sản phẩm 

Kết quả nghiên cứu cho thấy không có sự sai khác có ý nghĩa thống kê (p>0,05) về điểm cảm 

quan của dịch lên men tại các hàm lượng chất khô khác nhau được khảo sát sau 12 ngày lên men (hình 

3.2). Tuy nhiên, với mẫu có hàm lượng chất khô 220Bx có kết quả điểm cảm quan là cao nhất 

(4,33±0,61). Điều này được giải thích khi tăng nồng độ chất khô từ 200Bx lên 220Bx thì giá trị cảm 

quan tăng vì lượng đường lúc này đủ để nấm men chuyển hóa đường thành rượu có hàm lượng cao, 

ngoài ra còn có các acid bay hơi, ester,... tạo nên mùi, vị hài hòa và màu sắc đặc trưng của sản phẩm 

rượu vang. Nhưng khi tăng quá 220Bx thì màu sắc, mùi, vị và trạng thái của sản phẩm giảm vì với nồng 

độ chất khô cao, nấm men không sử dụng hết đường để chuyển hóa thành rượu nên vị ngọt còn lại làm 

ảnh hưởng đến giá trị cảm quan. Hàm lượng chất khô hòa tan trong dịch lên men tối ưu là 220Bx. 

3.2. Ảnh hưởng của tỉ lệ nấm men đến chất lượng rượu vang trái cây từ nước dừa 

  
Hình 3.3. Ảnh hưởng của tỉ lệ nấm men đến hàm 

lượng chất khô 

Hình 3.4. Ảnh hưởng của tỉ lệ nấm men đến độ cồn 

thu được 

 

 

Hình 3.5. Ảnh hưởng của tỉ lệ nấm men đến giá trị 

cảm quan sản phẩm 
 

Kết quả nghiên cứu (hình 3.3) cho thấy tỉ lệ nấm men có ảnh hưởng lớn đến hàm lượng chất 

khô còn lại. Khi tăng tỉ lệ nấm men từ 2% lên 6% hàm lượng chất khô còn lại giảm dần, khi tiếp tục 

tăng tỉ lệ nấm men từ 8% lên 10% thì hàm lượng chất khô còn lại tăng lên, kết quả có sự sai biệt có ý 

nghĩa thống kê (p<0,05). Điều này cho thấy khi tỉ lệ nấm men bổ sung vào lên men thấp thì không đủ 

số lượng tế bào để lên men nên không thể chuyển hóa hết đường thành rượu, do đó mà lượng đường 

còn lại cao, còn khi tỉ lệ nấm men bổ sung càng cao thì tốc độ lên men ở thời gian đầu càng nhanh và 

có thể cản trở quá trình lên men tiếp theo nên hàm lượng đường còn lại cao.  

Tương tự kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của tỷ lệ nấm men đến độ cồn của rượu vang (hình 

3.4) ở tỉ lệ nấm men 6% có sự sai biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). Khi tăng tỉ lệ nấm men từ 2% thì 

độ cồn giảm mạnh. Điều này được lý giải: Theo Lương Đức Phẩm (2006) [3] khi sử dụng nấm men ở 

tỉ lệ thấp thì khả năng nẩy chổi tiếp và thời gian đạt được định mức là rất dài sẽ ảnh hưởng đến hoạt 
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động và trao đổi chất của nấm men nên độ cồn tạo thành thấp, còn khi lượng men giống nhiều sẽ xảy 

ra sự cạnh tranh nguồn dinh dưỡng, ảnh hưởng đến quá trình lên men nên độ cồn tạo thành cũng thấp. 

Kết quả phân tích cho thấy bổ sung 6% nấm men so với dịch quả lên men thì thu được rượu vang có độ 

cồn cao nhất và hàm lượng chất khô còn lại là thấp nhất. 

Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của tỉ lệ nấm men đến giá trị cảm quan sản phẩm  (hình 3.5) cho 

thấy tỉ lệ nấm men cũng có ảnh hưởng đến giá trị cảm quan sản phẩm, khi sử dụng nấm men với các tỉ 

lệ khác nhau cho điểm cảm quan không khác biệt có ý nghĩa thống kê (p>0,05), nhưng với tỉ lệ nấm 

men 6% cho điểm cảm quan cao nhất (4,13±0,58 điểm) nên giá trị cảm quan đạt tốt nhất. Khi tỉ lệ nước 

cái men dưới 4% dẫn đến chúng không sử dụng triệt để hết đường có trong dịch lên men nên độ cồn 

thấp, rượu có vị lạt, ít thơm. Tỉ lệ nước cái men càng cao thì rượu thu được có độ cồn càng cao do nấm 

men sinh trưởng phát triển mạnh, sử dụng triệt để đường trong môi trường và chuyển hết thành cồn 

etylic, làm rượu thơm hơn. Tuy nhiên, nếu lượng nấm men quá nhiều thì lượng đường chưa đủ để đáp 

ứng cho nhu cầu sinh trưởng phát triển của chúng nên chất lượng rượu cũng thấp hơn. Dựa trên cơ sở 

đó chọn khoảng tỷ lệ nấm men nghiên cứu tối ưu là 5%÷7%.  

3.3. Ảnh hưởng của pH dịch lên men đến chất lượng rượu vang trái cây từ nước dừa 

 
 

Hình 3.6. Ảnh hưởng của pH đến hàm lượng chất 

khô 

Hình 3.7. Ảnh hưởng của pH đến độ cồn thu được 

 

 

Hình 3.8. Ảnh hưởng của pH đến giá trị cảm quan 

sản phẩm 
 

Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của pH đến hàm lượng chất khô còn lại, độ cồn, giá trị cảm quan 

của rượu vang ở pH 4,5 có sự sai biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) và hàm lượng chất khô còn lại thấp 

nhất, độ cồn thu được và chất lượng cảm quan cao nhất (hình 3.6-3.8). điều này có thể giải thích khi pH 

lên men điều chỉnh thấp làm cho tế bào nấm men ở trạng thái teo nguyên sinh, làm rối loạn quá trình 

trao đổi chất của nấm men và làm cho nấm men không hoạt động được, không chuyển hóa được đường 

nên sau lên men nên hàm lượng chất khô còn lại cao, độ cồn, giá trị cảm quan thấp, còn ở pH quá cao 

lại thích hợp cho các vi khuẩn gây hại ngăn cản quá trình lên men nên làm cho hàm lượng chất khô còn 

lại cao, độ cồn, giá trị cảm quan thấp. 

pH 4,5 thuận lợi cho nấm men lên men chuyển hóa đường thành rượu và một số sản phẩm phụ 

nên hàm lượng chất khô còn lại thấp, độ cồn, giá trị cảm quan cao, rượu rất dễ uống, mùi vị hài hòa.  
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3.4. Ảnh hưởng của nhiệt độ lên men đến chất lượng rượu vang trái cây từ nước dừa 

 

 
 

Hình 3.9. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến hàm lượng 

chất khô 

Hình 3.10. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến độ cồn thu 

được 

 

 

Hình 3.21. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến giá trị cảm 

quan sản phẩm 

 

Kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt độ đến hàm lượng chất khô, độ cồn, giá trị cảm quan 

trình bày ở hình 3.9 ÷ 3.11 cho thấy trong cùng điều kiện lên men, nhiệt độ lên men khác nhau thì hàm 

lượng chất khô còn lại sau lên men, độ cồn thu được là khác nhau. Ở nhiệt độ 300C hàm lượng chất khô 

hòa tan còn lại thấp nhất, độ cồn, chất lượng cảm quan thu được là cao nhất với sự khác biệt (p<0,05). 

Kết quả này được lý giải do khi nhiệt độ lên men thấp thì khả năng sinh trưởng của nấm men bị hạn chế 

làm cho tốc độ lên men chậm nên hàm lượng chất khô còn lại thấp, độ cồn, giá trị cảm quan thấp thu 

được không cao, còn khi nhiệt độ lên men tăng cao sẽ xuất hiện các loại vi khuẩn xâm nhập nên xảy ra 

sự cạnh tranh nguồn dinh dưỡng lẫn nhau ảnh hưởng đến quá trình lên men nên độ cồn tạo thành thấp. 

Kết quả này cũng đồng nhất với kết quả nghiên cứu của Nguyễn Văn Sĩ (2006) [4] lên men nước dừa 

non sử dụng nhiệt độ 290C và cũng giống như tác giả Attri B.L. và cộng sự (2009) [5] sử dụng nhiệt độ 

300C để lên men quả điều. Như vậy, nhiệt độ 300C là nhiệt độ thích hợp nhất cho quá trình lên men 

rượu vang từ nước dừa. Như vậy ở nhiệt độ lên men 300C thu được độ cồn cao nhất và hàm lượng chất 

khô còn lại thấp nhất, điểm cảm quan cũng đạt được cao nhất.  

3.5. Ảnh hưởng của thời gian lên men đến chất lượng rượu vang trái cây từ nước dừa 

Trên cơ sở các kết quả đã khảo sát các điều kiện lên men trên môi trường nước dừa, tiến hành 

lên men theo các yếu tố đã lựa chọn: Hàm lượng chất khô: 220Bx, Tỉ lệ nấm men: 6%, pH dịch lên men: 

4,5; Nhiệt độ lên men: 300C;  

3.5.1. Khảo sát giai đoạn lên men hiếu khí 

Mục đích của giai đoạn này trong quá trình lên men tạo điều kiện tăng sinh khối tế bào nấm 

men để đủ số lượng tế bào cần thiết cho quá trình lên men etylic ở giai đoạn sau. 

Vũ Công Hậu và các tác giả khác [2] cho rằng để đảm bảo tốt cho quy trình lên men rượu etylic 

ở giai đoạn sau, tổng số tế bào nấm men ở giai đoạn lên men hiếu khí phải đạt từ 10÷100 triệu tế bào/ml. 
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Nấm men là vi sinh vật hiếu khí, cần có oxi không khí để tế bào sinh trưởng và phát triển tăng sinh khối. 

Do vậy, ở giai đoạn này tiến hành cho nấm men có điều kiện tiếp xúc tối đa với không khí bằng cách 

dùng vải đã tiệt trùng đậy kín vào hũ lên men. Kết quả phân tích được trình bày ở hình 3.12 ÷ 3.13. 

 

 
Hình 3.32. Ảnh hưởng của thời gian lên men 

hiếu khí đến hàm lượng chất khô còn lại 

Hình 3.43. Ảnh hưởng của thời gian lên men hiếu khí đến 

quá trình lên men 

Kết quả phân tích ANOVA cho thấy có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) về hàm lượng 

chất khô còn lại trong quá trình lên men hiếu khí được khảo sát sau 9 ngày lên men. Hàm lượng chất 

khô còn lại giảm dần theo thời gian lên men, ở những ngày đầu lên men (2÷5 ngày) hàm lượng chất 

khô giảm mạnh (từ 220Bx giảm xuống còn 10,95±0,0500Bx), nhưng từ ngày thứ 6 đến ngày thứ 9 hàm 

lượng chất khô giảm chậm. Điều này chứng tỏ ở giai đoạn đầu của quá trình lên men lượng cơ chất cần 

sử dụng cho nấm men để tăng sinh khối nên hàm lượng chất khô tiêu hao đi nhiều, nhưng khi nấm men 

bắt đầu suy yếu thì sử dụng cơ chất ít nên hàm lượng chất khô tiêu hao ít.  

Kết quả nghiên cứu (H3.13) cho thấy tổng số tế bào nấm men thu được trong khoảng thời gian 

từ 0÷6 ngày tăng nhanh dần và khác biệt (p<0,05). Khi tăng thời gian lên men trong khoảng 7÷9 ngày 

thì tổng số tế bào nấm men thu được lại giảm nhanh chóng và khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) 

tương ứng 35,22±0,03 triệu tb/ml; 9,63±0,06 triệu tb/ml; 4,65±0,03 triệu tb/ml. Điều này được lý giải 

là do ở những ngày đầu lên men hiếu khí nấm men đã thích nghi với điều kiện môi trường nước dừa 

trong thời gian nuôi tăng sinh để bắt đầu tăng sinh khối và khi đó tổng số tế bào tăng lên, hàm lượng 

chất khô giảm đi rất nhiều, lượng khí CO2 thải ra liên tục tăng làm xuất hiện nhiều bọt và khi bọt có 

kích thước đủ lớn sẽ di chuyển lên trên ngày càng nhiều thể hiện cường độ lên men ngày càng tăng.  

Riêng từ thời điểm sau 6 ngày lên men số lượng tế bào nấm men giảm mạnh và tổng lượng sinh 

khối còn giảm do hiện tượng tự phân của tế bào. Nguyên nhân của hiện tượng này là do nguồn dinh 

dưỡng trong môi trường cạn kiệt, tế bào bắt đầu giai đoạn già và sản phẩm trao đổi chất nhiều gây ức 

chế quá trình trao đổi chất của tế bào. 

3.5.2 Khảo sát giai đoạn lên men kỵ khí 

Kết quả phân tích ANOVA cho thấy có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) về hàm lượng 

chất khô còn lại trong quá trình lên men kỵ khí được khảo sát sau 7 ngày lên men. Hàm lượng chất khô 

còn lại giảm dần theo thời gian lên men, ở 5 ngày đầu lên men kỵ khí  hàm lượng chất khô còn lại giảm 

mạnh. Lượng O2 hòa tan vẫn còn trong môi trường và trong tế bào nấm men nên tế bào nấm men vẫn 

duy trì sinh trưởng. Qua quan sát cho thấy dịch lên men sủi bọt khá mạnh, chứng tỏ nấm men đã sử 

dụng nguồn đường có trong môi trường để lên men. Nhưng hàm lượng chất khô còn lại trong thời gian 

lên men kỵ khí 6÷7 ngày giảm chậm và không có sự sai khác có ý nghĩa thống kê (p>0,05). 
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Hình 3.54. Ảnh hưởng của thời gian lên men đến 

hàm lượng chất khô còn lại 

Hình 3.65. Ảnh hưởng của thời gian lên men kỵ khí 

đến hàm lượng acid tổng số 

 

 

Hình 3.76. Ảnh hưởng của thời gian lên men kỵ khí 

đến độ cồn sinh ra 

 

Từ kết quả phân tích trình bày (hình 3.15) cho thấy trong cùng điều kiện lên men kỵ khí, thời 

gian lên men khác nhau thì hàm lượng acid tổng số trong dịch lên men cũng khác nhau. Hàm lượng 

acid tổng số trong thời gian từ 1 đến 5 ngày tăng mạnh với sự khác biệt (p<0,05) và khi tăng thời gian 

lên men kỵ khí trong khoảng từ 5 đến 6 ngày, hàm lượng acid tổng số dường như ở mức ổn định với 

(p>0,05). Khi thời gian lên men kỵ khí kéo dài sau ngày thứ 7, hàm lượng acid tổng số giảm với mức ý 

nghĩa thống kê (p<0,05). 

Kết quả này có thể lý giải: hàm lượng acid tổng số tăng mạnh vì lúc này các acid hữu cơ tạo 

thành nhiều, việc sinh tổng hợp acid bỡi nấm men liên quan mật thiết đến chu trình Kreps [7]. Đến cuối 

giai đoạn lên men kỵ khí hàm lượng acid tổng số có xu hướng giảm nhẹ, điều này là do sau khi kết thúc 

quá trình lên men chính thì có sự hình thành của quá trình lên men malolactic làm phân giải lượng acid 

malic có trong rượu vang dưới tác dụng của vi khuẩn lactic, bên cạnh đó những acid tạo thành đã phản 

ứng với các cấu tử khác trong dịch lên men như các loại rượu để tạo thành các este. 

Từ kết quả phân tích trình bày ở hình 3.16 cho thấy trong cùng điều kiện lên men kỵ khí, thời 

gian lên men kỵ khí khác nhau thì độ cồn sinh ra tăng dần. Độ cồn sinh ra trong thời gian từ 1 đến 5 

ngày tăng dần với sự khác biệt (p<0,05) và khi tăng thời gian lên men kỵ khí lên khoảng từ 5 đến 7 

ngày thì độ cồn sinh ra tăng chậm không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p>0,05).  

Khi độ cồn tạo ra nhiều các nấm men phải sử dụng glucogen của tế bào để tạo năng lượng cung 

cấp cho hoạt động sống, khi lượng glucogen giảm sẽ làm tế bào nấm men chết. Các xác của tế bào sẽ 

lắng xuống đáy tạo lớp cặn. Do vậy, trước khi tiến hành lên men phụ  phải loại bỏ lớp cặn tế bào nấm 

men. 
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Thời gian lên men ảnh hưởng rất lớn đến chất lượng sản phẩm rượu vang. Thời gian lên men 

không được quá ngắn vì lượng cơ chất còn lại nhiều làm độ cồn tạo ra thấp và vị không hài hoà do 

lượng đường còn lại nhiều. Tuy nhiên nếu thời gian lên men quá dài sẽ tạo ra các sản phẩm phụ ảnh 

hưởng xấu đến chất lượng sản phẩm, làm cho mùi và vị của rượu vang giảm. Như vậy thời gian lên men 

chính được xác định là 10 ngày trong đó 5 ngày lên men hiếu khí và 5 ngày lên men kỵ khí. 

3.6. KẾT LUẬN 

Từ kết quả nghiên cứu các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình lên men rượu vang từ nước dừa cho 

thấy với hàm lượng chất khô 220Bx, tỉ lệ nấm men 6%, pH dịch lên men 4,5; nhiệt độ lên men 300C; 

thời gian lên men chính được xác định là 10 ngày trong đó 5 ngày lên men hiếu khí và 5 ngày lên men 

kỵ khí cho chất lượng sản phẩm rượu vang nước dừa tốt nhất. 
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EFFECTS OF SOME FACTORS ON THE FERMENTATION PROCESS OF COCONUT 

FRUIT WINE 

Duc Thai Van1, Vuong Tran Van1 
1Faculty of food technology, Nha Trang University 

* Author: Duc Thai Van, Email: ductv@ntu.edu.vn  

ABSTRACT 

Coconut water extracted from Phu Yen harvested coconut contains compounds of carbohydrates 

(glucose, fructose, sucrose and sorbitol), essential amino acids (lysine, histidine, tyrosine and tryptophan) and 

small amounts of organic acids (tartaric, citric and malic acid), protein, vitamins, minerals, ... suitable as raw 

materials for beverage production [6],[8],[9]. From the success of the study to preserve fresh coconut water after 

harvest [1], the research team carried out the fermentation process to produce fruit wine from coconut water. 

Research results show that with dry matter content 220Bx, yeast rate 6%, fermentation fluid pH 4.5; fermentation 

temperature 300C; The main fermentation time was determined to be 10 days in which 5 days of aerobic 

fermentation and 5 days of anaerobic fermentation gave the best quality coconut water wine products. 

Key words: Coconut water, sensitive quality, fruit wine, fermentation. 
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NGHIÊN CỨU KHẢ NĂNG KIỂM SOÁT SINH HỌC CỦA CHỦNG VI KHUẨN 

Bacillus licheniformis D7 ĐỐI VỚI Neoscytalidium dimidiatum  

GÂY BỆNH ĐỐM NÂU TRÊN THANH LONG 

 

Hồ Nguyễn Hoàng Yến1, Nguyễn Thị Diệu Hạnh1* 
1Trường Đại học Công nghiệp Thành phố Hồ Chí Minh 

*E-mail: nguyenthidieuhanh@iuh.edu.vn 

TÓM TẮT 

Bệnh đốm nâu do nấm mốc Neoscytalidium dimidiatum gây ra trên thanh long là một bệnh cực 

kì nghiêm trọng, phát triển và lây lan nhanh, hiện tại vẫn chưa có biện pháp kiểm soát hiệu quả. Do đó, 

nghiên cứu này được thực hiện nhằm khảo sát khả năng kiểm soát sinh học của chủng vi khuẩn Bacillus 

licheniformis D7 đối với nấm bệnh N. dimidiatum trong điều kiện in vitro và in vivo. Kết quả cho thấy 

dịch nuôi cấy vi khuẩn có khả năng ức chế sự nảy mầm và làm biến dạng cấu trúc bào tử mốc cũng như 

tế bào hệ sợi nấm trong điều kiện in vitro. Bên cạnh đó, dịch nuôi cấy vi khuẩn cho hoạt tính kháng 

nấm mốc tốt nhất khi được xử lí ở điều kiện nhiệt độ phòng và tại pH 7,0. Trong điều kiện in vivo, dịch 

nuôi cấy chủng B. licheniformis D7 có khả năng ức chế sự phát triển bệnh đốm nâu do nấm N. 

dimidiatum và làm giảm mức độ bệnh trên quả thanh long. Hơn nữa, dịch nuôi cấy vi khuẩn còn cho 

thấy có khả năng ngăn ngừa hoàn toàn sự phát triển bệnh trên thân cây thanh long trong ít nhất 21 ngày 

gây nhiễm với nấm mốc. Nghiên cứu này cho thấy chủng vi khuẩn  

B. licheniformis D7 có tiềm năng trong việc ứng dụng sản xuất chế phẩm sinh học để kiểm soát bệnh 

do N. dimidiatum gây ra trên thanh long. 

Từ khóa: thanh long, bệnh đốm nâu, Bacillus licheniformis, Neoscytalidium dimidiatum, hoạt tính 

kháng nấm 

1. MỞ ĐẦU 

Thanh long (Hylocereus spp.) thuộc họ Cactaceae, là một loại cây ăn quả nhiệt đới và cận nhiệt 

đới quan trọng. Quả thanh long có vị chua nhẹ ngọt thanh mát, chứa nhiều thành phần dinh dưỡng có 

lợi cho sức khỏe của con người như tốt cho tim mạch, có khả năng làm giảm cholesterol, ổn định đường 

huyết, giúp giảm cân… [1]. Trong những năm gần đây, thanh long là loại trái cây có tiềm năng xuất 

khẩu và mang lại lợi ích kinh tế khá cao. Ở Việt Nam, thanh long ruột trắng (Hylocereus undatus) và 

thanh long ruột đỏ (Hylocereus polyrhyzus) là hai loại được trồng thương phẩm chủ yếu với tổng sản 

lượng năm 2019 đạt khoảng 1,2 triệu tấn [2]. Điều này làm cho nước ta trở thành một trong những nơi 

xuất khẩu thanh long nổi tiếng hàng đầu. Do đó, việc trồng thanh long mang lại nguồn thu nhập lớn cho 

nông dân nước ta.  

Tuy nhiên, việc sản xuất thanh long ở Việt Nam đang gặp nhiều khó khăn do tác động của biến 

đổi khí hậu và dịch bệnh như bệnh đốm nâu, bệnh nám cành, bệnh thán thư… Trong đó, bệnh đốm nâu 

do nấm mốc Neoscytalidium dimidiatum gây ra hậu quả nghiêm trọng nhất. Chủng nấm mốc này có khả 

năng lây lan nhanh, kháng với nhiều loại thuốc diệt nấm hóa học và hiện tại vẫn chưa có biện pháp kiểm 

soát hiệu quả [3, 4]. Các thuốc diệt nấm hóa học được sử dụng để ngăn chặn bệnh chỉ là giải pháp tạm 

thời và là một trong những tác nhân góp phần gây ô nhiễm môi trường, làm giảm chất lượng quả thanh 

long dẫn đến hạn chế khả năng xuất khẩu thanh long sang các thị trường khó tính. 
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Hiện nay, việc sử dụng các vi sinh vật đối kháng đang là một giải pháp tiềm năng trong phòng 

trị bệnh trên cây trồng. Mặc dù có nhiều nghiên cứu trong và ngoài nước đã tìm ra được các chủng vi 

sinh vật có khả năng đối kháng mạnh với N. dimidiatum như Chaetomium spp. [5], Bacillus spp. [6], 

Streptomyces spp. [7, 8]… nhưng các nghiên cứu này chỉ dừng lại ở việc phân lập, định danh và đánh 

giá hiệu quả đối kháng trong điều kiện in vitro. Ở nước ta, vẫn chưa có nghiên cứu tạo được chế phẩm 

vi sinh kiểm soát hiệu quả nấm mốc N. dimidiatum gây bệnh đốm nâu trên thanh long. Vì vậy, mục tiêu 

của nghiên cứu này là đánh giá khả năng kiểm soát sinh học của chủng vi khuẩn B. licheniformis D7 

đối với N. dimidiatum trong điều kiện in vitro và in vivo. Kết quả của nghiên cứu này hướng đến tạo 

chế phẩm sinh học để kiểm soát nấm bệnh N. dimidiatum, làm tăng năng suất, chất lượng quả thanh 

long, góp phần phát triển kinh tế cho người nông dân cũng như làm giảm lượng thuốc hóa học độc hại 

đối với sức khỏe của con người và thân thiện với môi trường. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1. Vật liệu 

Chủng nấm mốc Neoscytalidium dimidiatum được phân lập từ thân cây thanh long bị nhiễm 

bệnh đốm nâu ở Bình Thuận thuộc bộ sưu tập giống của Phòng thí nghiệm Công nghệ Vi sinh thuộc 

Viện công nghệ Sinh học và Thực phẩm, Trường Đại học Công nghiệp Thành phố Hồ Chí Minh. Nấm 

mốc được nuôi cấy trên môi trường PDA (potato-dextrose agar) và được bảo quản trong môi trường 

potato-dextrose broth (PDB) có bổ sung 50% glycerol. 

Chủng vi khuẩn Bacillus licheniformis D7 được phân lập từ đất ở Thành phố Hồ Chí Minh 

thuộc bộ sưu tập giống của Phòng thí nghiệm Công nghệ Vi sinh thuộc Viện công nghệ Sinh học và 

Thực phẩm, Trường Đại học Công nghiệp Thành phố Hồ Chí Minh. Vi khuẩn được nuôi cấy trong môi 

trường Luria-Bertani (LB) và được bảo quản trong môi trường LB lỏng có bổ sung 50% glycerol. 

Các mẫu thân cây và quả thanh long không bị bệnh trong thử nghiệm in vivo được thu nhận từ 

vườn trồng thanh long ở Bình Thuận, Long An và được mua ở chợ Gò Vấp (Tp. Hồ Chí Minh). 

2.2. Phương pháp 

2.2.1. Thu nhận dịch nuôi cấy vi khuẩn 

Một khuẩn lạc thuần được nuôi cấy trong 10 mL môi trường LB lỏng ở nhiệt độ phòng và lắc 

150 vòng/phút cho đến khi OD600nm đạt 0,6 (giống hoạt hóa). Giống hoạt hóa (5 mL) được nuôi cấy 16 

giờ trong 100 mL môi trường LB lỏng ở nhiệt độ phòng, lắc 150 vòng/phút (giống tăng sinh). Giống 

tăng sinh được ly tâm 13000 vòng/phút trong 15 phút ở 4oC (2 lần) và thu dịch nổi chính là dịch nuôi 

cấy vi khuẩn. 

2.2.2. Đánh giá sơ bộ khả năng ức chế nấm bệnh của vi khuẩn trong điều kiện in vitro 

Tác động của dịch nuôi cấy vi khuẩn lên sự sinh trưởng và phát triển của nấm mốc được đánh 

giá bằng phương pháp khuếch tán giếng thạch theo mô tả của Zhang và cộng sự (2020) với một số thay 

đổi [9]. Các giếng thạch đối xứng nhau (đường kính 6 mm) và cách tâm của đĩa môi trường PDA (đường 

kính 90 mm) 2 cm. Một thể tích (50 μL) của dịch nuôi cấy vi khuẩn và môi trường LB lỏng vô trùng 

(đối chứng) được cấy vào mỗi giếng. Một đĩa sợi nấm của N. dimidiatum (đường kính 6 mm, từ mép 

của các mẫu cấy 7 ngày tuổi đã được nuôi ủ trên đĩa) được đặt ở trung tâm của đĩa môi trường PDA. 

Khả năng ức chế của dịch nuôi cấy vi khuẩn đối với sự sinh trưởng và phát triển của nấm mốc sẽ được 

thể hiện thông qua độ lớn vòng ức chế xuất hiện quanh giếng thạch. Độ lớn vòng ức chế được ghi nhận 

sau 3 ngày ủ ở nhiệt độ phòng và được tính theo công thức sau: đường kính vòng ức chế = đường kính 

vùng ức chế − đường kính của giếng thạch. Thí nghiệm được lặp lại 3 lần. 

2.2.3. Khảo sát ảnh hưởng của các thành phần khác nhau trong dịch nuôi cấy vi khuẩn đối với sự sinh 
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trưởng và phát triển của hệ sợi nấm bệnh 

Ảnh hưởng của các thành phần khác nhau trong dịch nuôi cấy B. licheniformis D7 (dịch nuôi 

cấy vi khuẩn vô bào, huyền phù tế bào vi khuẩn được rửa với nước cất vô trùng, môi trường LB lỏng 

vô trùng) đối với sự sinh trưởng và phát triển của hệ sợi nấm N. dimidiatum được xác định bằng phương 

pháp khuếch tán giếng thạch [10]. Dịch nuôi cấy vi khuẩn được lọc qua màng lọc vô trùng 0,22 μm để 

thu nhận dịch nuôi cấy vi khuẩn vô bào. Cặn tế bào vi khuẩn được rửa với nước cất vô trùng, sau đó 

được tái huyền phù với môi trường LB lỏng vô trùng. Sự phát triển của khuẩn lạc nấm mốc được ghi 

nhận sau 3 ngày ủ ở nhiệt độ phòng. Thí nghiệm được lặp lại 3 lần. 

2.2.4. Khảo sát tác động của dịch nuôi cấy vi khuẩn lên khả năng nảy mầm của bào tử nấm mốc 

Tác động của dịch nuôi cấy vi khuẩn lên khả năng nảy mầm của bào tử mốc được đánh giá theo 

phương pháp của Jeong và cộng sự (2017) với một số thay đổi [11]. Nấm mốc được nuôi trong ống 

nghiệm thạch nghiêng PDA ở nhiệt độ phòng trong 7 ngày. Bào tử mốc được thu nhận và huyền phù 

trong môi trường PDB. Dịch nuôi cấy vi khuẩn được phối trộn với dịch huyền phù bào tử mốc theo các 

tỉ lệ thể tích khác nhau (mật độ bào tử cuối cùng là 106 bào tử/mL), ủ ở nhiệt độ phòng. Sự nảy mầm 

của bào tử mốc được kiểm tra dưới kính hiển vi quang học mỗi 4 giờ cho đến khi quan sát thấy các ống 

mầm. Đối chứng được thực hiện tương tự nhưng thay dịch nuôi cấy vi khuẩn bằng môi trường LB lỏng. 

Hỗn hợp này sau đó được cấy trải trên các đĩa PDA và ủ ở nhiệt độ phòng trong 5 ngày để quan sát sự 

phát triển của bào tử mốc. 

2.2.5. Khảo sát tác động của dịch nuôi cấy vi khuẩn lên sự phát triển của hệ sợi tơ nấm mốc 

Tác động của dịch nuôi cấy vi khuẩn lên sự phát triển của hệ sợi tơ nấm được đánh giá theo 

phương pháp của Jeong và cộng sự (2017) với một số thay đổi [11]. Dịch huyền phù bào tử mốc được 

ủ ở nhiệt độ phòng trong 4 giờ để nảy mầm. Sau đó dịch huyền phù bào tử mốc đã nảy mầm được phối 

trộn với dịch nuôi cấy vi khuẩn theo các tỉ lệ thể tích khác nhau, ủ ở nhiệt độ phòng. Sự phát triển của 

sợi nấm được kiểm tra dưới kính hiển vi quang học mỗi 4 giờ cho đến 8 giờ. Đối chứng được thực hiện 

tương tự nhưng thay dịch nuôi cấy vi khuẩn bằng môi trường LB lỏng. 

2.2.6. Khảo sát ảnh hưởng của các yếu tố khác nhau lên hoạt tính ức chế nấm bệnh của dịch nuôi cấy 

vi khuẩn 

2.2.6.1. Khảo sát ảnh hưởng của thời gian nuôi cấy lên hoạt tính ức chế nấm bệnh của dịch nuôi cấy vi 

khuẩn 

Ảnh hưởng của thời gian nuôi cấy lên hoạt tính ức chế N. dimidiatum của dịch nuôi cấy B. 

licheniformis D7 khảo sát giá bằng phương pháp khuếch tán giếng tương tự mục 2.2.2. Dịch nuôi cấy 

vi khuẩn được thu nhận sau mỗi 2 giờ đến 24 giờ và được đồng nuôi cấy với nấm mốc trên đĩa PDA. 

Hoạt tính ức chế nấm mốc của dịch nuôi cấy vi khuẩn được ghi nhận sau 3 ngày ủ ở nhiệt độ phòng và 

được tính theo công thức sau: % hoạt tính ức chế = [(khoảng cách từ tâm đĩa môi trường đến các giếng 

– độ dài của hệ sợi nấm từ tâm đĩa môi trường đến mỗi giếng)/ khoảng cách từ tâm đĩa môi trường đến 

các giếng] × 100. Thí nghiệm được lặp lại 3 lần. 

2.2.6.2. Khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ và pH lên hoạt tính ức chế nấm bệnh của dịch nuôi cấy vi 

khuẩn 

Phương pháp khuếch tán giếng thạch theo mô tả của Nawaz và cộng sự (2018) với một số thay 

đổi được sử dụng để đánh giá ảnh hưởng của nhiệt độ và pH lên hoạt tính ức chế nấm N. dimidiatum 

của dịch nuôi cấy chủng B. licheniformis D7 [12]. Để khảo sát phạm vi ổn định với nhiệt, dịch nuôi cấy 

vi khuẩn được xử lí ở các nhiệt độ khác nhau từ nhiệt độ phòng đến 121oC. Sau 30 phút, khả năng ức 

chế nấm mốc của dịch nuôi cấy vi khuẩn được đánh giá bằng phương pháp khuếch tán giếng thạch. Để 

khảo sát phạm vi ổn định với pH, dịch nuôi cấy vi khuẩn được xử lí bằng hydrochloric acid (pH 2,0), 

citric acid/disodium hydrogen phosphate buffer (pH 3,0-8,0), Tris hydrochloride buffer (pH 8,0-10,0) 
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và sodium hydroxide (pH 11,0-12,0) [13]. Sau 2 giờ, khả năng ức chế nấm mốc của dịch nuôi cấy vi 

khuẩn được đánh giá bằng phương pháp khuếch tán giếng thạch. Hoạt tính ức chế nấm mốc của dịch 

nuôi cấy vi khuẩn được ghi nhận sau 3 ngày ủ ở nhiệt độ phòng. Thí nghiệm được lặp lại 3 lần. 

2.2.7. Kiểm tra hiệu quả kiểm soát sinh học của vi khuẩn đối với nấm bệnh trong điều kiện in vivo 

Hiệu quả kiểm soát sinh học của B. licheniformis D7 đối với N. dimidiatum được thử nghiệm 

theo phương pháp của Luo và cộng sự (2012) với một số thay đổi [14]. Dịch nuôi cấy vi khuẩn được 

phối trộn với dịch huyền phù bào tử mốc theo các tỉ lệ thể tích khác nhau (mật độ bào tử cuối cùng là 

106 bào tử/mL), ủ ở nhiệt độ phòng trong 24 giờ. Thân cây được gây 6 vết thương có đường kính 6 mm, 

các vết thương được gây bệnh bằng các hỗn hợp (200 μL/vết) gồm (1) môi trường LB lỏng vô trùng, 

(2) dịch nuôi cấy B. licheniformis D7, (3) dịch huyền phù bào tử N. dimidiatum, (4) tỉ lệ 0,5:1, (5) tỉ lệ 

1:1 và (6) tỉ lệ 2:1. Sau khi gây bệnh, các thân cây được trồng trong điều kiện của vườn thực nghiệm 

thuộc trường đại học. Quả thanh long được gây bệnh tương tự như trên thân cây bằng kim tiêm với độ 

sâu mỗi vết là 0,5 cm. Các quả được đóng gói trong túi nhựa và được bảo quản ở nhiệt độ phòng. Thời 

gian xuất hiện bệnh và mức độ bệnh được ghi nhận trong 21 ngày đối với thân cây và 5 ngày đối quả 

thanh long. 

2.2.8. Xử lí số liệu 

Số liệu được tính toán, vẽ biểu đồ trên Excel 2019 và được xử lý thống kê với phần mềm 

Statgraphics Centurion XV bằng phương pháp phân tích ANOVA với độ tin cậy 95 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Kết quả sơ bộ khả năng ức chế nấm bệnh của vi khuẩn trong điều kiện in vitro 

Khả năng ức chế sự sinh trưởng và phát triển của hệ sợi nấm N. dimidiatum của dịch nuôi cấy 

chủng vi khuẩn B. licheniformis D7 được xác định bằng phương pháp khuếch tán giếng thạch, ủ ở nhiệt 

độ phòng và được ghi nhận sau 3 ngày (Hình 1). Kết quả cho thấy xung quanh giếng thạch được cấy 

dịch nuôi cấy vi khuẩn có xuất hiện vòng vô khuẩn, chứng tỏ chủng B. licheniformis D7 có khả năng 

sinh tổng hợp các hợp chất ức chế sự sinh trưởng và phát triển của nấm mốc N. dimidiatum với đường 

kính vòng ức chế là 29,6 ± 1,1 mm. 

 

Hình 1. Khả năng đối kháng nấm mốc N. dimidiatum của dịch nuôi cấy vi khuẩn B. licheniformis D7.  

(a) môi trường LB lỏng; (b) dịch nuôi cấy vi khuẩn 

Tương tự như chủng B. licheniformis D7 trong nghiên cứu này, các chủng Bacillus sp. trong 

nghiên cứu của Đỗ Thị Thanh Dung và cộng sự (2018) cũng có khả năng đối kháng với nấm N. 

dimidiatum. Trong đó, đường kính vòng ức chế của dịch nuôi cấy chủng B. licheniformis D7 là 29,66 

± 1,15 mm lớn hơn so với đường kính vòng ức chế của chủng B. atrophaeus được cho là đối kháng N. 

dimidiatum mạnh nhất là 21,33 mm [15]. Điều này cho thấy chủng B. licheniformis D7 có tiềm năng 

lớn trong việc kiểm soát hiệu quả N. dimidiatum gây bệnh đốm nâu trên thanh long. 
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3.2. Ảnh hưởng của các thành phần khác nhau trong dịch nuôi cấy vi khuẩn đối với sự sinh 

trưởng và phát triển của hệ sợi nấm bệnh 

Hoạt tính ức chế nấm N. dimidiatum của các thành phần khác nhau trong dịch nuôi cấy chủng 

B. licheniformis D7 được xác định bằng phương pháp khuếch tán giếng thạch. Tế bào vi khuẩn sau khi 

được rửa với nước cất vô trùng cho thấy khả năng ức chế đáng kể sự sinh trưởng và phát triển của hệ 

sợi nấm N. dimidiatum (Hình 2). Trong khi đó, dịch nuôi cấy vi khuẩn vô bào và môi trường LB lỏng 

không có ảnh hưởng đến sự phát triển của hệ sợi nấm, điều này cho thấy phần dịch nổi vô bào không 

có tác dụng kiểm soát đối với nấm mốc N. dimidiatum. Kết quả này tương tự với kết quả đối kháng nấm 

mốc Geotrichum citri-aurantii của chủng nấm men Metschnikowia citriensis trong nghiên cứu của 

Wang và cộng sự (2020) [10].  

 

Hình 2. Tác dụng ức chế nấm mốc N. dimidiatum của các thành phần khác nhau trong dịch nuôi cấy 

chủng  

vi khuẩn B. licheniformis D7. (a) tế bào được rửa với nước cất vô trùng; (b) dịch nuôi cấy vi khuẩn vô 

bào; 

(c) môi trường LB lỏng 

3.3. Tác động của dịch nuôi cấy vi khuẩn lên khả năng nảy mầm của bào tử nấm mốc 

Tác dụng ức chế sự nảy mầm của bào tử nấm bệnh N. dimidiatum của chủng vi khuẩn B. 

licheniformis D7 được khảo sát bằng cách ủ các bào tử với dịch nuôi cấy vi khuẩn. Kết quả quan sát 

dưới kính hiển vi quang học sau 8 giờ cho thấy sự nảy mầm của bào tử mốc bị ức chế đáng kể khi được 

xử lí với dịch nuôi cấy vi khuẩn ở cả ba tỉ lệ phối trộn dịch nuôi cấy vi khuẩn với dịch huyền phù bào 

tử mốc là 0,5:1, 1:1 và 2:1. Mặc dù các ống mầm được quan sát thấy ở cả ba tỉ lệ phối trộn, các ống 

mầm đều ngắn hơn và bị biến dạng so với các ống mầm ở đối chứng. Bào tử trong đối chứng được xử 

lí với môi trường LB lỏng cho thấy các ống mầm dài trong suốt phát triển từ bào tử, trong khi các bào 

tử được xử lí bằng dịch nuôi cấy vi khuẩn cho thấy các ống mầm rất nhỏ với các mụn nước lớn bên 

trong (Hình 3A). Khả năng ức chế sự sinh trưởng và phát triển của bào tử mốc càng được chứng minh 

rõ hơn khi cấy các hỗn hợp bào tử được xử lí với dịch nuôi cấy vi khuẩn trên đĩa PDA. Sau 4 ngày ủ ở 

nhiệt độ phòng, sự phát triển của sợi nấm và sự hình thành sắc tố được quan sát thấy ở đối chứng không 

được xử lí, trong khi các bào tử sau khi được xử lí 4 giờ (1:1, 2:1) và 8h (0,5:1) với dịch nuôi cấy vi 

khuẩn không thấy có sự hiện diện của nấm mốc trên đĩa môi trường (Hình 3B). 

Điều này cho thấy tác dụng ức chế của vi khuẩn trên các giai đoạn khác nhau của quá trình nảy 

mầm bào tử và do đó chứng tỏ hoạt tính kháng nấm của các chất chưa được biết đến trong dịch nuôi 

cấy vi khuẩn. Tương tự với chủng B. licheniformis D7 trong nghiên cứu này, có một số loài khác thể 

hiện tác dụng ức chế sự nảy mầm của bào tử mốc như chủng PPCB004 ức chế Penicillium crustosum 

gây hư hỏng thực phẩm [16], chủng AG4-4 ức chế Bipolaris cactivorapathogenic gây bệnh trên thanh 

long [17] và chủng SD-32 chống lại mầm bệnh Podosphaera fusca trên dưa chuột [18]. 
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Hình 3. Tác dụng ức chế sự nảy mầm bào tử nấm N. dimidiatum của dịch nuôi cấy B. licheniformis 

D7.  

(A) Các đặc điểm của ống mầm có hoặc không có sự hiện diện của dịch nuôi cấy vi khuẩn; các mũi 

tên màu đen cho biết các ống mầm (đối chứng) và sự nảy mầm của bào tử bị biến dạng (0,5:1, 1:1, 

2:1); các mũi tên màu vàng cho biết sự xuất hiện của các túi lớn trong bào tử đang nảy mầm (1:1, 

2:1). (B) Sự sinh trưởng và phát triển của bào tử mốc có hoặc không có sự hiện diện của dịch nuôi cấy 

vi khuẩn trên đĩa PDA 

3.4. Tác động của dịch nuôi cấy vi khuẩn lên sự phát triển của hệ sợi tơ nấm mốc 

Ảnh hưởng của dịch nuôi cấy vi khuẩn đối với sự phát triển của sợi nấm được kiểm tra bằng 

cách ủ các bào tử nảy mầm với dịch nuôi cấy vi khuẩn. Trong trường hợp đối chứng, quan sát dưới kính 

hiển vi quang học sau 8 giờ ủ cho thấy sợi tơ ở đối chứng phát triển dài, phân nhánh, hình thành vách 

ngăn, trong khi bào tử nảy mầm được xử lí bằng dịch nuôi cấy vi khuẩn, sự phát triển của sợi nấm bị 

ức chế, biến dạng (0,5:1) và vách tế bào bị ly giải (1:1, 2:1) (Hình 4). 

