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cung cấp chất xơ 
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link ứng dụng làm tá dược rã trong thuốc viên nén 
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Lâm Hoàng Duy 

Trần Thị Minh Hà 

Đánh giá ảnh hưởng của dịch bệnh Covid -19 đến sự thay đổi động 
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trên địa bàn chợ Cồn, TP. Đà Nẵng 
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acetate từ cây giao (Euphorbia tirucalli L.) trong điều kiện 

nhà lưới và ngoài đồng 
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Hiện trạng canh tác và sử dụng Paclobutrazol trong xử lý ra 

hoa cho cây sầu riêng (Durio zibethinus Murr.) tại huyện Cai 

Lậy, tỉnh Tiền Giang 
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Nguyễn Thị Minh Hồng Hiệu quả thay thế kháng sinh của acid hữu cơ và Berberine 

trên gà ác giai đoạn 1-4 tuần tuổi 
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Nguyễn Văn Linh Khảo sát liều lượng phân bón lá sinh học đến sinh trưởng và 

năng suất cây kim tiền thảo (Desmodium styracifolium 

(Osbeck) Merr.) trên nền đất xám bạc màu 

171 

Nguyễn Văn Linh Nâng cao phẩm chất cây kim tiền thảo bằng cách ứng dụng 

phân bón hữu cơ vào quá trình canh tác 

184 
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Nghiên cứu ảnh hưởng của Chitosan kết hợp zeolie/Cu2+ đến 

quá trình bảo quản mãng cầu dai (annona squamosa l.) sau 

thu hoạch. 
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Lê Mỹ Kim Vương 

Đỗ Trọng Sơn 

Nghiên cứu ảnh hưởng của rượu đến chất lượng tôm chua 209 

Nguyễn Thị Lệ Phương 

Lê Thị Phơ 

Đỗ Thị Thanh Thủy 

Nghiên cứu bào chế viên nén sủi rau tần 219 

Lưu Minh Châu, 

Danh Trường Thọ 

Lê Quốc Việt 

Nguyễn Ngọc Thạnh 

Huỳnh Xuân Phong 

Nghiên cứu điều kiện chiết xuất đài bụp giấm (Hibiscus 

sabdariffa L.) và ứng dụng trong lên men Kombucha 
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Phạm Hiếu Kiên 

Vũ Hoàng Hương Giang 

Nghiên cứu hiệu quả phun Salicylic Acid tiền thu hoạch lên 

khả năng chống chịu tổn thương lạnh của trái xoài cát chu 

(Mangifera indica L.) trong quá trình bảo quản 

240 

Trương Anh Tú Nghiên cứu khả năng xử lý Ethylene bằng vật liệu nano bạc 

trên Zeolite ZSM-5 và định hướng ứng dụng bảo quản trái 

cây hiệu quả 

256 

Phan Thế Duy 

Lê Nguyễn Đoan Duy 

Trần Thị Tuyết Anh 

Lê Thị Hồng Ái 

Nghiên cứu quá trình thủy phân bột hạt cao lương với 

Enzyme Amylase 
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Nguyễn Thị Hồng Đào 

Vương Thanh Hiền 

Nguyễn Đình Thị Như Nguyện 

Nghiên cứu quy trình sản xuất kẹo dẻo từ quả bần (Sonneratia 

caseolaris) 
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Phạm Hoài Vũ 

Trần Thị Phương Kiều 

Nghiên cứu quy trình sản xuất nước cốt lẩu mắm 287 

Nguyễn Tấn Hùng 

Trương Thị Tú Trân 

Phan Thị Ngọc Hạnh 

Nghiên cứu sản xuất sản phẩm nước mít Thái lên men sử 

dụng vi khuẩn lactic Lactobacillus plantarum 
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Nguyễn Châu Anh 

Phạm Quang Thắng 

Phạm Thị Hà Vân 

Vũ Thị Thu Thảo 

Trương Quỳnh Trâm 

Nghiên cứu sản xuất trà túi lọc, cao chiết giảo cổ lam 

(Gynostemma pentaphyllum) bằng phương pháp chiết CO2 

siêu tới hạn 
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Phạm Thị Hiền 

Lê Mỹ Kim Vương 

Nghiên cứu thành phần và sự biến đổi của Ghẹ Ba Chấm 

(Portunus sanguinolentus) sau khi chết 

320 

ThS. Đỗ Trọng Sơn 

Phạm Thị Hiền 

Nghiên cứu xác định tỷ lệ gia vị phối trộn thích hợp trong qui 

trình sản xuất bột nêm từ dịch đạm thủy phân đầu cá Mó 

(Scaridae) 
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Tran Duc Duy 

Nguyen Tran Bao Chau 

Optimize the triterpenes extraction from ganoderma 

lucidum by supercritical carbon dioxide extraction 
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Phan Thị Hồng Liên 