Do đó, chúng tôi kết luận rằng cơ chế kháng nấm N. dimidiatum của chủng B. licheniformis D7 

thông qua việc ức chế sự nảy mầm bào tử và sự phát triển của sợi nấm bởi các hợp chất vẫn chưa được 

xác định tồn tại trong dịch nuôi cấy vi khuẩn. Một số các nghiên cứu đã báo cáo rằng B. licheniformis 

có thể tổng hợp một số hợp chất tự nhiên như fungicin M4, protein F2, surfactin có khả năng đối kháng 

với các loại nấm gây bệnh trên thực vật [19-21]. Bên cạnh đó, B. licheniformis đã được chứng minh là 
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tốt hơn các loại thuốc diệt nấm hóa học thông thường vì nó cũng có tác động tích cực đến sự phát triển 

và làm tăng khả năng quang hợp của thực vật [22]. 

 

Hình 4. Tác dụng ức chế sự phát triển hệ sợi nấm N. dimidiatum của dịch nuôi cấy B. licheniformis 

D7. Các mũi tên màu đen cho biết hệ sợi nấm phát triển tốt (đối chứng) và sợi nấm bị biến dạng 

(0,5:1). Các mũi tên màu vàng cho biết sự ly giải thành tế bào sợi nấm (1:1, 2:1). 

3.5. Ảnh hưởng của các yếu tố khác nhau lên hoạt tính ức chế nấm bệnh của dịch nuôi cấy vi 

khuẩn 

3.5.1. Ảnh hưởng của thời gian nuôi cấy lên hoạt tính ức chế nấm bệnh của dịch nuôi cấy vi khuẩn 

Để khảo sát hoạt tính ức chế nấm N. dimidiatum của chủng vi khuẩn B. licheniformis D7 theo 

thời gian nuôi cấy, dịch nuôi cấy vi khuẩn được thu nhận sau mỗi 2 giờ đến 24 giờ và được đồng nuôi 

cấy với nấm mốc trên đĩa PDA. Nhìn chung, ở các mốc thời gian 0-24 giờ, dịch nuôi cấy vi khuẩn đều 

có hoạt tính ức chế sự sinh trưởng và phát triển của sợi nấm. Hoạt tính ức chế nấm mốc của dịch nuôi 

cấy vi khuẩn tăng dần theo thời gian nuôi cấy và đạt ngưỡng cao nhất tại thời điểm 16 giờ (Hình 5). 

Điều này cho thấy, thời điểm 16 giờ là thời gian nuôi cấy thích hợp cho sự sinh tổng hợp các hợp chất 

kháng nấm N. dimidiatum của chủng vi khuẩn  

B. licheniformis D7. 

 

Hình 5. Ảnh hưởng của thời gian nuôi cấy lên hoạt tính ức chế nấm N. dimidiatum của dịch nuôi cấy 

chủng vi khuẩn B. licheniformis D7 

3.5.2. Ảnh hưởng của nhiệt độ và pH lên hoạt tính ức chế nấm bệnh của dịch nuôi cấy vi khuẩn 

Kết quả thu được cho thấy, các hợp chất kháng nấm N. dimidiatum được sinh tổng hợp bởi 

chủng vi khuẩn B. licheniformis D7 có khả năng chịu nhiệt, tuy nhiên, hoạt tính của chúng tỉ lệ nghịch 

với sự gia tăng nhiệt độ lên đến 80oC và đều thấp hơn so với đối chứng (nhiệt độ phòng) (Hình 6). Bên 

cạnh đó, các hợp chất thứ cấp của vi khuẩn được quan sát thấy có khả năng hoạt động và có hoạt tính 

kháng nấm trong phạm vi pH rộng. Trong đó, hoạt tính kháng nấm của các hợp chất thứ cấp từ vi khuẩn 

ổn định trong phạm vi pH từ 4,0 đến 10,0 (>50,00%) và đạt ngưỡng cao nhất tại pH 7,0 (105,45%). Tuy 
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nhiên, hoạt tính kháng nấm bị giảm đáng kể ở các giá trị pH trên 10,0 và mất hoàn toàn hoạt tính ở pH 

2,0 và 3,0 (Hình 7). 

 

Hình 6. Ảnh hưởng của nhiệt độ lên hoạt tính kháng nấm mốc N. dimidiatum của dịch nuôi cấy chủng 

vi khuẩn B. licheniformis D7 

 

Hình 7. Ảnh hưởng của pH lên hoạt tính kháng nấm N. dimidiatum của dịch nuôi cấy chủng vi khuẩn  

B. licheniformis D7 

Qua đó, chúng tôi kết luận rằng các hợp chất thứ cấp từ vi khuẩn B. licheniformis D7 có hoạt 

tính kháng nấm bệnh N. dimidiatum tốt nhất khi vi khuẩn được nuôi cấy 16 giờ và dịch nuôi cấy vi 

khuẩn được xử lí ở điều kiện nhiệt độ phòng, tại pH 7,0. 

3.5. Hiệu quả kiểm soát sinh học của vi khuẩn đối với nấm bệnh trong điều kiện in vivo 

Dựa vào kết quả in vitro thu được, chúng tôi đã kiểm tra hiệu quả ngăn ngừa bệnh đốm nâu do 

nấm N. dimidiatum của chủng vi khuẩn B. licheniformis D7 trên thân cây và quả thanh long. Kết quả 

cho thấy dịch nuôi cấy vi khuẩn có khả năng ức chế sự phát triển của bệnh đốm nâu do nấm N. 

dimidiatum trong 2 ngày và làm giảm mức độ bệnh trên quả thanh long (Bảng 1 và Hình 8). Bên cạnh 

đó, dịch nuôi cấy vi khuẩn còn cho thấy có khả năng ngăn ngừa hoàn toàn sự phát triển bệnh trên thân 

cây thanh long trong ít nhất 21 ngày gây nhiễm với mốc N. dimidiatum (Hình 9). 
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Bảng 1. Đường kính vết thương của các vị trí tiêm trên quả thanh long sau 5 ngày 

Vị trí tiêm Đường kính vết thương (mm) 

LB − 

Dịch nuôi cấy vi 

khuẩn 
− 

Huyền phù bào 

tử nấm mốc 
64,83±4,44 

0,5:1 55,66±4,58 

1:1 18,00±2,89 

2:1 12,33±3,20 

 

Hình 8. Hiệu quả ngăn ngừa bệnh đốm nâu do nấm N. dimidiatum gây ra trên quả thanh long của 

chủng vi khuẩn B. licheniformis D7 trong 5 ngày. (1) môi trường LB; (2) dịch nuôi cấy vi khuẩn; (3) 

dịch huyền phù bào tử mốc; (4) tỉ lệ 0.5:1; (5) tỉ lệ 1:1; (6) tỉ lệ 2:1 

 

Hình 9. Hiệu quả ngăn ngừa bệnh đốm nâu do nấm N. dimidiatum gây ra trên thân cây thanh long của 

chủng vi khuẩn B. licheniformis D7 trong 21 ngày. (1) môi trường LB; (2) dịch nuôi cấy vi khuẩn; (3) 

dịch huyền phù bào tử mốc; (4) tỉ lệ 0.5:1; (5) tỉ lệ 1:1; (6) tỉ lệ 2:1 

Như vậy, dịch nuôi cấy chủng B. licheniformis D7 không chỉ có khả năng ức chế sự phát triển 

bệnh và làm giảm nhẹ mức độ bệnh đốm nâu do nấm N. dimidiatum gây ra trên quả thanh long mà còn 

ức chế hoàn toàn bệnh trên thân cây thanh long. Kết quả này có ý nghĩa quan trọng trong việc nghiên 

cứu quy trình tạo chế phẩm sinh học từ chủng vi khuẩn B. licheniformis D7 để kiểm soát bệnh đốm nâu 

do nấm N. dimidiatum trên thanh long, ứng dụng trong ngành nông nghiệp nước ta. 
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4. KẾT LUẬN 

Trong nghiên cứu này, chủng vi khuẩn Bacillus licheniformis D7 đã cho thấy khả năng kiểm 

soát sinh học đối với nấm mốc Neoscytalidium dimidiatum gây bệnh đốm nâu trên thanh long bằng cách 

ức chế sự nảy mầm bào tử và sự phát triển của tơ nấm trong điều kiện in vitro. Bên cạnh đó, hoạt tính 

ức chế nấm mốc của dịch nuôi cấy vi khuẩn đạt ngưỡng cao nhất khi vi khuẩn được nuôi 16 giờ trong 

môi trường LB ở nhiệt độ phòng, lắc 150 vòng/phút và dịch nuôi cấy vi khuẩn được xử lí ở điều kiện 

nhiệt độ phòng, tại pH 7,0. Thêm vào đó, hiệu quả ngăn ngừa bệnh in vivo của dịch nuôi cấy chủng B. 

licheniformis D7 còn được thể hiện thông qua khả năng ức chế sự phát triển bệnh đốm nâu do N. 

dimidiatum gây ra trong 2 ngày và làm giảm mức độ bệnh trên quả thanh long. Hơn nữa, dịch nuôi cấy 

vi khuẩn cũng cho thấy khả năng ngăn ngừa hoàn toàn bệnh trên thân cây trong ít nhất 21 ngày gây 

nhiễm với nấm bệnh. Qua đó có thể thấy chủng vi khuẩn B. licheniformis D7 rất có tiềm năng trong 

việc ứng dụng sản xuất chế phẩm sinh học nhằm kiểm soát nấm N. dimidiatum gây bệnh trên thanh long 

nói riêng và trên thực vật nói chung, hỗ trợ cho ngành nông nghiệp nước ta trong tương lai. 
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ANTAGONISTIC ACTIVITY AND BIOLOGICAL CONTROL OF  

Neoscytalidium dimidiatum CAUSING BROWN SPOT DISEASE OF DRAGON FRUIT 

BY Bacillus licheniformis D7 

Ho Nguyen Hoang Yen1, Nguyen Thi Dieu Hanh1* 
1Industrial University of Ho Chi Minh City 

*E-mail: nguyenthidieuhanh@iuh.edu.vn 

ABSTRACT 

Brown spot disease caused by Neoscytalidium dimidiatum on dragon fruit is an extremely serious disease, 

which develops and spreads rapidly, control difficultly. Therefore, this study was conducted to investigate the in 

vitro and in vivo biocontrol activity against N. dimidiatum of Bacillus licheniformis D7. The results showed that 

the culture fluid of  B. licheniformis D7 was able to inhibit the growth and development of N. dimidiatum by 

inhibiting germination, deforming and even lysing the the spore and mycelium cell wall. Besides, the antifungal 

activity of the bacterial culture fluid was best at room temperature and pH 7,0. In addition, B. licheniformis D7 

culture fluid was shown to delay the development for 2 days and severity of brown spot disease on the fruit model. 

Interestingly, B. licheniformis D7 was also proved to be effectively inhibit the disease on the stem model for at 

least 21 days after fungal pathogen infection. In conclusion B. licheniformis D7 has been shown to be a very 

potential fungal biocontrol agent against brown spot disease of dragon fruit. 

Keywords: antifungal activity, Bacillus licheniformis, brown spot disease, dragon fruit, Neosctalydium dimidiatum 
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MỘT SỐ VẤN ĐỀ AN TOÀN THỰC PHẨM TẠI CÁC NƯỚC ĐÔNG NAM Á  

Vương Bảo Thy1, Lê Ngọc Liễu2, Thân Thị Hương3 

1Khoa Khoa học Sức khỏe – Trường Đại học Cửu Long (UCL) 

2Khoa Công nghệ Sinh học – Trường Đại học Quốc tế - ĐHQG Tp.HCM 

3Học viện Nông nghiệp Việt Nam  

TÓM TẮT 

Ngày nay, khi mức thu nhập tăng, người tiêu dùng càng nhận thức cao hơn và quan tâm nhiều hơn đến 

vấn đề an toàn thực phẩm. Mặc dù tất cả các quốc gia trên thế giới đều có chung mối lo ngại về an toàn thực phẩm, 

nhưng các nước Đông Nam Á có mức độ rủi ro về thực phẩm cao hơn do đặc thù khí hậu, chế độ ăn uống, mức 

thu nhập và cơ sở hạ tầng công cộng. Trong đó, các vấn đề về an toàn thực phẩm đang rất được quan tâm trong 

cộng đồng như (1) An toàn thực phẩm đối với sức khỏe - Bệnh do thực phẩm, (2) Tình trạng kháng kháng sinh 

do thực phẩm từ việc sử dụng kháng sinh không đúng cách trong chăn nuôi, (3) Các tiêu chuẩn về an toàn thực 

phẩm và hệ thống quản lý chất lượng thực phẩm còn nhiều bất cập, (4) Các phương thức để kiểm soát chất lượng 

chuỗi thực phẩm nhằm hạn chế bệnh do thực phẩm. 

Từ khóa: An toàn thực phẩm, các nước Đông Nam Á, bệnh do thực phẩm 

GIỚI THIỆU 

Theo Tổ chức Y tế thế giới (WHO), thực phẩm được coi là an toàn khi nó phù hợp với nhu cầu 

sử dụng và được chế biến hay ăn uống theo cách không gây nguy hại đối với người tiêu dùng. Thực 

phẩm an toàn và lành mạnh là một trong những điều kiện tiên quyết của an ninh lương thực. Thực phẩm 

an toàn là cần thiết cho cuộc sống của người dân ở tất cả các quốc gia trên thế giới.  

Ngày nay, khi mức thu nhập tăng, người tiêu dùng càng nhận thức cao hơn và quan tâm nhiều 

hơn đến vấn đề an toàn thực phẩm. Các nước Đông Nam Á có mức độ rủi ro cao hơn do đặc thù khí 

hậu, chế độ ăn uống, mức thu nhập và cơ sở hạ tầng công cộng (GIZ, 2013). Với các báo cáo và tin tức 

truyền thông về an toàn thực phẩm liên quan đến hóa chất sử dụng trong nông nghiệp và công nghiệp 

thực phẩm, an toàn thực phẩm ở các nước Đông Nam Á hiện nay đã trở thành vấn đề được quan tâm 

hàng đầu trong lĩnh vực thực phẩm (Wertheim-Heck, 2016). Trên thực tế, một số nước như Campuchia, 

Lào, Myanmar và Việt Nam việc tiếp cận thực phẩm an toàn vẫn là một thách thức lớn (GIZ, 2013).   

1. An toàn thực phẩm đối với sức khỏe - Bệnh do thực phẩm (Foodborne diseases - FBD) 

An toàn thực phẩm là yếu tố chính của sức khỏe cộng đồng và bất kỳ sự thỏa hiệp không đúng 

nào đều dẫn đến hậu quả đáng tiếc là các bệnh do thực phẩm. FBD được hiểu là tình trạng bệnh xảy ra 

khi ăn các loại thực phẩm bị nhiễm độc hay nhiễm vi sinh vật. Có nhiều tác nhân gây bệnh do thực 

phẩm, chúng được phân loại thành 3 nhóm chính: tác nhân sinh học, tác nhân vật lý và tác nhân hóa 

học. Trong đó tác nhân sinh học (ký sinh trùng, vi sinh vật gây bệnh, độc tố nấm mốc, chất độc có sẵn 

trong sinh vật) là nguyên nhân chính gây ra các bệnh về thực phẩm (Grace, 2015). 

An toàn thực phẩm có bản chất phức tạp vì nó cần được kiểm soát xuyên suốt dọc theo chuỗi 

cung ứng thực phẩm, từ hoạt động sản xuất ban đầu cho đến lúc tiêu dùng. Thực tế cho thấy thực phẩm 

có thể bị nhiễm các nguồn gây bệnh bất cứ lúc nào và bất cứ nơi nào trong hệ thống chuỗi cung úng 

thực phẩm (WHO, 2020). Thực phẩm không đảm bảo an toàn thường dẫn đến hậu quả là bệnh do thực 
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phẩm gây ra (WHO, 2020). Trong chuỗi cung ứng thực phẩm toàn cầu, các nước Đông Nam Á được 

hưởng lợi từ sự tăng trưởng của hoạt động thương mại hóa thực phẩm trên thế giới, tuy nhiên cùng với 

lợi thế đó là những rủi ro về an toàn thực phẩm. Theo báo cáo của Tổ chức Y tế Thế giới (WHO), bệnh 

do thực phẩm là vấn đề sức khỏe cộng đồng quan trọng ở Đông Nam Á, khi mà số lượng các trường 

hợp liên quan an toàn thực phẩm xảy ra ở khu vực này cao hơn so với tất cả các trường hợp ở các khu 

vực khác cộng lại. Thống kê gần đây của WHO cho thấy, trong số 5 tỷ trường hợp được báo cáo về các 

bệnh do thực phẩm (như tiêu chảy) ở trẻ em trên 5 tuổi trên toàn thế giới, thì có tới 3,2 tỷ trường hợp 

xảy ra ở khu vực Đông Nam Á (Lin, 2019). Hậu quả của bệnh do thực phẩm được Tổ chức Y tế Thế 

giới (WHO) ước tính là tương đương với hậu quả do sốt rét, HIV/AIDS hoặc bệnh lao gây ra. Theo ước 

tính, cứ mười người thì có một người bị bệnh liên quan đến thực phẩm họ ăn, tác động kinh tế của bệnh 

do thực phẩm ở các nước có thu nhập thấp và trung bình ở Châu Á được ước tính khoảng 63,1 tỷ USD 

vào năm 2016 (WHO, 2020)  

Theo báo cáo của WHO, bệnh do thực phẩm có xu hướng tăng lên ở các quốc gia đang phát 

triển, trong đó có các nước Đông Nam Á. Nguyên nhân của thực trạng này bao gồm: (1) sự gia tăng 

mức tiêu thụ các loại thực phẩm có nguy cơ nhiễm bẩn cao (thực phẩm dễ hư hỏng, ví dụ như trái cây, 

rau củ và các loại thịt tươi sống); (2) thâm canh hóa trong nông nghiệp dẫn đến tăng khả năng lây lan 

của bệnh và thực phẩm bị nhiễm bẩn nhiều hơn; (3) Chưa có đủ các hệ thống an toàn thực phẩm hiệu 

quả cho thị trường nội địa (Grace, 2015). Với tính chất toàn cầu hóa của các chuỗi thực phẩm hiện đại, 

mối nguy từ bệnh do thực phẩm ngày càng trở nên nghiêm trọng hơn. Cùng với hiện trạng kháng kháng 

sinh và biến đổi khí hậu, bệnh do thực phẩm hiện đang là vấn đề cấp bách cần quan tâm (WHO, 2020).  

2. Tình trạng kháng kháng sinh do thực phẩm từ việc sử dụng kháng sinh không đúng cách 

trong chăn nuôi 

Kháng kháng sinh (AMR) là tình trạng tự nhiên khi các vi sinh vật như vi khuẩn, vi rút, nấm và 

ký sinh trùng thích ứng với các loại thuốc kháng sinh diệt vi khuẩn và khiến các loại thuốc này không 

còn hiệu quả trong điều trị bệnh (FAO, 2016). Hiện nay, tình trạng kháng kháng sinh là đang là một 

mối lo ngại lớn đối với sức khỏe cộng đồng (WHO, 2020). Sử dụng kháng sinh không đúng cách là 

nguyên nhân chính dẫn đến sự xuất hiện của vi khuẩn kháng kháng sinh tại khu vực Đông Nam Á 

(Thapa, 2020). Việc sử dụng kháng sinh không kiểm soát để chữa và kiểm soát dịch bệnh hoặc kích 

thích tăng trưởng ở vật nuôi đã làm tăng khả năng kháng kháng sinh của vi khuẩn và phát triển thành 

siêu vi khuẩn kháng thuốc. Những siêu vi khuẩn này có thể lây sang những người thường có tiếp xúc 

trực tiếp với động vật hoặc có thể tồn tại lâu hơn ở thịt chưa được nấu chín kỹ. Đồng thời, phân bón 

hoặc phân động vật có chứa nước có thể phát tán vi khuẩn kháng kháng sinh sang các loại cây lương 

thực (FAO, 2016). Như vậy, sự kháng kháng sinh có thể lây lan thông qua chuỗi thực phẩm. 

Trong vài thập kỷ qua, Đông Nam Á là trung tâm tăng trưởng kinh tế và đa dạng sinh học, ngoài 

ra đây cũng là khu vực xuất hiện một số bệnh mới ở người (Thapa, 2020). Sự gia tăng đáng kể việc sử 

dụng kháng sinh và tình kháng kháng sinh ở khu vực Đông Nam Á đã được ghi nhận trong một số báo 

cáo khoa học (Thapa, 2020). Những nguyên chính của tình trạnh này là do các loại kháng sinh có thể 

mua và sử dụng một các dễ dàng, thiếu quy định bắt buộc trong việc sử dụng thuốc kháng sinh, sự thiếu 

nhận thức của cộng đồng về kháng kháng sinh (Thapa, 2020).  

Điều đáng lo ngại là hầu hết các quốc gia trong khu vực Đông Nam Á đều thuộc nhóm các nước 

kém phát triển hoặc đang phát triển và do đó, các quốc gia này phải gánh chịu nhiều hậu quả của AMR 

hơn so với các nước phát triển (Thapa, 2020). Tuy nhiên, nguồn dữ liệu định tính và định lượng đáng 

tin cậy về việc sử dụng kháng sinh và tình trạng kháng kháng sinh tại các nước trong khu vực Đông 

Nam Á hiện chưa đầy đủ. Hầu hết các nghiên cứu chỉ giới hạn ở các tác nhân gây bệnh được phân lập 
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từ các nguồn thực phẩm động vật bao gồm lợn, gia cầm và thủy sản ở Việt Nam, Thái Lan và Malaysia. 

Thậm chí không có dữ liệu nào được công bố từ các nước còn lại trong khu vực Đông Nam Á bao gồm 

Indonesia, Myanmar và Philippines. Theo ghi nhận năm 2010 trên 50 quốc gia về việc sử dụng kháng 

sinh, trong số 5 quốc gia đứng đầu về lượng sử dụng thuốc kháng sinh cao nhất trên động vật nuôi có 3 

nước Đông Nam Á là Myanmar, Indonesia và Việt Nam. Indonesia nằm trong danh sách 5 quốc gia dự 

kiến có tỷ lệ phần trăm tăng cao nhất về sử dụng kháng sinh vào năm 2030 (Thapa, 2020).  

  

Hình: Kháng kháng sinh ở sinh vật do phương thức truyền dư lượng kháng sinh qua người, động vật và môi 

trường (Thapa, 2020) 

3. Các tiêu chuẩn về an toàn thực phẩm và hệ thống quản lý chất lượng thực phẩm còn nhiều 

bất cập 

Những lo ngại về an toàn thực phẩm xuất hiện do những mối nguy thực phẩm xảy ra phổ biến 

như dư lượng thuốc bảo vệ thực vật trên nông sản, ô nhiễm hóa chất độc hại trong sản phẩm sữa hay 

thủy sản, không kiểm soát chặt chẽ việc sử dụng chất phụ gia trong chế biến thực phẩm (Somasundram 

và cộng sự, 2016). Vì vậy, để đảm bảo an toàn thực phẩm cần có những tiêu chuẩn và hệ thống quản lý 

nhằm đánh giá, kiểm soát chất lượng cũng như toàn bộ quá trình chế biến thực phẩm. Mặc dù các nước 

Đông Nam Á đã có thành tựu đáng kể trong việc thiết lập các tiêu chuẩn cũng như xây dựng hệ thống 

quản lý chất lượng thực phẩm cho thị trường nội địa, tuy nhiên vẫn còn tồn tại nhiều bất cập liên quan 

đến cơ sở hạ tầng và hệ thống quy chuẩn. Do đó, trong quá trình áp dụng và triển khai thực tế cũng như 

do thói quen tiêu dùng thực phẩm của người dân tại địa phương dẫn đến chất lượng an toàn thực phẩm 

trong khu vực hiện nay chưa được đảm bảo tuyệt đối. Đối với thị trường xuất- nhập khẩu thực phẩm, 

việc từ chối nhập các sản phẩm thực phẩm xảy ra thường xuyên do các nước xuất khẩu không đáp ứng 

đủ các tiêu chuẩn ngày càng nghiêm ngặt về an toàn thực phẩm do các nước nhập khẩu yêu cầu. Mặt 

khác, các nước nhập khẩu trong khu vực Đông Nam Á hiện chưa có đủ năng lực và nguồn lực để kiểm 

tra các loại thực phẩm nhập khẩu, nhằm đảm bảo an toàn và các chỉ tiêu chất lượng thực phẩm này 

(WHO, 2020) 

Hệ thống sản xuất, chế biến và phân phối thực phẩm ở các nước Đông Nam Á có nhiều hình 

thức, quy mô từ nhỏ đến lớn, chuỗi cung ứng thực phẩm bao gồm nhiều thành phần tham gia. Cơ sở vật 

chất và cơ sở hạ tầng còn thiếu, các đối tượng tham gia vào quá trình sản xuất, phân phối và tiêu thụ 
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thực phẩm còn thiếu kiến thức chuyên môn về khoa học và công nghệ thực phẩm. Ngoài ra, các quy 

phạm thực hành vệ sinh tốt (GHP), thực hành nông nghiệp tốt (GAP) và thực hành sản xuất tốt (GMP) 

chưa được đánh giá cao và thực hiện nghiêm túc, đặc biệt là ở các cơ sở sản xuất thực phẩm quy mô 

nhỏ (Othman, 2007) 

Về thói quen tiêu thụ thực phẩm của cộng đồng, thức ăn đường phố, rất phổ biến ở các nước 

Đông Nam Á. Thực phẩm đường phố được cung cấp cho hàng triệu người hàng ngày với sự tham gia 

của hàng triệu lao động – những người còn hạn chế trong thực hành vệ sinh an toàn thực phẩm. Mặc dù 

loại hình cung ứng thực phẩm này đem lại nguồn thu nhập đáng kể, chúng cũng đặt ra những thách thức 

riêng về đảm bảo an toàn thực phẩm (Othman, 2007). Do đó, kiểm soát an toàn thực phẩm đường phố 

hiện nay là bài toán nan giải đối với các cấp quản lý an toàn vệ sinh thực phẩm.  

Trách nhiệm bảo đảm an toàn thực phẩm được quản lý bởi nhiều cơ quan, đơn vị, tuy nhiên còn 

thiếu sự phối hợp giữa các đơn vị này do nhiều nguyên nhân khác nhau. Với xu hướng phát triển chuỗi 

thực phẩm toàn cầu, yêu cầu về tăng cường hệ thống giám sát, đảm bảo an toàn thực phẩm trong và 

giữa tất cả các quốc gia ngày càng được chú trọng nhiều hơn (WHO, 2020). 

Thành phần và những ưu tiên của hệ thống kiểm soát an toàn thực phẩm ở mỗi quốc gia sẽ khác 

nhau tùy theo điều kiện của từng nước. Tuy nhiên, nhìn chung các hệ thống an toàn thực phẩm của các 

nước Đông Nam Á cần tập trung tăng cường các thành phần chính sau: (1) luật thực phẩm; (2) quản lý 

kiểm soát thực phẩm; (3) dịch vụ giám định; (4) dịch vụ phòng thí nghiệm; và (5) thông tin, giáo dục, 

truyền thông và đào tạo.  

4. Các phương thức để kiểm soát chất lượng chuỗi thực phẩm nhằm hạn chế bệnh do thực 

phẩm 

An toàn thực phẩm chỉ được đảm bảo khi kiểm soát được các mối nguy thực phẩm. Việc kiểm 

soát các mối nguy tiềm ẩn thường liên quan đến việc áp dụng các thủ tục, qui trình và thực hành kiểm 

soát trong chuỗi thực phẩm, từ sản xuất ban đầu, đến chế biến và tiêu thụ thực phẩm (GIZ, 2013). Mặc 

dù các phương thức kiểm soát này chủ yếu áp dụng cho các nước công nghiệp phát triển với hệ thống 

thâm canh hiện đại và năng lực thực thi sản xuất tốt, nhưng “phương pháp tiếp cận từ trang trại đến bàn 

ăn” cũng có thể là một giải pháp hữu ích ở các nước đang phát triển (Grace, 2015). Trên thực tế, một 

số quốc gia ở khu vực Đông Nam Á đã và đang nghiên cứu triển khai phương pháp quản lý chuỗi thực 

phẩm cho nông sản thực phẩm trên thị trường nội địa và xuất khẩu.   

Việc đáp ứng yêu cầu của thị trường xuất khẩu tạo động lực cho các nước đang phát triển áp 

dụng các tiêu chuẩn về an toàn thực phẩm phù hợp với tiêu chuẩn của các nước phát triển. Ở các nước 

Đông Nam Á hiện nay đã hình thành những chuỗi sản phẩm nông sản thực phẩm theo những tiêu chuẩn 

nghiêm ngặt như GlobalGAP hay tiêu chuẩn USDA,…Mặc dù sự đồng nhất giữa các hệ thống tiêu 

chuẩn tạo thuận lợi cho thương mại quốc tế và có thể ngăn chặn việc bán phá giá các sản phẩm kém 

chất lượng vào thị trường nội địa, sự khác biệt về nhu cầu của người tiêu dùng, chi phí tuân thủ qui 

chuẩn và năng lực quản lý rủi ro giữa các nước phát triển và đang phát triển cho thấy rằng việc áp dụng 

các tiêu chuẩn chung là không hiệu quả, không thực tế và có khả năng phản tác dụng (Hoffmann và cs, 

2019). 

Về quản lý và kiểm soát chất lượng thực phẩm, nhằm đối phó với các vấn đề an toàn thực phẩm 

đang tồn tại hay mới xuất hiện gần đây, một số nước Đông Nam Á có nguồn lực mạnh hơn về kỹ thuật, 

tài chính cũng như hành chính đã áp dụng các mô hình quản lý khác nhau và thiết lập các quy tắc dựa 

trên cơ sở khoa học và các biện pháp kiểm soát biên giới. Trong khi đó, các nước Đông Nam Á kém 

phát triển hơn đang phải đối mặt với nhiều trở ngại trong việc áp dụng theo khuôn khổ về quản lý an 
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toàn thực phẩm, ví dụ như các luật và quy định chưa hoàn thiện và không nhất quán, thiếu cơ sở hạ tầng 

thích hợp để quản lý chuỗi cung ứng thực phẩm, thiếu kỹ thuật quản lý và chuyên môn khoa học của 

các nhà sản xuất, kinh doanh, phân phối thực phẩm. Cụ thể hơn, hầu hết các nhà sản xuất thực phẩm 

vừa và nhỏ chiếm thị phần lớn tại Đông Nam Á đều hạn chế về “Thực hành Nông nghiệp Tốt” (GAP), 

“Thực hành Sản xuất Tốt” (GMP) hoặc “Thực hành Vệ sinh Tốt” ( GHP), gây khó khăn cho việc thực 

hiện các quy định về an toàn thực phẩm trong toàn khu vực. Hơn nữa, cơ cấu ngành công nghiệp thực 

phẩm ở Đông Nam Á còn phân tán. Nhiều doanh nghiệp với quy mô và mức độ phát triển khác nhau - 

từ các nhà máy chế biến lớn, nơi các tập đoàn đa quốc gia đầu tư, đến những người bán hàng rong - là 

một phần của chuỗi cung ứng thực phẩm dài, làm tăng rủi ro về an toàn thực phẩm và đặt ra thách thức 

lớn đối với quy định của chính phủ các nước thành viên (Lin, 2019).  

Nhìn chung, các giải pháp cải thiện an toàn thực phẩm đòi hỏi một môi trường chính sách thuận 

lợi cũng như các hệ thống công nhận những người tham gia chuỗi giá trị sản xuất thực phẩm an toàn 

(Grace, 2015). 

KẾT LUẬN 

Các vấn đề về an toàn thực phẩm đang rất được quan tâm tại các nước Đông Nam Á chủ yếu 

tập trung vào bốn vấn đề sau: (1) An toàn thực phẩm đối với sức khỏe - Bệnh do thực phẩm, (2) Tình 

trạng kháng kháng sinh do thực phẩm từ việc sử dụng kháng sinh không đúng cách trong chăn nuôi, (3) 

Các tiêu chuẩn về an toàn thực phẩm và hệ thống quản lý chất lượng thực phẩm còn nhiều bất cập, (4) 

Các phương thức để kiểm soát chất lượng chuỗi thực phẩm nhằm hạn chế bệnh do thực phẩm. 
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ABSTRACT 

FOOD SAFETY ISSUES IN SOUTHEAST ASIA COUNTRIES 

Vuong Bao Thy1, Le Ngoc Lieu2, Than Thi Huong3 
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Nowadays, as there is increase in income, consumers are becoming more interested in the quality of life, 

including  food safety and sanitation. Although all countries around the world pay more attention to food safety 

and sanitation, Southeast Asian countries pose a higher level of food risks and harzards due to specialized climate, 

diet, income level and public infrastructure. In particular, food safety issues are of great concern in the community 

such as (1) Food safety in relation to health - Foodborne illness, (2) Antibiotic resistance caused by unsafe food 

due to over-using of antibiotics in livestock production, (3) Shortage of food safety standards and food quality 

management systems, (4) Practices for food chain quality control to minimize and eliminate foodborne diseases. 

Key words: Food safety, Southeast Asian countries, foodborne diseases 
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NGHIÊN CỨU PHÁT TRIỂN QUY TRÌNH CHẾ BIẾN SẢN PHẨM BÁNH 

CRACKER BỔ SUNG THỊT HÀU THÁI BÌNH DƯƠNG (Crassostrea gigas) 

Trần Thị Huyền*1, Huỳnh Anh Tuấn1, Trần Thị Nhiên1, Quảng Thị Linh Tuyệt1 
1Trường Đại học Nha Trang 
*Email: huyentt@ntu.edu.vn 

TÓM TẮT 

Xu hướng tiêu dùng sản phẩm bánh crackers cân bằng dinh dưỡng thay cho các bữa ăn nhẹ đang gia tăng 

trên thị trường trong và ngoài nước. Thị phần bánh crakers cũng đang dẫn đầu trong các loại bánh kẹo. Nghiên 

cứu này tập trung vào nghiên cứu phát triển quy trình chế biến bánh cracker bổ sung thịt hàu Thái Bình Dương- 

một loại nhuyễn thể hai mảnh vỏ có giá trị dinh dưỡng cao và đang nuôi trồng rất hiệu quả ở nhiều tỉnh ven biển 

Việt Nam. Kết quả đã xác định được một số thông số kỹ thuật cơ bản trong quy trình chế biến bánh craker này: 

tỷ lệ bột sữa gầy 10%, tỷ lệ bơ 40%, tỷ lệ thịt hàu 10%, và chế độ nướng là (170 °C/10 phút – 130 °C/20 phút). 

Từ đó, bước đầu đã đề xuất và áp dụng quy trình chế biến bánh cracker bổ sung thịt hàu Thái Bình Dương quy 

mô 2 kg sản phẩm/mẻ. Sản phẩm có hàm ẩm 7,2 ± 0,54 % đạt tiêu chuẩn quy định của bánh cracker, độ giòn (peak 

force 3,01 ± 0,62 N), điểm cảm quan xếp loại khá, được đánh giá thị hiếu người tiêu dùng (60 mẫu nghiên cứu) 

cho kết quả mức ưa thích khá cao. 

Từ khóa: cracker, hàu, thịt hàu. 

1. MỞ ĐẦU 

Bánh cracker là thực phẩm dinh dưỡng dùng như những món ăn nhẹ được ưa chuộng ở hầu hết 

các nước trên thế giới. Xu hướng tăng trưởng mạnh của các Doanh nghiệp sản xuất kinh doanh bánh 

cracker (MYSan, Nestle, Kellogg's, Captain's Wafers, Natures Pear, Bremner Biscuit, Keebler) được 

khẳng định trong Báo cáo thị trường crackers toàn cầu [1]. Số liệu thống kê ở Mỹ, có tới 259,24 triệu 

người Mỹ tiêu thụ các loại bánh cracker trong năm 2020, và con số này được dự đoán tăng lên 267,03 

triệu người vào năm 2024 [2].   

Từ năm 2010 đến 2017, sản lượng bánh kẹo luôn tăng trong đó các loại bánh cracker và cookie 

chiếm tỷ trọng cao nhất trong nhóm. Khoảng 70% sản lượng bánh kẹo sản xuất trong nước được tiêu 

thụ nội địa. Thị trường bánh kẹo ở Việt nam có tiềm năng rất lớn vì dân số đông và khá trẻ trong khi 

mức tiêu thụ trên đầu người hiện mới chỉ khoảng 2 kg, thấp hơn mức trung bình của thế giới (2,8 

kg/người/năm) [3]. Tuy vậy, cho tới hiện tại ngành bánh kẹo trong nước hầu như chiếm thị phần thấp, 

dưới 19%, và chịu sức cạnh tranh của các loại bánh kẹo nhập khẩu. Vì thế, việc làm mới các sản phẩm 

đáp ứng được nhu cầu và xu hướng tiêu thụ của người dân trong nước là việc rất nên làm. 

Quy trình công nghệ chế biến sản phẩm bánh cracker cần trải qua các công đoạn cơ bản như 

chọn nuyên liệu (bột mì, men nở, nước, chất béo, đường, bơ, protein,…), rây, phối trộn và nhào bột, ủ 

bột, cán, tạo hình, nướng bánh, làm nguội và bao gói. Trong đó các công đoạn quyết định chất lượng 

của bánh là phối trộn và nhào bột, ủ bột, và nướng bánh [4]. Công nghệ sản xuất bánh cracker cho phép 

phối hợp một số thành phần đạm có giá trị dinh dưỡng cao vào bánh,… nhưng cũng cần nghiên cứu xác 

định tỷ lệ và cách thức bổ sung thích hợp để đạt mức chất lượng như mong muốn, không làm mất tính 

chất đặc trưng của sản phẩm bánh cracker. Một số nghiên cứu cho rằng, bổ sung chất béo có thể tăng 

đáng kể tính chất cảm quan và cải thiện kết cấu của sản phẩm nhưng nếu nhiều sẽ dễ làm chậm sự hình 
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thành mạng lưới gluten trong bột nhào do chất béo bao quanh hạt tinh bột và protein cô lập chúng khỏi 

nước. Tương tự, bổ sung protein có thể giúp tăng cân bằng dinh dưỡng cho sản phẩm nhưng cũng có 

thể cản trở quá trình nở của khối bột làm cho trạng thái bánh bị cứng, khô, không nở xốp [4]. 

Việt Nam phát triển nghề nuôi hàu Thái Bình Dương từ năm 2007, tới nay rất nhiều tỉnh ven 

biển đã thành công trong nuôi hàu Thái Bình Dương thương phẩm có năng suất và chất lượng tốt như 

Quảng Ninh, Hải Phòng, Nghệ An, Hà Tĩnh, Phú Yên, Khánh Hòa, Vũng Tàu. Số liệu năm 2014, cả 

nước thu hoạch 25.000 tấn hàu Thái Bình Dương, tăng gần 10 lần sản lượng nuôi năm 2007 [5].  Giá 

trị dinh dưỡng của hàu Thái Bình Dương rất cao thể hiện ở hàm lượng protein chưa nhiều axit amin 

thiết yếu, axit béo không no, khoáng chất và vitamin cao [6], [7]. Tuy nhiên, hàu Thái Bình Dương chủ 

yếu được tiêu thụ ở dạng tươi sống, chưa có nhiều ứng dụng phát triển các sản phẩm giá trị gia tăng. Vì 

vậy, ý tưởng sử dụng thịt hàu Thái Bình Dương bổ sung vào bánh cracker ra đời dựa trên cơ sở lý luận 

này.  

Với mục tiêu phát triển sản phẩm mới bánh cracker bổ sung thịt hàu giúp cân bằng dinh dưỡng cho sản 

phẩm, phù hợp với bữa ăn nhẹ, ăn sáng hơn. Nghiên cứu này bước đầu định hướng phát triển quy trình 

chế biến bánh cracker bổ sung thịt hàu Thái Bình Dương. Nội dung chính trong nghiên cứu là xác định 

các thông số cơ bản để phát triển quy trình chế biến bánh cracker bổ sung thịt hàu Thái Bình Dương 

như tỷ lệ thịt hàu, tỷ lệ bơ, tỷ lệ bột sữa gầy bổ sung và chế độ nướng bánh. Sau đó sản phẩm thu được 

từ quy trình áp dụng được bước đầu đánh giá thị hiếu người tiêu dùng. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

Bột mì được sử dụng là bột mì số 11, có thành phẩn protein 9,5-11%, sản xuất bởi Công ty 

TNHH Interflour Việt Nam, đảm bảo chất lượng theo tiêu chuẩn TCVN 4359:2008. 

Hàu Thái Bình Dương là loại được nuôi ở huyện Tuy An, Phú Yên, đạt kích cỡ 10 con/kg. 

Bột sữa gầy sử dụng là loại nhập khẩu từ Newzealand, phân phối bởi Công ty TNHH TM DV 

XNK Khôi Minh Food, có hàm lượng protein 33,7%, chất béo 1%, hàm ẩm 3,8%, đảm bảo chất lượng 

theo tiêu chuẩn TCVN 7404-2004. 

Bơ thực vật sản xuất bởi Công ty Cổ phần Dầu thực vật Tường An, đảm bảo chất lượng theo 

tiêu chuẩn TCVN 6049:2007. Dầu thực vật Happi Koki của Công ty Cổ phẩn Thực phẩm An Long, 

đảm bảo chất lượng theo tiêu chuẩn TCVN 7597:2018. 

Một số nguyên liệu khác bao gồm: men nở là loại Mauripan sản xuất bởi Công ty TNHH AB 

Mauri Việt Nam; đường xay ORO của Công ty TNHH ORO; muối Iốt của Công ty Cổ phần Muối 

Khánh Hòa; bột hành tây của Công ty TNHH Thương mại Dịch vụ Goodprice Việt Nam; rong mứt khô 

của Công ty TNHH Rong Biển Việt Nam; bột nở Alsa xuất xứ Pháp, phân phối bởi Công ty TNHH 

TM&DV Thực phẩm Cường Dung. 

2.2. Phương pháp 

2.2.1. Chuẩn bị nguyên liệu thịt hàu 

Hàu được tách thịt, thịt hàu được rửa sạch, xay nhỏ, rây qua rây số 500, sau đó gia nhiệt hỗn 

hợp để làm chín và tách bớt nước trong 5 phút trước khi xay nhỏ và rây lần 2 với rây số 355. Hỗn hợp 

thu được này được cấp đông và bảo quản đông để sử dụng cho các thí nghiệm nghiên cứu, cần rã đông 

trước khi phối trộn với bột. 