Nguyễn Minh Hưng 

Trần Ngọc Đào 

Nguyễn Hoàng Lan 

Phân lập, định danh và tuyển chọn chủng nấm mốc có khả 

năng sinh hoạt độ protease cao từ hạt sen 

354 

Bủi Thúy Ngọc 

Nguyễn Thị Hồng Tớ  

Nguyễn Thị Thùy Trang Tăng 

Nam Phương 

Nguyễn Kim Dung 

Phát triển sản phẩm sữa đậu tương bổ sung bí đỏ giàu hoạt 

chất sinh học và có lợi cho sức khỏe 

364 

Lê Quốc Việt 

Đoàn Quốc Thái 

Lưu Minh Châu 

Nguyễn Ngọc Thạnh 

Huỳnh Xuân Phong 

Sản xuất nước ép cà chua (Solanum lycopersicum) lên men 

có độ cồn thấp sử dụng Saccharomyces cerevisiae 
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Văn Chí Khang 

Nguyễn Thị Hân 

Nguyễn Trịnh Thị Như Hằng 

Nguyễn Phú Thương Nhân 

Trần Thị Tửu 

Hoàng Quang Bình 

So sánh bột hạt mít và tinh bột hạt mít trong quá trình chế 

biến bánh quy dinh dưỡng 

386 

Mè Anh Ngọc 

Trần Thị Hồng Nhung 

Hà Xuân Tân 

Lê Thị Duyên 

Tuyển chọn một số chủng vi khuẩn bản địa bản địa để xử lý 

môi trường ao nuôi thủy sản nước ngọt 
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Tiểu ban 2: Sản xuất nông nghiệp và An ninh lương thực 405 

Nguyễn Tấn Thành An ninh lương thực và thách thức khi hội nhập kinh tế 408 

Nguyễn Quốc Huy 

Chu Mỹ Hạnh 

An ninh lương thực Việt Nam đến năm 2025, tầm nhìn 2030 416 

Trần Linh Huân 

Mai Thị Thủy 

Đào Tấn Anh 

Áp dụng phương thức dân sự nhằm bảo vệ quyền dân sự của 

người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm 

424 

Trần Linh Huân 

Mai Thị Thủy 

Nguyễn Thị Kim Anh 

Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn 

thực phẩm 

431 

Ngô Ngọc Trân Các yếu tố tác động đến an ninh lương thực tại Việt Nam và 

Thế giới 

442 

Trần Linh Huân 

Mai Thị Thủy 

Nguyễn Phạm Thanh Hoa 

Chính sách đảm bảo an ninh lương thực quốc gia tại Việt 

Nam và một số yêu cầu đặt ra trong bối cảnh hiện nay 

449 

Nguyễn Văn Linh Chính sách phát triển mang tính đột phá để xây dựng nền 

nông nghiệp công nghệ cao trong bối cảnh hội nhập quốc tế 

và biến đổi khí hậu hiện nay 

455 

TS. Nguyễn Bích Hà Vũ Đại dịch Covid-19 và mất an ninh lương thực: Một góc nhìn 

ở Việt Nam 

460 

Trần Linh Huân 

Mai Thị Thủy 

Nguyễn Phạm Thanh Hoa 

Nguyễn Phạm Hải Phượng 

Đảm bảo an toàn thực phẩm dưới khía cạnh pháp lý và một 

số giải pháp nâng cao hiệu quả 

465 

Trần Linh Huân 

Mai Thị Thủy 

Nguyễn Phạm Thanh Hoa 

Đảm bảo an toàn thực phẩm ở các chợ truyền thống tại  

Thành phố Hồ Chí Minh và một số giải pháp nâng cao  

hiệu quả 

473 

Nguyễn Văn Linh 

Lê Ngọc Quang 

Đánh giá khả năng sinh trưởng và năng suất của 8 tổ hợp lai 

bắp ngọt (Zea mays var. saccharata) trên nền đất xám  

vụ hè thu tại Thành phố Hồ Chí Minh 

479 

Nguyễn Chí Toàn 

Vũ Thị Hà An 

Lê Lương Trường Đức 

Nguyễn Thị Ngọc Trâm 

Lê Văn Hân 

Đánh giá sự tuân thủ 10 nguyên tắc vàng trong sản xuất  

kinh doanh thức ăn đường phố trên địa bàn Thành phố  

Đà Nẵng 

494 

Lê Thế Trung 

Phạm Văn Phú 

Nguyễn Đỗ Huy 

Huỳnh Nam Phương 

Hiệu quả của mô hình sản xuất và tiếp thị thức ăn bổ sung tại 

địa phương tới an ninh thực phẩm hộ gia đình có con dưới 2 

tuổi tại một số tỉnh miền núi phía Bắc 
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Nguyễn Thành Long 