2.2.2. Chế biến bánh cracker 
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Trước tiên cần chuẩn bị đầy đủ các nguyên liệu có trong công thức chế biến sau đó tiến hành 

các bước chế biến cụ thể như sau: 

-Bước 1: Trộn hỗn hợp khô các loại nguyên liệu bột sau khi rây mịn và nguyên liệu phụ được đem vào 

trộn khô bao gồm: bột mỳ, bột sữa gầy, bột nở, đường xay, muối, bột hành tây, rong biển; 

-Bước 2: Phối trộn các nguyên liệu ướt bao gồm: bơ, dầu ăn, thịt hàu, men nở đã kích hoạt bằng nước 

ấm, nước; 

-Bước 3: Nhào bột trong khoảng 10 phút đến khi khối bột không còn vón cục, bị dính mà bóng mịn là 

được. 

-Bước 4: Ủ bột trong khoảng 60 phút đến khi khối bột nở gấp đôi thể tích ban đầu 

-Bước 5: Cán xếp lớp 5-7 lần và tạo hình bánh crackers 

-Bước 6: Nướng bánh 

-Bước 7: Làm nguội và bao gói 

2.2.3. Bố trí thí nghiệm nghiên cứu 

a) Thí nghiệm xác định tỷ lệ bột sữa gầy 

Các tỷ lệ bột sữa gầy được thử nghiệm lần lượt là 5%, 10%, 15%, và 20% so với khối lượng 

bột mì [8]. Sau khi chế biến biến theo các bước của quy trình thì sản phẩm được để ổn định một ngày 

trước khi đánh giá chất lượng cảm quan và tính chất lưu biến và xác định hàm ẩm sản phẩm để lựa chọn 

tỷ lệ bột sữa gầy thích hợp. 

b) Thí nghiệm xác định tỷ lệ bơ 

Các tỷ lệ bơ được thử nghiệm lần lượt là 15%, 20%, 30%, và 40% so với khối lượng bột mì [8]. 

Sau khi chế biến biến theo các bước của quy trình thì sản phẩm được để ổn định một ngày trước khi 

đánh giá chất lượng cảm quan sản phẩm để lựa chọn tỷ lệ bơ thích hợp. 

c) Thí nghiệm xác định tỷ lệ thịt hàu 

Sử dụng thịt hàu đã được chuẩn bị, sau khi rã đông được bố trí vào các thí nghiệm với các tỷ lệ 

5%, 10%, 15%, và 20% so với khối lượng bột mì. Sau khi chế biến theo các bước của quy trình thì sản 

phẩm được để ổn định một ngày trước khi đánh giá chất lượng cảm quan và tính chất lưu biến để lựa 

chọn tỷ lệ thịt hàu thích hợp 

d) Thí nghiệm xác định chế độ nướng bánh 

Nướng hai giai đoạn được lựa chọn trong quy trình nghiên cứu [4]. Các chế độ nướng được bố 

trí 4 lô thí nghiệm như sau: (CĐ1) [160°C/10 phút - 130°C/20 phút], (CĐ2) [160°C/15 phút - 130°C/15 

phút], (CĐ3) [170°C/10 phút - 130°C/15 phút], (CĐ4) [170°C/10 phút - 130°C/20 phút]. Sau khi thu 

sản phẩm và để ổn định 1 ngày thì được đánh giá chất lượng cảm quan, tính chất lưu biến và xác đinh 

hàm ẩm của sản phẩm để lựa chọn chế độ nướng bánh phù hợp. 

2.2.4. Đánh giá sản phẩm 

a. Đánh giá tính chất sản phẩm để xây dựng quy trình chế biến 

-Phương pháp đánh giá cảm quan: áp dụng nguyên tắc của phương pháp cho điểm theo TCVN 

3215-79, sử dụng hệ điểm 25 xây dựng trên một thang thống nhất 6 bậc 5 điểm (từ 0 đến 5) trong đó 

điểm 0 biểu thị khuyết tật ứng với sản phẩm “bị hỏng” và không sử dụng được, còn từ 1 đến 5 điểm 

ứng với mức khuyết tật giảm dần. Tổng điểm của các chỉ tiêu là điểm chất lượng cảm quan của sản 

phẩm [9]. 
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-Phương pháp đo lưu biến đánh giá độ giòn của sản phẩm: Xác định độ giòn của mẫu bánh bằng 

máy đó lưu biến CR 500DXS của Sunsientific/ Nhật, khoảng biến dạng 15mm, đầu đo số No.6. Độ giòn 

của sản phẩm là lực cần để làm vỡ mẫu bánh thành những mảnh nhỏ được xác định là đỉnh lực đầu 

tiên(peak force) trong đồ thị lưu biến, đơn vị lực là N (Newton). 

-Phương pháp xác định hàm ẩm: hàm ẩm sản phẩm được xác đinh theo phương pháp sấy đến 

khối lượng không đổi ở nhiệt độ 100-105°C trong tủ sấy ẩm chuyên dụng.  

b. Đánh giá thị hiếu người tiêu dùng 

Sử dụng phương pháp đánh giá cảm quan theo thang điểm 9 (hedoric 9-poirt scale). Người thử 

là người từng dùng sản phẩm bánh cracker được mời thử nếm sản phẩm và cho điểm ưa thích của mình 

đối với sản phẩm bằng thang điểm đã được định nghĩa trước, mức điểm 9 là điểm cao nhất (cực kỳ 

thích) và mức điểm 1 là mức điểm thấp nhất (cực kỳ không thích) [10]. Kết quả thu được được xử lý 

thống kê bằng phần mềm SPSS Version 20. 

3. KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Xây dựng quy trình chế biến bánh cracker bổ sung thịt hàu 

3.1.1. Xác định tỷ lệ bột sữa gầy 

Kết quả xác định tỷ lệ bột sữa gầy cho công thức phối trộn trong quy trình chế biến bánh cracker 

được trình bày trong Bảng 1.  

Bảng 1: Ảnh hưởng của tỷ lệ bột sữa gầy đến điểm cảm quan, tính chất lưu biến và hàm ẩm 

của sản phẩm bánh cracker bổ sung thịt hàu Thái Bình Dương 

Tỷ lệ bột sữa gầy (% 

so với bột mì) 

Điểm cảm quan Peak Force (N) Hàm ẩm của sản phẩm 

(%) 

5 19,44 ± 2,54a 6,43 ± 0,81a 10,45 ± 0,14a 

10 20,16 ± 3,66a 7,84 ± 0,91ab 9,33 ± 0,08b 

15 13,04 ± 1,83b 8,44 ± 0,77b 3,72 ± 0,11c 

20 12,72 ± 2,09b 10,34 ± 0,80c 4,53 ± 0,26d 

Kết quả thu được cho thấy tỷ lệ bột sữa gầy thấp hơp 10% hầu như không tạ sự khác biệt về 

điểm cảm quan chung và độ giòn của sản phẩm bánh mặc dù hàm ẩm của mẫu bánh có tỷ lệ bột sữa gầy 

bổ sung ít (5%) có cao hơn đáng kể so với mẫu có tỷ lệ này bổ sung cao hơn (10%) (p<0,05). Càng tăng 

tỷ lệ bột sữa gầy bổ sung thì độ giòn sản phẩm giảm (peak force cần lớn hơn để nén vỡ vụn miếng 

bánh), hàm ẩm sản phẩm giảm và điểm cảm quan chung của sản phẩm thấp. Điều này tương tự với kết 

quả báo cáo bởi Eimear và cộng sự. Bột sữa gầy đã được tách béo nên thành phần chủ yếu là protein, 

khi tăng tỷ lệ bổ sung protein loại này vào khối bột nhào, protein này có thể hòa tan nhưng không liên 

kết tốt với nước trừ khi chúng bị biến tính mạnh, vì thế công thức phối trỏn bột nhào có thể tạo ra một 

mạng lưới chặt chẽ hơn dẫn đến bánh cứng hơn [8]. Thêm vào đó càng nhiều protein được thêm vào thì 

lại thúc đẩy các phản ứng Maillard và caramen hóa mạnh hơn nên màu sắc sản phẩm dễ bị tối màu, 

thậm chí bị nứt cháy nên giảm điểm cảm quan sản phẩm [8], [14]. Kết quả cho phép đề xuất tỷ lệ bột 

sữa gầy thích hợp trong nghiên cứu này là 10% so với khối lượng bột mỳ. 

3.1.2. Xác định tỷ lệ bơ 

Kết quả xác định tỷ lệ bơ cho công thức phối trộn trong quy trình chế biến bánh cracker được 

trình bày trong Hình 1.  
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Hình 1: Ảnh hưởng của tỷ lệ bơ bổ sung tới điểm cảm quan của sản phẩm bánh cracker bổ 

sung thịt hàu Thái Bình Dương 

Tỷ lệ bơ bổ sung càng cao thì điểm cảm quan sản phẩm bánh càng tăng. Các mẫu bánh được 

bổ sung bơ ít (15%, 20% so với khối lượng bột mỳ) có trạng thái quá khô, thiếu tính kết dính nên dễ bể 

vỡ khi nướng, trong khi mẫu bánh có tỷ lệ bơ bổ sung này tăng lên 40% thì vừa có mùi đặc trưng, vị 

hài hòa và bánh có độ xốp nhưng không dễ bể vỡ, đảm bảo độ cứng. Kết quả này cũng phù hợp với 

những công bố trước đây về ảnh hưởng của chất béo đến chất lượng khối bột nhào và sản phẩm bánh 

mỳ, bánh cracker [11], [12]. Theo đó, khi sử dụng bơ thực vật- gọi là chất béo cứng bổ sung và khối 

bột nhào, các phân tử chất béo này bao phủ quanh các hạt tinh bột cũng như các màng protein, tạo điểm 

tựa cho các hạt bọt khí mà khi nướng phân tử chất béo rắn tan chảy ra và cùng với màng protein bao 

bọc các bọt khí giúp chúng bền hơn nên bánh có độ nở xốp hơn nhưng lại cho độ cứng tốt hơn. Như 

vậy, tỷ lệ bơ bổ sung nên là 40% so với khối lượng bột mỳ là thích hợp trong nghiên cứu này 

3.1.3. Xác định tỷ lệ thịt hàu bổ sung  

 Kết quả xác định tỷ lệ bột sữa gầy cho công thức phối trộn trong quy trình chế biến bánh 

cracker được trình bày trong Hình 2.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

a)                                                                                b) 

Hình 2: Ảnh hưởng của tỷ lệ thịt hàu Thái Bình Dương bổ sung tới điểm cảm quan (a) và tính 

chất lưu biến (Peak Force) (b) của sản phẩm bánh cracker 

Tỷ lệ thịt hàu bổ sung lớn (20%) làm bánh bị khô cứng (peak force lớn nhất), và điểm cảm quan cũng 

thấp nhất (p<0,05) do mùi vị sản phẩm kém đặc trưng, nhiều mùi, vị tanh. Thịt hàu chứa trên 70% là 
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protein, khoảng 10% là glucid và 6-7 % là chất béo, trên 7% là chất khoáng (% tính theo khối lượng 

chất khô) [7], nên khi bổ sung vào khối bột nhào làm bánh cracker sẽ ảnh hưởng tới nhiều tính chất của 

bánh. Protein tác động vào mạng lưới gluten của bột nhào giúp cấu trúc sản phẩm cứng hơn, lượng 

muối cao trong thịt hàu cũng tác động đến độ cứng của sản phẩm do chúng cạnh tranh thu hút nước của 

các hạt bột. Thành phần chất béo và glucid cũng đóng góp vào tạo trạng thái cho khối bột nhào và trạng 

thái của bánh sau này. Kết quả nghiên cứu cũng cho thấy khi sử dụng tỷ lệ thịt hàu bổ sung lên 15% thì 

trạng thái của bánh khá tốt (độ giòn tốt, điểm cảm quan tương đối cao) nhưng sản phẩm vẫn bị nhận 

diện vị tanh nhẹ, do đó trong nghiên cứu này, đề xuất tỷ lệ thịt hàu sử dụng là 10% so với khối lượng 

bột mỳ. 

3.1.4. Xác định chế độ nướng bánh 

Kết quả xác định chế độ nướng trong quy trình chế biến bánh cracker được trình bày trong Bảng 2.  

Bảng 2: Ảnh hưởng của chế độ nướng đến điểm cảm quan, tính chất lưu biến và hàm ẩm của 

sản phẩm bánh cracker bổ sung thịt hàu Thái Bình Dương 

Chế độ nướng bánh Điểm cảm quan Peak Force (N) Hàm ẩm (%) 

CĐ1 17,32 ± 3,24a 6,69 ± 0,23a 12,21 ± 0,49a 

CĐ2 19,48 ± 1,75ab 8,14 ± 0,53b 7,53 ± 0,46b 

CĐ3 17,28 ± 2,45a 2,97 ± 0.77c 10,17 ± 0,25c 

CĐ4 21,26 ± 2,48b 3,01 ± 0,62c 7,22 ± 0,54b 

Sau khi khảo sát sơ bộ thì thí nghiệm xác định chế độ nướng được thực hiện nướng với 2 giai 

đoạn: giai đoạn một nhiệt độ cao (160 -170 °C), và giai đoạn hai giảm thấp nhiệt độ còn 130 °C để sấy 

khô và hạn chế sẫm màu cho bánh. Kết quả trong Bảng 2 cho thấy chế độ nướng CĐ1 và CĐ3 cho hiệu 

quả tách ẩm không tốt bằng CĐ2 và CĐ4 nên sản phẩm bánh bị mềm, hình dạng không đồng đều và 

không đạt độ giòn tốt như mẫu được nướng bằng CĐ2 và CĐ4. Mặc dù peak force của CĐ3 nhỏ nhưng 

lại thể hiện bánh quá mềm và dễ vỡ chứ không phải dễ vỡ do độ giòn cao. So với CĐ2, bánh được 

nướng bằng CĐ4 cho điểm cảm quan cao hơn (bánh giòn, xốp, màu sắc đẹp), độ giòn tốt hơn (peak 

force thấp nhất, p<0,05). Chế độ nướng CĐ4 áp dụng nướng hai giai đoạn là 170 °C/10 phút và 130 

°C/20 phút. Giai đoạn nướng một áp dụng nhiệt độ nướng cao là rất phù hợp với dạng bánh cracker vì 

nó tạo cho kết cấu bánh tốt nhất, tuy nhiên nếu thời gian quá dài sẽ dễ tạo bề mặt cứng khó tách ẩm cho 

bánh và màu bánh có thể bị sẫm. Tới giai đoạn hai áp dụng nhiệt độ thấp để đảm bảo mục đích sấy tách 

ẩm cho bánh mà không ảnh hưởng làm sẫm màu hay mất mùi vị đặc trưng của bánh [13], [14]. Như 

vậy, chế độ nướng CĐ4 được lựa chọn cho công đoạn nướng bánh trong nghiên cứu này. 

3.1.5. Đề xuất quy trình chế biến bánh cracker 

Quy trình chế biến bánh cracker được đề xuất như sơ đồ Hình 3. 

Tóm tắt sơ bộ các bước của quy trình như sau: việc chuẩn bị thịt hàu như mô tả ở Mục 2.2.1. 

Các nguyên liệu bột mỳ, đường, bột sữa gầy, muối, bột nở, bột hành tây được rây trước khi trộn khô 

cùng nhau. Sau khi nấm men được kích hoạt trong nước ấm 40 °C/30 phút sẽ được bổ sung vào hỗn 

hợp khô cùng với bơ đã làm chảy, dầu ăn, rong mứt khô làm nhỏ, thịt hàu thì hỗn hợp được đem đi nhào 

trộn bằng máy ở tốc độ chậm trong 4 phút, tốc độ cao trong 4 phút và tốc độ chậm cuối cùng trong 2 

phút. Công thức phối trộn áp dụng (% tính theo khối lượng bột mỳ sử dụng): bột sữa gầy 10%, bột nở 

2,5%, nấm men 1,5%, thịt hàu 10%, bột hành tây 1%, nước 22%, muối 1,2%, đường 12%, bơ 40%, 

rong mứt khô 0,5%. Khối bột sau nhào được ủ trong 1 giờ rồi đem đi cán và tạo hình bánh, lưu ý cán 

xếp lớp. Mở lò nướng tới khi đạt nhiệt độ 170 °C, đưa bánh vào nướng và áp dụng chế độ nướng (170 

°C/10 phút – 130 °C/20 phút), giữa hai giai đoạn nướng cho bánh ủ ẩm 30 phút. Sau khi nướng bánh 

được phun dầu nhẹ và làm nguội, bao gói. Sản phẩm thu được từ quy trình chế biến này được đánh giá 

một số tính chất trước khi thực hiện đánh giá thị hiếu người tiêu dùng, kết quả mô tả như trong Bảng 3.  
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Hình 3: Sơ đồ quy trình chế biến bánh cracker bổ sung thịt hàu Thái Bình Dương 

Bảng 3: Kết quả đánh giá một số tính chất sản phẩm bánh cracker theo quy trình đề xuất 

Một số tính chất sản phẩm bánh cracker Mô tả cảm quan sản phẩm bánh cracker 

Hàm ẩm: 7,2 ± 0,54 % Trạng thái bên ngoài: bánh còn nguyên vẹn, rong 

biển phủ đều, độ dày đều, không có tạp chất 

Độ giòn (peak force): 3,01 ± 0,62 N Cấu trúc bên trong: bánh giòn và xốp 

Điểm cảm quan: 21,26, xếp loại khá 

 

Màu: màu vàng nhạt, đồng đều 

Hình ảnh sản phẩm 

 

Mùi: mùi thơm đặc trưng, mùi bơ và mùi hàu vừa 

phải, không có mùi cháy khét 

Vị: vị hài hòa đặc trưng, không có vị lạ 

 

3.2. Đánh giá thị hiếu sản phẩm bánh cracker bổ sung thịt hàu 

Áp dụng cách lấy mẫu thuận tiện, số lượng người tiêu dùng đã từng sử dụng bánh cracker được 

hỏi là 60 người có các đặc tính nhân khẩu học được mô tả như trong Bảng 4. 

Bảng 4: Thống kê thông tin nhân khẩu học của người tiêu dùng tham gia đánh giá thị hiếu cho 

sản phẩm bánh cracker bổ sung thịt hàu Thái Bình Dương 

Đặc tính nhân khẩu 

học 

Tỷ lệ (%) Đặc tính nhân khẩu học Tỷ lệ (%) 

Giới tính Đại học 36,7 
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Nam  45 Khác  31,7 

Nữ 55 Nghề nghiệp 

Độ tuổi Học sinh 16,7 

Dưới 15  18,3 Sinh viên 21,7 

15 – 18  15,0 Công nhân 25 

18 – 30  53,3 Giáo viên 5 

30 - 55 13,3 Kinh doanh 16,7 

Thu nhập triệu VNĐ/tháng Nhân viên văn phòng 8,3 

Không có thu nhập  38,3 Thất nghiệp 6,7 

1 – 3 18,3 Điều kiện sống 

3 – 5 6,7 Sống một mình 28,3 

5 – 7 5 Sống chung với vợ/chồng không có con 15 

>7 31,7 Sống chung với vợ/chồng và con 15 

Học vấn Sống đơn thân với con 1,7 

THPT 15 Sống với cha mẹ 15 

Cao đẳng/ Trung cấp 16,7 Sống chung với gia đình/khu trọ/khu nội 

trú 

25 

 

Kết quả đánh giá mức độ ưa thích tổng thể của mẫu bánh cracker bổ sung thịt hàu được trình 

bày trong đồ thị Hình 4. 

 

Hình 4: Điểm mức độ ưa thích tổng thể của mẫu bánh cracker bổ sùn thị hàu Thái Bình Dương 

Kết quả tóm tắt này cho thấy phân bố mức điểm ưa thích tổng thể của người tiêu dùng dành cho 

sản phẩm đang khoảng 7 điểm- tương ứng với mô tả hơi thích tới rất thích. Trong đó, mức điểm ưa 

thích về trạng thái, cấu trúc, màu sắc được người tiêu dùng chọn mức thích đến rất thích, vị và mùi của 

bánh có vẻ còn khá mới mẻ cho người tiêu dùng nên điểm ưa thích thấp hơn- ở khoảng hơi thích đến 

thích. 

Phân tích ảnh hưởng của các yếu tố nhân khẩu học của người tiêu dùng tham gia đánh giá đến 

mức độ ưa thích mà họ chọn đã cho thấy một số kết quả nổi bật như: độ tuổi 15-18 đánh giá mức độ ưa 

thích thấp nhất (5,6 điểm), người tiêu dùng có trình độ học vấn THPT chủ yếu đánh giá mức độ rất thích 

sản phẩm (8,3 điểm), giáo viên và nhân viên kinh doanh cũng cho điểm ưa thích khá cao (7,7 và 8,0 

điểm). 

4. KẾT LUẬN 
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Kết quả nghiên cứu này đã xác định được một số thông số kỹ thuật cơ bản như tỷ lệ thịt hàu bổ 

sung, tỷ lệ bột sữa gầy, tỷ lệ bơ và chế độ nước bánh để bước đầu đề xuất được quy trình chế biến bánh 

cracker và áp dụng vào quy mô chế biến 2kg sản phẩm/mẻ. Sản phẩm được đánh giá mức độ ưa thích 

khá cao tuy nhiên phạm vi nghiên cứu còn chưa hoàn thiện, cần có những nghiên cứu tối ưu các thông 

số kỹ thuật và nghiên cứu thời hạn sử dụng của sản phẩm trước khi triển khai sản xuất thử nghiệm quy 

mô lớn hơn khi muốn áp dụng vào sản xuất. 
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ABSTRACT 

The trend of consuming nutritional balanced crackers as snacks is increasing in the domestic and foreign 

markets. The crackers market share is also leading in the confectionery category. This study focuses on 

development of a cracker processing process with Thai Binh Duong oyster meat supplement in the recipe, this 

oyster is a bivalve mollusk with high nutritional value and cultivated very efficiently in many coastal provinces 

of Vietnam. The results of the study have proposed some basic parameters for this cracker processing such as: the 

percentage of 10% skim milk powder, the percentage of 40% butter, the percentage of 10% oyster meat, and the 

baking mode of (170 °C/10 min – 130 °C/20 min). Since then, the applied and proposed process of making oyster 

meat supplemented cracker has the scale of 2 kilograms per batch. The product has the moisture content of 7,2 ± 

0,54 %, meeting the quality standard of crackers; the good crispness (peak force of 3,01 ± 0,62 N); the good 

sensory score; and is rated the high preferrence by consumer test (60 samples). 

Key words: cracker,  oyster, oyster meat. 
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NGHIÊN CỨU SẢN XUẤT TRÀ THẢO MỘC TÚI LỌC RAU CÀNG CUA 

(Peperomia pellucida L.)  
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1Khoa Nông nghiệp & Công nghệ Thực phẩm, Trường Đại học Tiền Giang 
2Khoa Nông nghiệp, Trường Đại học Cần Thơ 

*Email: duykhanh.tgu98@gmail.com 

TÓM TẮT 

Mục đích của nghiên cứu này là thử nghiệm sản xuất sản phẩm trà thảo mộc túi lọc mới, có tính tiện 

dụng và chứa nhiều nhóm hoạt chất sinh học từ cây rau càng cua (Peperomia pellucida L.). Nghiên cứu được thực 

hiện dựa trên cơ sở đánh giá một số yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng của sản phẩm trà là tiêu chuẩn lựa chọn 

nguyên liệu và tỷ lệ phối trộn nguyên liệu : trà xanh : cỏ ngọt : lá dứa (%). Kết quả nghiên cứu cho thấy, cây rau 

càng cua lúc ra hoa hoàn toàn là nguyên liệu phù hợp nhất để sấy khô làm nguyên liệu sản xuất trà với dịch trích 

ethanol 70% của mẫu chứa 20,02 (mgGAE/g DM) và có khả năng khử 77,89% gốc tự do DPPH. Mẫu dịch trà với 

tỷ lệ phối trộn 60% rau càng cua : 25% trà xanh : 10% cỏ ngọt : 5% lá dứa có giá trị cảm quan tốt nhất với 16,83 

điểm, xếp loại khá. Đồng thời, dịch trà còn chứa đa dạng các nhóm hoạt chất sinh học như tannin, flavonoid, 

saponin,... với 10,71 (mgGAE/g DM) và khử 65,55% gốc tự do DPPH. Đây là sản phẩm thích hợp để dùng hằng 

ngày, có tác dụng nâng cao sức khỏe người tiêu dùng. 

Từ khóa: chống oxy hóa, rau càng cua (Peperomia pellucida L.), polyphenol, trà túi lọc. 

1. GIỚI THIỆU 

Trà là thức uống quen thuộc của người Việt và uống trà là một nét đẹp văn hóa của dân tộc. Để 

đáp ứng yêu cầu của cuộc sống hiện đại, sản phẩm trà truyền thống đã được thay đổi về thành phần và 

đặc biệt là cách thưởng thức. Trong đó, sản phẩm trà thảo mộc túi lọc có tính tiện dụng cao với sự kết 

hợp hài hòa giữa trà truyền thống với các loại thảo mộc khác tạo nên hương vị mới, thơm ngon và có 

tác dụng hỗ trợ, bảo vệ sức khỏe đang ngày càng được yêu thích. 

Về cây rau càng cua (Peperomia pellucida L.), đây là loại rau quen thuộc đối với người Việt. 

Rau càng cua không chỉ được dùng như một loại rau xanh mà còn là một vị thuốc trong các bài thuốc 

dân gian. Theo Đông y, rau càng cua có tính bình, mọng nước, mùi hơi hăng, thanh mát và có vị chua 

nhẹ, có tác dụng thanh nhiệt, giải độc, hoạt huyết, thường được dùng để chữa các bệnh nhiễm trùng 

đường hô hấp, viêm họng, tiêu hóa kém, đau nhức xương khớp [1]. Trong một số nghiên cứu gần đây, 

cây rau càng cua đã được phân tích các thành phần hóa học, kết quả cho thấy chúng giàu vitamin C, 

khoáng Kali và Canxi, tinh dầu và chứa đa dạng các nhóm hoạt chất sinh học [2, 3]. Trong đó nổi bật 

là nhóm hợp chất polyphenol (TPP), nhóm hợp chất này không chỉ có chức năng sinh lý đối với thực 

vật mà còn có nhiều tác dụng tích cực đối với sức khỏe con người do có tính chống oxy hóa mạnh, 

kháng viêm và kháng khuẩn tự nhiên. Nhiều nghiên cứu đã cho thấy các chất chống oxy hóa tự nhiên 

từ thực vật có khả năng ngăn ngừa và hỗ trợ điều trị các bệnh tật nguy hiểm ở người như: ung thư, tim 

mạch, thoái hóa và rối loạn thần kinh như pakinson hay alzheimer; các bệnh liên quan đến đường huyết 

cao; bệnh xương khớp [2, 3, 4, 5]. 

Với mong muốn phát triển sản phẩm mới là trà túi lọc tiện dụng chứa nhiều hoạt chất sinh học 

có tác dụng hỗ trợ bảo vệ sức khỏe người tiêu dùng từ nguồn nguyên liệu cây rau càng cua ở địa phương. 
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Từ đó, góp phần nâng cao giá trị kinh tế cho loại rau quen thuộc này và tăng thêm thu nhập cho người 

nông dân, nghiên cứu sản xuất trà thảo mộc túi lọc rau càng cua (Peperomia pellucida L.) đã được thực 

hiện. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGUYÊN CỨU 

2.3. Vật liệu 

2.1.1. Mẫu 

Cây rau càng cua (Peperomia pellucida L.) ở 4 thời điểm (cây còn non, cây chuẩn bị ra hoa, 

cây ra hoa hoàn toàn, cây đang tạo hạt) được thu trong các vườn trồng thanh long ở xã Mỹ Tịnh An, 

huyện Chợ Gạo, tỉnh Tiền Giang vào mùa khô (tháng 4) năm 2021. Nguyên liệu sau khi được vận 

chuyển về phòng thí nghiệm đã được bỏ rễ, rửa sạch, để ráo và sấy ở 70℃ đến khi đạt độ ẩm ≤10%. 

Các mẫu rau càng cua khô được xay nhỏ và rây qua rây với d ≤ 3 mm. Các mẫu bột rau càng cua khô 

được trữ trong túi zip PA và trữ ở -20℃ đến khi sử dụng. 

 

Hình 1. Nguyên liệu rau càng cua tươi (A) và bột rau càng cua (B) 

2.1.2. Hóa chất  

Hóa chất sử dụng: chất chuẩn gallic acid; thuốc thử folin-cioalteau (Merck, Đức); 2,2 diphenyl 

1-2-picrylhydrazyl (DPPH) (TCI, Nhật Bản); cồn tuyệt đối (Cemaco, Việt Nam); các hóa chất thí 

nghiệm thông thường như: Na2CO3, FeCl3, NaOH, HCl,... (Trung Quốc). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Xác định thời điểm thu hoạch nguyên liệu rau càng cua 

Thí nghiệm được bố trí ngẫu nhiên với 1 nhân tố là các thời điểm thu hoạch cây rau càng cua 

(cây còn non, cây sắp ra hoa, cây ra hoa hoàn toàn và cây đang tạo hạt). Mỗi nghiệm thức được lặp lại 

4 lần. Chỉ tiêu theo dõi của thí nghiệm là giá trị TPC và khả năng khử gốc tự do DPPH của dịch trích 

ethanol 70% của nguyên liệu. 

2.2.2. Xác định tỷ lệ phối trộn rau càng cua : trà xanh : cỏ ngọt : lá dứa 

Bảng 1. Hệ số quan trọng của các chỉ tiêu ở sản phẩm trà túi lọc 

Chỉ tiêu HSQT 

Màu 1,0 

Mùi 1,5 

Vị 1,5 

Thí nghiệm được bố trí ngẫu nhiên với 1 nhân tố là tỷ lệ phối trộn rau càng cua (50-70%) : cỏ 

ngọt (0-20%) : 25% trà xanh : 5% lá dứa. Các mẫu trà với khối lượng 1 g được đóng túi và pha trà bằng 

nước nóng ở 100℃ trong 3 phút. Các mẫu dịch trà được đánh giá cảm quan với hội đồng 9 người, xếp 

loại của sản phẩm được đánh giá dựa trên điểm tổng của các điểm trung bình của từng chỉ tiêu đã nhân 

với hệ số quan trọng (HSQT) theo quy định của TCVN 7975:2008 về sản phẩm trà thảo mộc túi lọc. 

Bên cạnh đó, dịch trà còn được phân tích TPC, hàm lượng đường khử, khả năng khử gốc tự do DPPH 

và giá trị pH. 
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Bảng 2. Thang điểm các mức chất lượng 

Điểm Xếp loại Điểm Xếp loại 

18,6 – 20 Tốt 7,2 – 11,0 Kém 

15,2 – 18,5 Khá 4,0 – 7,1 Rất kém 

11,2 – 15,1 Trung bình 0,0 – 3,9 Hư hỏng 

2.2.3. Xác định thành phần hóa học cơ bản  

Độ ẩm (%): Cân 3 g mẫu với sai số không vượt quá 0,001 g cho vào chén cân đã được sấy cùng 

với nắp đến khối lượng không đổi, cho chén cân và nắp vào tủ nâng nhiệt độ lên 105℃ và sấy đến khối 

lượng không đổi. Hàm ẩm trong mẫu được xác định dựa trên độ chênh lệch khối lượng của mẫu trước 

và sau khi nung.  

Carbohydrates (%): thủy phân mẫu bằng cách trộn 5 g bột rau càng cua với 25 mL HCl 5% rồi 

đun cách thủy trong 5 giờ. Hàm lượng đường khử sinh ra được đo bởi thuốc thử DNS. Hàm lượng 

đường khử trong mẫu được xác định dựa theo đường chuẩn glucose dựng sẵn. 

Protein tổng số (%): trộn 5g mẫu với 10 mL H2SO4 0,1N và 5 g CuSO4 rồi cho vào ống Kjeldahl 

sau đó đặt các ống Kjeldahl vào thiết bị vô cơ hóa mẫu. Quá trình đốt đạm kết thúc khi dung dịch trong 

ống chuyển sang màu xanh trong. Làm nguội, sau đó tiến hình chưng cất đạm. Hàm lượng protein trong 

mẫu dược xác định dựa trên thể tích NaOH 0,1N dùng để chuẩn độ. 

Lipid tổng số (%): cân 5 g mẫu được gói trong giấy lọc rồi đặt vào hệ thống soxhlet có chứa 

ether. Quá trình chiết được tiến hành ở 40-45℃ đến khi lipid được chiết hoàn toàn (10-12 giờ). Hàm 

lượng lipid được xác định dựa trên độ chênh lệch khối lượng của mẫu trước và sau khi chiết.  

Tro tổng số (%): cân 5 g mẫu với sai số không vượt quá 0,001 g cho vào chén cân đã được sấy 

cùng với nắp đến khối lượng không đổi, cho chén cân và nắp vào tủ nâng nhiệt độ lên 550-600℃ và 

trong khoảng 6-8 giờ đến khi tro trắng hoàn toàn. Hàm lượng tro trong mẫu được xác định dựa trên độ 

chênh lệch khối lượng của mẫu trước và sau khi nung.  

2.2.4. Chuẩn bị dịch phân tích 

Cân chính xác 0,5 g mẫu cho vào ống nghiệm có nắp dung tích 50 mL. Sau đó, cho 25 mL 

ethanol 70% vào mỗi ống, để tất cả các ống ở nhiệt độ phòng trong 30 phút, tiếp theo cho vào bể ổn 

nhiệt và giữ trong thời gian 30 phút ở nhiệt độ 55°C. Kết thúc 30 phút, lấy các ống ra khỏi bể và ngâm 

vào nước đá để làm lạnh nhanh đến nhiệt độ phòng nhằm ngưng quá trình trích ly. Sau đó, đem các ống 

đi ly tâm để thu dịch trích. Dịch trích được chứa trong ống nghiệm dung tích là 50 mL, thêm dung môi 

tương ứng vào để định lượng về cùng một thể tích 50 mL để dễ tính toán về sau, đậy nắp kín. Dịch trích 

có thể được bảo quản ở -20°C nhằm tránh sự biến đổi của các hoạt chất sinh học nếu chưa phân tích. 

2.2.5. Xác định hàm lượng polyphenol tổng số (TPC) 

Hàm lượng polyphenol tổng số (TPC) được xác định bằng phương pháp Folin-Ciocalteau, dựa 

trên đường thẳng hiệu chuẩn với dung dịch gallic acid nồng độ 0-100 (µg/mL) [6]. Hàm lượng 

polyphenol tổng số (TPC) được tính theo công thức  

TPC = [(a x V x K)/1000 x m x (1-w)] 

Trong đó: TPC là hàm lượng polyphenol tổng số (mgGAE/g DM); a là giá trị x từ đường chuẩn 

với gallic acid (µgGAE/mL); V là thể tích dung dịch trích (mL); m là khối lượng bột vỏ chuối (g); w là 

độ ẩm của bột vỏ chuối; K là độ pha loãng. 

2.2.6. Xác định hoạt tính chống oxy hóa 
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Hoạt tính chống oxy hóa của dịch trích được xác định thông qua phần trăm khử gốc tự do 

DPPH. Hút 1 mL dung dịch 2,2 diphenyl 1-2-picrylhydrazyl (DPPH) 0,135 mM trong ethanol và 1 mL 

của các mẫu dịch trích ly nguyên chất, hỗn hợp được lắc đều và đo độ hấp thụ quang (OD) ở bước sóng 

λ = 517 nm sau khi giữ trong bóng tối 30 phút. Mẫu đối chứng được thực hiện tương tự mẫu dịch trích 

chỉ thay 1 mL dịch trích bằng 1 mL nước cất 2 lần [7]. Phần trăm gốc tự do DPPH bị khử được tính 

theo công thức: 

Phần trăm bị khử (%) = [(OD đối chứng – OD mẫu)/ OD đối chứng] x 100 

Trong đó: OD đối chứng là độ hấp thụ quang của mẫu đối chứng, OD mẫu là độ hấp thụ quang của các 

mẫu dịch trích. 

2.2.7. Định tính một số nhóm hợp chất tự nhiên có hoạt tính sinh học [8] 

Tên hoạt chất Phương pháp Hiện tượng 

Phenolic và tannin 5 mL dịch trích + 2-3 giọt FeCl3 (5%) Tủa màu xanh đen 

Flavonoid 5 mL dịch trích + 2-3 giọt Pb(CH3COO)2 (10%) Tủa màu vàng 

Quinone 5 mL dịch trích + 3 - 4 giọt HCl Màu xanh lá 

Coumarin 5 mL dịch trích + 2-3 giọt NaOH (10%) Màu vàng 

Alkaloid 5 mL dịch trích + vài giọt thuốc thử Wagner Tủa màu nâu đỏ 

Terpenoid 5 mL dd chiết + 50 mL CHCl3 + 2 - 3 giọt H2SO4đđ Màu đỏ gạch hoặc xanh lá 

Saponin 5 mL dd chiết + vài giọt dầu oliu + đun nóng 90℃ Nhũ tương màu sữa 

2.2.8. Xử lý số liệu 

Số liệu được nhập, tính toán, vẽ biểu đồ bằng phần mềm Excel và xử lý thống kê bằng phần 

mềm Minitab 16. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của thời điểm thu hoạch đến chất lượng của nguyên liệu rau càng cua 

Hàm lượng polyphenol tổng số (TPC) và hoạt tính chống oxy hóa của dịch trích các mẫu rau 

càng cua ở 4 thời điểm thu hoạch được thể hiện ở Hình 2.  

 

Hình 2. Hàm lượng polyphenol tổng số và hoạt tính khử gốc tự do DPPH của dịch trích cây rau 

càng cua tươi ở các thời điểm thu hoạch 

*Ghi chú:  I: cây còn non; II: cây chuẩn bị ra hoa; III: cây ra hoa hoàn toàn; IV: cây đang tạo hạt. Hàm 

lượng polyphenol tổng số (TPC) được xác định dựa vào phương trình đường chuẩn của gallic acid (y = 0,0118x 

- 0,0095 với R2 = 0,998) và được sử dụng cho toàn nguyên cứu. 

Qua kết quả ở Hình 2 cho thấy có sự khác biệt về giá trị TPC trong dịch trích cây rau càng cua 

ở các thời điểm thu hoạch với xu hướng tăng lên khi cây trưởng thành và giảm xuống khi cây tạo hạt. 

Kết quả phân tích TPC của mẫu dịch trích ethanol 70% rau càng cua lúc cây ra hoa hoàn toàn có giá trị 
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cao nhất với 20,02 (mgGAE/g DM) và khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% với 2 thời điểm 

là cây còn non và cây chuẩn bị ra hoa. Kết quả khảo sát sự ảnh hưởng của mùa vụ và thời gian sinh 

trưởng đến giá trị TPC trên cây rau sao nhái (Cosmos caudatus) cũng đã kết luận giá trị TPC trong loại 

thực vật này cao hơn trong mùa nắng và có khuynh hướng tăng ở giai đoạn 2 đến 8 tuần tuổi và giảm 

xuống ở giai đoạn 10 đến 12 tuần tuổi [9]. Xu hướng này được lý giải là do hoạt động của các enzyme 

liên quan đến con đường phenylpropanoid và sự thoái hóa của các polysacharide trong vách tế bào cũng 

như các protein dẫn đến giải phóng phenolic ở trạng thái liên kết. Hơn nữa, trong quá trình sinh trưởng 

của cây con, L-phenylalanine được chuyển thành cinnamic acid dưới sự xúc tác của phenylalanine 

ammonialyase (PAL) và nhiều hợp chất phenolic được tổng hợp thành như flavonoid, tannin, lignin 

[10]. Tuy nhiên, năng lượng cần thiết để tổng hợp các chất trao đổi này sẽ bị thay thế để phục vụ cho 

các hoạt động khác như chuyển hóa của các hợp chất phenolic thành các chất trao đổi khác ở giai đoạn 

ra hoa và tạo hạt [11]. 

Sự oxy hóa tế bào đã được chứng minh là nguyên nhân gây ra nhiều bệnh tật nguy hiểm ở 

người. Xu hướng sử dụng các loại thực phẩm có nguồn gốc tự nhiên từ thực vật đang là xu thế được ưa 

chuộng vì đây là nguồn chất chống oxy hóa mạnh mẽ và an toàn. Để đánh giá hoạt tính chống oxy hóa 

của các hoạt chất sinh học trong cây rau càng cua, nghiên cứu đã sử dụng phương pháp khử gốc tự do 

DPPH. Kết quả nghiên cứu cho thấy thời điểm thu hoạch có ảnh hưởng đến hoạt tính chống oxy hóa 

của dịch trích ethanol 70% từ cây rau càng cua thông qua phần trăm gốc tự do DPPH bị khử và đã được 

trình bày ở Hình 2. Khả năng khử gốc tự do DPPH càng lớn cho thấy hoạt tính chống oxy hóa càng 

mạnh. Tương tự sự biến đổi của TPC, hoạt tính chống oxy hóa của dịch trích ethanol 70% cây rau càng 

cua cũng tăng lên ở giai đoạn từ khi cây còn non đến khi cây ra hoa hoàn toàn và giảm xuống khi cây 

đang tạo hạt. Hoạt tính chống oxy hóa của cây rau càng cua biểu hiện mạnh nhất ở giai đoạn cây ra hoa 

hoàn toàn với 77,98% gốc tự do DPPH đã bị khử. Giá trị TPC và hoạt tính khử goocsb tự do DPPH có 

mối quan hệ mật thiết với nhau với hệ số tương Pearson giữa 2 chỉ tiêu theo dõi này ở các mẫu dịch 

trích đã được xác định với r = 0,9264, điều này chứng tỏ TPP là yếu tố chính tạo nên hoạt tính chống 

oxy hóa trong nguyên liệu cây rau càng cua. 

Khi so sánh với giá trị TPC của một số nguyên liệu thực vật khác cho thấy, TPC của cây rau 

càng cua là khá cao so với vỏ quả ca cao với 7,23 (mgGAE/g DM) [12], vỏ chuối xiêm với 9,93 

(mgGAE/g DM) [13] hay nấm mỡ với 17,64 (mgGAE/g DM) [14]. Do đó, có thể xem cây rau càng cua 

lúc ra hoa hoàn toàn là nguyên liệu tiềm năng để nghiên cứu chế biến thành các sản phẩm thực phẩm 

chức năng tốt cho sức khỏe. 

3.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn đến chất lượng sản phẩm trà 

3.2.1. Xác định thành phần hóa học cơ bản của rau càng cua khô 

Tỷ lệ hàm lượng của các thành phần hóa học cơ bản trong rau càng cua khô được thể hiện qua 

Bảng 3 cho thấy, độ ẩm trong nguyên liệu khô là rất thấp chỉ với 4,46%. Độ ẩm thấp giúp kéo dài thời 

gian bảo quản, tạo ra tính ổn định của nguyên liệu trong quá trình làm thí nghiệm, đồng thời tạo thuận 

tiện trong bao gói và vận chuyển. Trong nhiều nghiên cứu về lĩnh vực chế biến trà thảo mộc, độ ẩm 

≤10% được xem là ngưỡng an toàn để bảo quản các loại nguyên liệu. Trong khi đó, carbohydrates là 

thành phần chiếm tỷ lệ lớn nhất trong nguyên liệu với 68,18% (theo DM) với chủ yếu là cellulose. 

Carbohydrates và nhóm hợp chất polyphenol có sự tương tác với nhau tạo thành các liên kết có tác dụng 

tích cực đối với sức khỏe con người [15]. Bên cạnh đó, hàm lượng protein trong nguyên liệu là khá thấp 

chỉ với 7,31% (theo DM). Protein cũng có khả năng liên kết với hợp chất polyphenol, mức độ liên kết 

càng cao khi số lượng nhóm -OH của phân tử polyphenol càng lớn. Lipid trong rau càng cua khô là rất 

thấp chỉ chiếm 5,99% (theo DM), sự tương tác giữa lipid với các hợp chất polyphenol khá đa dạng và 
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phức tạp theo chiều hướng hấp thụ chất béo có tác dụng tốt đối với sức khỏe [16]. Nổi bật, rau càng cua 

khô có hàm lượng tro khá cao với 18,45% (theo DM), chứng đây là nguồn xanh rau chứa nhiều khoáng 

chất. 

Bảng 3. Thành phần hóa học cơ bản của rau càng cua khô 

Thành phần (%) Hàm lượng 

Độ ẩm  4,46 ± 0,23 

Carbohydrates 68,18 ± 2,15 (theo DM) 

Protein tổng 7,31 ± 3,07 (theo DM) 

Lipid tổng 5,99 ± 2,25 (theo DM) 

Tro tổng 18,45 + 3,68 (theo DM) 

3.2.2. Ảnh hưởng của phối trộn đến giá trị cảm quan của sản phẩm trà 

Việc phối trộn tỷ lệ rau càng cua với cỏ ngọt ở các mức độ khác nhau có ảnh hưởng lớn đến giá trị cảm 

quan của dịch trà trà thông qua điểm đánh giá của cảm quan viên được trình bày ở Bảng 4. 

Bảng 4. Điểm cảm quan của các mẫu dịch trà thảo mộc rau càng cua 

Tỷ lệ (%) Màu Mùi Vị Tổng điểm 

70 : 0 
2,78 ± 0,41c 

 

3,33 ± 0,71b 

 

2,33 ± 0,70b 

 
11,27 

65 : 5 3,22 ± 0,67bc 3,22 ± 0,83b 3,00 ± 0,50b 12,55 

60 : 10 4,33 ± 0,71a 3,89 ± 0,78a 4,44 ± 0,53a 16,83 

55 : 15 3,67 ± 0,71ab 3,67 ± 0,71ab 3,67 ± 0,87ab 14,68 

50 : 20 3,44 ± 0,73bc 2,89 ± 0,78c 2,33 ± 0,50b 11,27 

HSQT 1,00 1,50 1,50  

*Ghi chú: Trong cùng một cột, các số trung bình theo sau bởi một hoặc những chữ cái giống nhau thì 

khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5% bằng phép thử Tukey. 

Trà thảo mộc túi lọc có tỷ lệ phối trộn 60% rau càng cua : 

25% trà xanh : 10% cỏ ngọt : 5% lá dứa là cho sản phẩm có 

mức độ yêu thích cao nhất ở cả 3 tiêu chí về màu, mùi và vị 

của dịch trà với điểm trung bình là 16,83, xếp loại khá. Trong 

đó, tỷ lệ cỏ ngọt là yếu tố có tác động chính đến giá trị cảm 

quan của sản phẩm. Ban đầu khi tăng tỷ lệ cỏ ngọt từ 0% đến 

10% thì giá trị cảm quan của sản phẩm có xu hướng tăng lên 

do tạo nên vị ngọt hài hòa. Tuy nhiên, khi tiếp tục tăng tỷ lệ 

cỏ ngọt thì lại làm giảm chất lượng của sản phẩm, điểm cảm 

quan của sản phẩm giảm xuống rõ rệt. Từ kết quả của nghiên 

cứu đã ghi nhận tỷ lệ cỏ ngọt quá thấp (<10%) tạo sản phẩm 

khi pha trà có vị rất nhạt nhưng khi tỷ lệ cỏ ngọt quá cao (>10%) lại tạo sản phẩm khi pha trà có vị ngọt 

gắt, mùi và vị không được hài hòa, hấp dẫn do cỏ ngọt có mùi đặc trưng nên với tỷ lệ lớn sẽ lấn áp đi 

mùi thơm nhẹ của lá dứa. 

Kết quả trong nghiên cứu này cho thấy tỷ lệ cỏ ngọt bổ sung với lượng 10% sẽ cho sản phẩm 

trà có giá trị cảm quan tốt nhất tương đồng với một số nghiên cứu sản xuất trà thảo mộc bổ sung cỏ ngọt 

trước đây. Trong quy trình sản xuất trà hoa đậu biếc (Clitoria ternatean L.)  đã xác định tỷ lệ phối trộn 

thích hợp nhất là 55% hoa đậu biếc, 10% cỏ ngọt, 25% trà xanh và 10% hoa cúc) [17]. Bên cạnh đó, 

trong quy trình sản xuất trà túi lọc từ cây ngải cứu, nhân trần và cỏ ngọt đã xác định tỷ lệ phối trộn 64% 

ngải cứu, 26% nhân trần và 10% cỏ ngọt cho thành phẩm trà có chất lượng tốt nhất [18]. 

3.2.3. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn đến giá trị TPC và hoạt tính chống oxy hóa của dịch trà 

Tỷ lệ phối trộn có sự ảnh hưởng đáng kể đến giá trị TPC và khả năng khử gốc tự do DPPH của 

dịch trà (Hình 3). Mẫu dịch trà được pha từ mẫu trà với tỷ lệ 70% rau càng cua, 25% trà xanh, 0% cỏ 
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ngọt cùng với 5% lá dứa chứa hàm lượng hợp chất TPP và hoạt tính chống oxy hóa cao nhất với 13,05 

(mgGAE/g DM) và 67,88% gốc tự do DPPH bị khử. Qua đó, hàm lượng hợp chất TPP và hoạt tính 

chống oxy hóa của dịch trà tỷ lệ thuận với tỷ lệ trọng lượng của thành phần rau càng cua trong sản phẩm 

trà. 

 

Hình 3. Hàm lượng polyphenol tổng số và hoạt tính khử gốc tự do DPPH của dịch trà  

ở các tỷ lệ phối trộn 

3.2.4. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn đến hàm lượng đường khử và pH của dịch trà 

Khi tăng tỷ lệ cỏ ngọt trong sản phẩm, hàm lượng đường khử trong dịch trà tăng lên và pH của 

dịch trà giảm xuống với kết quả cụ thể được thể hiện ở Hình 4.  

 

Hình 4. pH và hàm lượng đường khử trong các mẫu dịch trà 

Khi tăng tỷ lệ cỏ ngọt từ 0% đến 20% thì pH của dịch trà giảm nhưng với giá trị không quá lớn từ 7,24 

xuống 6,92 chứng tỏ cỏ ngọt có tính acid nhẹ, hàm lượng acid hữu cơ trong các nguyên liệu có ảnh 

hưởng đến vị của các sản phẩm trà và đôi khi ảnh hưởng đến màu của dịch trà đối với các sản phẩm có 

nguyên liệu chứa sắc tố anthocyanin như tía tô hoặc hoa đậu biếc. Bên cạnh đó, nghiên cứu cũng ghi 

nhận hàm lượng đường khử trong dịch trà tăng theo với hàm lượng dao động từ 7,24 đến 15,31 (mg/g 

DM). Chất tạo ngọt trong cỏ ngọt là 1 loại glucoside đặc biệt mà cơ thể không thể chuyển hóa và hấp 

thụ được nên rất có tiềm năng sử dụng ở đối tượng những bệnh nhân tiểu đường, béo phì [19]. 

3.2.5. Định tính một số nhóm hợp chất tự nhiên có hoạt tính sinh học trong dịch trà  

Dựa vào các dấu hiệu phản ứng đặc trưng, cho thấy dịch trà rau càng cua túi lọc chứa đa dạng các nhóm 

hợp chất tự nhiên có hoạt tính sinh học như: nhóm polyphenol (tannin, flavonoids), nhóm saponin và 

nhóm alkaloids. Các hợp chất tự nhiên có hoạt tính sinh học từ thực vật có tác dụng tích cực đối với sức 

khỏe con người vì chúng có tính chống oxy hóa mạnh [20, 21]. Chất chống oxy hóa đóng vai trò quan 

trọng trong việc ngăn ngừa các quá trình gây bệnh liên quan đến não, ung thư, viêm, rối loạn hay thoái 

hóa thần kinh, tiểu đường, viêm khớp cũng như tim mạch [22]. Ngoài ra, các hợp chất này còn được 

báo cáo là có hoạt tính kháng khuẩn tự nhiên chống lại các vi sinh vật gây bệnh khác nhau [23]. 
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Bảng 5. Bảng kết quả định tính 

một số hợp chất tự nhiên trong dịch trích 

cây rau càng cua 

Tên hoạt chất Kết quả 

Phenolic và tannin + 

Flavonoids + 

Quinone + 

Coumarin + 

Alkaloid + 

Terpenoid + 

Saponin + 
 

Hình 5. Kết quả định tính một số hợp chất tự 

nhiên trong dịch trích bột rau càng cua 

4. KẾT LUẬN 

Cây rau càng cua thu hoạch ở huyện Chợ Gạo, tỉnh Tiền Giang là nguyên liệu thích hợp để sản 

xuất các sản phẩm chức năng giàu các hoạt chất sinh học tốt cho sức khỏe. Sản phẩm trà thảo mộc rau 

càng cua túi lọc được chế biến thành công là cơ sở để đưa quy trình vào sản xuất thực tế nhằm đa dạng 

hóa sản phẩm trà trên thị trường và góp phần tăng thêm thu nhập cho người nông dân ở địa phương. 

Lời cảm ơn: Chân thành cảm ơn Trường Đại học Tiền Giang đã tạo điều kiện để chúng tôi thực hiện nghiên cứu 

này. 
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ABSTRACT 

THE RESEARCH ON THE PROCESS OF PRODUCING HERBAL TEA BAG 
FROM Peperomia pellucida (L.) 

Truong Quoc Tat1, Nguyen Duy Khanh2* 
1The Faculty of Agriculture and Food Technology, Tien Giang University 

2The Faculty of Agriculture, Can Tho University 

*Email: duykhanh.tgu98@gmail.com 

The objective of this study was to product a new herbal tea bag with convenience and contains many kinds 

of biologically compounds from Peperomia pellucida (L.). The study was based on assessing some factors had 

affected on the quality of tea bag product such as the selection of materials and the mixing ratio of dryied 

Peperomia pellucida (L.): green tea: stevia: pandan leaves (%). The research results showed that the Peperomia 

pellucida when full flowering was the most suitable material for drying to prepare material for tea bag production 

with the 70% ethanol extract of the sample contained 20.02 (mgGAE/g DM) and reduced 77.89% DPPH free 

radical. The tea bag sample with the mixing ratio as 60% dried Peperomia pellucida (L.) : 25% green tea : 10% 

stevia : 5% pandan leaves was the best sensory value with 16.83 points,  good rating . At the same time, tea bag 

extract contained variety of biologically compounds such as tannins, flavonoids, saponins,... with 10.71 

(mgGAE/g DM) and reduced 65.55% DPPH free radical. This product suitable for daily using and improve the 

health of consumers. 

Keywords: anti-oxidants, Peperomia pellucida (L.), polyphenols, tea bags. 
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SỬ DỤNG BACILLUS SPP. HỖ TRỢ TĂNG TRƯỞNG CÂY TRỒNG  VÀ KHÁNG 

NẤM SINH AFLATOXIN XỬ LÝ HẠT GIỐNG ĐẬU PHỘNG 

Nguyễn Duy Liêm*, Lê Nguyễn Ái Mi, Trịnh Lai Lợi,  

Vũ Ngọc Phương Dung, Nguyễn Hoài Hương 

Trường Đại học Công nghệ Thành phố Hồ Chí Minh (HUTECH) 

*Email: nguyenduyliem199@gmail.com 

TỐM TẮT 

Hai chủng vi khuẩn Bacillus albus NNK24 và Bacillus albus NDP61 có hoạt tính sinh học hỗ trợ tăng 

trưởng cây trồng, được khảo sát khả năng kháng nấm Aspergillus flavus CDP2 sinh aflatoxin in vitro và in vivo. 

Kết quả cho thấy khi cấy vi khuẩn trước nấm 24 giờ, hiệu quả kháng nấm in vitro cho kết quả không có sự khác 

biệt so với xử lý hạt bằng thuốc hóa học Cruiser Plus 312.5FS. Ứng dụng hai chủng này xử lý hạt giống đậu phộng 

ở cả hai thí nghiệm gây nhiễm và không gây nhiễm nấm mốc Aspergillus flauvus CDP2, kết quả theo dõi từ lúc 

xử lý đến 75 ngày trồng ra đất cho thấy khi xử lý bằng chủng NDP61 và NNK24, tỉ lệ nảy mầm của hạt giống 

tăng từ (19 – 33%)  và độ khỏe mầm tốt gấp 3 - 4 lần. Riêng ở thí nghiệm không gây nhiễm, nấm mốc, khi xử lý 

bằng hai chủng vi khuẩn cây đậu phộng phát triển ổn định số tia củ hơn gấp 2 - 3 lần số tia củ khi xử lý hạt giống 

bằng nước cất; xử lý hạt giống bằng chủng vi khuẩn NDP61 thì số tia của cao gần gấp 3 lần so với đối chứng âm, 

cao gần 2 lần so với đối chứng dương) và khi xử lý bằng chủng NNK24. Kết quả cho thấy 2 chủng này tiềm năng 

làm probiotic cây đậu phộng, sử dụng để xử lý hạt giống, bảo vệ hạt giống đậu phộng khỏi nấm mốc sinh aflatoxin 

và thúc đẩy nảy mầm cũng như tăng trưởng cây non, tăng số lượng tia củ và năng suất cây trồng. 

Từ khóa: Nấm mốc sinh aflatoxin, probiotic cây trồng, vi khuẩn bề mặt, vi khuẩn, hỗ trợ tăng trưởng cây trồng, 

vi khuẩn nội sinh, xử lý hạt giống. 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Aflatoxin là một nhóm chất chuyển hóa thứ cấp gây ung thư gan, thường sinh ra trên ngũ cốc 

nhiễm nấm Aspergillus flavus và Aspergillus parasiticus, phát triển mạnh ở khí hậu nóng và ẩm 

(Dhanasekaran et al., 2011). Biện pháp ngăn ngừa aflatoxin hiệu quả nhất là ngăn sự phát triển mầm 

bệnh ở mức độ tiền thu hoạch ở các cây dễ nhiễm mốc này như đậu phộng, bắp, đậu nành,…Phương 

pháp can thiệp tiền thu hoạch hữu hiệu nhất là sử dụng hạt giống sạch mầm bệnh (Abdu et al., 2013).  

Xử lý hạt giống bằng hóa chất gây ô nhiễm môi trường và sẽ tồn đọng các dư lượng các hợp 

chất không mong muốn ở trong thực phẩm. Ngày nay để phát triển nông nghiệp hữu cơ, người ta chú ý 

đến nhóm vi sinh vật có hoạt tính hỗ trợ tăng trưởng cây trồng phân giải các hợp chất hữu cơ, cố định 

đạm, phân gỉải lân, sinh tổng hợp hormone tăng trưởng thực vật, giúp cây chống chịu các điều kiện 

khắc nghiệt của môi trường, đồng thời có khả năng tổng hợp các hợp chất kháng nấm… Các vi sinh vật 

này thường thuộc về hệ vi sinh bình thường của thực vật, sống nội sinh hoặc trên bề mặt rễ. Chúng được 

phân lập tuyển chọn theo các hoạt tính có lợi để đưa trở lại cây trồng, đóng vai trò probiotic cho cây 

(Imran et al., 2019). Trong các vi khuẩn này có chi Bacillus (Esther, Paula, 2017).  

Bacillus albus là một vi khuẩn nội sinh đã được chứng minh là có khả năng kiểm soát các tác 

nhân sinh học và phi sinh học. Ngoài ra còn có khả năng hỗ trợ tăng trưởng, thúc đẩy sự phát triển của 
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thực vật được xem như probiotic thực vật (Fedia Ben Mefteh et al., 2019). Vì vậy mục tiêu nghiên cứu 

này là ứng dụng vi khuẩn Bacillus albus có hoạt tính hỗ trợ tăng trưởng cây trồng, kháng nấm sinh 

aflatoxin Asperigillus flavus để làm chế phẩm probiotic cây trồng ứng dụng xử lý hạt giống đậu phộng. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1 Vật liệu 

Vi khuẩn: Chủng vi khuẩn Bacillus albus NNK24 và Bacillus albus NDP61 được phân lập từ 

vùng rễ cây đậu phộng được thu tại huyện Đức Hòa, tỉnh Long An có hoạt tính hỗ trợ tăng trưởng cây 

trồng bởi đề tài nghiên cứu “Phân lập tuyển chọn Bacillus spp. nội sinh và sống trên bề mặt rễ cây đậu 

phộng (Arachis hypogaea) có hoạt tính hỗ trợ tăng trưởng cây trồng” 

Chủng nấm mốc sinh độc tố aflatoxin: Aspergillus flavus CDP2 phân lập từ hạt đậu phộng mốc 

được cung cấp bởi Phòng thí nghiệm VKHUD, Đại học Công Nghệ TP. Hồ Chí Minh. 

2.2 Phương pháp 

2.2.1 Khảo sát khả năng ức chế nấm Aspergillus flavus CDP2 in vitro 

Các chủng vi khuẩn được khảo sát khả năng đối kháng Aspergillus flavus CDP2 trên môi trường 

SDA bằng phương pháp cấy chấm điểm (Xian et al., 2018) sao cho từ tâm đĩa đến 2 vị trí cấy có khoảng 

cách là 2.5 cm. Thực hiện hai thí nghiệm cấy vi khuẩn trước 24H và cấy cùng lúc (Cấy vi khuẩn trước 

24H là cấy vi khuẩn vào đĩa thạch trước 24 giờ và sau đó cấy nấm mốc; cấy cùng lúc: Cấy vi khuẩn và 

nấm mốc vào cùng thời điểm), ủ nhiệt độ phòng 96 giờ, đọc kết quả.  

Công thức tỉ lệ ức chế               

 

I%=
𝐷Đ𝐶̅̅ ̅̅ ̅̅     −   𝑑𝑇𝑁̅̅ ̅̅ ̅̅

𝐷Đ𝐶̅̅ ̅̅ ̅̅
 

 

DĐc: đường kính nấm ở đối chứng âm 

dTN: đường kính vùng nấm bị ức chế ở thí nghiệm 

2.2.2 Khả năng ức chế nấm sinh aflatoxin Aspergillus flavus CDP2 trên hạt đậu phộng (in vivo) 

Hạt đậu phộng được khử trùng bề mặt, được cho vào đĩa petri, cấy vi khuẩn với mật độ 105 

CFU/g, sau 24 giờ, cấy bào tử Aspergillus flavus CDP2 mật độ 102 bào tử/g vào đậu phộng. Sau 72 giờ 

tính từ khi cấy nấm, thu hồi sinh khối nấm mốc phát triển trên hạt đậu phộng và xác định mật độ bào tử 

bằng cách cấy trang trên môi trường Dichloran Rose Bengal Chlorampheniol Agar (DRBC).  

2.2.3 Khảo sát khả năng xử lý hạt giống – hỗ trợ tăng trưởng cây của hai chủng ở quy mô in vivo  

Các chủng vi khuẩn nuôi cấy lắc trong môi trường Nutrient Broth 180 vòng/phút trong 24H. 

Dịch nuôi cấy được tiến hình đo OD và đưa về mật độ 107 CFU/ml. Hạt đậu phộng được tách vỏ, tuyển 

chọn kĩ càng, các hạt đồng đều nhau, không hư hỏng, nứt hạt. Sau đó, hạt đậu phộng được rửa sạch 

bằng nước máy và ngâm trong nước ấm 4 giờ, ngâm trong dịch nuôi cấy chủng vi khuẩn ở mật độ 107 

CFU/ml trong 30 phút. Thực hiện tương tự với đối chứng dương là thuốc xử lý hạt giống Cruiser Plus 
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312.5FS và đối chứng âm là nước cất 50oC . Thí nghiệm xử lý hạt giống được phân ra làm hai nghiệm 

thức là gây nhiễm nấm mốc (105 bào tử trong 10 hạt) và không gây nhiễm (điều kiện bình thường). 

Hạt đậu phộng sau khi được xử lý sẽ được đặt vào hộp nhựa có lót 1 lớp bông gòn ẩm, mỗi hộp 

chứa 20 hạt đậu phộng được đặt ở nhiệt độ phòng, nơi khô ráo, mỗi ngày tưới nước 2 lần để duy trì độ 

ẩm cho lớp bông. Mỗi nghiệm thức lập lại 3 lần. 

Hạt đậu phộng sau 5 ngày xử lý sẽ được ghi nhận kết chỉ số nhiễm bệnh (D.I) sau đó được trồng 

ra đất. Sau khi trồng ra đất, theo dõi tỷ lệ nảy mầm, độ khỏe mầm, khối lượng, chiều dài cây, tia củ.  

Chỉ số nhiễm bệnh (D.I) được tính theo công thức  (Akhtar và Alam, 2002): 

D.I (Disease Index) = Chỉ số nhiễm bệnh =
𝑇ổ𝑛𝑔 𝑠ố ℎạ𝑡 𝑑ấ𝑢 ℎ𝑖ệ𝑢 𝑏ệ𝑛ℎ

𝑇ổ𝑛𝑔 𝑠ố ℎạ𝑡 𝑡𝑟𝑜𝑛𝑔 𝑡ℎí 𝑛𝑔ℎ𝑖ệ𝑚
 × 100 

Dấu hiệu bệnh: đen rễ, mềm rễ, mốc trên hạt, mốc trên rễ, đen hạt, mềm hạt, không có khả năng 

nảy mầm.  

Tỉ lệ hạt nảy mầm(%) được tính theo công thức: 

Tỷ lệ hạt nảy mầm (%) =
𝑇ổ𝑛𝑔 𝑠ố ℎạ𝑡 𝑏𝑢𝑛𝑔 2 𝑙á 𝑚ầ𝑚 𝑠𝑎𝑢 10 𝑛𝑔à𝑦 𝑡𝑟ồ𝑛𝑔 𝑟𝑎 đấ𝑡

𝑇ổ𝑛𝑔 𝑠ố ℎạ𝑡 𝑡𝑟𝑜𝑛𝑔 𝑡ℎí 𝑛𝑔ℎ𝑖ệ𝑚
 × 100 

Độ khỏe mầm (V.I) được tính theo công thức (Neelipally et al., 2020):  

V.I (Vigour Index) = Độ khỏe mầm = Độ khỏe nầm (%) × 𝐶hiều dài cây(𝑐𝑚) 

Chiều dài cây (cm) và khối lượng cây (g): Theo dõi 10 ngày và 30 ngày, 75 ngày.   

Tia củ: theo dõi 75 ngày. 

2.2.4 Xử lý số liệu 

Xử lý thống kê theo phân tích phương sai một yếu tố (one-way ANOVA) (p<0.05), so sánh 

trung bình theo phương pháp trắc nghiệm Duncan. Các số liệu ghi nhận được xử lý bằng phần mềm 

Statistical Program Scientific System (SPSS). 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1  Khả năng đối kháng nấm Aspergillus flavus CDP2 in vitro của các chủng phân lập 

 Trong cả hai nghiệm thức đối kháng nấm sinh aflatoxin Aspergillus flavus CDP2 sau 96H đọc 

kết quả (hình 3.1) cả hai chủng đều đối kháng tốt. Ở nghiệm thức cấy nấm trước 24 giờ , Bacillus albus 

NNK24 cho kết quả vượt trội 83% cao hơn 23% khi xử lý bằng thuốc xử lý hạt giống hóa học ở đối 

chứng dương chỉ ức chế nấm 60%.  Điều này chứng tỏ các chủng vi khuẩn này có tiềm năng xử lý 

hạt giống đậu phộng thay thế thuốc hóa học để phòng trừ, ngăn ngừa nấm mốc trong hạt giống đậu 

phộng. 
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A 

 

B 

Hình 1: A.Khả năng kháng nấm Aspergillus flavus CDP2 trên môi trường SDA sau 96 H 

B. Tỷ lệ đối kháng nấm Aspergillus flavus CDP2 ở cả hai nghiệm thức (24H: cấy trước 24h – 

cấy vi khuẩn trước 24H và sau đó cấy nấm, CL: cấy cùng lúc - vi khuẩn và nấm mốc cấy cùng 

thời điểm) 

3.2 Khả kháng nấm Aspergillus flavus CDP2 trên hạt đậu phộng (kháng nấm in vivo) 

 Thí nghiệm này khảo sát khả năng phát triển của nấm sau khi gây nhiễm Aspergillus flavus 

CDP2 100 bào tử/g hạt đậu phộng đã xử lý bằng thuốc hóa học Cruiser Plus 312.5FX với nồng độ 

xử lý là 30% (Theo khuyến nghị của nhà sản xuất khi xử lý hạt giống đậu phộng) và xử lý bằng vi 

khuẩn với mật độ 105 CFU/g với 2 nghiệm thức là cấy trước 24 giờ và cấy cùng lúc. Khi xử lý hạt 

giống bằng thuốc hóa học Cruiser Plus 312.5FX có hiệu quả chống lại sự phát triển của nấm mốc 

sau khi ủ 72H, làm giảm sinh khối nấm từ 6.9 log (CFU/g) xuống 4.9 log (CFU/g) (hình 2). Ở 

nghiệm thức cấy trước 24H khi khảo sát xử lý vi khuẩn ở mật độ 105 CFU/ml cho hiệu quả hơn khi 

mật độ nấm mốc giảm chỉ còn 2.8 – 4.5 log (CFU/g) kháng nấm hiệu quả hơn hoặc tương đương đối 

chứng dương. Tuy nhiên ở thí nghiệm cấy cùng lúc lại cho thấy khi xử lý bằng hai chủng vi khuẩn 

không có sự khác biệt ý nghĩa thống kê với đối chứng âm chứng tỏ khả năng ức chế bào tử nấm nảy 

mầm chứ không có khả năng tiêu diệt. Khả năng đối kháng của NNK24 và NDP61 khi cấy vi khuẩn 

trước nấm hiệu quả hơn so với Streptomyces sp. ASBV-1 (Zucchi et al., 2008) 
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Hình 2: Nấm Aspergillus flavus CDP2 phát triển sau khi gây nhiễm ở nồng độ 100 bào tử/ gram hạt 

trong 72 giờ. (A): Đối chứng âm; (B): Đối chứng dương; (C) NNK24 cấy trước 24 giờ; (D): 

NNK24 cấy cùng lúc; (E): NDP61 cấy trước 24 giờ; (F): NDP61 cấy cùng lúc. 

Từ kết quả thí nghiệm kháng nấm in vivo cho thấy cả hai chủng vi khuẩn NNK24 và NDP61 

cho thấy tiềm năng bảo vệ hạt giống để thay thế các loại thuốc hóa học gây ô nhiễm môi trường và nguy 

hại cho sức khỏe con người. 

3.3 Hoạt tính probiotic trong hỗ trợ tăng trưởng cây đậu phộng (in vivo) 

 Khi xử lý hạt giống bằng hai chủng vi khuẩn NNK24 và NDP61 sau 5 ngày quan sát thì chỉ số 

bệnh tương đối thấp, khả năng bảo vệ hạt giống khỏi nấm mốc gây các dấu hiệu bệnh cây tốt ở cả hai 

nghiệm thức gây nhiễm và không gây nhiễm bào tử nấm mốc (Hình 3). Chủng NDP61 là chủng có khả 

năng bảo vệ hạt giống trước các tác nhân gây bệnh tốt nhất ở cả hai nghiệm thức và có sự khác biệt có 

ý nghĩa thống kê đối với đối chứng dương và đối chứng âm. 

 

Hình 3: Chỉ số nhiễm bệnh sau 5 ngày xử lý hạt giống 

Các hạt nảy mầm được gieo xuống đất và ghi nhận kết quả sau 10 ngày (15 ngày sau xử lý) 

(Hình 4A). Ở nghiệm thức không gây nhiễm, khi xử lý bằng các chủng vi khuẩn NNK24 và NDP61 

cho kết quả không có sự khác biệt ý nghĩa thống kê với đối chứng dương (Bảng 1). Chủng NNK24 cho 

các chỉ số về độ khỏe mầm, chiều dài, khối lượng vượt trội khi gây nhiễm nấm mốc.   
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Hình 4 : A. Cây đậu phộng sau 10 ngày trồng ra đất B: Cây đậu phộng sau 30 ngày trồng ra đất 

ĐC (-): Đối chứng âm, ĐC (+): Đối chứng dương, NNK24: Bacillus albus NNK24,  

NDP61: Bacillus albus NDP61 

Bảng 1: Chỉ số phát triển của cây đậu phộng sau 10 ngày, 30 ngày trồng ra đất. 

1
0
 n

g
à
y

 

 

A. Thí nghiệm gây nhiễm nấm mốc 

       Thí nghiệm 

Chỉ tiêu 
ĐC (-) ĐC (+) NNK24 NDP61 

Tỷ lệ nảy mầm 23.67a ± 11.09 62.33cd ± 11.47 56.00c ± 9.10 55.33c ± 13.81 

Độ khỏe mầm 204.25a ± 46.18 868.25d ± 297.21 950.51d ± 277.72 744.42c ± 240.32 

Chiều dài (cm) 8.63a ± 1.95 13.93bcd ± 4.77 16.97e ± 7.24 13.45bc ± 4.34 

Khối lượng (g) 1.36a ± 0.33 1.82bcd ± 0.66 2.33e ± 0.84 1.87bc ± 0.59 

B. Thí nghiệm điều kiện không gây nhiễm nấm mốc 

       Thí nghiệm 

Chỉ tiêu 
ĐC (-) ĐC (+) NNK24 NDP61 

Tỷ lệ nảy mầm 40.33b ± 12.02 67.33d  ± 10.15 64.00cd ± 9.48 59.33cd ± 8.83 

Độ khỏe mầm 530.43b ± 176.17 1035.14e ± 348.15 1002.24e ± 235.09 973.59de ± 334.84 

Chiều dài (cm) 13.15b ± 4.37 15.37cd ± 5.17 15.66de ± 3.67 16.41e ± 5.64 

Khối lượng (g) 1.63b ± 0.49 1.72cd ± 0.58 2.23de ± 0.67 2.43e ± 0.82 
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C. Thí nghiệm gây nhiễm nấm mốc 

       Thí nghiệm 

Chỉ tiêu 
ĐC (-) ĐC (+) NNK24 NDP61 

Chiều dài (cm) 28.08a  ± 2.65 39.42bcd  ± 2.60 44.03d  ± 1.63 38.95bc  ± 2.12 

Khối lượng (g) 3.38a  ± 0.16 4.61b  ± 0.55 6.34c  ± 0.43 4.95b  ± 0.27 

D. Thí nghiệm điều kiện không gây nhiễm nấm mốc) 

       Thí nghiệm 

Chỉ tiêu 
ĐC (-) ĐC (+) NNK24 NDP61 
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Theo dõi và quan sát sau 30 ngày trồng ra đất ở cả hai thí nghiệm gây nhiễm và không gây 

nhiễm,  thì hạt giống khi xử lý bằng hai chủng vi khuẩn tuyển chọn thì cây đậu phộng phát triển tốt về 

chiều dài lẫn khối lượng (Hình 4B). Xử lý hạt giống bằng chủng vi khuẩn NNK24 ở cả hai thí nghiệm 

đều cho kết quả vượt trội. (Bảng 1) 

Bảng 2: Chỉ số theo dõi sự phát triển của cây đậu phộng sau 75 ngày 

               Thí nghiệm  

Chỉ tiêu  
ĐC (-) ĐC (+) NNK24 NDP61 

Khối lượng tổng (g) 146,67a ± 4,51 175,33b ± 10,02 154,33ab ± 15,18 206,67c ± 15,31 

Khối lượng thân (g) 101,33a ± 3,79 129,00b ± 18,52 105,90a ± 9,58 150,00b ± 11,79 

Khối lượng rễ (g) 48,67a ± 9,07 46,33a ± 13,32 46,10 a ± 7,82 56,67a ± 3,79 

Chiều dài tổng (cm) 99,00a ± 2,65 114,00a ± 9,54 132,33b ± 13,65 162,33c ± 5,13 

Chiều dài thân (cm) 63,33a ± 8,96 68,67ab  ± 2,08 79,00b ± 4,36 107,67c ± 12,06 

Chiều dài rễ (cm) 36,00a ± 9,71 45,33ab ± 8,33 43,33ab ± 7,77 54,67b ± 7,37 

Tia củ (cm) 26,00a ± 9,17 42,67ab ± 4,16 45,00b ± 10,54 75,00c ± 11,00 

Sau 75 ngày theo dõi sự phát triển của cây đậu phộng nhìn chung cây phát triển tốt ở tất cả thí 

nghiệm (Hình 5). Khi xử lý bằng hai chủng vi khuẩn NNK24 và NDP61 thì cây đậu phộng phát triển 

tốt về cả chiều dài và khối lượng cây. Sau 75 ngày, số tia củ ở hai thí nghiệm xử lý bằng hai chủng vi 

khuẩn NNK24 và NDP61 cho số tia củ gấp 2 ~ 3 lần số tia củ khi xử lý hạt giống bằng nước cất ở ĐC 

(-). Riêng ở thí nghiệm xử lý hạt giống bằng chủng vi khuẩn NDP61 thì số tia của cao gần gấp 3 lần so 

với ĐC(-), cao gần 2 lần so với ĐC (+) và xử lý bằng chủng vi khuẩn NNK24.  

 

Hình 5: Cây đậu phộng sau 75 ngày xử lý với dịch vi khuẩn; ĐC (-): Đối chứng âm, ĐC (+): Đối 

chứng dương, NNK24: Vi khuẩn phân lập chủng NNK24, NDP61: Vi khuẩn phân lập chủng 

NDP61 

 Như vậy khi xử lý hạt giống bằng hai chủng vi khuẩn tuyển chọn và theo kết quả theo dõi thì 

hạt giống có tỉ lệ nảy mầm cao, độ khỏe mầm tốt và cây phát ổn định và khỏe. Số tia củ xuất hiện nhiều 

ở 75 ngày từ đó có thể kết luận ở hai thí nghiệm này năng suất cây trồng tăng và năng suất nông sản 

cao, khả năng bảo vệ hạt giống và mầm cây khỏi tác động gây chết mầm, thối mầm,... của nấm mốc. 

Riêng ở thí nghiệm xử lý bằng chủng vi khuẩn NNK24, ở giai đầu cho kết quả hỗ trợ tăng trưởng và số 

Chiều dài (cm) 35.27b ± 1.30 35.57b ±  3.95 43.87d ± 3.25 41.65cd ± 1.41 

Khối lượng (g) 4.69b  ± 0.49 6.58c  ± 1.11 7.99d  ± 0.73 6.55c  ± 0.63 
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tia củ cây đậu phộng khá tốt. Thí nghiệm xử lý hạt giống bằng chủng vi khuẩn NDP61 cây phát triển 

ổn định số tia củ xuất hiện nhiều. Từ đó làm tăng năng suất và giá trị sử dụng của cây đậu phộng. 

4. KẾT LUẬN 

Kết quả nghiên cứu tạo tiền đề sản xuất chế phẩm probiotics cây đậu phộng ứng dụng xử lý 

hạt giống đậu phộng nói riêng và hạt giống nói chung để ngăn ngừa sự phát triển của nấm sinh 

aflatoxin - gây ô nhiễm thực phẩm và hỗ trợ tăng trưởng cây trồng, tăng năng suất và giá trị sử dụng 

của nông sản.  
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ABSTRACT 

USE OF PLANT GROWTH PROMOTING AND ANTI-AFLATOXIGENIC BACILLUS 

SPP. IN PEANUT SEED TREATMENT 

Nguyen Duy Liem*, Le Nguyen Ai Mi, Trinh Lai Loi,  

Vu Ngoc Phuong Dung, Nguyen Hoai Huong  

Ho Chi Minh City University of Technology (HUTECH) 

*Email: nguyenduyliem199@gmail.com 

Two Bacillus albus strains (NNK24, NDP61), which have biological activity that plant growth 

promoting, the strains had antifungal activity against aflatoxigenic Aspergillus flavus CDP2 in both in vitro and 

in vivo tests. With the results, when inoculated 24 hours before Aspergillus flavus CDP2, both strains displayed 

significant antifungal activity, similar to Cruiser Plus 312.5FS, a chemical usually recommended by Syngenta for 

seed treatment. Peanut seed treatment with culture broth of these two bacterial strains in both infectious and non-

mold-infectious experiments Aspergillus flavus CDP2, the results of monitoring from treatment to 75 days of 

planting to the soil showed that when treated with NDP61 and NNK24 strains, the germination rate of seeds 

increased from 19% to 33% and the germination was 3-4 folds better. Particularly in the non-infectious 

experiment, mold, when treated with two strains of peanut plant bacteria, grows steadily the number of peanut 

pegs more than 2-3 folds the number of peanut peg when treating seeds with distilled water. In peanut seed 

treatment with culture broth of the NDP 61 strain, the number of peanut pegs is nearly 3 folds higher than the 

negative control, nearly 2 folds higher than the positive control, and when treated with the culture broth of the 

NNK24 strain, it is nearly 4 folds higher. The above results suggested that 2 selected strains are good candidates 

for peanut probiotics used as seed inoculants to protect seeds from aflatoxigenic fungi and promote seed 

germination and seedling growth, used to treating seeds, protecting peanut seeds from aflatoxin-generating mold 

and promoting germination as well as young plant growth, increasing the number of peanut pegs and crop yields. 
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THỐNG ĐẾN AN NINH LƯƠNG THỰC Ở NƯỚC TA HIỆN NAY 
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Trường Đại học An ninh nhân dân, Bộ Công an 
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TÓM TẮT 

Bảo đảm an ninh lương thực quốc gia là nhiệm vụ đặc biệt quan trọng trong quá trình công nghiệp hóa, 

hiện đại hóa, đảm bảo sự ổn định và phát triển bền vững đất nước. Tuy nhiên, hiện nay an ninh lương thực đang 

chịu tác động tiêu cực của nhiều yếu tố, trong đó có những mối đe dọa từ an ninh phi truyền thống (ANPTT). Bài 

viết tập trung nghiên cứu, làm rõ mối đe dọa từ ANPTT đến an ninh lương thực ở nước ta hiện nay. Trên cơ sở 

đó, tác giả đưa ra một số giải pháp góp phần phòng ngừa, ứng khó những mối đe dọa này thời gian tới. 

Từ khóa: An ninh lương thực; an ninh phi truyền thống; mối đe dọa; phòng ngừa, ứng phó.  

1. MỞ ĐẦU 

Lương thực luôn là nhu cầu thiết yếu của con người. Việc đảm bảo lương thực cho con người 

là vấn đề quan trọng nhất ở mọi quốc gia, trong mọi thời đại. Bước sang những thập niên đầu của thế 

kỷ XXI, trong bối cảnh toàn cầu hóa, hội nhập kinh tế quốc tế và biến đổi khí hậu toàn cầu, nhiều quốc 

gia đang phải đối mặt với vấn đề đảm bảo an ninh lương thực. Nhận thức được tầm quan trọng đó, 

Đảng, Nhà nước ta xác định an ninh lương thực là “vấn đề quan trọng, thiết yếu của đất nước cả trước 

mắt cũng như lâu dài” [1], trên cơ sở đó đã ban hành nhiều văn bản quan trọng, như: Nghị quyết 

số 63/NQ-CP ngày 23/12/2009 của Chính phủ về bảo đảm an ninh lương thực quốc gia; Quyết định 

số 706/QĐ-TTg ngày 21/5/2015 của Thủ tướng Chính phủ về việc phê duyệt Đề án phát triển thương 

hiệu gạo Việt Nam đến năm 2020, tầm nhìn đến năm 2030; Quyết định 942/QĐ-TTg ngày 3/7/2017 

của Thủ tướng Chính phủ về việc phê duyệt Chiến lược phát triển thị trường xuất khẩu gạo của Việt 

Nam giai đoạn 2017 - 2020, định hướng đến năm 2030; Kết luận số 81-KL/TW ngày 29/7/2020 của Bộ 

chính trị về đảm bảo an ninh lương thực quốc gia đến năm 2030; Quyết định số 1975/QĐ-TTg ngày 

2/12/2020 về Ban hành kế hoạch hành động thực hiện Kết luận số 81-KL/TW ngày 29/7/2020 của Bộ 

chính trị về “Bảo đảm an ninh lương thực quốc gia đến năm 2020”. Đặc biệt, tại Đại hội đại biểu toàn 

quốc lần thứ XIII, Đảng ta tiếp tục xác định: “Xây dựng chính sách bảo đảm an ninh lương thực quốc 

gia trong tình hình mới; thực hiện chuyển đổi cơ cấu cây trồng phù hợp với lợi thế và nhu cầu thị 

trường, thích ứng với biến đổi khí hậu từng vùng, miền” [2]. 

Thực hiện chủ trương, đường lối của Đảng và Nhà nước, Việt Nam đã được nhiều thành quả to 

lớn về đảm bảo vững chắc an ninh lương thực quốc gia: Tốc độ tăng trưởng GDP toàn ngành Nông 

nghiệp giai đoạn 2009 - 2019 duy trì ở mức khá, đạt 2.61%/năm, sản xuất hàng hóa chuyển dịch theo 

hướng hiện đại, nâng cao giá trị gia tăng và phát triển bền vững. Trên lĩnh vực trồng trọt, giá trị sản 

xuất tăng 2,9%/năm; đã có 7 mặt hàng có kim ngạch xuất khẩu trên 1 tỷ USD/năm. Trên lĩnh vực chăn 

nuôi, giá trị sản xuất tăng 35,8% so với năm 2009; sản lượng thủy sản tăng từ 4,85 triệu tấn lên 8,2 triệu 

tấn năm 2019. Bên cạnh đó, khoa học công nghệ có bước phát triển mới làm tăng sản lượng và đóng 

góp trên 30% giá trị gia tăng của sản xuất nông nghiệp. Đặc biệt, về xuất khẩu lương thực, triển khai 

Đề án “Thương hiệu gạo Việt Nam” và chiến lược phát triển gạo giai đoạn 2017 - 2020, định hướng 

đến năm 2030, thị trường xuất khẩu gạo không ngừng được mở rộng, chuyển mạnh sang chính ngạch. 

https://thegioiluat.vn/phap-luat/resolution-no-63-nq-cp-dated-august-25-2014-solutions-to-tax-in-order-to-remove-difficulties-and-problems-and-promote-development-of-businesses-1150
https://thuvienphapluat.vn/phap-luat/tim-van-ban.aspx?keyword=706/Q%C4%90-TTg&area=2&type=0&match=False&vc=True&lan=1
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Năm 2018 được xem là cột mốc quan trọng với mức xuất khẩu 6,16 triệu tấn, giá trị 3,06 tỷ USD, gạo 

Việt Nam đã xuất khẩu đến 150 quốc gia và vùng lãnh thổ [3]. 

Tuy nhiên, hiện nay đảm bảo an ninh lương thức đang chịu sự tác động, ảnh hưởng của nhiều 

yếu tố, trong đó có những mối đe dọa từ từ ANPTT. Văn kiện Đại hội đại biểu Toàn quốc lần thứ XIII 

của Đảng Cộng sản Việt Nam nhận định: “Những vấn đề ANPTT ngày càng đa dạng, phức tạp, tác 

động mạnh mẽ; thiên tai, dịch bệnh, biến đổi khí hậu gia tăng, sử dụng nguồn nước sông Mê Kông, đặt 

ra nhiều thách thức lớn chưa từng có cho phát triển bền vững” [4]. Những thách thức, mối đe dọa từ 

ANPTT biểu hiện ở mức độ hủy hoại, tàn phá của nó đối với cuộc sống của con người, của cộng đồng, 

thậm chí còn làm nảy sinh các vấn đề liên quan đến an ninh truyền thống. Những thảm họa thiên tai, 

như: Sóng thần, bão lụt, dịch bệnh, ô nhiễm môi trường, hay sự cạn kiệt về tài nguyên thiên nhiên… 

vẫn đang xảy ra với xu hướng ngày càng gia tăng và biến động rất khó lường, là thách thức lớn đối với 

mọi quốc gia và mọi lĩnh vực của đời sống xã hội, trong đó có an ninh lương thực. 

2. NHỮNG MỐI ĐE DỌA TỪ ANPTT ĐẾN AN NINH LƯƠNG THỰC Ở NƯỚC TA  HIỆN 

NAY 

Thuật ngữ ANPTT xuất hiện sau chiến tranh lạnh, nhưng cho đến nay, chưa có sự thống nhất 

hoàn toàn về khái niệm. Mỗi quốc gia, tổ chức quốc tế và khu vực có cách tiếp cận ANPTT khác nhau 

nhằm phục vụ cho việc hoạch định, xây dựng chính sách, chiếc lược an ninh của mình. Liên Hiệp Quốc 

quan niệm về ANPTT ở những lĩnh vực: Kinh tế, lương thực, sức khỏe, môi trường, con người, cộng 

đồng và chính trị. Các nước Asean xác định ANPTT bao gồm: Tội phạm xuyên quốc gia, khủng bố, ma 

túy, buôn bán phụ nữ và trẻ em, buôn lậu vũ khí, tội phạm kinh tế quốc tế, tội phạm công nghệ cao. Tại 

Việt Nam, vấn đề ANPTT cũng đã được các nhà khoa học, các cơ quan chức năng đề cập đến: Biến đổi 

khí hậu, an ninh lương thực, an ninh môi trường, an ninh năng lượng, an ninh con người và tội phạm 

có tổ chức xuyên quốc gia, quốc tế [5]. 

An ninh lương thực cũng có nhiều định nghĩa khác nhau. Theo định nghĩa của FAO thì: An 

ninh lương thực là mọi người có quyền tiếp cận các thực phẩm một cách an toàn, bổ dưỡng, đầy đủ mọi 

lúc, mọi nơi để duy trì cuộc sống khỏe mạnh và năng động. Tại Việt Nam, khái niệm an ninh lương 

thực là việc có đầy đủ, ổn định lương thực cho toàn dân trên phạm vi toàn quốc, cả trước mắt và lâu 

dài, để không ai bị đói và mọi người đều được hưởng cuộc sống năng động, khỏe mạnh. Như vậy, có 

thể thấy, an ninh lương thực có quan hệ mật thiết với ANPTT. Khi đề cập đến nội hàm của ANPTT, đa 

số các học giả hiện nay đều xác định một trong những bộ phận quan trọng là an ninh lương thực. Kế 

thừa những quan niệm nêu trên, với cách tiếp cận tổng hợp và bám sát vào khái niệm an ninh lương 

thực, chúng ta có thể hiểu mối đe dọa từ ANPTT đến an ninh lương thực là những yếu tố nảy sinh từ tự 

nhiên và xã hội tác động tiêu cực đến việc có đầy đủ, ổn định lương thực cho toàn dân trên phạm vi 

toàn quốc, cả trước mắt và lâu dài. 

Qua nghiên cứu thực tiễn, tác giả nhận thấy mối đe dọa từ ANPTT đến an ninh lương thực được 

biểu hiện ở một số vấn đề sau: 

2.1. Vấn đề biến đổi khí hậu 

Hiện nay, ảnh hưởng và tác động của biến đổi khí hậu như sự nóng lên của trái đất, nước biển 

dâng, diễn biến của khí hậu ngày càng khắc nghiệt không còn là chuyện của thế giới, của những nhà 

khoa học mà nó đang trở thành một hiểm hoạ thực sự cho Việt Nam. Theo các mô hình nghiên cứu, trong 

thế kỷ XXI, nhiệt độ trung bình của trái đất có thể tăng từ 1,1 - 6o C. Nhiệt độ trái đất nóng lên làm cho 

băng của dãy Himalaya và Nam cực, Bắc cực và các vùng khác tan chảy. Những núi băng này tan chảy 
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sẽ làm cho mực nước biển tăng lên. Mực nước biển có khả năng dâng lên từ 28 - 43 cm và có thể cao 

hơn nữa tùy theo sự phát thải của hiệu ứng nhà kính và tác động của con người gây ra. 

Biến đổi khí hậu đang đe dọa không nhỏ đến an ninh lương thực trên thế giới. Theo thống kê 

mới nhất, khoảng 820 triệu người trên thế giới đang thiếu đói. Nhưng biến đổi khí hậu có thể làm tăng 

thêm 122 triệu người nữa và đẩy giá ngũ cốc tăng thêm 29% từ nay đến 2050. Nông nghiệp hiện là 

ngành bảo đảm sinh kế cho khoảng 2,5 tỉ người trên toàn cầu, cũng là nguồn thực phẩm cho toàn thể 

nhân loại. Ngành này hiện đang gánh chịu tới 26% tác động về kinh tế do thiên tai nói chung. Riêng 

với hạn hán, mức độ gánh chịu này ở các nước đang phát triển lên tới 83%. Mặt khác chúng ta thấy các 

ngành nông nghiệp cũng là ngành phát thải khí nhà kính rất lớn. Tính chung nông, lâm nghiệp và các 

loại hình sử dụng đất khác, con người tạo ra khoảng 1/4 lượng khí phát thải (riêng ngành chăn nuôi 

chiếm tới 14,5%) [6]. 

Đối với Việt Nam, biến đổi khí hậu đang diễn ra nhanh, trực tiếp tác động mạnh đến an ninh 

lương thực do nhiệt độ tăng, thay đổi lượng mưa, tần suất các hiện tượng cực đoan, đồng thời làm gia 

tăng sức ép lên hệ thống đất đai, qua đó bùng phát nguy cơ cao về hoang mạc hoá, suy thoái đất. Những 

đợt sóng nhiệt tăng cường, mưa bão, hạn hán, thiên tai, ngập lụt diễn ra ở phạm vi rộng hơn, đặc biệt là 

ở các thành phố ven biển, gây thiệt hại nặng nề đến trồng trọt, chăn nuôi. Chỉ riêng thiệt hại về sản xuất 

trong 6 tháng đầu năm 2020, theo Tổng cục Phòng, chống thiên tai (Bộ Nông nghiệp và phát triển nông 

thôn) các hình thái thiên tai đã gây thiệt hại 100 ngàn ha lúa và hoa màu, thiệt hại do hạn hán, xâm nhập 

mặn khoảng 2.500 tỉ đồng. Nhiều dữ liệu tương tự cho thấy biến đổi khí hậu là mối đe dọa của sự đảm 

bảo bền vững an ninh lương thực của Việt Nam. Theo một báo cáo được công bố của Quỹ Tiền tệ quốc 

tế (IMF), đến năm 2100, biến đổi khí hậu sẽ ảnh hưởng hơn 12% dân số Việt Nam và làm giảm tốc độ 

tăng trưởng 10% [6]. 

Bên cạnh đó, sự xâm nhập mặn diễn ra ngày càng lớn ở đồng bằng sông Cửu Long và các đồng 

bằng khác. Nguyên nhân do mở rộng các hệ thống tiêu thoát nước vùng đồng bằng, phá rừng, giảm 

lượng mưa vào mùa khô, mực nước biển tăng sẽ tăng áp lực về xâm nhập mặn. Điều này có nghĩa là 

nước mặt cho tưới tiêu bị ảnh hưởng và nước ngầm bị mặn hóa, đất trồng và cây trồng cũng sẽ bị tác 

động theo. Thêm nữa, vùng trồng lúa của ta chủ yếu tập trung ở các đồng bằng thấp ven biển nên hệ 

lụy của nước biển dâng cao là rất lớn; Ngoài ra, hạn hán tiếp tục diễn ra với quy mô lớn và mức độ khốc 

liệt. Trong năm 2020, nguồn nước trên các sông suối khu vực Trung Bộ và Tây Nguyên tiếp tục suy 

giảm và thiếu hụt so với trung bình nhiều năm cùng kỳ từ 35% đến 70%, một số sông thiếu hụt trên 

80% cũng là nguy cơ đe dọa an ninh lương thực. 

2.2. Vấn đề ô nhiễm môi trường 

Tình trạng ô nhiễm môi trường tiếp tục diễn biến phức tạp, ngày càng nghiêm trọng với nhiều 

điểm nóng, chất lượng môi trường nhiều nơi suy giảm mạnh, không còn khả năng tiếp nhận chất thải, 

đặc biệt ở các khu vực tập trung nhiều hoạt động phát triển; đa dạng sinh học và chất lượng rừng suy 

thoái đến mức báo động, nguồn gen bị thất thoát; sự cố môi trường xảy ra nhiều, gây hậu quả nghiêm 

trọng, an ninh sinh thái bị đe dọa. Những vấn đề môi trường cấp bách này đã trở thành nguy cơ lớn cản 

trở mục tiêu phát triển bền vững của đất nước nói chung và an ninh lương thực nói riêng. 

Trong nhiều thập kỷ qua, ảnh hưởng của cuộc cách mạng xanh, nền nông nghiệp của Việt Nam 

đã có bước thay đổi lớn trong canh tác. Không thể phủ nhận lợi ích từ việc thay đổi này khi đưa năng 

suất trồng trọt tăng lên rõ rệt. Tuy nhiên, bên cạnh những lợi ích mang lại, cũng dẫn đến nhiều hậu quả 

nghiêm trọng, đặc biệt là ô nhiễm môi trường đất. Ô nhiễm đất gia tăng chủ yếu do hoạt động phát triển 

công nghiệp, sản xuất nông nghiệp, sinh hoạt, dịch vụ… do chất thải, nước thải chưa qua xử lý và phân 
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bón hóa học, hóa chất bảo vệ thực vật chưa được quản lý, kiểm soát, xả thải vào môi trường đất. Đất bị 

thoái hóa có độ phì kém, mất cân bằng dinh dưỡng do bị rửa trôi, xói mòn, hoang hóa, ngập úng, trượt 

lở... Nước ta hiện nay có 04 dạng thoái hóa tự nhiên (hoang mạc đá - hoang mạc đất khô cằn ở miền 

Trung và Tây Nguyên; hoang mạc cát ở các tỉnh ven biển miền Trung; hoang mạc đất nhiễm mặn ở Tứ 

giác Long Xuyên, Đồng Tháp Mười và ven biển đồng bằng Bắc Bộ). Tốc độ thoái hóa đất tự nhiên diễn 

ra mạnh ở khu vực có địa hình đồi núi, sườn dốc hoặc các khu vực ven biển diễn biến mạnh hơn so với 

đất phù sa ở khu vực đồng bằng. Ô nhiễm môi trường đất ảnh hưởng lớn an ninh lương thực, làm giảm 

chất lượng và sản lượng của các sản phẩm lương thực. 

Bên cạnh đó, ô nhiễm môi trường biển cũng là một nguy cơ, đe dọa lớn không chỉ gây ảnh 

hưởng đến chất lượng môi trường và hệ sinh thái biển mà còn tác động trực tiếp tới các hoạt động kinh 

tế và cộng đồng dân cư ven biển, tiềm ẩn nguy cơ mất an ninh lương thực, an ninh năng lượng. Trong 

đó, nổi lên là một số vụ ô nhiễm môi trường để lại hậu quả nghiêm trọng đến an ninh lương thực, như: Từ 

ngày 24/5 đến 28/5/2017, tại khu vực xã Xuân Phương và phường Xuân Yên thị xã Sông Cầu, tỉnh Phú 

Yên xảy ra hiện tượng tôm hùm nuôi chết hàng loạt, thiệt hại hơn 700 tỷ đồng. Nguyên nhân chủ yếu do 

mật độ nuôi quá dày, thức ăn thừa và chất thải tích tụ trong thời gian dài dẫn đến hiện tượng thiếu oxy, 

chỉ tiêu PO4 tầng đáy vượt ngưỡng cho phép gây nên. Đặt biệt là vụ Công ty TNHH Hưng nghiệp Formosa 

Hà Tĩnh xả thải làm cá chết hàng loạt tại vùng biển Vũng Áng (Hà Tĩnh), bắt đầu từ ngày 6/4/2016. Sau 

đó lan ra vùng biển Quảng Bình, Quảng Trị, Thừa Thiên Huế. Thảm họa này gây ảnh hưởng lớn đến sản 

xuất và sinh hoạt của ngư dân, đến những hộ nuôi thủy sản ven bờ, ảnh hưởng đến du lịch biển và cuộc 

sống của hơn 200.000 người dân, trong đó có 41.000 ngư dân, là sự “cảnh tỉnh” về việc quản lý và giám 

sát môi trường hiện nay. 

2.3. Vấn đề dịch bệnh 

Sinh vật gây hại cây trồng nông nghiệp (sâu hại, bệnh hại, cỏ dại...) luôn là yếu tố gây ảnh 

hưởng nghiêm trọng đến năng suất, sản lượng và chất lượng nông sản trong quá trình sản xuất và bảo 

quản sau thu hoạch. Theo các nhà khoa học, sự phát sinh, phát triển của sâu bệnh hại cây trồng có mối 

quan hệ mật thiết với điều kiện sinh thái. Trong điều kiện biến đổi khí hậu, nhiệt độ ngày một cao, ngập 

lụt, xâm nhập mặn... xảy ra ngày càng trầm trọng và không theo quy luật là những yếu tố góp phần làm 

xuất hiện các loài dịch mới; nhiều loài dịch hại thứ yếu có thể trở thành chủ yếu; vòng đời dịch hại ngắn 

lại, số lứa trong năm và khả năng sinh sản tăng lên, dẫn đến thiệt hại do chúng gây ra sẽ ngày càng 

nghiêm trọng và khó kiểm soát. Thành phần sinh vật gây hại cây trồng ở Việt Nam rất đa dạng và phong 

phú. Chỉ tính riêng sâu hại (các loài côn trùng và nhện nhỏ hại thực vật) đã có ít nhất 1.124 loài gây hại 

trên 77 loại cây trồng nông nghiệp phổ biến. Các nhà khoa học cũng ghi nhận được hơn 540 loài nấm 

gây các bệnh hại thực vật khác nhau trên các cây trồng và gần 700 loài cỏ dại... Một số nghiên cứu gần 

đây cho thấy, nước ta đã xuất hiện thêm nhiều loài dịch hại mới và bùng phát trở lại nhiều đợt dịch sâu 

bệnh gây hại nặng nề cho nền sản xuất nông nghiệp, như: Dịch vàng lùn (lùn xoăn lá), bệnh lùn sọc đen 

phương nam, dịch rầy nâu..., và gần đây là sâu keo mùa thu hại ngô, bệnh khảm lá sắn… 

Ngoài ra, dịch bệnh trên vật nuôi cũng là một yếu tố đe dọa lớn đến an ninh lương thực. Theo 

báo cáo của các địa phương, trong năm 2020 cả nước có 1.596 ổ dịch tả lợn châu Phi (gồm 607 ổ dịch 

xảy ra từ cuối năm 2019 và kéo dài sang năm 2020, 27 ổ dịch phát sinh mới và 962 ổ dịch tái phát) ở 

320 huyện thuộc 50 tỉnh, thành phố, tổng số lợn tiêu hủy là 86.462 con, tổng trọng lượng khoảng 4.323 

tấn. Bệnh cúm gia cầm xuất hiện tại 84 xã của 28 địa phương, với 21 ổ dịch do vi-rút A/H5N1, 63 ổ 

dịch do vi-rút A/H5N6. Bệnh lở mồm long móng có 194 ổ dịch ở 62 huyện thuộc 24 tỉnh, thành phố. 

Ðáng chú ý, từ giữa tháng 10/2020, bệnh viêm da nổi cục trên trâu, bò lần đầu xuất hiện ở nước ta với 

93 ổ dịch thuộc 36 huyện của 12 tỉnh, thành phố, với 1.271 con trâu, bò mắc bệnh, trong đó có hơn 190 
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con chết, buộc phải tiêu hủy… [7]. Các chuyên gia chăn nuôi - thú y nhận định, trong thời gian tới, 

nguy cơ lây lan các loại dịch bệnh nguy hiểm trên đàn vật nuôi là rất cao do: Tổng đàn vật nuôi, mật độ 

chăn nuôi tăng cao, trong khi chăn nuôi nhỏ lẻ vẫn chiếm tỷ trọng lớn, các biện pháp chăn nuôi an toàn 

sinh học, vệ sinh, sát trùng phòng bệnh còn hạn chế ở nhiều nơi; công tác giám sát, phát hiện và báo 

cáo dịch bệnh bị chậm trễ, nhiều nơi không có lực lượng thú y cơ sở để tiếp nhận thông tin từ người 

chăn nuôi, người chăn nuôi không báo cáo dịch bệnh cho địa phương và cơ quan thú y các cấp để phối 

hợp chỉ đạo chống dịch, dẫn đến kéo dài thời gian xảy ra dịch; việc kiểm soát giết mổ tại các cơ sở giết 

mổ nhỏ lẻ còn bất cập do thiếu đội ngũ thú y cơ sở, khâu kiểm soát lây lan dịch bệnh qua giết mổ chưa 

được thực hiện. Mặt khác, việc tổ chức tiêm phòng vắc - xin cho vật nuôi tại một số tỉnh, thành phố 

chưa được triển khai đầy đủ, tỷ lệ tiêm phòng thấp; thời tiết thay đổi làm giảm sức đề kháng của đàn 

vật nuôi, tạo điều kiện để mầm bệnh tồn tại, phát tán diện rộng, có thể gây bùng phát dịch bệnh. 

Bên cạnh đó, đại dịch Covid 19 đã tác động mạnh mẽ đến vấn đề an ninh lương thực toàn cầu. 

Chương trình Lương thực thế giới của Liên hợp quốc (WFP) cảnh báo đại dịch Covid 19 có thể làm 

tăng gầnn gấp đôi số người bị mất an ninh lương thực khẩn cấp từ 134 triệu người năm 2019 lên tới 265 

triệu người năm 2020, trong đó có đến 350 triệu trẻ em trong tổng số 1,5 tỷ trẻ em toàn cầu đang phải 

dựa vào bữa ăn được cung cấp trong các trường học để tránh cơn đói. Theo các chuyên gia, có 4 thách 

thức lớn của Covid 19 đến an ninh lương thực: Các gia đình sẽ có ít thu nhập hơn, trong khi giá thực 

phẩm lại không ngừng leo thang; công tác vận chuyển thực phẩm trở nên khó khăn, tốn thời gian và đắt 

đỏ hơn; chuỗi cung ứng các sản phẩm nông nghiệp toàn cầu bị gián đoạn và các sản phẩm nông nghiệp, 

thực phẩm trên thị trường trở nên khan hiếm hơn, khi các loại hàng hóa này bị tắc nghẽn tạo các cửa 

khẩu, cảng biển. 

2.4. Vấn đề xâm lược sinh thái, sinh vật ngoại lai 

Sinh vật ngoại lai xâm hại có mặt trong tất cả các nhóm phân loại chủ yếu, bao gồm: Các loại 

vi-rút, nấm, tảo, rêu, dương xỉ, thực vật cao, động vật không xương sống, cá, lưỡng cư, bò sát, chim và 

thú. Sự xâm lấn của sinh vật ngoại lai có thể dẫn đến sự tuyệt chủng của nhiều loài, ảnh hưởng đến các 

ngành kinh tế, tác động tiêu cực tới kinh tế - xã hội và sức khỏe của con người, do đó sinh vật ngoại lai 

đe dọa nghiêm trọng đến an ninh lương thực. 

Sinh vật ngoại lai có thể xâm nhập vào một môi trường sống mới bằng nhiều cách. Nó có thể 

đi theo con đường tự nhiên như theo gió, dòng biển và bám theo các loài di cư, nhưng quan trọng hơn 

cả là do hoạt động của con người. Cùng với sự phát triển của giao thông vận tải và hoạt động thông 

thương, con người đã mang theo, một cách vô tình hay hữu ý, các loài sinh vật từ nơi này đến nơi khác 

thậm chí đến những vùng rất xa quê hương của chúng. Việc kiểm soát sự du nhập của chúng là rất khó, 

đặc biệt là đối với các trường hợp du nhập một cách vô thức. Các loài này có thể trà trộn trong hàng 

hoá, sống trong nước dằn tàu, bám vào các phương tiện vận tải như tàu thuyền và nhờ đó được mang 

đến đến môi trường sống mới. Nhiều loài được du nhập một cách có chủ ý cho các mục đích kinh tế, 

giải trí, khoa học nhưng do không được kiểm tra và kiểm soát tốt đã bùng phát và gây ra nhiều tác hại 

nặng nề.  

Số lượng sinh vật ngoại lai du nhập vào Việt Nam được ghi nhận tương đối lớn, với khoảng 94 

loài, thuộc 31 họ khác nhau. Ðiển hình như: Bọ cánh cứng hại lá dừa, ốc bươu vàng, ốc sên châu Phi, 

rùa tai đỏ, hải ly Nam Mỹ, cây mai dương, cỏ lông tây, cỏ tranh mỹ, bèo tây... Tác động mà các loài 

sinh vật xâm hại gây ra đối với môi trường sống rất đa dạng nhưng có thể gộp chung thành 4 nhóm: 

Cạnh tranh với các loài bản địa về thức ăn, nơi sống…; ăn thịt các loài khác; phá hủy hoặc làm thoái 

hóa môi trường sống; truyền bệnh và kí sinh trùng. 
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Ngoài ra, các nghiên cứu cho thấy nhiều loại ngoại lai xâm hại không biểu hiện tác hại của 

chúng ngay sau khi xâm nhập vào một môi trường sống mới mà thường trải qua một giai đoạn “ủ bệnh”. 

Giai đoạn này dài hay ngắn tuỳ thuộc vào từng loài cũng như vào đặc điểm môi trường mà chúng xâm 

nhập vào. Mặc dù đã có nhiều nghiên cứu nhưng nguyên nhân của hiện tượng này vẫn chưa được sáng 

tỏ. Tuy nhiên, người ta cũng thấy rằng các hệ sinh thái đã bị biến đổi thường dễ bị tác động hơn các hệ 

sinh thái còn nguyên vẹn. Đây là một khó khăn lớn cho công tác kiểm soát và phòng ngừa tác hại của 

loại sinh vật này. 

3. GIẢI PHÁP GÓP PHẦN PHÒNG NGỪA, ỨNG PHÓ NHỮNG MỐI ĐE DỌA TỪ ANPTT 

ĐẾN AN NINH LƯƠNG THỰC Ở NƯỚC TA THỜI GIAN TỚI 

Từ nghiên cứu trên cho thấy những thách thức từ ANPTT xuất phát từ các nguyên nhân bên 

trong và bên ngoài, cả chủ quan và khách quan, đe dọa nghiêm trọng đến an ninh lương thực. Để phòng 

ngừa, hạn chế, ngăn chặn những thách thức, tác hại của ANPTT đến an ninh lương thực cần phải có 

những giải pháp đồng bộ, cả ngắn hạn, trung hạn và dài hạn; trong đó, cần tập trung vào một số vấn đề 

chủ yếu sau: 

Thứ nhất, quán triệt sâu sắc các quan điểm, chính sách của Đảng, Nhà nước về ANPTT nói 

chung, đảm bảo an ninh lương thực quốc gia nói riêng. Đại hội lần thứ XIII, Đảng ta khẳng định “Ứng 

phó kịp thời, hiệu quả với các đe doạ ANPTT”. Do vậy, cần phải tiếp tục giữ vững sự ổn định và phát 

triển bền vững đất nước tạo nền tảng vững chắc để phòng, chống hiệu quả những thách thức, tác hại từ 

ANPTT; chủ động và tích cực đầu tư phát triển bền vững, không ngừng nâng cao đời sống vật chất và 

tinh thần của nhân dân gắn với bảo vệ môi trường sinh thái. Đồng thời, quán triệt sâu sắc Kết luận số 

81-KL/TW ngày 29/7/2020 của Bộ chính trị về đảm bảo an ninh lương thực quốc gia đến năm 2030; 

Quyết định số 1975/QĐ-TTg ngày 2/12/2020 về Ban hành kế hoạch hành động thực hiện Kết luận số 

81-KL/TW ngày 29/7/2020 của Bộ chính trị. Trong đó, tập trung vào: Tăng cường sự lãnh đạo, chỉ đạo 

của các cấp ủy, tổ chức đảng, chính quyền về công tác bảo đảm an ninh lương thực quốc gia; tiếp tục 

cơ cấu lại để phát triển sản xuất, chế biến, tiêu thụ lương thực, thực phẩm theo hướng sản xuất hàng 

hóa tập trung, quy mô lớn, hợp tác liên kết; nâng cao khả năng và quyền tiếp cận của người dân đối với 

lương thực, thực phẩm an toàn, bảo đảm dinh dưỡng; tiếp tục hoàn thiện thể chế, cơ chế, chính sách 

bảo đảm an ninh lương thực quốc gia; nâng cao chất lượng nguồn nhân lực; nâng cao hiệu lực, hiệu quả 

quản lý nhà nước về an ninh lương thực. 

 Thứ hai, thường xuyên tuyên truyền, giáo dục nâng cao nhận thức về các mối đe dọa ANPTT 

đến an ninh lương thực ở nước ta hiện nay. Trên cơ sở các quan điểm của Đảng về ANPTT và đảm bảo 

an ninh lương thực quốc gia, cần làm cho cả hệ thống chính trị, các chủ thể chịu trách nhiệm quản trị 

ANPTT, cộng đồng doanh nghiệp và toàn thể nhân dân nhận thức đầy đủ ANPTT. Về nội dung truyên 

truyền, giáo dục: Những thách thức, mối đe dọa, tác động, ảnh hưởng của ANPTT đến an ninh lương 

thực (biến đổi khí hậu, ô nhiễm môi trường, dịch bệnh, sinh vật ngoại lai…); về đặc điểm, tính chất, nội 

dung, phạm vi ảnh hưởng; về sự cần thiết, nội dung, biện pháp, lực lượng, phương tiện để phòng ngừa 

và ứng phó với các mối đe dọa ANPTT đến an ninh lương thực. Về hình thức tuyên truyền, giáo dục: 

Thông qua các phương tiện truyền thông đại chúng, đài phát thanh, đài truyền hình; lồng ghép vào các 

đợt sinh hoạt chính trị, bồi dưỡng quốc phòng - an ninh; các buổi họp dân; giáo dục trong hệ thống các 

trường học… 

Thứ ba, đẩy mạnh hoàn thiện quản lý nhà nước về ANPTT, từ xây dựng hệ thống thể chế đến 

tổ chức bộ máy, đội ngũ cán bộ, công chức và chế độ công vụ chuyên nghiệp. Mặt khác, cần sớm luật 

hóa các chức năng chuyên ngành quản lý ANPTT để có cơ sở cho xây dựng bộ máy, đội ngũ, đầu tư 
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xây dựng cơ sở vật chất và phát triển một cách chuyên nghiệp. Lực lượng chuyên trách phải được đào 

tạo một cách cơ bản thông qua phát triển các chuyên ngành đào tạo đại học, sau đại học; được tập huấn 

thường xuyên thông qua các lớp bồi dưỡng; được tham gia hội nhập quốc tế để học hỏi kinh nghiệm 

các nước. Đặc biệt, cần có cơ chế “đặt hàng” một số trường Đại học có uy tín để thành lập ngành Quản 

lý nhà nước trên lĩnh vực ANPTT hoặc đưa môn học ANPTT vào giảng dạy để có lộ trình đào tạo nguồn 

nhân lực, đáp ứng những yêu cầu và đòi hỏi trong thời gian sắp tới.  

Thứ tư, nâng cao trách nhiệm của cộng đồng doanh nghiệp trong phòng ngừa, ngăn chặn những 

đe dọa từ ANPTT đến an ninh lương thực. Nhiều mối đe dọa ANPTT đều phát sinh từ ý thức và trách 

nhiệm của doanh nghiệp, như chạy theo lợi nhuận trong kinh doanh tài chính mà thiếu quan tâm đến 

môi trường; tối đa hóa lợi ích trong khai thác nguồn lợi đất đai để phát triển các ngành công nghiệp và 

dịch vụ mà xem nhẹ an ninh lương thực; giảm chi phí đầu tư xử lý chất thải công nghiệp dẫn tới ô nhiễm 

môi trường mặt nước, không khí... Do đó, xây dựng những chế định pháp luật bắt buộc các doanh nghiệp 

tham gia ứng phó với các mối đe dọa ANPTT là một giải pháp không thể thiếu trong các giải pháp tổng 

thể.  

Thứ năm, huy động nguồn lực tài chính bằng nhiều kênh khác nhau để đầu tư cho hoạt động 

phòng ngừa, hạn chế, ngăn chặn các mối đe dọa ANPTT đến an ninh lương thực. Cần sớm thành lập 

Quỹ phòng ngừa, ứng phó với các mối đe dọa ANPTT đến an ninh lương thực, huy động tổng thể tài 

chính từ các nguồn, như: Ngân sách nhà nước, doanh nghiệp, xã hội hóa với sự đóng góp rộng rãi của 

nhân dân, các nhà tài trợ, quốc tế… Trên cơ sở đó, đầu tư xây dựng các lực lượng chuyên ngành quản 

trị ANPTT đủ về số lượng, đồng bộ về cơ cấu, có trình độ, đủ sức phòng ngừa, cảnh báo, phản ứng và 

ứng phó với từng mối đe dọa ANPTT. Đồng thời, xây dựng các kịch bản và thường xuyên diễn tập ứng 

phó với các mối đe dọa ANPTT, như: Ứng phó với bão, lụt, hạn hán; dịch bệnh lây lan nhanh ở người 

và động vật/thực vật; sinh vật ngoại lai, ô nhiểm môi trường diễn ra diện rộng.... Các kịch bản này phải 

được chuẩn bị thành nhiều phương án khác nhau, định kỳ diễn tập để tạo thành kỹ năng trong tổ chức 

lực lượng, phân phối nguồn lực và phương pháp tiến hành, tránh để rơi vào thế bị động khi xảy ra các 

tình huống bất thường. 

Thứ sáu, tăng cường áp dụng khoa học và công nghệ trong phòng ngừa, ứng phó mối đe dọa từ 

ANPTT đến an ninh lương thực. Đối với tác động của biến đổi khí hậu, ô nhiễm môi trường, dịch bệnh, 

cần tăng cường nghiên cứu chọn tạo giống cây trồng, vật nuôi mới có năng suất, chất lượng cao, kháng 

sâu bệnh, có khả năng thích ứng với biến đổi khí hậu, dịch bệnh. Đồng thời, áp dụng các biện pháp 

thâm canh bền vững, thực hiện tốt các quy định về môi trường trong sử dụng vật tư và xử lý chất thải 

nông nghiệp. Đối với tác động của sự xâm nhập sinh vật ngoại lai, áp dụng tiến bộ khoa học công nghệ 

trong phát hiện, khảo nghiệm, phân tích nguy cơ, đánh giá rủi ro đến môi trường và đa dạng sinh học, 

kiểm soát và diệt trừ các loài sinh vật ngoại lại. Đẩy mạnh các nghiên cứu khoa học trong việc áp dụng 

phương pháp phòng trừ sinh học và giải pháp tổng hợp trong kiểm soát, diệt trừ các loài sinh vật ngoại 

lai tại Việt Nam. Nghiên cứu, áp dụng giải pháp công nghệ để xác định hướng lây lan của các loài thủy 

sinh vật ngoại lai xâm hại dưới ảnh hưởng của biến đổi khí hậu. 

Thứ bảy, đẩy mạnh hợp tác quốc tế về phòng ngừa, hạn chế, ngặn chặn các mối đe dọa từ 

ANPTT đến an ninh lương thực. Đó là, cơ chế hợp tác trong khung khổ Liên hợp quốc mà Việt Nam là 

một thành viên tích cực, có trách nhiệm, đã ký kết nhiều điều ước quốc tế trên các lĩnh vực, nhất là cam 

kết thực hiện các mục tiêu phát triển Thiên niên kỷ (MDG); đồng thời, tích cực triển khai thực hiện 

“Tuyên bố ASEAN về một ASEAN - Một phản ứng chung: Phản ứng chung của ASEAN trước thảm họa 

trong và ngoài khu vực” năm 2016; chủ động tích cực tham gia, xây dựng nội dung, chương trình nghị 

sự các Hội nghị Bộ trưởng Môi trường ASEAN (AMME) và thúc đẩy hợp tác (ASEAN+3) để thảo 
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luận, đưa ra giải pháp cho vấn đề khí hậu. Bên cạnh đó, tăng cường hợp tác quốc tế về ngăn ngừa và 

kiểm soát loài sinh vật ngoại lai, đặc biệt các quốc gia thành viên Tổ chức Hàng hải quốc tế (IMO) 

trong việc xây dựng hệ thống thông tin, cơ sở dữ liệu, tổ chức diễn đàn, mạng lưới trao đổi kinh nghiệm 

về ngăn ngừa và kiểm soát loài sinh vật ngoại lai. Sớm tham gia ký kết và thực thi Công ước quản lý 

nước dằn tàu (BWM) của Tổ chức IMO và nhiều công ước của IMO khác cùng các công cụ như hệ 

thống các vùng đổ thải, các trang thiết bị thu gom nước thải tại các cảng biển, nhằm ngăn chặn, quản lý 

và kiểm soát các loại vi sinh ngoại lai qua nước dằn tàu… 

4. KẾT LUẬN 

Trong thời kỳ hội nhập quốc tế và cách mạng công nghiệp lần thứ tư hiện nay, đảm bảo an ninh 

là yêu cầu cấp bách và là con đường tất yếu để Việt Nam phát triển bền vững. Tuy nhiên, đảm bảo an 

ninh lượng thực quốc gia hiện nay đang chịu sự tác động tiêu cực của nhiều yếu tố, trong đó có những 

mối đe dọa từ ANPTT. Kế thừa những quan niệm ANPTT trên thế giới và tại Việt Nam, với cách tiếp 

cận tổng hợp và bám sát vào khái niệm an ninh lương thực, tác giả đã chỉ ra những mối đe dọa từ 

ANPTT đến an ninh lương thực. Trong đó, biến đổi khí hậu, ô nhiễm môi trường, dịch bệnh, sự xâm 

nhập sinh vật ngoại lai là những vấn đề đã, đang và sẽ ảnh hưởng lớn đến an ninh lương thực. 

Để phòng ngừa, ứng phó những mối đe dọa từ ANPTT đến an ninh lương thực cần phải có 

những giải pháp đồng bộ, cả ngắn hạn, trung hạn và dài hạn trên tất cả các lĩnh vực của đời sống xã hội. 

Trong phạm vi bài viết, tác giả đề xuất một số giải pháp, gồm: Quán triệt sâu sắc các quan điểm, chính 

sách của Đảng, Nhà nước về ANPTT nói chung, đảm bảo an ninh lương thực quốc gia nói riêng; thường 

xuyên tuyên truyền, giáo dục nâng cao nhận thức; đẩy mạnh hoàn thiện quản lý nhà nước về ANPTT; 

nâng cao trách nhiệm của cộng đồng doanh nghiệp; huy động nguồn lực tài chính bằng nhiều kênh khác 

nhau; tăng cường áp dụng khoa học và công nghệ và đẩy mạnh hợp tác quốc tế về phòng ngừa, hạn chế, 

ngặn chặn các mối đe dọa từ ANPTT đến an ninh lương thực. 
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ABSTRACT 

PREVENTING AND RESPONDING TO TREATS FROM NON-TRADITIONAL 

SECURITY  TO FOOD SECURITY IN OUR COUNTRY TODAY 

Lieutenant Nhu Van Duy 
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Ensuring national food security is a particularly important task in the process of industrialization and 

modernization, ensuring stability and sustainable development of the country. However, food security is currently 

being negatively impacted by many factors, including threats from non-traditional security. The article focuses on 

researching and clarifying threats from non-traditional security to food security in our country today. On that 

basis, the author offers a number of solutions to contribute to the prevention and response to these threats in the 

future. 
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TÓM TẮT 

 Nghiên cứu cắt ngang trên 255 sinh viên từ 3 trường đó là: Đại học Y tế Công cộng, Học viện Tài chính, 

Đại học Mỏ- Địa chất với mục tiêu mô tả thực trạng và một số yếu tố liên quan đến tiêu thụ đồ uống có đường 

(SSB) trong thời gian từ tháng 1/2021 đến tháng 6/2021. Kết quả nghiên cứu cho thấy sinh viên thường xuyên 

tiêu thụ các loại SSB: 100% sinh viên có tiêu thu ít nhất 1 loại SSB trong 1 tháng, tỉ lệ cao 11,7% sinh viên tiêu 

thụ SSB hàng ngày (98,2% sinh viên tiêu thụ từ 1-2 lần/ngày), 12,1% sinh viên tiêu thụ SSB hàng tuần (40% sinh 

viên tiêu thụ từ 1-2 lần mỗi tuần) và 31,7% sinh viên có tiêu thụ trong tháng. Nước ngọt có ga và nước ngọt có 

chứa trà là 2 loại SSB được tiêu thụ nhiều nhất. Tổng lượng tiêu thụ trung bình ở sinh viên cao rất cao lên tới tới 

7048ml trong vòng 1 tháng. Tuy nhiên kiến thức và thái độ của sinh viên về SSB còn nhiều hạn chế (chỉ có 11,7% 

sinh viên chọn đúng 5/8 thành phần của một loại SSB phổ biến cũng như các nguy cơ sức khỏe khi tiêu thụ quá 

nhiều SSB. Nghiên cứu cũng xác định một số yếu tố liên quan đến tiêu thụ SSB của sinh viên như: trường học, 

giới tính thời gian ngủ, hoạt động thể lực, thói quen ăn uống, hương vị đồ uống và ảnh hưởng từ bạn bè. Kết luận: 

sinh viên tham gia nghiên cứu có tần suất tiêu thụ các loại SSB thường xuyên với tổng lượng tiêu thụ cao so với 

các báo cáo về sản lượng tại Việt Nam và mức khuyến nghị của tổ chức Y tế Thế giới WHO. 

Từ khóa: SSB, đồ uống có đường, thực trạng tiêu thụ, một số yếu tố liên quan 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Lượng tiêu thụ đồ uống có đường (Sugar-sweetened beverages - SSB) đã tăng lên chóng mặt 

trong những thập kỉ qua đặc biệt là đối với sinh viên [1,2,3]. rất nhiều nghiên cứu đã chỉ ra rằng tiêu 

thụ đồ uống có đường vượt mức giới hạn có thể gây ảnh hưởng đến tình trạng sức khỏe như: thừa cân 

béo phì, sâu răng, rối loạn giấc ngủ và tăng nguy cơ các bệnh mạn tính không lây như: đái tháo đường, 

rối loạn chuyển hóa, tim mạch [4]. 

Trên thế giới, mức tiêu thụ đồ uống có đường của sinh viên ở mức cao và vượt quá khuyến nghị 

của các tổ chức y tế. Tại Hoa Kì, 95% sinh viên cho biết có sử dụng các loại đồ uống có đường trong 1 

tháng trước nghiên cứu và 65% sinh viên tiêu thụ hàng ngày [5,6]. Tại Việt Nam, theo báo cáo của hội 

thảo “Công bố các khuyến nghị của WHO về kiểm soát tiêu thụ đồ uống có đường để phòng chống 

bệnh không lây nhiễm” mức tiêu thụ đồ uống có đường cũng đang ở mức đáng báo động với trung bình 

một người Việt Nam tiêu thụ khoảng 5 tỉ lít nước ngọt mỗi năm, dự kiến đến năm 2025 sẽ là 11 tỉ lít 

[7]. 

 Hiện nay, việc xác định thực trạng tiêu thụ SSB của sinh viên chủ yếu dựa vào các báo cáo của 

tổ chức về sản lương bán ra trên thị trường. Bởi vậy, nghiên cứu nghiên cứu được tiến hàng nhằm mô 

tả thực trạng, một số yếu tố liên quan đến tiêu thụ đồ uống có đường trên đối tượng là sinh viên đến từ 

3 trường đại học tại Hà Nội thỏa mãn được các tiêu chí lựa chọn của chúng tôi như: có sự khác biệt về 

mailto:maingocyen2003@gmail.com


 

250 
 

giới tính, khối ngành học, kiến thức, thói quen, sở thích tiêu thụ SSB. Nghiên cứu với mục đích mở 

rộng tâm nhìn về sức khỏe cho sinh viên tại Hà Nội nói riêng, sinh viên tại Việt Nam nói chung và cung 

cấp các bằng chứng khoa học góp phần cho các nghiên cứu chuyên sâu và các khuyến nghị tiêu thụ 

SSB sau này. 

2. ĐỐI TƯỢNG VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1 Thiết kế nghiên cứu 

Thiết kế nghiên cứu mô tả cắt ngang. 

2.2 Địa điểm và thời gian nghiên cứu  

Địa điểm: Nghiên cứu được tiến hành tại 3 trường đại học tại Hà Nội: Đại học Y tế Công cộng, 

Học viện Tài chính, Đại học Mỏ- Địa chất. 

Thời gian: từ tháng 1/2021 đến tháng 6/2021  

2.3 Đối tượng nghiên cứu: Sinh viên thuộc 3 trường đại học Đại học Y tế Công cộng, Học viện    Tài 

chính, Đại học Mỏ- Địa chất. 

2.4 Cỡ mẫu và phương pháp chọn mẫu 

Cỡ mẫu: 255 sinh viên thuộc 3 trường đại học Đại học Y tế Công cộng, Học viện Tài chính, 

Đại học Mỏ- Địa chất. 

Phương pháp chọn mẫu: Phương pháp chọn mẫu cụm có chủ đích. 

2.5 Phương pháp thu thập số liệu 

Phỏng vấn kết hợp phát vấn bằng bộ câu hỏi tự điền và phiếu hỏi ghi tần suất bán định lượng 

2.6 Biến số và nội dung 

Thực trạng tiêu thụ đồ uống có đường: tần suất tiêu thụ, tổng lượng tiêu thụ trung bình, loại đồ 

uống có đường được tiêu thụ nhiều nhất 

Một số yếu tố liên quan: kiến thức, thái độ, dự định của đối tượng nghiên cứu, yếu tố cá nhân, 

yếu tố môi trường. 

2.7 Phương pháp phân tích số liệu  

Số liệu từ bộ câu hỏi tự điền được nhập bằng phần mềm epidata 3.2, sau đó được kiểm tra ngẫu 

nhiên 15% tổng số phiếu để kiểm tra tính chính xác của số liệu. 

Sử dụng phần mềm SPSS 25.0 để phân tích số liệu. Thống kê mô tả cho biến định lượng sử 

dụng để mô tả thực trạng tiêu thụ đồ uống có đường của sinh viên của 3 trường đại học tại Hà Nội năm 

2021. 

2.8 Đạo đức nghiên cứu 

Nghiên cứu đã được triển khai sau khi đã được Hội đồng đạo đức nghiên cứu Y sinh học trường 

Đại học Y tế công cộng phê duyệt theo quyết định số 71/2021/YTCC- HD3. 

Đối tượng được lựa chọn tham gia nghiên cứu hoàn toàn tự nguyện. Tất cả các đối tượng tham 

gia nghiên cứu đều được giải thích cụ thể về mục đích và nội dung nghiên cứu. 
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3. KẾT QUẢ 

Tổng số có 255 sinh viên của 3 Trường Đại học Y tế Công cộng, Học viện Tài chính và Đại 

học Mỏ- Địa chất đã tham gia nghiên cứu. Kết quả về thực trạng và một số yếu tố liên quan đến tiêu 

thụ đồ uống có đường của sinh viên được trình bày chi tiết dưới đây:  

1.1. Thực trạng tiêu thụ đồ uống có đường của sinh viên 

Bảng 1: Tần suất tiêu thụ đồ uống có đường của sinh viên trong vòng 1 tháng 

Tần suất/loại 

SSB 

 

Hàng ngày 

(số lần/ngày) 

Hàng tuần 

(số lần/tuần) 

Trong tháng 

(số lần trong tháng) 
Không 

tiêu thụ 
1-2 3-4 >=5 1-2 3-4 >=5 1-2 3-4 >=5 

Nước ngọt có ga 31 0 0 10 14 5 31 48 34 82 (32,2) 

Nước ngọt không 

có ga 
31 0 1 9 18 3 22 19 21 131(51,4) 

Nước tăng lực 28 0 1 13 12 5 17 24 15 140(54,9) 

Nước bù điện giải 22 0 1 13 7 0 24 24 14 150(58,8) 

Nước ngọt chứa cà 

phê 
31 0 0 16 11 2 15 32 12 136 (53,3) 

Nước ngọt chứa 

trà 
24 0 0 19 13 5 37 39 32 6(33,7) 

Tổng chung 

167 

(98,2) 

0 

(0) 

3 

(1,8) 

80 

(45,7) 

75 

(42,8) 

20 

(11,5) 

146 

(31,7) 

186 

(40,4) 

128 

(27,9) 645(44,5%) 

170 (11,7%) 175 (12,1%) 460(31,7%) 

Ti lệ cao 11,7% sinh viên tiêu thụ đồ uống có đường hàng ngày, 12,1% sinh viên tiêu thụ đồ 

uống có đường hàng tuần và 31,7% sinh viên có tiêu thụ đồ uống có đường trong vòng 1 tháng. Trong 

số các sinh viên tiêu thụ SSB hàng ngày (ngày nào cũng tiêu thụ) có tới  98,2% sinh viên tiêu thụ từ 1-

2 lần/ngày, không có sinh viên nào tiêu thụ từ 3-4 lần/ ngày và chỉ có 1,8% sinh viên tiêu thụ trên 5 

lần/ngày. Trong số các sinh viên tiêu thụ SSB hàng tuần (tuần nào cũng tiêu thụ) ghi nhận trên 40% 

sinh viên tiêu thụ từ 1-2 lần mỗi tuần và từ 3-4 lần/ tuần và chỉ có 11,5% sinh viên tiêu thụ trên 5 lần 

mỗi tuần. Cuối cùng, trong số các sinh viên chỉ tiêu thụ trong tháng thì có tới 40,4% tiêu thụ từ 3-4 lần, 

cao gấp 1,3 lần so với sinh viên tiêu thụ từ 1-2 lần và cao gấp 1,4 lần so với sinh viên tiêu thụ trên 5 lần 

mỗi tháng. Trong số 6 nhóm đồ uống có đường thì nước ngọt có chứa trà và nước ngọt có ga là 2 nhóm 

có tần suất tiêu thụ cao nhất ( chỉ có 32,2% và 33,7% sinh viên không tiêu thụ). 

Trung bình mỗi sinh viên sẽ tiêu thụ khoảng 7048 ml đồ uống có đường trong vòng 1 tháng, 

tương đương khoảng 230ml đồ uống có đường mỗi ngày. Trong đó cao nhất là tổng tiêu thụ trung bình 

các loại nước ngọt có ga (1827ml), nước ngọt có chứa trà (2903ml) và thấp nhất là nước ngọt không có 

ga (261ml), nước ngọt chứa cà phê (246ml). Sinh viên thuộc Đại học Mỏ- Địa chất có tổng lượng tiêu 

thụ trung bình cao nhất chiếm 12185ml, cao gấp 2,3 lần so với sinh viên Học viện Tài chính, gấp hơn 

3 lần so với Đại học Y tế Công cộng và gấp 1,7 lần so với tổng tiêu thụ trung bình chung của tất cả sinh 

viên. 
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Bảng 2: Lượng tiêu thụ đồ uống có đường của sinh viên trong 1 tháng 

Nội dung Chi tiết 
Tổng lượng tiêu 

thụ* 

Trung bình* 

(X, SD) 

Loại SSB 

Nước ngọt có ga 466108 1827, 2970 

Nước ngọt không có ga 66567 261, 544 

Nước tăng lực 372770 1462, 3686 

Nước bù điện giải 88990 349,425 

Nước ngọt chứa cà phê 62675 246, 316 

Nước ngọt chứa trà 740150 2903, 4831 

Tổng chung 1797260 7048 

Trường học 

Đại học Y tế Công cộng (n=86) 331530 3855 

Đại học Mỏ- Địa chất (n=85) 1035725 12185 

Học viện tài chính (n=84) 428736 5104 

*Đơn vị: ml 

1.2. Một số yếu tố liên quan 

Bảng 3: Hiểu biết, thái độ, dự định tiêu thụ đồ uống có đường của sinh viên 

Phân 

loại 
Chi tiết 

YTCC1 

N, % 
HVTC2 

N, % 
MĐC3 

N, % 
Tổng  

N, % 

Hiểu biết 

về thành 

phần 

Đường 77 (89,5) 77 (91,6) 56 (65,8) 210 (82,4) 

Hương liệu 38 (44,1) 34 (40,4) 11 (12,9) 83 (32,5) 

Chất phụ gia 22 (25,5) 18 (21,4) 9 (10,5) 49 (19,2) 

Chất bảo quản 27 (31,3) 24 (28,5) 6 (7,1) 57 (22,4) 

Phẩm màu 27 (31,3) 37 (44,0) 25 (29,4) 89 (34,9) 

CO2 19 (22,1) 27 (32,1) 9 (10,5) 55 (21,5) 

Caffein 6 (6,9) 16 (19,0) 5 (5,8) 27 (10,6) 

Chất khác 9 (10,5) 0 (0,0) 4 (4,7) 13 (5,1) 

5/8 thành phần 16 (18,6) 11 (13,0) 3 (3,4) 30 (11,7) 

Hiểu biết 

về nguy 

cơ sức 

khỏe 

Tăng nguy cơ tiểu đường 73 (84,8) 63 (75,0) 50 (58,8) 186 (72,9) 

Đầy hơi, khó tiêu 29 (33,7) 17 (20,2) 16 (18,8) 62 (24,3) 

Tăng nguy cơ tim mạch 41 (47,6) 34 (40,4) 13 (15,3) 88 (34,5) 

Thừa cân, béo phì 71 (82,5) 61 (72,6) 14 (16,4) 146 (57,3) 

Tăng nguy cơ loãng xương 12 (13,9) 9 (10,7) 14 (16,4) 35 (13,7) 

Tăng nguy cơ bệnh gout 10 (11,6) 7 (8,3) 6 (7,1) 23 (9,0) 

Nguy cơ bệnh răng miệng 29 (33,7) 37 (44,0) 4 (4,7) 70 (27,4) 

5/8 nguy cơ SK 17 (19,7) 9 (10,7) 4 (4,7) 30 (11,7) 

Không biết 2 (2,3) 5 (5,9) 9 (10,5) 16 (6,3) 

Thái độ 

Đồng ý 78 (90,7) 75 (89,3) 55 (64,7) 208 (81,6) 

Không đồng ý 1 (1,2) 2 (2,4) 17 (20,0) 20 (7,8) 

Không biết 5 (5,8) 4 (4,8) 13 (15,3) 22 (8,6) 

Không quan tâm 4 (2,3) 3 (3,6) 0 (0,0) 5 (2,0) 

Dự định 

Đồng ý 71 (82,6) 63 (75) 62 (72,9) 196 (76,9) 

Không đồng ý 3 (3,5) 6 (7,1) 14 (16,5) 23 (9,0) 

Không biết 10 (11,6) 12 (14,3) 7 (8,2) 29 (11,4) 

Không quan tâm 2 (2,3) 3 (3,6) 2 (2,4) 7 (2,7) 
1 YTCC: Đại học Y tế Công cộng 
2 HVTC: Học viện Tài chính 
3 ĐMC: Đại học Mỏ- Địa chất 
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Hiểu biết về đồ uống có đường của sinh viên 3 trường đại học còn tương đối hạn chế. Khi được 

hỏi về thành phần phổ biến cũng như nguy cơ sức khỏe khi tiêu thụ quá nhiều đồ uống có đường chỉ có 

11,7% sinh viên chọn đúng 5/8 yếu tố và 6,3% sinh viên không biết câu trả lời. Trong đó, sinh viên 

thuộc Đại học Y tế Công cộng thì có hiểu biết về SSB cao hơn hẳn so với sinh viên từ 2 trường đại học 

còn lại. Tuy nhiên, tỉ lệ cao 81,6% sinh viên đồng ý rằng nên được cung cấp nhiều thông tin hơn về 

SSB và 78,6% sinh viên có dự định sẽ giảm tiêu thụ SSB nếu được cung cấp đầy đủ thông tin về các 

nguy cơ sức khỏe. 

Bảng 4: Một số yếu tố cá nhân và tổng lượng tiêu thụ trung bình đồ uống có đường của sinh viên 

Nội dung Chi tiết 
Tần suất (n) Tỉ lệ 

(%) 
P 

Trường học 

YTCC 86 (33,7) 

0.023 HVTC 84 (32,9) 

MĐC 85 (33,3) 

Thời gian ngủ 

<6 tiếng 70 (27,5) 

0,034 6-8 tiếng 160 (62,7) 

>8 tiếng 25 (9,8) 

Hoạt động thể lực 
Có 156 (61,2) 

0,003 
Không 99 (38,8) 

Hút thuốc lá 
Có 34 (13,3) 

0,139 
Không 221 (86,7) 

Thu nhập TB/tháng 

của sinh viên 

≤ 2 triệu đồng 142 (55,7) 

0,053 2-5 triệu đồng  47 (18,4) 

≥ 5 triệu đồng 6 (2,4) 

Thói quen ăn uống 

Đồ ăn nhanh 141 (55,3) 

0,03 
Đồ ngọt 78 (30,6) 

Đồ cay nóng 23 (9,0) 

Không có  13 (5,1) 

a Tình trạng dinh 

dưỡng 

Suy dinh dưỡng 13 (5,1) 

0,615 Bình thường 222 (87,1) 

Thừa cân, béo phì 20 (7,8) 
p: significantdifference by one way ANOVA                          

a: Suy dinh dưỡng (BMI < 18,5) 

    Bình thường: 18,5 ≤ BMI≤ 25 

    Thừa cân, béo phì: BMI >25 

HVTC: Học viện Tài chính                                                         

ĐMC:Đại học Mỏ- Địa chất                                                       

BMI: Chỉ số khối cơ thể (kg/ m2) 

YTCC: Đại học Y tế Công cộng                                                  

Kết quả nghiên cứu đã chỉ ra rằng trong nhóm yếu tố cá nhân tổng lượng tiêu thụ trung bình chỉ 

phụ thuộc vào 4 yếu tố đó là: trường học, thời gian ngủ, hoạt động thể lực và thói quen ăn uống mang 

ý nghĩa khác biệt về thống kê với p<0.05. Trong đó sinh viên trường Đại học Mỏ Địa chất (đại diện cho 

sinh viên nam, thuộc khối ngành kĩ thuật) thì có tổng lượng tiêu thụ cao hơn so với sinh viên Học Viện 

Tài chính và Đại học Y tế Công cộng (đại diện cho sinh viên nữ, có kiến thức về sức khỏe). Tương tự, 

tổng lượng tiêu thụ cao hơn cũng ghi nhận ở nhóm sinh viên có thói quen ăn nhiều đồ chiên rán, sinh 

viên có thời gian ngủ ít dưới 6 tiếng/ ngày và sinh viên có tham gia hoạt động thể lực. Sự khác biệt về 

tổng lượng tiêu thụ không mang ý nghĩa thống kê đối với các yếu tố còn lại như: hút thuốc lá, mức thu 

nhập trung bình hàng tháng, và chỉ số khối cơ thể BMI (p>0,05) 

Bảng 5: Một số yếu tố môi trường và tổng lượng tiêu thụ trung bình đồ uống có đường của sinh viên 

   

Nội dung Chi tiết Tần suất (n) Tỉ lệ (%) P 

Tiêu chí lựa 

chọn 

 

Giá cả 74 (29,0) 

0,045 
Hương vị 106 (41,6) 

Nhà hàng, độ phổ biến 44 (17,3) 

Thành phần dinh dưỡng 19 (7,5) 
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Khuyến mãi đi kèm 12 (4,7) 

Gia đình 
Có 75 (29,4) 

0,059 
Không 180 (70,6) 

Bạn bè 

Không bao giờ 12 (4,7) 

0,019 
Hiếm khi 60 (23,5) 

Thỉnh thoảng 140 (54,9) 

Thường xuyên 43 (16,9) 

Địa điểm tiêu 

thụ 

Nhà 34 (13,3) 

0,247 

Trường học 48 (18,8) 

Quán ăn đường phố 52 (20,4) 

Nhà hàng, khách san 37 (14,5) 

Nơi công cộng 40 (15,7) 

Khác 44 (17,3) 

Thời điểm tiêu 

thụ 

Dịp liên hoan, lễ tết 63 (24,7) 

0,9 
Gặp bạn bè, đối tác 64 (25,1) 

Thời gian rảnh rỗi 63 (25,5) 

Không rõ 65 (25,5) 
p: significantdifference by one way ANOVA 

Khi được hỏi về các tiêu chí khi chọn mua một loại đồ uống có đường trong số 5 tiêu chí được 

liệt kê trong nghiên cứu, có tới 41,6% sinh viên lựa chọn “hương vị” là mối quan tâm hàng đầu. Con số 

này cao gấp 1,4 lần so với các sinh viên chọn “giá cả” và 2,4 lần so với tiêu chí “nhãn hàng, độ phổ 

biến” của loại đồ uống có đường đó. Sự khác biệt về tổng lượng tiêu thụ trung bình với các tiêu chí lựa 

chọn mang ý nghĩa thống kê với p<0,05. Trong các yếu tố môi trường còn lại, sự khác biệt về tổng 

lượng tiêu thụ chỉ mang ý nghĩa thống kê với bạn bè (p=0,019). Còn lại chúng tôi cũng nhận thấy rằng 

tổng lượng tiêu thụ trung bình trong 1 tháng trước nghiên cứu không mang ý nghĩa khi so sánh với các 

yếu tố như: gia đình, địa điểm tiêu thụ, thời điểm tiêu thụ. 

4 BÀN LUẬN – KẾT LUẬN 

4.1 Một số bàn luận 

Kết quả nghiên cứu cho thấy các loại đồ uống có đường (SSB) vẫn là một trong những nguồn 

tiêu thụ chính của sinh viên hiện nay, đặc biệt là nước ngọt có ga, nước ngọt có chứa trà. Tần suất và 

lượng tiêu thụ đồ uống có đường của sinh viên một số trường đại học tại Hà Nội tuy thấp hơn các nghiên 

cứu tại sinh viên Hoa Kì và Canada nhưng vẫn ở mức cao so với các báo cáo về sản lượng tiêu thụ tại 

Việt Nam [8,9,10]. Trong vòng 1 tháng, trung bình mỗi sinh viên sẽ tiêu thụ khoảng 7 lít đồ uống có 

đường. Điều này đồng nghĩa mới việc mỗi ngày sẽ có hơn 230ml nước ngọt có đường được sinh viên 

tiêu thụ. Tuy nhiên, hiện nay vẫn chưa có một khuyến cáo cụ thể nào về lượng đồ uống có đường mà 

chúng ta nên tiêu thụ. WHO chỉ khuyến cáo người lớn và trẻ em nên giới hạn lượng đường tự do đến 

dưới 10% tổng lượng calo tiêu thụ [7]. Điều đó có nghĩa là nếu sinh viên đang ăn một chế độ cho người 

trưởng thành, trung bình khoảng 2.000 calo mỗi ngày, lượng đường tiêu thụ nên dưới 200 calo, tương 

đương khoảng 50 gam hoặc 12 thìa cà phê. Tiêu thụ dưới mức 5% thậm chí còn tốt hơn nữa và mang 

lại lợi ích cho sức khỏe [7]. Một chai nước tăng lực Sting 330 ml đã chứa 62,4 gam đường, vậy thì 

lượng đường tự do sinh viên tiêu thụ mỗi ngày sẽ là 43,3g gần bằng mức giới hạn 50g và cao gấp đôi 

so với mức WHO khuyến cáo an toàn là 25g tương ứng 5% tổng lượng Calo tiêu thụ [7]. Mặc dù mỗi 

loại đồ uống có đường lại có hàm lượng đường tự do khác nhau nhưng tổng lượng tiêu thụ đồ uống có 

đường của sinh viên trong nghiên cứu vẫn ở mức cao đáng báo động và xem xét. 
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Nghiên cứu về các yếu tố liên quan đến tổng lượng tiêu thụ các loại SSB, chúng tôi cũng thấy 

rằng hiểu biết của sinh viên về đồ uống có đường và nguy cơ sức khỏe khi tiêu thụ quá mức còn tương 

đối hạn chế (chỉ có 11,7% có hiểu biết đúng). Tuy nhiên vẫn có tỉ lệ cao 78,6% sinh viên đồng ý hoặc 

có dự định giảm tiêu thụ các loại SSB nếu được cung cấp thêm kiến thức về vấn đề này. Nghiên cứu 

cũng nhận thấy sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa tổng lượng tiêu thụ trung bình các loại SSB của 

sinh viên và các yếu tố cá nhân, môi trường như: trường học, giới tính, thời gian ngủ, thói quen ăn đồ 

ăn nhanh, hoạt động thể lực và ảnh hưởng từ bạn bè xung quanh. 

Một số hạn chế của nghiên cứu cần được thừa nhận. Đầu tiên, với thiết kế nghiên cứu cắt ngang 

chúng tôi không thể rút ra bất kì mối quan hệ nhân quả nào. Thứ hai, nghiên cứu sử dụng phỏng vấn 

bằng phiếu điều tra tần suất bán định lượng trong vòng 1 tháng trước khi nghiên cứu nên không thể 

tránh khỏi sai số khi nhớ lại và tính chính xác chưa hẳn tuyệt đối so với các bộ công cụ khác mặc dù đã 

thực hiện rất nhiều các biện pháp khắc phục sai số và tối ưu hóa nguồn dữ liệu. Cuối cùng, đồ uống có 

đường là một phạm vi rất rộng với rất nhiều mẫu mã và chủng loại khác nhau, mặc dù đã chia nhóm 

cho các loại đồ uống có đường hiện nay thành các loại như: nước ngọt có ga, nước ngọt không có ga, 

nước tăng lực,.. chúng tôi vẫn có thể bỏ sót một vài loại. Bởi vậy, rất hy vọng các nghiên cứu sau có 

thể đưa ra cách phân loại đầy đủ nhất và có nhiều đánh giá hơn đến các yếu tố liên quan đến tiêu thụ 

các loại đồ uống có đường. 

4.2 Bàn luận 

Sinh viên tại 3 trường đại học tham gia nghiên cứu đang có tần suất và tổng lượng tiêu thụ đồ 

uống có đường ở mức cao. Kiến thức về đồ uống có đường của sinh viên 3 trường tham gia nghiên cứu 

còn rất hạn chế, tuy nhiên sinh viên vẫn có thái độ và dự định thay đổi tốt. Tổng lượng tiêu thụ trung 

bình tăng có ý nghĩa thống kê phụ thuộc vào các yếu tố như: giới tinh, trường học, thời gian ngủ, thói 

quen ăn đồ ăn nhanh, hoạt động thể lực và ảnh hưởng từ bạn bè xung quanh. 
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ABSTRACT 

SITUATION AND SOME FACTORS RELATED TO SUGAR SWEETENED 

BEVERAGES CONSUMPTION OF STUDENTS OF SOME UNIVERSITIES 

IN HA NOI 2021 

Mai Thi Ngoc Yen1, Nguyen Thi Thu Nga1, Tran Quynh Trang1, Do Minh Hieu1 

 1Hanoi University of Public Health. 

A cross-sectional study on 255 students from 3 universities: Ha Noi University of Public Health, 

Academy of Finance, Ha Noi University of Mining and Geology with the goal of describing the current situation 

and some factors related to food consumption. sugar-sweetened beverages (SSB) between January 2021 and June 

2021. Research results show that students regularly consume SSBs: 100% of students consume at least 1 type of 

SSB in 1 month, a high rate of 11.7% students consume SSB daily (98.2% students consume 1-2 times/day), 

12.1% students consume SSB weekly (40% students consume 1-2 times/week) and 31.7% students consume SSB 

in month. Carbonated soft drinks and soft drinks containing tea are the two most commonly consumed SSBs. The 

average total intake in students is very high up to 7048ml within 1 month. However, students' knowledge and 

attitudes about SSB are still limited (only 11.7% of students correctly selected 5/8 ingredients of a common type 

of SSB as well as the health risks of consuming too much). The study also identified a number of factors related 

to students' SSB consumption such as: school, sex, sleep time, physical activity, eating habits, drink taste and 

influence from friends. Conclusion: students participating in the study have a high frequency of regular 

consumption of SSBs with a high total consumption compared to production reports in Vietnam and WHO 

recommendations, especially student from Ha Noi University of Mining and Geology. 

Key words: SSB, Sugar-sweetened beverages, Consumption, Related factor 
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TRỒNG 

Hà Thị Tuyết Phượng1*, Đoàn Văn Trung2 

          1Khoa Nông nghiệp và Công nghệ thực phẩm, Trường ĐH Tiền Giang 

                2Công Ty Cổ phần VTNN Việt Nông 

       *Email: hathituyetphuong@tgu.edu.vn  

 
TÓM TẮT 

Sự bùng phát mạnh của virus SARS-CoV-2  trên toàn cầu trong những năm gần đây cho thấy rằng những 

mầm bệnh nano này có khả năng thay đổi cuộc sống nhanh chóng. Không nghi ngờ gì nữa, SARS-CoV-2 cũng 

như các virus có thể gây ra các tác động toàn cầu, ảnh hưởng đến sức khỏe cộng đồng, đến phát triển kinh tế xã 

hội. Nhưng virus không chỉ gây hại nghiêm trọng đến sức khỏe con người, chúng cũng  đang là một vấn đề lớn 

trong nông nghiệp. Các phương pháp xử lý hiện tại thường không hiệu quả, dễ bị kháng thuốc, hoặc gây ra tác 

dụng phụ bất lợi cho sức khỏe con người và môi trường. Việc ứng dụng công nghệ nano đã đem lại một cơ hội 

lớn để kiểm soát các bệnh do virus gây ra trên cây trồng. Do vậy, để hiểu rõ hơn về tiềm năng này của các hạt 

nano (NPs) này, nhóm tác giả xin hệ thống lại các kết quả nghiêm cứu và đưa ra một số nhận định để làm rõ hơn 

vấn đề này. 

Từ khóa: Virus hại trồng, Hạt nano, Tiềm năng, Chất chống virus 

1. ẢNH HƯỞNG CỦA VIRUS GÂY HẠI CÂY TRỒNG 

Bệnh do virus trên cây trồng có thể gây ra những thiệt hại kinh tế quan trọng do sản phẩm kém 

chất lượng và năng suất thấp. Tác động cao nhất xảy ra với các bệnh virus mới nổi, được xác định bằng 

sự gia tăng nhanh chóng do tỉ lệ mắc bệnh, phạm vi địa lý hoặc khả năng gây bệnh.  

Thiệt hại về trồng trọt trên toàn thế giới do virus gây ra lên tới khoảng 20%. Tuy nhiên, một số 

bệnh virus gây thiệt hại tới 100%, chủ yếu ở các nước đang phát triển, với chi phí lên tới 60 tỷ USD 

hàng năm [1]. Tác động này đặc biệt có thể ảnh hưởng nghiêm trọng đến các nước đang phát triển vốn 

phụ thuộc nhiều vào sản xuất nông nghiệp để đảm bảo an ninh lương thực cho người dân [2]. 

Có khoản 900 loài virus thực vật lây nhiễm trên hơn 700 loài cây trồng đã đã được xác định 

mức độ ảnh hưởng của virus đối với cây trồng khác nhau tùy thuộc vào giai đoạn lây nhiễm, môi trường, 

chủng virus, loại ký chủ, tốc độ sao chép và nồng độ virus. Trong điều kiện thuận lợi cho mầm bệnh 

phát triển, các triệu chứng nhiễm virus là: đốm lá, khô lá, dị dạng quả, hoại tử, cây còi cọc, thậm chí 

chết, khảm lá,  [1,5]. 10 loại virus thực vật gây thiệt hại nặng nhất về năng suất, chất lượng nông sản và 

kinh tế như sau:  Virus khảm thuốc lá (TMV), Virus đốm và héo rũ cà chua (TSWV), Virus vàng xoăn 

lá cà chua (TYLCV), Virus khảm dưa chuột (CMV), Virus Y khoai tây (PYV), Virus khảm súp lơ 

(CMV), Virus khảm khoai mì Châu Phi (ACMV), 8) virus đậu trái mận (PPV), Virus khảm tước mạch 

(BMV) và virus X Khoai tây (PXV) (Hình 1). Với 10 bệnh virus này đã gây thiệt hại 15% nguồn cung 

cấp thực phẩm từ các cây trồng chính [10]. 

Các loại virus xâm nhiễm cây trồng bao gồm 16 họ (Rhabdoviridae, Bromoviridae, 

Sequiviridae, Bunyaviridae, Tombusviridae, Rheoviridae, Closteroviridae, Caulimoviridae, 

Tymoviridae, Comoviridae, Circoviridae, Geminiviridae, Partiviridae, Flexiviridae, Luteoviridae, 

Potyviridae). Trong số đó, lớn nhất là họ Geminiviridae với 9 chi và khoảng 500 loài virus [4], 2 họ 

Viroid, Viroid mà có các phân tử RNA tự do có trọng lượng phân tử thấp, không có lớp áo protein nào, 
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kích thước có thể nhỏ hơn virus, là Pospiviroidae và Avsunviroidae [5]. Hai họ này bao gồm khoảng 

30 các loài viroid đã biết và gây ra các bệnh như gai khoai tây, bệnh hại táo, bệnh lùn sọc dưa, bệnh 

đốm ngọ cà chua và bệnh lùn sọc lá trên hoa cúc [5]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Các loại virus xâm nhiễm cây trồng bao gồm virus có sợ kép DNA (dsDNA), virus có sợi đơn 

DNA (ssDNA), virus sợi kép RNA (dsRNA), virus sợi đơn RNA cảm nhận dương tính, và virus sợi 

đơn RNA cảm nhận âm tính [6]. 

2. CÁC CÁCH THỨC VIRUS TẤN CÔNG VÀO CÂY TRỒNG 

Thực vật có thể bị nhiễm virus. Tất cả có thể bắt đầu bằng vết cắn của côn trùng vector. Virus 

chỉ cần tiếp cận một tế bào duy nhất để bắt đầu lây nhiễm. Tuy nhiên, vì virus không thể tự làm bất cứ 

điều gì nên chúng cần phải đánh cắp cơ chế của tế bào bị nhiễm bệnh để tạo ra các bản sao của chính 

chúng. Cuối cùng, các virus thế hệ con cháu được giải phóng sang các tế bào lân cận hay nhờ côn trùng 

vector mang đi và lan truyền qua các cây trồng khác. Và như vậy chu kỳ này được lặp lại. Trong thời 

gian ngắn, virus có thể xâm nhập vào các hệ thống mạch trong thực vật (phloem, tương tự như hệ thống 

tuần hoàn ở động vật) và có thể lây lan một khoảng cách xa từ điểm nhiễm bệnh ban đầu, lây nhiễm 

mọi thứ từ rễ đến lá non [7] (Hình 2). 

Các yếu tố chính thúc đẩy sự xuất hiện của virus là: i) hệ thống nông nghiệp dựa trên cây đơn 

tính với đa dạng di truyền thấp và cây được trồng ở mật độ cao, dễ bị nhiễm sâu bệnh; ii) thương mại 

thế giới sử dụng cây trồng là nguyên liệu chính (mầm sống và thực vật sống) đã làm di chuyển virus, 

cây trồng vật chủ và vectơ lây truyền đến các vùng và các môi trường mới; iii) biến đổi khí hậu ảnh 

hưởng đến sự phân bố diện tích của cây trồng vật chủ và vectơ truyền bệnh; và iv) Bản chất của virus 

với khả năng tiến hóa và thích nghi nhanh chóng [1]. Do vậy virus thực vật tương tác với nhiều cơ chế 

bảo vệ khác nhau cây ký chủ, và tất cả virus thực vật có thể làm tăng khả năng lây truyền của chính 

chúng, do đó làm tăng ảnh hưởng bất lợi của chúng đối với cây ký chủ. 

Hiện tại bệnh virus trên cây trồng vẫn chưa có thuốc chữa trị; các lựa chọn duy nhất là ngăn 

ngừa hoặc tránh lây nhiễm [8]. Và vật liệu nano nổi lên như các hợp chất kháng khuẩn, kháng nấm và 

kháng virus mới để sử dụng cho động vật và thực vật [9]. Sự phát triển của các chất chống virus là một 

lĩnh vực đầy hứa hẹn và việc sử dụng kim loại dạng nano như là chất kháng virus có thể là một cơ hội 

mới trên cây trồng.  
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Bước 1: Đính kèm, virus tấn công, gắng vào tế bào khác.   

Bước 2: Thâm nhập, protein của virus đẩy chuỗi axit nucleic (RNA/DNA) vào tế bào thực vật. 

Bước 3: Sao chép nhân lên, axit nucleic của virus sử dụng DNA của tế bào thực vật để tạo ra nhiều sợi 

axit nucleic mới và các proteins vỏ. 

Bước 4: Lắp ráp - tổ hợp axit nucleic và protein thành hàng triệu bản sao virus mới. 

Bước 5: Giải phóng – virus rời khỏi tế bào - ở giai đoạn này, tế bào thường chết và giải phóng virus 

toàn bộ virus. 

Bước 6: Sự lây truyền – virus di chuyển bằng cách sử dụng véc tơ đến các tế bào mới để lây nhiễm hay 

lây nhiễm qua tế bào lân cận. 

3. CÁC HẠT NANO (NPS -NANOPARTICLES) 

Hạt nano có kích thước từ 1- 100nm. Có hai dạng hạt nano kim loại và hạt nano phi kim (hạt 

nano gồm (hydroxyapatite, silica, alumin), cao phân tử hạt nano, và hạt nano lipid rắn [8]. Các hạt nano 

kim loại MeNPs (Metallic nanoparticles) phổ biến nhất bao gồm vàng (Au), niken (Ni), bạc (Ag), bạch 

kim (Pt) và sắt (II, III). Các hạt nano oxit kim loại MoNPs (Metallic oxit nanoparticles) bao gồm một 

số hợp chất, chẳng hạn như Al2O3, CeO2, CuO, Cu2O, In2O3, La2O3, MgO, NiO, TiO2, SnO2, ZnO, và 

ZrO2 [10]. 

Các hạt nano có thể được sản xuất theo phương pháp hóa học, vật lý hoặc sinh học. Ưu điểm 

của các quá trình vật lý là có thể thu được nhiều đáng kể các hạt nano. Ngược lại, quá trình tổng hợp 

hóa học dạng keo có thể kiểm soát kích thước và hình dạng của hạt nano [11]. Ngoài ra còn có các 

phương pháp tổng hợp hạt nano xanh, an toàn hơn với môi trường, sử dụng các hợp chất có trong chất 

chiết xuất từ thực vật để sản xuất các hạt nano là xeton, andehit, flavon, amit, tecpenoit, axit cacboxylic, 

phenol và axit ascorbic [8]. 

Nắm phương pháp tổng hợp của các hạt nano để xác định hình học của các hạt nano, những 

phương pháp này ảnh hưởng đến các đặc tính hóa lý của NPs, như kích thước, độ phân tán, hình thái và 

cấu trúc tinh thể [11]. Kích thước của các NPs ảnh hưởng đến sự xâm nhập của chúng vào các tế bào 

và tương tác với các phân tử sinh học. Mặt khác, hiệu quả hấp thụ tế bào với cấu trúc nano phụ thuộc 

Hình 2. Chu kỳ sống của virus gây hại cây trồng 
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vào kích thước, điện tích bề mặt và hình dạng của chúng. Ngoài ra sự đa dạng về đặc điểm của hạt nano 

kim loại liên quan đến độc tính của chúng [13]. 

Nhiều kết quả nghiên cứu cho thấy độc tính của loại các MeNPs có liên quan đến việc sản xuất 

các oxy phản ứng (ROS), nó còn phụ thuộc vào kích thước, hình dạng, diện tích bề mặt và hóa học của 

hạt [8]. Một số nghiên cứu khác cũng cho rằng việc tạo ra ROS dưới dạng O2 trong TiO2, ZnO, V2O5, 

CeO2, Fe2O3, và Al2O3 là trong điều kiện ánh sáng quang hợp [14].  Do đó độc tính của MeNPs không 

chỉ ảnh hưởng đến con người và môi trường, độc tính còn có thể ảnh hưởng đến hoạt động kháng sinh, 

diệt khuẩn, kháng nấm và kháng virus [8]. Vì vậy MeNPs được đánh giá là những chất kháng virus đầy 

hứa hẹn. 

4. MENPS ĐƯỢC XEM LÀ TIỀM NĂNG TRONG QUẢN LÝ BỆNH VIRUS HẠI CÂY 

TRỒNG 

Virus là những phần tử siêu nhỏ được tạo ra từ RNA hoặc DNA và một capsid bao gồm các 

protein. Chúng chỉ nhân lên trong tế bào vật chủ. Chu trình nhân lên của virus bao gồm các giai đoạn: 

xâm nhập vào tế bào, tổng hợp bộ gen và protein virus, sự lắp ráp của các thành phần virus, và tăng 

lượng virus lên trong tế bào bị nhiễm bệnh. Do đó, nếu một hợp chất có thể ức chế một hoặc nhiều giai 

đoạn của chu trình này, có thể được xem là các chất kháng virus [15]. 

Khi cây bị nhiễm virus, có sự tích tụ của các protein virus trong tế bào vật chủ, kích hoạt hệ 

thống bảo vệ của vật chủ trong việc nhân rộng, di chuyển và đàn áp virus bên trong tế bào vệ vật chủ. 

[16] Các hạt nano được thể hiện khả năng chống lại sự lây nhiễm virus ở thực vật, do khả năng tương 

tác trực tiếp và mạnh mẽ của các vật liệu nano với các GPs (glycoproteins) bề mặt virus, cho phép 

chúng truy cập vào các tế bào, tương tác với gen và ngăn chặn sự nhân lên của virus [17]. 

Do khả năng của MeNPs có thể can thiệp vào một số bước trong quá trình nhân lên của virus, 

nên chúng được sử dụng để nghiên cứu trong những thập kỷ gần đây.  

Nhiều nghiên cứu sử dụng các MeNPs để quản lý bệnh virus vẫn còn trong giai đoạn đầu của 

nó. Cơ chế kháng virus của MeNPs vẫn chưa được hiểu rõ nhưng các nghiên cứu hiện có thể cung cấp 

bằng chứng về các cơ chế liên quan cả in vitro và in vivo với các loại cây trồng khác nhau và có hiệu 

quả chống lại sợi đơn cảm nhận dương tính và âm tính của RNA virus [18].  

Nhiều tác giả mô tả sự tương tác của MeNPs với bề mặt của virus như một bước của cơ chế 

kháng virus [18]. Các cơ chế hoạt của hạt nano Ag (AgNPs) chống lại virus là sự tương tác với 

gp120(một dạng glycoprotein vỏ của virus), cạnh tranh sự gắn kết virus vào tế bào, làm bất hoạt các 

phân tử virus trước khi xâm nhập. Hạt nano bạc tương tác với DNA sợi đôi, và liên kết với các phần tử 

virus [19]. Các hạt nano vàng hay đồng sunfua (Au/CuSNPs) gây ra sự phân hủy protein capsid của 

virus và làm hỏng capsid của virus [20]. AgNPs cũng có thể liên kết với các hạt protein áo bên ngoài 

của virus khảm cà chua (ToMV) và virus khoai tâyY (PVY) [21].  

Hơn nữa, tác dụng kháng virus của các hạt nano kim loại MeNPs là do tác dụng hiệp đồng với 

hợp chất hóa học khác. Các hạt nano selen (SeNPs) tăng cường hoạt động chống EV71 của oseltamivir 

trong mô tế bào u hình sao ở người [22]. Taha và cộng sự đã chứng minh tiềm năng của các hạt nano 

protein sữa kết hợp với chất curcumin chống lại virus Y khoai tây[23]. Các các hạt nano được phun ở 

các nồng độ khác nhau sau khi 7 và 14 ngày lây nhiễm, kết quả cho thấy liều lượng ức chế, đạt 100% ở 

nồng độ 1500 mg/mL [23]. 
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Trường hợp các hạt nano oxit kim loại (MoNPs), đối với tác dụng của tác nhân thông thường 

letinan (LNT, hiện tại được sử dụng như chất chống virus) các NP ZnO và SiO2 đều làm tăng độc tính 

của LNT rõ rệt hơn khi được kết hợp chung [22]. 

Cai và cộng sự đã báo cáo về hoạt tính kháng virus của ZnONPs và SiO2NPs chống lại virus 

khảm thuốc lá (TMV) in vitro. Kết quả của nghiên cứu này cho thấy MoNPs sẽ ngừng hoạt động trực 

tiếp của TMV do tương tác với glycoprotein vỏ, gây tổn thương trực tiếp các protein vỏ TMV, và thậm 

chí phá vỡ cấu trúc virus [1]. Các hạt TMV được xử lý bằng Fe3O4NPs cũng hiển thị sự kết tụ và đứt 

gãy tương tự [8].  

CeO2NPs ức chế sự sinh sản của virus bằng cách thâm nhập vào phần lá bị nhiễm TMV trên 

cây cà độc dược và cây thuốc lá thông qua hệ thống mạch và ức chế sinh sản của virus [18]. Vật liệu 

nano bạc ở dạng graphene thể hiện mạnh mẽ hoạt động chống lại virus chùn đọt cà chua (TBSV) trên 

rau diếp, làm giảm nồng độ virus và sự gây hại của bệnh [24].  

Thử nghiệm in vivo xác nhận rằng các NPs đã ức chế đáng kể sự nhân lên của virus, không chỉ 

hoạt động trong việc chống virus chúng còn làm tăng trọng lượng cây trồng. Chúng như phân bón bổ 

sung dinh dưỡng là các trung vi lượng thiết yếu [1]. NPs được sử dụng như phân bón lá và phân bón 

vào đất. Dưa chuột bị nhiễm virus đốm vòng đu đủ (PRSV) và được xử lý bằng SiO2NPs bổ sung vào 

đất đã làm giảm đáng kể các triệu chứng bệnh [25]. Dùng TiO2NPs phun hay tưới gốc có thể sau 24 

giờ cấy chủng virus (BBSV) vào cây đậu faba thì làm giảm mạnh tỉ lệ bệnh virus này [25].  

Hiệu ứng kháng virus và phản ứng của cây phụ thuộc vào thời gian xử lý, trước, trong khi, hay 

sau khi virus xâm nhiễm vào cây [26]. Sử dụng AgNPs tổng hợp do vi khuẩn Bacillus pumilus, Bacillus 

persicus và Bacillus licheniformis trên bệnh khảm đậu vàng virus, phun sau khi virus thể hiện triệu 

chứng 24 giờ, kết quả đã ngăn chặn tất cả các triệu chứng do virus gây ra trên cây. Tuy nhiên, các cây 

được xử lý bằng AgNPs sau khi bị cấy nhiễm virus 72 giờ thì AgNPs không thấy có hiệu quả trong việc 

làm giảm nồng độ virus cũng như mức độ bệnh virus lên cây. Một số nghiên cứu cho thấy khả năng 

kháng virus khi NPs được áp dụng trước khi cấy virus. Cà chua xử lý bằng NiONPs, hay phun nano 

silica 1 ngày trước khi virus vàng lá cà chua (TYLCV) cấy vào, sau đó áp dụng hỗn hợp AgNPs và axit 

salicylic (SA) trước 3 và 7 ngày nhiễm virus cho thấy tác dụng kháng virus TBSV tốt hơn so với dùng 

AgNP hay SA riêng lẻ [27]. Điều đó cho thấy hiệu quả cao hơn khi sử dụng phối trộn NPs với các hợp 

chất khác để tạo ra tác dụng cộng lực trong việc trừ virus.  

Các MeNPs còn kích hoạt hệ thống miễn dịch của thực vật [1, 28, 29]. Những nghiên cứu này 

cho thấy việc sử dụng MeNPs làm thuốc kháng virus ở thực vật không chỉ do thông qua việc bất hoạt 

virus và ức chế sự nhân lên mà còn kích hoạt cơ chế bảo vệ thực vật dẫn đến miễn dịch thực vật và phản 

ứng tăng trưởng, trong đó có sự tham gia của chất chống oxy hóa hệ thống, gen kháng và hormone thực 

vật cũng (Hình 3). 
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5. Ngăn chặn virus tấn công thông qua kích thích hệ thống phòng vệ bằng cách sử dụng NPs 

 

Hiện nay vẫn chưa có những chứng minh đầy đủ ảnh hưởng của việc sử dụng NPs lên toàn bộ 

hệ thống kháng trong cây. Nhưng cũng đã có một số các kết quả nhất định như sau: 

5.1. NPs đã tác động đến hệ thống chống oxi hóa trong cây 

Phản ứng chung của thực vật khi gặp stress là gia tăng mức độ oxy phản ứng (ROS), điều này 

hạn chế sự xâm nhập và duy chuyển của mầm bệnh và tạo ra các phản ứng bảo vê cục bộ hay tất cả các 

bộ phận của cây. Nhiều kích thích sinh học và phi sinh học tạo ra ROS (O2, H2O2, OH và 1O2)  trong 

thực vật. Hệ thống chống oxy hóa cho phép thực vật đối trọng với tác dụng của chất oxy hóa. Superoxide 

dismutase (SOD) là tuyến phòng thủ đầu tiên và chịu trách nhiệm chuyển hóa O2 thành H2O2 và nước 

[30]. Hệ thống chống oxy hóa còn có các enzym như catalase (CAT), ascorbate peroxidase (APX) và 

guiacol peroxidase (GPX) [30].  

Tùy thuộc vào loại MeNPs (nồng độ và dạng), đã can thiệp vào nội cân bằng oxy hóa khử tế 

bào bằng cách gây ra hoặc làm giảm sự xuất hiện của stress oxy hóa. Các nghiên cứu đã chỉ ra rằng việc 

áp dụng các NPs TiO2, CeO2, ZnO, CuO, Ag, NiO, Al2O3, CoFe2O4, Fe3O4 và γ-Fe2O3 có thể tạo ra sự 

kìm hãm của stress oxy hóa và hệ thống chống oxy hóa trong các loại cây trồng khác nhau [31]. ZnO 

và SiO2 NPs tích lũy hydrogen peroxide, ngay cả khi không có sự hiện diện của virus. Liên quan đến 

các enzym chống oxy hóa, các NP ZnO, Fe3O4 và SiO2 đã tăng cường hoạt động của CAT và peroxidase 

(POD) [1, 28].  Cây cà chua được xử lý bằng AgNPs và sau đó được cấy nhiễm virus ToMV hoặc PVY 

kết quả cho thấy sự tăng đáng kể hoạt động của các enzym chống oxy hóa POD và polyphenol oxidase 

(PPO) [24]. 

5.2. NPs tác động đến Hormone cây trồng và các protein liên quan đến quá trình hình thành bệnh 

Sự kháng của thực vật thông qua một mạng lưới cơ chế bảo vệ phức tạp, trong đó salicylic axit 

(SA), axit jasmonic (JA) và ethylene (ET) điều chỉnh các con đường bảo vệ để kích hoạt các phản ứng 

đáp trả phù hợp. Các hormone tăng trưởng thực vật có khả năng điều chỉnh các phản ứng phòng vệ bao 

gồm gibberellin (GA), auxin (indole-3-acetic acid (IAA)), cytokinin (CK), brassinosteroid (BRs), 

abscisic axit (ABA) và strigolactone (SL) [18].  

Có các tín hiệu trao đỗi chéo giữa các hormone thực vật điều chỉnh cân bằng giữa sự phát triển 

của cây trồng và sự phòng thủ. Các loại stress khác nhau sẽ tác động lên hệ thống hormon này thể hiện 

ở trạng thái lên hay xuống lượng hormone và các hạt nano ảnh hưởng đến cân bằng hormone trong cây 

[32]. Ví dụ cây Arabidop (Arabidopsis thaliana) khi cho tiếp xúc với CuONPs nó đã làm nâng cao hàm 

lượng của SA và JA trong cây, cũng như sự phiên mã của các gen liên quan đến truyền tín hiệu của 

chúng [32]. Hay hỗn hợp hydrogel polyvinyl alcohol chitosan (Cs-PVA) và các hạt nano đồng (CuNPs) 

Hình 3. Cơ chế kháng virus của Nano kim loại và Nano oxit kim loại trên cây trồng 

PAL: phenylalanine ammonia-lyase; POD: peroxidase; ROS: reactive oxygen species những gốc 

oxi tự do oxi hóa mạnh; SA: salicylic acid; Proline : là acid amin có tác dụng chữa lành các tổn 

thương và phòng vệ; Phytoalexin: là hợp chât chống oxi hóa, chống sự xâm nhập của vi sinh vật 

gây hai 
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biểu hiện quá mức gen JA ở cây cà chua khi bị nhiễm mặn. Fe3O4NPs làm tăng ABA và SA ở cây thuốc 

lá (Nicotiana benthamiana), nhưng không làm thay đổi mức JA [28].  

Sự biểu hiện của một loại hormone phụ thuộc vào sự tương tác cụ thể giữa thực vật và MeNPs, 

bao gồm liều lượng và thời gian áp dụng [18]. Thực vật sử dụng phytohormon để điều chỉnh sự phát 

triển của thực vật và điều chỉnh khả năng bảo vệ của thực vật chống lại các mầm bệnh. Thực vật được 

xử lý bằng AgNPs cũng làm tăng các hormone khác, chẳng hạn như CK trong Capsicum annuum L, 

IAA và ABA giảm ở cây bông sau khi tiếp xúc với CeO2NPs [18].  

Các protein liên quan đến sinh bệnh học là thành phần của hệ thống miễn dịch bẩm sinh của 

thực vật và là một phần của marker phân tử chẩn đoán cho các tín hiệu phòng thủ. Sự biểu hiện của các 

gen PR1,PR2 và PR5 cho biết sự kích hoạt tín hiệu SA [8]. Cây thuốc lá  không bị nhiễm được xử lý 

bằng các NPN ZnO và SiO2 đã làm tăng các gen PR1và PR2 liên quan đến bệnh và hormone SA [8] và 

kết quả cũng tương tự khi dùng Fe3O4NPs [28]. Cây dưa chuột (Cucumis sativus) được xử lý SiO2NPs 

và sau đó được cấy virus PRSV đã gây ra sự biểu hiện của gen PR1 [25].  

5.3. PNs đã tham gia quá trình tạo ra chất chuyển hóa thứ cấp 

Một số nghiên cứu cho rằng việc sản xuất ROS là do tương tác với NP và sẽ tham gia vào quá 

trình trao đổi chất thứ cấp của thực vật [18]. Phenylalanin amoniac-lyase (PAL) là một loại enzyme 

thiết yếu trong việc phòng thủ của thực vật như một điểm nhánh giữa trao đổi chất chính và chất thứ 

cấp. PAL xúc tác phản ứng khử amin không oxy hóa của phenylalanin thành trans-cinnamate. Trong 

con đường phenylpropanoid, PAL cũng tham gia vào quá trình sinh tổng hợp SA. PLA là một enzym 

cảm ứng SA/JA và cũng được tạo ra do bởi stress. Khi xử lý SiO2NPs làm tăng PAL ở cây bị nhiễm 

PRSV [25] và ở cây dưa chuột bị nhiễm CMV và được điều trị bằng NiONPs [29]. Cây thuốc lá áp 

dụng ZnON sẽ kích hoạt động enzym PAL, các hợp chất phenolic và sự tích tụ flavonoid (những chất 

giúp thực vật chống lại tác nhân gây hại)[18].  

6. ẢNH HƯỞNG CỦA MENPS TRONG VIỆC THÍCH SINH HỌC TRONG CÂY BỊ NHIỄM 

VIRUS 

Chất kích thích sinh học thực vật là các chất không phải là chất dinh dưỡng và thuốc trừ sâu, 

khi được áp dụng cho cây trồng hay hạt giống hoặc vào giá thể trồng có thể sửa đổi các quá trình sinh 

lý của thực vật nhằm mang lại lợi ích cho sự phát triển và tăng khả năng phòng vệ cho cây [33]. Tùy 

thuộc vào hạt nano và trạng thái của cây, NP mang lại stress tích cực (eustress) hoặc tiêu cực (distress) 

[34]. Các nghiên cứu về cây thuốc lá khi xử lý bằng các NP SiO2, ZnO và Fe2O3 làm tăng sự phát triển 

của thuốc lá [1, 28]. Áp dụng AgNPs đối với nhóm cây thân củ nhiễm PVY đã làm tăng chất lượng so 

với cây không có xử lý. Dùng NiONPs phun qua lá và tưới vào gốc trên cây dưa leo bị nhiễm virus 

CMV thì đã làm gia tăng trọng lượng tươi và làm tăng số lá [29]. Điều đó cho thấy khi sử dụng NPs có 

thể đã có xuất hiện sự hình thành tính kháng trong cây hay có tác động trực tiếp của các NPs lên các 

virus khi chúng xâm nhiễm vào cây trồng [27]. 

7. CÁC HẠT MENPS NHƯ LÀ MỘT ỨNG VIÊN TIỀM NĂNG CHO VIỆC GIẢM SỬ DỤNG 

THUỐC HÓA HỌC 

Nghiên cứu các hạt nano và nông nghiệp đã phát triển theo cấp số nhân trong thập kỷ qua và 

việc sử dụng các hạt nano trong nông nghiệp đã và đang tăng lên trong vài năm gần đây. Với đặc tính 

của mình, các hạt nano có thể được áp dụng thông qua bón lá hoặc rễ. Với kích thích nhỏ nó có thể 

xuyên qua thành tế bào và màng tế bào, chuyển vị đến tất cả các bộ phận của cây thông qua hệ mạch để 

kiểm soát virus gây hại cây trồng. Tuy nhiên sự hấp thu là phụ thuộc vào các yếu tố khác nhau như đất, 
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các con đường tiếp xúc, và các đặc tính nội tại của các hạt nano như kích thước, hình thái, và các tính 

năng bề mặt [35]. 

Việc sử dụng các NPs có tiềm năng rất lớn để kiểm soát bệnh do virus gây ra cho cây trồng 

nông nghiệp do khả năng tác động trực tiếp tới virus hay tác động lên hệ thống phòng vệ của cây, bên 

cạnh đó chúng còn có khả năng kiểm soát nhiều vi sinh vật gây hại khác như nấm và vi khuẩn và còn 

là một nguồn cung cấp dinh dưỡng cho cây trồng. Nhiều báo cáo khoa học cho thấy các công thức nano 

có tính hiệu quả từ 10-100 lần so với công thức xử lý truyền thống khác [17]. 

Cơ chế của NPs chống lại sự lây nhiễm virus ở thực vật vẫn chưa được khám phá đầy đủ và cần 

nghiên cứu nhiều hơn. Tuy nhiên trong số các cấu trúc nano, AgNPs đã được báo cáo là tác nhân kháng 

virus đầy tiềm năng nhất [36], kế đến là Cu và Zn, và Chitosan cũng là dạng nano phi kim hứa hẹn 

nhiều tiền năng lớn[8] (Bảng 1).  

Bảng 1. Một số ứng dụng của NPs trong quản lý bệnh virus trên cây trồng [18, 17, 4] 

Số 

thứ 

tự 

Virus Cây trồng 
Thành phần 

NPs 

Kích cỡ hạt 

NPs/Liều 

lượng 

Tác động sinh học 

1 
Virus khảm thuốc 

lá (TMV) 

Thuốc lá 

(Nicotiana 

benthamiana) 

ZnO NPs 

and SiO2 

NPs 

55/62 nm  
Bất hoạt TMV và 

ức chế virus 

2 

Virus khảm cà 

chua(CMV)/Virus 

Y khoai tây(PYV) 

Cà chua 

(Lycopersecon 

esculantum) 

AgNPs  20–100 nm  

NPs liên kết với 

protein áo và giảm 

nồng độ virus  

3 
Virus khảm vàng 

cây đậu(BYMV) 

Đậu faba 

(Vicia faba)  
AgNPs  77–92 nm  

Giảm nồng độ virus 

và tỉ lệ lây nhiễm 

4 

Virus khảm củ cải 

Turnip (TuMV) 

 

Thuốc lá (N. 

benthamiana) 

  

Fe2O4, TiO2, 

carbon 

nanotubes, 

fullerene 

40–100, 20, 

30, 50 nm 

NPs ức chế sinh 

sản và ngăn cản sự 

gia tăng 

5 

Virus gây hoa bị 

phù chỗi (Sunhemp 

rosette virus) 

Đậu Guar 

(Cymopsis 

tetragonaloba) 

AgNPs  15 nm 
 Ngăn chặn sự xâm 

nhiễm virus  

6 
Virus đốm héo cà 

chua (TWSV) 

Diêm mạch 

(Chenopodium 

amaranticolor) 

AgNPs  12 nm  

Ngăn chặn hiệu quả 

ngay khi virus vừa 

xâm nhiễm 

7 

Virus khảm dưa 

chuột (CMV) 

 

Cà tím 

(Solanum 

melongena) 

ZnONPs - 

Làm giảm mức độ 

bệnh và tỉ lệ bệnh 

đáng kể 

8 
 Virus khảm dưa 

chuột (CMV) 

Dưa chuột 

(Cucumis 

sativus) 

Nickel oxide 

NPs 

(NiONPs)  

15 - 20 nm   

Giảm mức độ gây 

bệnh và tỉ lệ gây 

bệnh của virus 

9 
Virus đốm héo cà 

chua (TSWV) 

 Khoai tây 

(Solanum 

tuberosum L.) 

AgNPs  12.6 +/- 5 nm 

Giảm khả năng lây 

nhiễm TSWV và ức 

chế sự sự phát triển 

của vết bệnh 

10 
Virus khảm thuốc 

lá (TMV) 

Thuốc lá (N. 

tobacum) 

Guanidine 

của 

Chitosan, 

trọng lượng 

phân tử 210 

kDa, mức 

khử Acetyl 

91.6%N 

Liều 1mg/ml 

nước 

Ức chế sự phát 

triển cục bộ của 

virus trên cây bị 

nhiễm đạt 52% 
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MeNPs được xem là một biện pháp phòng ngừa áp dụng cho giai đoạn đầu cây trồng hoặc giai 

đoạn hạt giống hoặc cây con sẽ mang lại hiệu quả cao. Ở thực vật, sự lây truyền dọc qua hạt là rất phổ 

biến, do sự xâm nhiễm từ vỏ hạt, hay sự xâm nhiễm gián tiếp của phôi hạt bằng cách lây nhiễm giao tử 

thực vật trước khi thụ tinh, hoặc trực tiếp từ cây mẹ đến mô phôi sau khi thụ tinh [34]. Sử dụng MeNPs 

làm thuốc kháng virus hạt giống là do đặc tính kháng khuẩn và kích thước của chúng có thể hạn chế 

mầm bệnh trong hạt. MeNPs cũng có thể áp dụng trên cây con để tránh nhiễm virus [26]. Ngoài ra khi 

sử dụng các biện pháp phòng ngừa virus gây hại còn tránh được sự lây nhiễm của mầm bệnh do nấm 

hoặc vi khuẩn gây ra [8]. 

Hiện nay việc sử dụng thuốc bảo vệ thực vật đang bị hạn chế ngay cả các nước phát triển do tác 

động của chúng ảnh hưởng xấu tới môi trường, tới nguồn nước, và có nhiều tiềm ẩn xấu ảnh hưởng tới 

sức khỏe con người. Việc sử dụng nano trong sản xuất cây trồng làm giảm thiểu việc sử dụng hóa chất, 

nước và phân bón; giúp quản lý tốt sâu bệnh [37]. Ngoài ra sử dụng các NPs còn có chi phí thấp, độ ổn 

định cao, kết hợp cả các chất ưa nước và kỵ nước, xử lý an toàn và chúng có thể tái tạo; các đặc tính 

hóa lý cũng có thể kiểm soát.  

Với nhiều ưu điểm đó nên hiện vật liệu nano đang nổi lên như các hợp chất kháng khuẩn, kháng 

nấm và kháng virus mới để sử dụng cho cây trồng. Trong đó hướng phát triển NPs là chất chống virus 

là một lĩnh vực đầy hứa hẹn nhất. 

8. KẾT LUẬN 

Do bản chất phức tạp, sự tiến hóa linh động và khả năng lây nhiễm của virus hại cây trồng trong 

tự nhiên nên để kiểm soát hiệu quả và lâu bền, cần phải xem xét về đa dạng di truyền, sự tiến hóa của 

quần thể virus và có các công cụ chẩn đoán cụ thể, nhanh chóng và đáng tin cậy. Và công tác quản lý 

dịch bệnh trong nông nghiệp trong đó có virus phải là giải pháp tổng thể dựa trên hai cách tiếp cận 

chính là: i) tăng sức đề kháng trong cây, tạo cho cây có khả năng kháng được với sự xâm nhiễm của 

virus, ii) và các biện pháp ngăn ngừa để kiềm hảm sự phát tán của virus. Các NPs với đặc tính và một 

số kết quả đã ghi nhận, hoàn toàn đáp ứng được cả hai cách tiếp cận này.  

Hiện tại vật liệu nano đang nổi lên như các hợp chất kháng khuẩn, kháng nấm và kháng virus 

mới để sử dụng cho cây trồng. Trong đó hướng phát triển NPs là chất chống virus là một lĩnh vực đầy 

hứa hẹn nhất. 

Tiềm năng sử dụng NPs trong kiểm soát virus kể cả vi sinh vật gây hại khác là rất lớn. Do vậy 

cần đẩy mạnh hơn các hoạt động nghiên cứu cơ bản và nghiên cứu ứng dụng để đưa ra giải pháp chi 

tiết và tổng thể trong việc áp dụng từng loại NPs cho từng loại virus và cây trồng. Bao gồm cả việc đảm 

bảo tốt khả năng hoạt động linh hoạt có thể can thiệp vào bất kỳ giai đoạn nào của quá trình lây nhiễm 

để ngăn chặn sự xâm nhiễm gây hại của virus nhưng vẫn không gây độc cho cây trồng và không có tác 

động xấu đến môi trường. 

Sẽ là rất khủng khiếp nếu An Ninh Lương Thực Toàn cầu bị phá vỡ bởi sự bùng phát của một 

đại dịch virus gây hại cây trồng.  
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ABSTRACT 

THE POTENTIAL USING OF NANO PARTICLES IN CONTROLLING THE VIRAL PLANT 

HaThi Tuyet Phuong1*, Doan Van Trung2 

          1Faculty of Agriculture and Food Technology, Tien Giang University 

      2VietNong Agriculture Material Joint Stock Company 

       *Email: hathituyetphuong@tgu.edu.vn 

The global outbreaking of the SARS-CoV-2 virus in recent years shows that nanopathogens are capable of 

rapidly changing lives. There is no doubt, SARS-CoV-2 as well as the virus which badly influencing globally, 

affecting public health, and socio-economic development. However, the virus is not only harmful to users' health; 

they are also a big problem to agriculturing. Current treatmenting measures are often ineffective; easily leading 

to resistant by virus or cause adverse side effects to human health and the environment. The application of 

nanotechnology is presenting a great opportunity to control viral diseases. Therefore, in order to better 

understanding the possibility of using nanoparticles against virus, the authors would like to systematize and 

consolidate several researched results and give some evaluation to clarify this. 
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TỔNG HỢP VẬT LIỆU IN DẤU PHÂN TỬ CHỌN LỌC CHO RHODAMINE B, ỨNG 

DỤNG PHÂN TÍCH RHODAMINE B TRONG THỰC PHẨM 

Van-Trong Nguyen1,*, T. T. Nha Tran1, Thanh-Khue Van1, ThanhThuy Tran1,  

Minh-Tu Nguyen1 

1Khoa công nghệ hóa học, Trường đại học Công nghiệp Tp.HCM, Việt Nam. 
*Email: nguyenvantrong@iuh.edu.vn 

TÓM TẮT 

Vật liệu polymer in dấu phân tử (MIP) chọn lọc cho Rhodamine B (RhB) đã được tổng hợp bằng phản ứng 

đồng trùng hợp giữa acrylamide (AM) và ethylenglycoldimethacrylate (EGDMA), với chất khơi mào 

azobisisobutyronitrile (AIBN). Khả năng hấp thụ tối đa RhB đạt được là 8,7 mg/1g vật liệu MIP. Tính chọn lọc 

của vật liệu MIP đối với RhB là 92,03 %, cao hơn so với tính chọn lọc trên phẩm màu Rhodamine 6G, sudan I, 

sudan II (lần lượt là 57,4 %, 6,55 % và 3,36 %). Qui trình phân tích RhB đã được hiệu lực hóa trên nền mẫu thực 

phẩm nước ngọt, siro và bột ớt. Hiệu suất thu hồi đạt được từ 86,5 – 95,6 % cho mẫu nước ngọt, 81,8 – 95,6 % và 

80,8 – 94,7 % cho mẫu bột ớt. Giới hạn phát hiện (LOD) và giới hạn định lượng (LOQ) lần lượt là 10 µg/L và 33 

µg/L.  Cuối cùng chúng tôi ứng dụng phân tích RhB trong nền mẫu nước ngọt, siro và bột ớt, cả hai mẫu này đều 

không phát hiện RhB. 

Từ khóa: Rhodamine B, MIP, HPLC.  

1. GIỚI THIỆU 

Rhodamine B được biết đến là một thuốc nhuộm tổng hợp có màu hồng, tuy nhiên Rhodamine 

B được thử nghiệm trên chuột và được kết luận là nguyên nhân gây ung thư [1-2]. Trước sự phát triển 

ngày càng cao của nhu cầu đời sống của con người, ngoài nhu cầu ăn no mặc ấm thì nhu cầu ăn ngon 

mặc đẹp ngày càng được chú trọng và quan tâm nhiều hơn ở người tiêu dùng. Nắm được thị hiếu đó 

của người tiêu dùng các cơ sở chế biến thức ăn sản xuất ra nhiều thực phẩm màu sắc sặc sỡ bắt mắt và 

rất thu hút. Đi kèm theo màu sắc sặc sỡ ấy là hiểm hoạ rủi ro tiềm ẩn đối với sức khoẻ người tiêu dùng. 

Để sản xuất ra nhiều sản phẩm bắt mắt đó các cơ sở sản xuất sử dụng nhiều loại phẩm màu công nghiệp, 

các phẩm màu này được mua dễ dàng, giá rẻ so với phẩm màu tự nhiên được sử dụng trong thực phẩm. 

Trong nhiều phẩm màu công nghiệp thì phẩm màu Rhodamine B thường được sử dụng do có màu sắc 

thoả mãn các tiêu chí như màu bắt mắt, sặc sỡ cho các sản phẩm như hạt dưa, bột ớt, ruốc, tương ớt…. 

Phẩm màu công nghiệp nói chung, Rhodamine B nói riêng gây độc hại đối với con người và không có 

tên trong danh mục phụ gia thực phẩm do Bộ y tế ban hành [3-4]. Rhodamine B tích luỹ trong cơ thể 

con người sẽ gây ra tác hại cho gan, thận, hệ sinh sản, hệ thần kinh cũng như gây ra bệnh ung thư [5]. 

Gần đây, báo đài liên tục phát hiện các cơ sở sản xuất ở TPHCM sử dụng phẩm màu công nghiệp cho 

gia vị, thực phẩm và các loại thuốc đông y… có những thời điểm 80% mẫu bột ớt bị nhiễm Rhodamine 

B ở các tỉnh trên cả nước, cá biệt có những tỉnh bị nhiễm 100% [6]. 

Trước thực trạng đó thì yêu cầu về xử lý mẫu để xác định hàm lượng Rhodamine B trong mẫu 

thực phẩm đang được quan tâm. Hiện tại cách xử lý mẫu đang được sử dụng rộng rãi là chiết mẫu với 

dung môi methanol sau đó lọc dịch chiết nhưng cách xử lý này không loại bỏ được nền mẫu phức tạp. 

Hay người ta còn dùng kỹ thuật chiết pha rắn SPE, QuEChERS, MSPE … tuy có thể loại được một 

phần nền mẫu nhưng độ chọn lọc không cao [7-8]. Để hạn chế các nhược điểm của các phương pháp 

trên thì kỹ thuật chế tạo vật liệu in dấu phân tử MIP (Molecularly Imprinted Polymers) là kỹ thuật mới 



 

269 
 

nổi thu hút được sự quan tâm của các nhà nghiên cứu bởi độ chọn lọc cao với một nhóm hợp chất góp 

phần rút ngắn thời gian xử lý mẫu đồng thời giảm thiểu được ảnh hưởng của nền mẫu đặc biệt với các 

nền mẫu phức tạp. 

Trong nghiên cứu này, chúng tôi tổng hợp vật liệu MIP chọn lọc cho Rohdamine B, vật liệu 

này được đánh giá các đặc tính như khả năng hấp phụ của vật liệu, tính chọn lọc... Cuối cùng chúng tôi 

áp dụng để xử lý trên mẫu thực phẩm nước ngọt, siro và bột ớt.  

2. THỰC NGHIỆM 

2.1. Thiết bị và hóa chất 

Rhodamine B, Rhodamine 6G ≥ 99.0 %, Acrylamide, Ethylene glycol dimethacrylate và 2,2′-

Azobis(2-methylpropionitrile) được mua của Sigma-Aldrich. Dung môi Methanol (MeOH), Ethanol, 

n-hexane, acetone và axit axetic băng loại chuẩn sử dụng cho HPLC của hãng Merck. Các hóa chất 

khác được sử dụng đều đạt chuẩn phân tích. Nước cất được sử dụng là loại không ion và có điện trở lớn 

hơn 18.5 MΩ. 

- Máy HPLC của Agilent Technologies 1260 Infinity. Với cột tách RP-C18 (5μm, 4,60 mm × 

250 mm) và đầu dò DAD. 

- Máy đo quang Thermo Scientific Evolution 600 UV-VIS.  

- Máy đánh siêu âm. 

- Cân phân tích Sartorius TE214S  

- Hệ thống chiết Soxhlet.  

- Tủ sấy tủ sấy Shellab. 

- Máy cất nước không ion Thermo Scientific Barnstead Easypure II.  

- Các dụng cụ thủy tinh khác.  

2.2. Tổng hợp vật liệu MIP và NIP 

Quá trình tổng hợp vật liệu MIP bằng phản ứng giữa phân tử mục tiêu Rhodamine B (0,1400 

g) và monomer chức năng AM (0,8570 g) trong 30 mL dung môi acetonitrile, đánh siêu âm trong 15 

phút. Sau đó, thêm 1,7840 g EGDMA, 1 mL AIBN và 70 mL ACN thực hiện phản ứng polymer hóa ở 

700C trong 10 giờ trong bếp cách thủy, suốt quá trình này khí N2 được thổi liên tục. Sản phẩm được lọc, 

rửa qua với nước và methanol (1:1), sấy khô ở 600C trong 4 giờ. Cuối cùng đem nghiền và rây với kích 

thước 100 µm. Vật liệu không in dấu (NIP) được thực hiện theo quy trình tương tự nhưng không sử 

dụng phân tử mục tiêu Rhodamine B. 

2.3. Loại bỏ phân tử mục tiêu 

Sau khi tổng hợp MIP và NIP, các thành phần còn dư sau phản ứng và phân tử mục tiêu đã in 

được loại bỏ hoàn toàn bằng chiết Soxhlet với dung môi methanol liên tục trong 12 giờ, quá trình này 

được thực hiện đến khi chiết hết phân tử mục tiêu ra khỏi MIP, để kiểm soát được quá trình này chúng 

tôi sử dụng máy UV-VIS quét phổ hấp thu từ 400 – 600 nm. Cuối cùng đem sấy khô ở nhiệt độ 600C 

trong tủ sấy. 

2.4. Đánh giá tính chất của vật liệu 

Để chứng minh vật liệu đã tổng hợp thành công như mong đợi, chúng tôi tiến hành đo phổ hồng 

ngoại và chụp SEM. 
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Đo phổ hồng ngoại (FT-IR): Vật liệu MIP và NIP được sấy ở 60 0C trong 4 giờ, sau đó trộn với 

KBr rắn đã sấy khô ở 120 0C trong 4 giờ và ép thành viên có đường kính 10 mm, bề dày từ 1÷2 mm. 

Đo kích thước hạt (SEM): Để đánh giá hình dạng và kích thước hạt của vật liệu chúng tôi gởi 

mẫu MIP và NIP tại Viện công nghệ Hóa học Tp.HCM đo bằng thiết bị quét kính hiển vi điện tử SEM. 

2.5. Đánh giá khả năng hấp phụ của vật liệu đối với phân tử mục tiêu 

Chúng tôi cân chính xác 0,1 g vật liệu MIP và NIP sau khi đã loại bỏ hoàn toàn phân tử mục 

tiêu vào 2 ống SPE loại dung tích 3 mL. Rửa cột bằng nước sau đó là MeOH, cho dung dịch chứa 

Rhodamine B với 3 nồng độ khác nhau 0,6 mg/L; 1,0 mg/L và 1,4 mg/L. Sau đó rửa tạp bằng 10 mL 

nước cất và rửa giải bằng MeOH, dung dịch thu được định mức 50 mL đo quang tại 550 nm. 

Chúng tôi tiến hành lập đường chuẩn của Rhodamine B với nồng độ 0,2 mg/L; 0,4 mg/L; 0,8 

mg/L; 1,2 mg/L; 1,6 mg/L; và 2,0 mg/L đo trên máy Thermo Scientific Evolution 600 UV-VIS ở 550 

nm. 

2.6. Đánh giá khả năng chọn lọc của MIP đối với phân tử mục tiêu 

Chúng tôi cân chính xác 0,1 g vật liệu MIP và NIP sau khi đã loại bỏ hoàn toàn phân tử mục 

tiêu vào 2 ống SPE loại dung tích 3 mL. Rửa cột bằng nước sau đó là MeOH, cho dung dịch chứa 

Rhodamine 6G; Sudan I và Sudan II với 3 nồng độ khác nhau 0,5 mg/L; 1,0 mg/L và 2,0 mg/L. Sau đó 

rửa tạp bằng 10 mL nước cất và rửa giải bằng MeOH, dung dịch thu được định mức 50 mL đo quang 

tại 550 nm. Chúng tôi tiến hành lập đường chuẩn của Rhodamine 6G với nồng độ 0,2 mg/L; 0,4 mg/L; 

1,0 mg/L; 1,4 mg/L; và 2,0 mg/L đo ở 527 nm, của Sudan I với nồng độ 0,5 mg/L; 1,0 mg/L; 1,5 mg/L; 

2,0 mg/L và 2,5 mg/L đo ở 494 nm, của Sudan II là 0,2 mg/L; 0,4 mg/L; 1,0 mg/L; 1,4 mg/L; và 2,0 

mg/L đo ở 494 nm. 

2.7. Ứng dụng vật liệu MIP xử lý mẫu, phân tích bằng HPLC 

2.7.1. Lập đường chuẩn Rhodamine B bằng HPLC 

Chúng tôi lập đường chuẩn Rhodamine B trong khoảng 0,1 đến 3,0 ppm với điều kiện chạy 

HPLC như sau: 

 Cột RP- C18 (5𝜇m×4,6mm ×250mm) 

 Nhiệt độ cột tách 30 0C 

 Bước sóng hấp thu 550 nm  

 Thể tích mẫu 20 𝜇𝐿. 

 Pha động gồm 85 % ACN; 15 % nước với 0,005M natriheptansunfonat, được điều chỉnh 

pH tới 3,5 bằng acid H3PO4. 

 

2.7.2. Chuẩn bị mẫu thử 

Chúng tôi chọn 3 loại mẫu thực phẩm sẵn có trên thị trường để phân tích Rhodamine B là nước 

ngọt hương dâu, bột ớt và siro dâu. Cả 3 mẫu được xử lý bằng cách chiết Rhodamine B có trong mẫu 

với dung môi MeOH, sau đó đun cách thủy đến cạn rồi hòa tan bằng nước sau đó chiết SPE với vật liệu 

MIP. Rửa giải Rhodamine B trong cột chiết bằng MeOH định mức 50 ml bằng MeOH. Lọc qua màng 

lọc 0,45𝜇𝑚, sau đó dung dịch mẫu sẽ được chuyển vào bộ phận mẫu của HPLC để tiến hành quá trình 

sắc ký. Mỗi mẫu chúng tôi tiến hành thêm chuẩn Rhodamine B với 3 nồng độ khác nhau 0,2 mg/L; 0,8 

mg/L và 2,2 mg/L. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Tổng hợp vật liệu MIP và NIP 
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Cơ chế tổng hợp MIP và NIP thông qua 3 giai đoạn, giai đoạn 1 xảy ra phản ứng liên kết giữa 

monomer chức năng AM và phân tử mục tiêu Rhodamine B, đây là giai đoạn đánh dấu các vị trí liên 

kết cho việc bắt các phân tử mẫu. Các liên kết hình thành chủ yếu là N:H – N, và O – H:O, đây là loại 

liên kết kém bền nên dễ dàng có thể rửa giải phân tử mục tiêu. Giai đoạn 2, khi chất khơi mào quá trình 

polymer hóa AIBN và chất tạo liên kết chéo EGDMA được thêm vào, dưới tác dụng của nhiệt độ thì 

AIBN phân hủy thành các gốc tự do chúng tấn công và các liên kết đôi C=C của AM và EGDMA. 

Trong giai đoạn này chúng tôi đuổi oxy không khí bằng khí ni tơ vì oxy cũng có khả năng tạo gốc tự 

do. Giai đoạn 3, gốc tự do hình thành từ AIBN lan truyền trên mạch phản ứng và trở thành tâm phản 

ứng, chúng kích thích vào AM và EGDMA phản ứng tiếp diễn trong 10h đến khi phản ứng kết thúc 

(không còn gốc tự do) sẽ tạo thành khối polymer. Đồng thời trong quá trình tổng hợp dung môi ACN 

cũng bay hơi. Tất cả các giai đoạn này được thể hiện trong hình minh họa (hình 1). 

 

 
Hình 1: Hình minh họa in dấu phân tử Rhodamine B 

 
3.2. Đánh giá tính chất của vật liệu 

3.2.1. Phân tích phổ FT-IR 

Kết quả phân tích vật liệu được thể hiện trong hình 2, trong đó hình 2A là vật liệu không in dấu 

NIP, còn hình 2B là vật liệu đã được in dấu MIP ta quan sát thấy sự tương đồng của các peak đặc trưng 

của vật liệu. Cụ thể, peak đôi đặc trưng của của liên kết giãn bất đối xứng N – H khi có kể đến liên kết 

hydro tại 3501 cm-1 (Hình 2A) và 3479 cm-1 (Hình 2B), peak này cũng có thể kể đến dao động của 

nhóm –OH đã được cộng hưởng chồng lên phổ. Peak ngay tại số sóng 2971 cm-1 là liên kết C – H của 

gốc methyl trong phân tử EGDMA. Liên kết đôi C = C trong phân tử AM chưa được rửa sạch nên vẫn 

còn xuất hiện trong phổ đồ tại số sóng khoảng 1650 cm-1 và cũng phải kể đến liên kết uốn N – H cũng 

có thể quan sát tại số sóng này. Liên kết C=O trong công thức của AM và EGDMA xuất hiện với peak 

nhọn tại số sóng 1713 cm-1. 
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Hình 2. Phổ FT – IR của vật liệu tổng hợp NIP (2A) và MIP (2B) 

 

Các peak tại 1257 cm-1, 1389 cm-1
, 1459 cm-1 và 754 cm-1 trong mẫu NIP là các dao động đặc 

trưng của liên kết uốn bất đối xứng C – H trong nhóm methylene –CH2. Ở vùng bức xạ này có sự khác 

biệt về cường độ giữa MIP và NIP, nguyên do là mẫu MIP có in dấu các phân tử Rhodamine B, việc 

rửa các phân tử này ra là không hoàn toàn, nên lượng Rhodamine B còn tồn tại và len lỏi trong cấu trúc 

vật liệu dẫn đến việc hấp thu lớn, dẫn đến việc chồng lên và che mất các mũi đặc trưng khác. Tại vùng 

sóng dưới 1000 cm-1 này là dao động của liên kết C=C trong vòng benzen thuộc phân tử Rhodamine B 

[9-10]. 

3.2.2. Phân tích quét kính hiển vi điện tử SEM 

Từ ảnh chụp SEM của vật liệu có thể xác định được kích thước hạt của vật liệu khoảng 0,2 – 

0,3 m. Vật liệu tổng hợp có các lỗ xốp lớn giúp gia tăng khả năng tải dung dịch mẫu qua cột, đặc biệt 

gia tăng diện tích bề mặt vật liệu, từ đó có khả năng hấp phụ tốt, hình ảnh của vật liệu được thể hiện 

trong hình 3. 

 
Hình 3. Ảnh chụp SEM của vật liệu MIP 

 

3.3. Đánh giá khả năng hấp phụ của vật liệu đối với Rhodamine B 

Để đánh giá khả năng hấp phụ của vật liệu, do nền mẫu khá đơn giản nên chúng tôi sử dụng 

phương pháp UV-VIS với ưu điểm nhanh và tiện lợi để định lượng, chúng tôi tiến hành quét phổ hấp 

thu UV-VIS của Rhodamine B, phổ đồ cho thấy λmax = 550 nm, chúng tôi tiến hành lập đường chuẩn 

tại bước sóng này và có phương trình đường chuẩn với R2 = 0.9996 (hình 4). Chúng tôi sử dụng đường 

chuẩn này để định lượng Rhodamine B.  
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Hình 4: Phổ hấp thu và đường chuẩn của Rhodamine B 

Chúng tôi tiến hành đánh giá khả năng hấp phụ của MIP và NIP đối với phân tử mục tiêu 

Rhodamine B bằng cách cố định khối lượng MIP và NIP là 0,1 g, sau đó thay đổi hàm lượng Rhodamine 

B tăng dần, các điều kiện khác được duy trì giống nhau giữa các lần thí nghiệm. Kết quả được thể hiện 

như hình 5, đối với MIP khả năng hấp phụ cực đại là 0,87 mg Rhodamine B trên 0,1 g vật liệu, còn đối 

với NIP thì thấp hơn nhiều 0,23 mg.  

 

 
Hình 5: Khả năng hấp phụ của vật liệu MIP và NIP (mgRhB/0,1g MIP/NIP) 

Kết quả này cho thấy dung lượng hấp phụ của vật liệu rất tốt đặc biệt đối với vật liệu được in 

dấu, vấn đề này được giải thích là do kích thước hạt nhỏ, vật liệu xốp, nên hấp phụ cao, cấu trúc bền 

vững của khung do EGDMA tạo ra giúp bắt giữ tốt phân tử Rhodamine B. Ngoài ra cả NIP cũng có khả 

năng bắt giữ phân tử Rhodamine B do chúng cũng có thành phần monomer chức năng AM trong cấu 

tạo, các phân tử này có thể bắt giữ Rhodamine B trên bề mặt hạt nhờ vào các liên kết hydro yếu. Do 

không in dấu nên mẫu không thể len lõi sâu vào cấu trúc vật liệu được nên chúng chỉ có thể bị bắt giữ 

một phần trên bề mặt, vì thế hiệu suất thu hồi không cao, tất cả các dữ liệu trên minh chứng cho vật liệu 

MIP mà chúng tôi tạo ra có khả năng bắt giữ được phân tử mục tiêu Rhodamine B.  

3.5. Đánh giá khả năng chọn lọc của MIP đối với phân tử mục tiêu 
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Chúng tôi chọn Rhodamine 6G vì có công thức cấu tạo tương đồng với Rhodamine B, còn 

Sudan I và Sudan II là những hoạt chất thường có trong nền mẫu để làm các chất khảo sát đánh giá sự 

chọn lọc của MIP và NIP đối với phân tử mục tiêu, công thức cấu tạo được thể hiện trong hình 6. 

 

  
Rhodamine B Rhodamine 6G 

 
Sudan I                       Sudan II 

Hình 6: Công thức cấu tạo của các hoạt chất khảo sát 

Đối với 3 hoạt chất trên chúng tôi tiến hành lập đường chuẩn với số liệu được thể hiện trong 

bảng 1.  Dựa vào các đường chuẩn này chúng tôi kiểm soát hiệu suất thu hồi sau khi vật liệu hấp phụ. 

𝐻𝑖ệ𝑢 𝑠𝑢ấ𝑡 𝑡ℎ𝑢 ℎồ𝑖 =
𝐶𝑠𝑎𝑢 𝑘ℎ𝑖 𝑞𝑢𝑎 𝑐ộ𝑡

𝐶𝑡𝑟ướ𝑐 𝑘ℎ𝑖 𝑞𝑢𝑎 𝑐ộ𝑡
× 100 

 

Bảng 1: Thông số phương trình đường chuẩn 

Tên hoạt chất Bước sóng 

(nm) 

Phương trình đường 

chuẩn 

Hệ số tương quan 

(R2) 

Rhodamine B 550 y = 0,2079x + 0,0045 0,9996 

Rhodamine 6G 527 y = 0,1906x - 0,0034 0,9999 

Sudan I 494 y = 0,0077x + 0,0169 0,9981 

Sudan II 494 y = 0,0472 – 0,0044 09973 

Sau khi đánh giá tính chọn lọc của MIP đối với hợp chất Rhodamine B, Rhodamine 6G, Sudan 

I và Sudan II, có thể thấy được vật liệu in dấu MIP chọn lọc cao với chất đã in dấu là Rhodamine B, 

còn các chất lạ như Sudan I và Sudan II độ chọn lọc rất thấp. Tuy nhiên, đối với đồng phân như 

Rhodamine 6G vẫn có được mức chọn lọc trung bình, nguyên nhân có thể lý giải là do Sudan I và Sudan 

II là các phân tử lạ, có cấu trúc phân tử khác biệt hoàn toàn với chất đã in dấu trong khuôn in là 

Rhodamine B. Ở 2 chất này thiếu đi các vị trí liên kết cần thiết để các tâm liên kết trên khuôn bắt giữ. 

Nhìn vào công thức cấu tạo thì vị trí cần để nhận dạng phân tử bắt giữ phải có gốc –COOH và các liên 

kết hydro N:H – N thì phân tử lạ này không đáp ứng được điều đó. Bên cạnh đó khi xét đến tính chọn 

lọc với đồng phân của nó là Rhodamine 6G thì tuy có cùng công thức phân tử nhưng công thức cấu tạo 

cũng như hình dạng không gian của phân tử không còn giữ được như mẫu đã in nên việc nhận dạng sẽ 

bị bỏ sót dẫn đến hiệu suất không cao. Có thể thấy 3 vị trí liên kết đã xác định, trong công thức cấu tạo 

Rhodamine 6G đã mất đi một vị trí tại gốc –COOH nhưng vẫn còn 2 vị trí tại N. Điều đó có thể lý giải 
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tại sao MIP đã chọn lọc Rhodamine 6G kém hơn Rhodamine B. Kết quả khảo sát trên NIP luôn cho 

hiệu suất thấp, cũng có thể giải thích như phần trước đó, do các vị trí liên kết này chỉ có thể bắt giữ trên 

bề mặt và bắt giữ một số ít liên kết trong phân tử khảo sát, cấu trúc lỗ trống tạo khuôn in cũng không 

được hình thành nên chúng không thể bắt giữ một cách mạnh mẽ được. Các liên kết dùng bắt giữ phân 

tử khảo sát chỉ là liên kết hydro yếu nên khi trong môi trường phân cực mạnh như H2O có thể bị phá 

vỡ. Đây cũng là lý do vì sao chọn dung môi methanol để phá vỡ các liên kết hydro rủa giải các phân tử 

mẫu ra khỏi khuôn đã in [9-10]. 

 

Hình 7: Khả năng chọn lọc của vật liệu MIP 

3.6. Ứng dụng phân tích mẫu 

3.6.1. Lập đường chuẩn xác định Rhodamine B bằng HPLC 

Để xây dựng phương pháp xác định Rhodamine B trên thiết bị HPLC, chúng tôi tiến hành tối 

ưu thông số của phương pháp như thành phần pha động, pH của pha động, LOD, LOQ, RSD và khoảng 

tuyến tính. Đối với pha động, chúng tôi chọn 3 hệ pha động khác nhau [5] để khảo sát, pha động thứ 

nhất gồm 85% ACN - 15% nước với 0,005M natriheptansunfonat, được điều chỉnh pH tới 3,5 bằng acid 

H3PO4.; pha động thứ hai gồm 85% MeOH - 15% nước với 0,005M natriheptansunfonat, được điều 

chỉnh pH tới 3,5 bằng acid H3PO4; Pha động thứ ba gồm 85% ACN - 15% nước với 0,005M triethyl 

amine, được điều chỉnh pH tới 3,5 bằng acid H3PO4. Kết quả sắc ký đồ nhận đươc thì hệ pha động thứ 

nhất cho mũi sắc ký đối xứng và có tín hiệu cao nhất, chính vì thế chúng tôi chọn hệ này cho các bước 

tiếp theo (hình 8). 

 

Hình 8: Sắc ký đồ của pha động khảo sát 

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

H
iệ

u
 s

u
ất

 t
h

u
 h

ồ
i (

%
)

Rhodamine B Rhodamine 6G Sudan I Sudan II



 

276 
 

Chúng tôi tiếp tục khảo sát LOD và LOQ của phương pháp thông qua việc chạy 12 lần đường 

nền và pha loãng chuẩn đến khi tín hiệu cao gấp 3 lần tín hiệu nền và kết quả chúng tôi thu được giới 

hạn phát hiện là 0,01 mg/L (LOD) từ đó chúng tôi ước tính giới hạn định lượng là 0,033 mg/L (LOQ). 

Tiếp theo chúng tôi khảo sát khoảng tuyến tính từ 0,03 mg/L đến 5,00 mg/L (hình 9), kết quả 

cho thấy rằng khoảng tuyến tính của Rhodamine B nằm trong khoảng 0,033 đến 3 mg/L, vì vậy chúng 

tôi tiến hành lập đường chuẩn trong khoảng nồng độ trên, phương trình đường chuẩn có độ tuyến tính 

cao y = 439,86x + 2,2899 (R2 = 0,9997) trong đó x là nồng độ Rhodamine B và y là diện tích của mũi 

sắc ký tương ứng (hình 10). 

 

 

Hình 9: Khảo sát khoảng tuyến tính 

 

 

Hình 10: Đồ thị đường chuẩn của Rhodamine B 

 
3.6.2. Ứng dụng phân tích mẫu thực phẩm 
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Chúng tôi sử dụng 3 loại mẫu thông dụng trên thị trường và có khả năng bị lạm dụng Rhodamine 

B làm phẩm màu là nước ngọt hương dâu, siro dâu và bột ớt. Chúng tôi trích ly Rhodamine B bằng 

dung môi MeOH với sự hỗ trợ đánh siêu âm, sau đó tiến hành lọc và đun cách thủy tới khô rồi hòa tan 

lại bằng nước và cho qua cột chiết có chứa MIP, sau đó chạy trên HPLC với điều kiện tối ưu đã khảo 

sát. Kết quả cho thấy cả 3 mẫu trên đều không phát hiện Rhodamine B (hình 11, 12 và 13), bên cạnh đó 

sắc ký đồ cũng chỉ ra rằng nền mẫu sau khi sử lý rất sạch không còn nhiều tạp. Song song đó chúng tôi 

thực hiện thêm chuẩn vào cả 3 nền mẫu trên và chúng tôi tìm thấy hiệu suất thu hồi trong khoảng 

86,50 % đến 95,40 % (xem trong bảng 2). Điều này chứng tỏ phương pháp mà chúng tôi xây dựng cũng 

như vật liệu MIP phù hợp để phân tích Rhodamine B trong mẫu thực phẩm. 

Bảng 2: Kết quả phân tích mẫu thực phẩm 

Tên mẫu 

Hàm lượng 

Rhodamine B có 

trong mẫu thử 

(mg/L) 

Nồng độ của Rhodamine 

B (mg/L) Hiệu suất 

thu hồi (%) 

Độ lệch 

chuẩn 

tương đối 

RSD (%) 

Hàm lượng 

thêm vào 

Hàm lượng 

tìm thấy 

Nước ngọt 

hương dâu 
Không phát hiện 

0,2 

0,1786 88,40 

1,14 0,1762 88,00 

0,1732 86,50 

0,8 

0,7188 90,00 

0,32 0,7202 90,00 

0,7243 90,50 

2,2 

2,1035 95,60 

0,44 2,0988 95,40 

2,0868 94,80 

Siro dâu Không phát hiện 

0,2 

0,1753 87,60 

3,46 0,1635 81,80 

0,1683 84,10 

0,8 

0,6986 87,30 

0,96 0,7057 88,20 

0,7116 89,00 

2,2 

2,0979 95,40 

0,16 2,0972 95,30 

2,1043 95,60 

Bột ớt Không phát hiện 

0,2 

0,1696 84,80 

1,64 0,1671 83,50 

0,1617 80,80 

0,8 

0,700 87,50 

0,46 0,6971 87,10 

0,7029 87,90 

2,2 

2,0829 94,70 

0,48 2,0716 94,20 

2,0638 93,80 
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Hình 11: Sắc ký đồ phân tích mẫu nước ngọt hương dâu (1) mẫu thử; (2) thêm chuẩn 0,2 mg/L; (3) 

thêm chuẩn 0,8 mg/L; (4) thêm chuẩn 2,2 mg/L. 

 

 

Hình 12: Sắc ký đồ phân tích mẫu siro dâu (1) mẫu thử; (2) thêm chuẩn 0,2 mg/L; (3) thêm chuẩn 0,8 

mg/L; (4) thêm chuẩn 2,2 mg/L. 

 

 

Hình 13: Sắc ký đồ phân tích mẫu bột ớt (1) mẫu thử; (2) thêm chuẩn 0,2 mg/L; (3) thêm chuẩn 0,8 

mg/L; (4) thêm chuẩn 2,2 mg/L. 

4. KẾT LUẬN 

Trong nghiên cứu này chúng tôi đã tổng hợp thành công vật liệu in dấu phân tử cho phân tử 

mục tiêu Rhodamine B, kết quả đã minh chứng vật liệu chọn lọc cho Rhodamine B rất cao, nghiên cứu 

cũng đã ứng dụng vật liệu này để xử lý mẫu thực phẩm với hiệu suất thu hồi cao (>85%), có thể kết 
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luận rằng phương pháp phân tích và vật liệu mà chúng tôi tổng hợp được rất phù hợp để phân tích 

Rhodamine B trong mẫu thực phẩm. 
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ABSTRACT 

SYNTHESIS OF MIP MATERIAL FOR RHODAMINE B SELECTION AND 

ITS APPLICATION FOR RHODAMINE B ANALYSIS IN FOOD SAMPLES 

Van-Trong Nguyen1,*, T. T. Nha Tran1, Thanh-Khue Van1, ThanhThuy Tran1
, Minh-Tu Nguyen1 

1Faculty of Chemical Engineering, Industrial University of HoChiMinh City, Vietnam 
*Email: nguyenvantrong@iuh.edu.vn 

 

Molecularly imprinted polymer (MIP) selected for Rhodamine B (RhB) was synthesized by co-

polymerization reaction between acrylamide (AM) and ethylenglycoldimethacrylate (EGDMA) with initiator 

azobisisobutyronitrile (AIBN). The maximum absorbance of RhB on MIP is 0.87mg/ 0.1g with the selectivity of 

92.03%, which was higher than the Rhb absorbance on Rhodamine 6G, sudan I, sudan II (57.4 %, 6.55 % and 

3.36 % respectively). This procedure for RhB analysis was implemented on a number of food samples such as 

drinking water and chilli powder, with sample preparation by MIP and sample analysis employing HPLC. 

Recovery yeild was found to be 86.5 – 95.6 % for drinking water sample and 80,8 – 94,7% for chilli powder 

sample. Method detection limit (MDL) and method quatitative limit (MQL) were 10 ppb và 33 ppb respectively. 

Keyword: Rhodamine B, MIP, HPLC. 
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ỨNG DỤNG VI KHUẨN LACTIC TRONG SẢN XUẤT NEM CHUA NẤM ĐÔNG 

CÔ (Lentinula edodes) 

Lưu Minh Châu, Trần Ngọc Hân, Lý Thị Thùy Duyên,  

Nguyễn Ngọc Thạnh, Huỳnh Xuân Phong* 

Viện Nghiên cứu và Phát triển Công nghệ Sinh học, Trường Đại học Cần Thơ 

*Email: hxphong@ctu.edu.vn 

TÓM TẮT 

Mục tiêu của nghiên cứu nhằm tuyển chọn chủng vi khuẩn lactic có khả năng lên men và ứng dụng để 

xác định các điều kiện lên men nem chua nấm đông cô (Lentinula edodes). Nghiên cứu sử dụng mười chủng vi 

khuẩn lactic đã được phân lập và tuyển chọn. Các điều kiện thử nghiệm bao gồm nhiệt độ ủ (nhiệt độ thường, 

30oC, 37oC), mật số giống chủng (103, 105, 107 tế bào/g), loại nếp (nếp Thái, nếp Thái thơm, nếp Long An dẻo, 

nếp Long An, nếp Hòa Hảo), tỷ lệ nấm và nếp (40:60, 50:50, 60:40) và nồng độ muối (1%, 2%, 3%). Kết quả cho 

thấy chủng HCGT31 có khả năng sinh acid lactic cao nhất (20,10 g/L). Điều kiện lên men thích hợp ở nhiệt độ 

37oC và mật số 107 tế bào/g, sử dụng nếp Long An dẻo với tỷ lệ nấm và nếp là 50:50, nồng độ muối 1%. Sản 

phẩm nem chua cuối cùng có hàm lượng acid là 12,23 g/L với pH là 4,70 và tổng điểm đánh giá cảm quan là 

17,67/20 theo TCVN3215:79. 

Từ khóa: Lentinula edodes, lên men lactic, nấm đông cô, nem chua, vi khuẩn lactic 

1. TỔNG QUAN 

Nấm ăn còn được biết đến là 'thịt của rừng' do hàm lượng protein của chúng lớn hơn trong hầu 

hết các loại trái cây và rau quả [1]. Các loại nấm ăn được bao gồm ít nhất 1000 đến 2500 loài có thể 

được phân biệt và chỉ có khoảng 25 loài được chấp nhận rộng rãi làm thực phẩm, một số loài được trồng 

cho mục đích thương mại [2]. Hiện nay, có 5 loài được trồng phổ biến gồm Lentinula (22%), Pleurotus 

(19%), Auricularia (18%), Agaricus (15%) và Flammulina (11%), chiếm khoảng 85% sản lượng nấm 

trên thế giới [3]. Nấm tươi có độ ẩm cao, pH ở mức trung tính nên nếu không được bảo quản cẩn thận 

sẽ dẫn đến sự phát triển của vi khuẩn gây hư hỏng, quả thể bị sẫm màu và thay đổi mùi vị, thậm chí 

hình thành các chất có hại cho sức khỏe của con người [4]. Nấm thường được sử dụng ở dạng tươi để 

nấu súp, làm nước sốt, salad, đồ nhồi hay được làm khô, đóng hộp và đông lạnh [5]. Bên cạnh đó, ở 

nhiều nơi trên thế giới, người ta đã ứng dụng vi khuẩn lactic trong chế biến và bảo quản nấm. Từ lâu, 

vi khuẩn lactic và acid lactic đã được ứng dụng rộng rãi trong nhiều lĩnh vực và đóng vai trò quan trọng 

trong cuộc sống của con người. Bản chất của quá trình lên men acid lactic là sự chuyển hoá đường 

glucose thông qua quá trình đường phân và lên men tạo thành acid [6]. Chính quá trình lên men lactic 

tạo điều kiện bảo quản thực phẩm, làm cho thực phẩm chống lại sự hư hỏng do vi sinh vật, làm tăng giá 

trị cảm quan cũng như tăng cường các đặc tính bồi bổ sức khỏe của sản phẩm thông qua việc sản xuất 

các chất chuyển hóa từ hệ vi sinh vật có lợi [7-8]. 

Nấm đông cô (nấm hương) hiện là một trong năm loại nấm ăn được trồng nhiều nhất trên thế 

giới. Chúng đã được sử dụng trong y học và làm thực phẩm trong hàng nghìn năm ở Nhật Bản, Trung 

Quốc và Hàn Quốc, hiện đang trở nên phổ biến trong các sản phẩm dinh dưỡng và dược phẩm ở khắp 

Châu Âu và Bắc Mỹ. Nấm đông cô chứa nhiều chất dinh dưỡng [9] và đã được chứng minh là mang lại 

nhiều lợi ích sức khỏe như có khả năng chống lại khối u mạnh mẽ bằng đường uống và đường tiêm ở 

cả động vật và người [10]; chống lại các bệnh nhiễm trùng do vi khuẩn, virus, ký sinh trùng [11]; điều 
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hòa miễn dịch [12] và làm giảm cholesterol [13]. Tuy nhiên, hiện chưa có nhiều nghiên cứu về quá trình 

lên men của loại nấm này. Vào năm 2017, Khaskheli et al. đã nghiên cứu các đặc tính lý hóa và cảm 

quan của nấm đông cô ngâm chua. Các tác giả thu được sản phẩm sau quá trình chần, xử lý muối (qua 

đêm), trộn nấm với gia vị và bảo quản bằng acid acetic và natri benzoate [14]. Vì vậy, đây không phải 

là quá trình lên men lactic mà là quá trình “ướp” bằng cách sử dụng acid hữu cơ. Do đó, nghiên cứu 

này được thực hiện nhằm sử dụng vi khuẩn lactic để lên men nem chua nấm đông cô, nhằm tạo ra một 

sản phẩm mới có giá trị cao về mặt sinh học và dinh dưỡng, giúp đa dạng hóa sản phẩm. Đặc biệt là 

cung cấp thêm thực phẩm trong khẩu phần người ăn chay, nâng cao hiệu quả và cải thiện đời sống kinh 

tế cho các hộ dân trồng nấm. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1 Nguyên vật liệu và hóa chất 

Mười chủng vi khuẩn lactic được tuyển chọn và lưu trữ tại Phòng thí nghiệm Công nghệ Sinh 

học Thực phẩm, Trường Đại học Cần Thơ gồm TX61, HCGT31, HK162, L54, L7, HK221, L39, HCM2, 

TX3, L30. [15-16]. Môi trường MRS gồm có yeast extract 0,4%, beef extract 0,8%, peptone 1%, D-

glucose 2%, K2HPO4 0,2%, MgSO4 0,02%, MnSO4 0,004%, Tween 80 0,1%, C2H3NaO2 (sodium 

acetate) 0,5% (De Man, Rogosa, & Sharpe, 1960). Các hóa chất phân tích acid tổng bao gồm NaOH 0,1 

N (Việt Nam) và phenolphthalein. Nấm đông cô, nếp và các gia vị khác (dầu thực vật, tỏi, đường, tiêu, 

muối) được mua từ Trung tâm thương mại Sense City Cần Thơ.  

2.2 Phương pháp 

2.2.1 Tuyển chọn chủng vi khuẩn lactic có khả năng lên men nem chua nấm đông cô   

Hình 1. Sơ đồ quy trình các bước lên men chua nấm đông cô 

(rửa sạch, xé nhỏ) 

Nấm đông cô 

Hấp chín trong 20 phút 

Để nguội 

Vắt loại bớt nước trong 

nấm 

Nếp 

Rửa sạch 

Nấu chín trong 45 phút 

Để nguội 

Trộn đều 

Chủng vi khuẩn (0,4% v/w) 

v/w) 

Gia vị 

Trộn đều 

Ủ lên men trong 2 ngày 

Đo pH và hàm lượng acid lactic 
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Môi trường thử nghiệm với tỷ lệ nấm đông cô và nếp đã nấu chín là 40:60 (w/w) được phối trộn 

với 5% (w/w) dầu thực vật, 8% (w/w) tỏi băm nhuyễn, 1,5% (w/w) tiêu xay, 1,5% (w/w) đường, 1,0% 

(w/w) muối [17]. Chủng 0,4% (v/w) dịch tăng sinh của các chủng vi khuẩn lactic (mật số 109 tế bào/mL) 

vào các mẫu môi trường thử nghiệm, trộn đều và ủ lên men trong 2 ngày. Đo pH và xác định hàm lượng 

acid lactic sinh ra trong sản phẩm sau 2 ngày lên men bằng phương pháp chuẩn độ sử dụng NaOH 0,1 

N [18]. 

2.2.2 Khảo sát ảnh hưởng của mật số giống chủng và nhiệt độ ủ đến quá trình lên men  

Thí nghiệm được thực hiện với 2 nhân tố là mật số vi khuẩn (103, 105, 107 tế bào/g) và nhiệt độ 

ủ (30°C, 37°C và nhiệt độ môi trường). Tiến hành thực hiện tương tự như thí nghiệm ở mục 2.2.1. Đo 

pH và xác định hàm lượng acid lactic sinh ra trong sản phẩm sau 2 ngày lên men bằng phương pháp 

chuẩn độ sử dụng NaOH 0,1 N. 

2.2.3 Khảo sát sự thay đổi của nguyên liệu gạo nếp đến quá trình lên men  

Thí nghiệm được thực hiện để xác định nguyên liệu nếp thích hợp cho quá trình lên men. Năm 

loại nếp khác nhau được khảo sát bao gồm nếp Thái thường, nếp Thái thơm, nếp Sáp thường, nếp Sáp 

dẻo và nếp Hòa Hảo. Tiến hành thực hiện tương tự như thí nghiệm ở mục 2.2.1 với mật số giống chủng 

và nhiệt độ ủ được chọn ở mục 2.2.2. Đo pH, xác định hàm lượng acid lactic sinh ra và đánh giá cảm 

quan nem chua nấm đông cô sau 2 ngày lên men. 

2.2.4 Khảo sát sự thay đổi tỷ lệ nấm, nếp và nồng độ muối đến cảm quan nem chua nấm đông cô 

Thí nghiệm được thực hiện để khảo sát sự thay đổi của tỷ lệ nấm nếp và nồng độ muối đến cảm 

quan nấm đông cô. Quy trình tiến hành tương tự như sơ đồ ở Hình 1, trong đó thay đổi tỷ lệ nấm bào 

ngư và nếp (được chọn ở mục 2.2.2) đã nấu chín với các tỷ lệ 40:60, 50:50 và 60:40 (w/w) và hàm 

lượng muối bổ sung được bố trí ở ba mức độ (1, 2 và 3 % w/w). Đo pH, xác định hàm lượng acid lactic 

sinh ra và đánh giá cảm quan nem chua nấm đông cô sau 2 ngày lên men. 

2.2.5 Phân tích và xử lý kết quả  

Cảm quan sản phẩm được đánh giá bằng phương pháp cho điểm theo tiêu chuẩn Việt Nam 

TCVN 3215-79 với các chỉ tiêu bao gồm màu sắc, mùi, vị và cấu trúc (thang điểm mô tả từ 0 đến 5) 

[19] thông qua Hội đồng đánh giá cảm quan gồm 15 thành viên (độ tuổi từ 22 đến 40, thuộc Viện 

Nghiên cứu và Phát triển Công nghệ Sinh học, Trường Đại học Cần Thơ). 

Kết quả được xử lý và vẽ biểu đồ bằng phần mềm Microsoft Excel 2013 (Microsoft Corporation, 

USA). Số liệu được xử lý thống kê bằng chương trình Statgraphics Centurion XVI (Statpoint 

Technologies, Inc., USA). 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1 Tuyển chọn chủng vi khuẩn lactic có khả năng lên men nem chua nấm đông cô 

Mười chủng vi khuẩn lactic được phân lập và tuyển chọn đều có khả năng lên men lactic trên 

môi trường thử nghiệm. Bảng 1 thể hiện giá trị pH và hàm lượng acid lactic sinh ra sau 2 ngày lên men. 

Bảng 1: Giá trị pH và hàm lượng acid lactic trung bình của 10 chủng LAB sau 2 ngày lên men 

Chủng 
pH ban 

đầu 

pH sau 

lên men 

Acid lactic 

(g/L) 
Chủng 

pH ban 

đầu 

pH sau 

lên men 

Acid lactic 

(g/L) 

HCM2 6,16 3,64ab 10,43de TX3 6,14 3,63ab 13,65c 

L7 6,04 3,58b 9,45e TX61 6,13 3,60b 17,48b 

L30 6,26 3,64ab 14,33c HK162 6,23 3,59b 12,23cd 



 

283 
 

L39 6,26 3,61b 11,03de HK221 6,12 3,73a 10,80de 

L54 6,14 3,65ab 17,25b HCGT31 6,15 3,67ab 20,10a 

Ghi chú: Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Trong cùng một cột các số 

có chữ theo sau giống nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức 5% theo kiểm định 

Duncan 

Kết quả ở Bảng 1 cho thấy tất cả các chủng khảo sát đều có khả năng lên men và sinh ra hàm 

lượng acid lactic nằm trong khoảng 9,45 g/L đến 20,10 g/L. Hàm lượng acid lactic của các chủng 

HCGT31, TX61, L54 và L30 là tương đối cao (>14,00 g/L), trong đó chủng HCGT31 có hàm lượng 

acid lactic cao nhất đạt 20,10 g/L và khác biệt có ý nghĩa thống kê so với các chủng còn lại. Riêng các 

chủng L7, HCM2, HK221 và L39 có khả năng lên men yếu hơn với giá trị hàm lượng acid lactic lần 

lượt là 7,05 g/L, 10,43 g/L, 10,8 g/L và 11,03 g/L. Trong lên men rau củ, vi khuẩn lactic phụ thuộc chủ 

yếu vào đường thực vật và đường bổ sung để sản xuất acid lactic [20]. Nấm đông cô là loại nấm có giá 

trị dinh dưỡng với hàm lượng protein, chất xơ, vitamin và khoáng chất cao nhưng có hàm lượng chất 

béo thấp [9]. Cụ thể là chúng chứa khoảng 4,5% protein với các acid amin thiết yếu; 1,73% chất béo và 

carbohydrate được tìm thấy với tỷ lệ khá cao, khoảng 87,1% (w/w trọng lượng khô). Bên cạnh đó, các 

loại đường bao gồm fructose, mannitol, trehalose cũng được tìm thấy trong nấm đông cô với khoảng 

14,03% (w/w trọng lượng tươi) [21-22]. Từ đó cho thấy nấm đông cô là môi trường có đầy đủ chất dinh 

dưỡng để vi khuẩn lactic phát triển và thực hiện quá trình lên men. Vi khuẩn lactic được biết đến là 

nhóm vi khuẩn có nhu cầu dinh dưỡng đặc biệt phức tạp và chính xác và ngoài nguồn năng lượng, 

chúng cần phải có nhiều yếu tố tăng trưởng thiết yếu [23]. Ngoài ra, môi trường thử nghiệm còn được 

bổ sung thêm gạo nếp và các loại gia vị với các mục đích khác nhau. Trong đó, gạo nếp không chỉ là 

chất kết dính mà còn là nguồn cung cấp chất dinh dưỡng thúc đẩy quá trình lên men. Các loại gia vị 

như muối, đường, tỏi và tiêu giúp hạn chế sự phát triển của vi khuẩn không mong muốn (thông qua tác 

động điều chỉnh mức độ pH hoặc bằng cách tạo ra các chất ức chế) và có vai trò quyết định hương vị 

cuối cùng của sản phẩm [20]. Chính vì vậy, môi trường thử nghiệm này là điều kiện thuận lợi để vi 

khuẩn lactic phát triển và tạo nhiều acid lactic. 

Xét về giá trị pH trước lên men, môi trường thử nghiệm của tất cả các nghiệm thức đều có pH 

nằm trong khoảng 6,04-6,26; theo Tripuraneni (2011), pH tối ưu cho sự phát triển của đa số các vi 

khuẩn lactic nằm trong khoảng 5,5-6,5. Do đó, pH của môi trường thử nghiệm là hoàn toàn phù hợp. 

Sau 2 ngày lên men, giá trị pH của 10 chủng vi khuẩn lactic giảm xuống mức 3,59-3,73 và không có sự 

khác biệt giữa các chủng. Giá trị pH trong thực phẩm lên men cũng được xem là một yếu tố quan trọng 

để kéo dài thời hạn sử dụng sản phẩm và ở mức an toàn đối với các vi sinh vật có hại. Vì vậy, trong quá 

trình lên men nấm nói riêng hay lên men thực vật nói chung, điều quan trọng là giá trị pH phải giảm 

nhiều và nhanh. So sánh với nghiên cứu của Doungkhwan et al. (2017) về giá trị pH và acid lactic của 

xúc xích thịt I-San (Thái Lan) cho thấy mẫu có giá trị pH thấp nhất là 4,35 với hàm lượng acid lactic là 

11,7 g/L [24] và nghiên cứu của Jabłońska-Ryś et al. (2016), sau quá trình lên men lactic 1 tuần, giá trị 

pH của nấm nút Agaricus bisporus giảm xuống còn 3,6-3,75 [25]. Từ các nghiên cứu cho thấy chủng 

HCGT31 có khả năng sinh acid lactic cao hơn và pH sau lên men thấp hơn nên chủng vi khuẩn này 

thích hợp cho việc ứng dụng lên men nem chua nấm đông cô. 

3.2 Ảnh hưởng của mật số giống chủng và nhiệt độ ủ đến quá trình lên men  

Kết quả hàm lượng acid sinh ra và giá trị pH của nem chua nấm đông cô khi lên men bằng 

chủng HCGT31 ở 3 mức nhiệt độ (nhiệt độ thường, 30oC, 37oC) và 3 mức mật số vi khuẩn (103, 105, 

107 tb/g) sau 12, 24, 36, 48 giờ được trình bày Bảng 2. Nhìn chung, hàm lượng acid lactic sinh ra có sự 

khác nhau khi bổ sung vi khuẩn ở 3 nồng độ khác nhau (103, 105, 107 tế bào/g) trong cùng điều kiện lên 
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men. Cụ thể, hàm lượng acid lactic ở mật số 107 tế bào/g khác biệt có ý nghĩa thống kê so với hai mức 

còn lại. Sau 24 giờ lên men ở nhiệt độ thường, hàm lượng acid lactic sinh ra ở mật số 103 là 3,90 g/L, 

mật số 105 là 4,32 g/L và ở mật số 107 là 5,19 g/L. Tương tự, ở 37°C, hàm lượng acid lactic sinh ra lần 

lượt là 4,68 g/L, 4,62 g/L và 6,18 g/L, tương ứng ở 3 nồng độ từ thấp đến cao. Điều này có thể giải thích 

rằng vi khuẩn ở mật số thấp khi vào môi trường mới cần có thời gian thích nghi để phát triển đến mật 

độ thích hợp và thực hiện quá trình lên men. Trong thực tế, các sản phẩm lên men rau củ truyền thống 

thường tận dụng hệ vi sinh vật có sẵn trong thực vật để thực hiện quá trình lên men. Tuy nhiên, việc bổ 

sung giống khởi đầu với mật số thích hợp không chỉ giúp định hướng quá trình lên men theo mong 

muốn mà còn tăng khả năng phát triển của vi khuẩn lactic và có tính cạnh tranh cao với các vi sinh vật 

khác trong các điều kiện môi trường được sử dụng để tạo ra các sản phẩm lên men [26-27]. 

Bảng 2: Giá trị pH và hàm lượng acid lactic của chủng HCGT31 sinh ra ở các nghiệm thức lên men 

Nghiệm thức Hàm lượng acid lactic (g/L)  Giá trị pH 

Nhiệt độ Mật số 12 giờ 24 giờ 36 giờ 48 giờ  12 giờ 24 giờ 36 giờ 48 giờ 

Thường 103 2,33e 3,90de 5,40cd 6,45c  5,55a 5,23a 4,92a 4,64c 

Thường 105 3,00cd 4,32cd 5,07cd 5,40c  5,52a 5,15bc 4,89a 4,75a 

Thường 107 3,45bcd 5,19b 6,66c 6,00c  5,46ab 5,17b 4,84a 4,72ab 

30°C 103 3,53bc 4,17cd 4,74d 6,53c  5,38bc 5,13bc 4,82a 4,66bc 

30°C 105 2,85de 3,45e 5,94cd 6,38c  5,37bc 5,08c 4,77ab 4,55d 

30°C 107 3,75b 4,05cde 4,59d 6,30c  5,35bcd 5,13bc 4,77ab 4,48e 

37°C 103 5,25a 4,68bc 8,67b 10,28b  5,27cde 4,92d 4,77ab 4,27f 

37°C 105 5,48a 4,62bc 9,54b 10,43b  5,17de 4,91d 4,41b 4,29f 

37°C 107 5,48a 6,18a 11,40a 12,53a  5,24e 4,92d 4,42b 4,23f 

Ghi chú: Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Trong cùng một cột các số 

có chữ theo sau giống nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức 5% theo kiểm định 

Duncan 

Bên cạnh việc chủng mật số vi khuẩn thích hợp thì nhiệt độ cũng là một trong những yếu tố 

quan trọng để nấm đông cô lên men có chất lượng cao. Nhiệt độ là yếu tố ảnh hưởng đến tốc độ sinh 

trưởng và sinh acid của vi khuẩn lactic, tạo lợi thế cạnh tranh so với các loài vi sinh vật khác. Kết quả 

từ Bảng 2 cho thấy lượng acid sinh ra tăng theo thời gian và có khác biệt giữa các mức nhiệt độ. Trong 

12 đến 24 giờ đầu, hàm lượng acid sinh ra tăng nhẹ so với từ 36 đến 48 giờ tiếp theo. Với cùng mật số 

ban đầu nhưng hàm lượng acid lactic ở nhiệt độ thường và 30°C sinh ra luôn thấp hơn ở 37°C và khác 

biệt có ý nghĩa về mặt thống kê. Cụ thể là ở nhiệt độ 37°C, với mật số 107 tế bào/g, hàm lượng acid sau 

12 giờ là 5,48 g/L và sau 24 giờ là 6,18 g/L (tăng 0,7 g/L), sau 36 giờ thì hàm lượng acid lactic tăng 

mạnh lên 11,40 g/L và 48 giờ sau đó thì đạt 12,53 g/L. Nguyên nhân có thể là do 37°C là nhiệt độ tối 

ưu cho quá trình sinh trưởng và lên men của vi khuẩn lactic nói chung. Các nghiên cứu trước đây đều 

cho thấy 37°C là nhiệt độ thích hợp cho việc sản sinh nhiều acid lactic khi khảo sát ảnh hưởng của nhiệt 

độ đến quá trình sinh acid lactic của các chủng LAB phân lập [28-29]. 

Bên cạnh hàm lượng acid lactic sinh ra, có thể thấy giá trị pH sau 24 giờ lên men nằm trong 

khoảng 4,91-5,23. Tuy nhiên, từ giai đoạn 36 đến 48 giờ, lượng lactic sinh ra có sự tăng mạnh dẫn đến 

pH môi trường chỉ còn khoảng 4,23-4,75, kết quả là sản phẩm sau lên men quá chua. Do đó, thời gian 

thích hợp để kết thúc quá trình là 24 giờ do sản phẩm có giá trị pH phù hợp với pH của TCVN 7050:2009 

đối với các sản phẩm thịt lên men không qua xử lý nhiệt với khoảng pH cho phép 4,5-5,5 [30]. Trong 

nghiên cứu của Nguyễn Thị Lâm Đoàn et al. (2013) thì pH trong nem chua cũng nằm trong khoảng 4,3-
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5,0 [31] và nghiên cứu của Chockchaisawasdee et al. (2010) cũng đã kết thúc quá trình lên men xúc 

xích nấm bào ngư khi pH đạt 5,0 [17]. Như vậy, thời gian thích hợp cho quá trình lên men nem chua 

nấm đông cô là 24 giờ khi lên men ở 37°C và mật số ban đầu đạt 107 tế bào/g. 

3.3 Ảnh hưởng của nguyên liệu gạo nếp đến quá trình lên men  

Thí nghiệm được thực hiện để xác định loại nếp thích hợp cho quá trình lên men. Kết quả giá 

trị pH và hàm lượng acid lactic sinh ra sau 24 giờ lên men của chủng vi khuẩn HCGT31 với 5 loại gạo 

nếp khác nhau được thể hiện trong Bảng 3. Kết quả cho thấy hàm lượng acid lactic sinh ra giữa 5 loại 

gạo nếp không có sự chênh lệch lớn và dao động trong khoảng 7,20-8,78 g/L. Trong đó, hàm lượng 

acid lactic của nếp Thái thơm là thấp nhất (7,20 g/L), kế đến là nếp Hòa Hảo (8,18 g/L), nếp Thái (8,40 

g/L), nếp Long An (8,48 g/L) và nếp Long An dẻo tạo ra lượng acid lactic cao nhất với 8,78 g/L. Ngoài 

nguồn dinh dưỡng từ nấm đông cô, gạo nếp cũng là nguồn cung cấp cơ chất cho vi khuẩn lactic sinh 

trưởng và phát triển. Thành phần của gạo nếp chứa 74,5% carbohydrate, 8,6% protein, 1,5% lipid và 

0,8% khoáng chất (magie, canxi, phospho, sắt,…) cũng như các vitamin (B1, B2, PP) [32]. Do đó, việc 

phối trộn nguyên liệu giúp tăng cường nguồn dinh dưỡng để cho vi khuẩn lactic hoạt động và lên men 

một cách hiệu quả nhất. 

Bảng 3: Giá trị pH, hàm lượng acid lactic và điểm số đánh giá cảm quan của nem chua nấm đông cô 

trên các loại nếp khác nhau 

Loại 

nếp 

pH ban 

đầu 
pH sau 

Acid lactic 

(g/L) 

Chỉ tiêu Điểm 

trung 

bình 
Màu 

sắc 
Mùi Vị 

Cấu 

trúc 

Long 

An 
6,49 4,42b 8,48a 4,11a 3,89ab 

3,33b

c 
3,56bc 3,72 

Long 

An dẻo 
6,50 4,44b 8,78a 4,33a 4,33a 4,22a 4,33a 4,30 

Thái 6,50 4,36ab 8,40a 4,33a 4,33ab 3,67b 4,33bc 4,17 

Thái 

thơm 
6,44 4,34a 7,20b 4,0a 4,22ab 3,56b 3,67b 3,86 

Hòa 

Hảo 
6,54 4,38ab 8,18ab 3,89a 3,56b 3,00c 3,11c 3,39 

Ghi chú: Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Trong cùng một cột các số có 

chữ theo sau giống nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức 5% theo kiểm định LSD 

Xét về quá trình lên men giữa các loại nếp có sự khác biệt nhưng không có ý nghĩa thống kê. 

Do đó, ngoài yếu tố hàm lượng acid lactic thì để đánh giá khả năng sản phẩm nem chưa cần phải dựa 

vào yếu tố cảm quan sản phẩm. Kết quả đánh giá cảm quan từ 15 thành viên cho thấy, về màu sắc, cả 5 

loại gạo nếp sau 24 giờ lên men đều có màu đặc trưng của nấm và nếp, với mức điểm tương đối cao từ 

3,89-4,33/5 điểm và không có sự khác biệt. Về mùi của nem cũng không có sự khác biệt về mặt thống 

kê đối với 5 loại nếp (3,56-4,33/5 điểm), tất cả đều có mùi thơm đặc trưng của nem chua, không có mùi 

lạ. Về vị, nếp Long An dẻo có giá trị cảm quan cao nhất (4,22/5 điểm) với vị nem hài hòa và khá ngon, 

có khác biệt ý nghĩa về mặt thống kê với vị của bốn loại nếp còn lại (3,00-3,67/5 điểm). Về cấu trúc, 

nếp Long An dẻo có độ dẻo, mềm và độ kết dính cao, số điểm đạt được là 4,33/5 điểm và có sự khác 

biệt ý nghĩa về mặt thống kê. Đối với nếp Hòa Hảo, có độ kết dính và độ dẻo thấp, làm nem bị mềm 

không đều, cấu trúc nem bời rời, do đó chỉ đạt 3,11/5 điểm. Nguyên nhân có thể là do sự khác nhau về 

hàm lượng amylopectin trong các loại nếp. Nếp được biết là khác với gạo thông thường chủ yếu là có 

ít (<5%) hoặc hầu như không có amylose nhưng lại có hàm lượng amylopectin cao [33]. Chính tỷ lệ 

của amylose và amylopectin đã chi phối các đặc tính lý hóa của nếp bao gồm các đặc tính về kết cấu, 
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nhiệt độ và sự nấu chín của nếp [34]. Do đó, với hàm lượng acid lactic sinh ra 8,78 g/L cao nhất và giá 

trị cảm quan đạt được tổng điểm trung bình là 4,30/5 điểm, cao hơn so với các loại nếp còn lại nên nếp 

Long An dẻo được lựa chọn để sử dụng trong nem chua nấm đông cô ở thí nghiệm tiếp theo. 

3.4 Ảnh hưởng của tỷ lệ nấm, nếp và nồng độ muối đến cảm quan nem chua nấm đông cô 

Tỉ lệ nấm, nếp và muối thích hợp có vai trò quan trọng trong việc nâng cao cảm quan của sản 

phẩm. Giá trị pH và hàm lượng acid lactic sinh ra khi thay đổi tỷ lệ nấm, nếp và nồng độ muối sau khi 

lên men 24 giờ được thể hiện ở Bảng 4. Kết quả cho thấy quá trình lên men nem chua nấm đông cô có 

thể xảy ra với tỷ lệ nấm, nếp và hàm lượng muối khác nhau, trong đó hàm lượng acid lactic sinh ra sau 

24 giờ lên men giữa các nghiệm thức đạt từ 7,80-12,23 g/L. Về nguyên tắc, thực vật có thể được lên 

men mà không cần bổ sung muối, mặc dù muối là một thành phần rất quan trọng đóng góp vào hương 

vị, cũng như tạo điều kiện yếm khí trong quá trình lên men [35]. Ngoài ra, nồng độ muối cao còn giúp 

ức chế sự phát triển của các vi sinh vật không mong muốn và gây ra sự phân giải plasmolysis, góp phần 

thúc đẩy sự phát triển của vi khuẩn lactic bằng cách giải phóng các chất dinh dưỡng có trong tế bào 

thực vật. Nồng độ muối trong quá trình lên men rau có thể dao động từ 2% đến 8% trong quá trình lên 

men và lên đến 16% trong một số loại rau bảo quản [36]. Tuy nhiên, lượng sử dụng còn phụ thuộc vào 

loại rau và sở thích của người tiêu dùng [37]. 

Bảng 4: Giá trị pH, hàm lượng acid lactic và điểm số đánh giá cảm quan của nem chua nấm đông cô  

Tỉ lệ 

nấm 

và nếp 

Tỉ lệ 

muối 

pH ban 

đầu 

pH 

sau 

Acid 

lactic 

(g/L) 

Chỉ tiêu Điểm 

trung 

bình  Màu Mùi Vị 
Cấu 

trúc 

 1% 6,28 4,71ab 9,08bc 4,00a 3,89a 3,11bc 3,78abc 3,70 

40:60 2% 6,36 4,80ab 8,18bcd 4,11a 3,78a 3,22bc 3,67bc 3,70 

 3% 6,23 4,98a 6,15d 4,11a 3,78a 2,67c 3,44c 3,50 

 1% 6,21 4,70ab 12,23a 4,56a 4,22a 4,56a 4,33a 4,42 

50:50 2% 6,36 4,69ab 10,28ab 4,33a 4,11a 3,78b 4,00b 4,06 

 3% 6,29 4,74ab 7,95cd 4,56a 3,89a 3,33bc 3,78bc 3,89 

 1% 6,24 4,69ab 12,08a 4,33a 4,00a 3,67b 3,67b 3,92 

60:40 2% 6,27 4,72ab 9,23bc 4,33a 3,67a 3,11bc 3,56bc 3,67 

 3% 6,26 4,59b 7,80cd 4,22a 3,44a 3,00bc 3,22bc 3,47 

Ghi chú: Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Trong cùng một cột các số có 

chữ theo sau giống nhau thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức 5% theo kiểm định Duncan 

Kết quả đánh giá cảm quan từ 15 thành viên cho thấy về màu sắc, các nghiệm thức có số điểm 

cảm quan đạt từ 4,00-4,56 điểm, không có sự khác biệt lớn với màu tươi đẹp, đặc trưng của nấm và nếp. 

Về mùi của nem, các mẫu nem đạt giá trị cảm quan từ 3,44-4,22 điểm, có mùi thơm đặc trưng và không 

xuất hiện mùi lạ của nem chua. Về vị, kết quả cho thấy các mẫu nem có số điểm từ 2,67-4,56 và có 

khác biệt ý nghĩa về mặt thống kê. Trong đó các mẫu nem ở hàm lượng muối 3% và 2% đều có giá trị 

cảm quan thấp với vị nem tương đối mặn. Đối với hàm lượng muối 1% thì nhận được sự đánh giá tốt 

hơn với số điểm từ 3,11-4,56 điểm, mẫu nem có vị chua và mặn rất hài hòa. Về cấu trúc, ở tỷ lệ nấm và 
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nếp là 50:50 thì sản phẩm có giá trị cảm quan cao đạt cao nhất với khoảng 3,78-4,33 điểm. Điều này có 

thể lý giải rằng, lượng nếp trong các mẫu nem vừa đủ, mềm đồng đều giúp định hình tốt, do đó mẫu 

nem có độ dẻo nhất định và khả năng kết dính cao. Ở 2 tỷ lệ nấm và nếp là 40:60 và 60:40, về mặt cảm 

quan không được đánh giá cao là do ở tỷ lệ nấm và nếp 60:40 thì lượng nếp không đủ để làm cho mẫu 

nem mềm đồng đều và độ kết dính bị thấp. Ngược lại ở tỷ lệ nấm và nếp 40:60, lượng nếp dư nhiều làm 

mẫu nem quá mềm, nem bị rời rạc. Từ các giá trị cảm quan về màu sắc, mùi, vị và cấu trúc có thể kết 

luận mẫu nem ở tỷ lệ nấm và nếp là 50:50 và hàm lượng muối 1% có số điểm trung bình đạt cao nhất 

(4,42 điểm) với màu tươi đẹp, đặc trưng cho nấm và nếp, mùi thơm đặc trưng của nem chua, không có 

mùi lạ, vị chua và vị mặn hài hòa và có độ kết dính cao. 

4. KẾT LUẬN 

Kết quả nghiên cứu đã tuyển chọn được chủng vi khuẩn lactic HCGT31 trong 10 chủng LAB 

với khả năng sinh acid lactic cao nhất, đạt 20,10 g/L sau 2 ngày lên men. Nếp Long An dẻo được chọn 

làm môi trường để sản xuất nem chua nấm đông cô với tỉ lệ nếp và nấm là 50: 50 và 1% muối. Điều 

kiện thích hợp cho quá trình lên men nem chua là được ủ ở 37°C với mật số giống chủng ban đầu là 107 

tế bào/g, hàm lượng acid lactic sau 48 giờ lên men là 12,23 g/L, pH 4,7 Nhìn chung, kết quả bước đầu 

cho thấy tiềm năng phát triển sản phẩm nem chua từ nấm đông cô. 
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ABSTRACT 

STUDY ON THE CONDITIONS OF SHIITAKE MUSHROOMS (Lentinula edodes) 

FERMENTATION USING LACTIC ACID BACTERIA 

Luu Minh Chau, Tran Ngoc Han, Ly Thi Thuy Duyen,  

Nguyen Ngoc Thanh, Huynh Xuan Phong* 

Biotechnology Research and Development Institute, Can Tho University 

*Email: hxphong@ctu.edu.vn 

This study was conducted to select the fermentative lactic acid bacteria strains and investigate the factors 

affecting the fermentation of fermented shiitake mushrooms (Lentinula edodes). Ten strains of lactic acid bacteria 

were fermented in the test medium. The study investigated the influence of factors such as incubation temperature 

(normal temperature, 30oC, 37oC), strain density (103, 105, 107 cells/g), type of sticky rice (Thai, Thai fragrant, 

Long An, Long An sticky, Hoa Hao), the ratio of mushrooms and glutinous rice (40:60, 50:50, 60:40) and salt 

concentration (1%, 2%, 3%) to the fermented shiitake mushroom. The results showed that strain HCGT31 had the 

highest ability to produce lactic acid (20.10 g/L). The suitable fermentation conditions were at 37oC and strain 

density of 107 cells/g. Long An sticky rice was used with mushrooms at the ratio of 50:50 and 1% w/w of salt 

concentration. The final fermented shiitake mushroom has an acid content of 12.23 g/L with a pH of 4.70 and a 

total sensory evaluation score of 17.67/20 according to TCVN3215:79. 

Keywords: Lactic acid bacteria, lactic acid fermentation, Lentinula edodes, fermented mushroom, shiitake 

mushroom. 

 