Võ Lập Phúc 

Hợp tác quốc tế giữa Việt Nam và ASEAN về đảm bảo an 

ninh lương thực trong bối cảnh đại dịch Covid-19 (2020-

2022) 

512 

Bùi Thanh Thuận 

Lê Thị Hạ Vy 

Mối quan hệ giữa nước - năng lượng và lương thực và các 

mối đe dọa đến nền an ninh lương thực Việt Nam 
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Trần Linh Huân 

Mai Thị Thủy 

Lê Phạm Anh Thơ 

Nâng cao hiệu quả đảm bảo an toàn thực phẩm dưới khía 

cạnh chính sách pháp luật và một số giải pháp đặt ra trong 

bối cảnh hiện nay 

531 

Nguyễn Thị Kim Huyền 

Võ Thị Mỹ Diệu 

Huỳnh Thanh Thảo 

H'LinĐa Krông 

Nguyễn Thị Diễm 

Nhu cầu và khả năng tiếp cận rau an toàn của hộ gia đình có 

mức sống trung bình tại TP.HCM 
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Nguyễn Trần Khai Quốc 

Nguyễn Huỳnh Tố Uyên 

Phát triển nguồn nhân lực nông nghiệp, nông thôn Việt Nam 

thời kỳ công nghiệp hóa, hiện đại hóa 
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Trần Linh Huân 

Mai Thị Thủy 

Nguyễn Văn Phúc 

Bùi Đức Thuận 

Quy chế pháp lý về đảm bảo an toàn thực phẩm đối với loại 

hình kinh doanh thức ăn đường phố - thực trạng và giải pháp 

hoàn thiện 
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Hà Thị Tuyết Phượng 

Nguyễn Hoàng Phú Thịnh 

Sử dụng phân bón lá giúp tăng khả năng sinh trưởng, năng 

suất của cây hành lá (Allium fistulosum L.) 
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Nguyễn Tấn Thành 

Trần Ngọc Anh 

Sự phát triển và tiềm năng của ngành nông nghiệp hữu cơ tại 

Việt Nam 
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Ngô Hiếu Ân Tác động an ninh lương thực trong bối cảnh Covid 19 vừa 

qua đối với nền kinh tế việt nam và xây dựng khung pháp lý 

đối với mặt hàng lương thực ngày nay 
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Phạm Hồng Sơn 

Tăng Kim Anh Tính 

Tác động của cuộc xung đột giữa Nga và Ukraine đến an ninh 

lương thực của Việt Nam 

606 

ThS. Nguyễn Mỉnh Diễm Quỳnh Thực thi luật an toàn thực phẩm ở một số quốc gia 611 

Trần Linh Huân 

Mai Thị Thủy 

Đỗ Thị Vân 

Thực trạng quảng cáo thực phẩm có nguy cơ ảnh hưởng gây 

hại đến sức khỏe con người và một số giải pháp khắc phục 

619 

Nguyễn Văn Linh 

Hồ Thị Ngọc Trinh 

Vấn đề an ninh lương thực, tình hình sản xuất hữu cơ trên thế 

giới và tại việt nam. Các bước sản xuất lúa hữu cơ theo tiêu 

chuẩn EU, USDA. Mô hình sản xuất lúa hữu cơ ST24, ST25 

và OM576 tại Việt Nam 
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Đặng Thị Hồng Đào Vấn đề và giải pháp ứng phó EL NINO tại vùng đồng bằng 

sông Cửu Long năm 2024 

642 

Nguyễn Thị Hồng Hạnh Xuất khẩu gạo Việt Nam theo tiêu chuẩn Hala 648 
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TS. Nguyễn Thế Mẫn 

Lê Giáng Anh 

Bùi Thị Tuyết Trinh 

Đặng Vương Bảo Ngọc 

Ngô Thiện Nhân 

Ý định sử dụng dịch vụ đặt thức ăn trực tuyến trong đại dịch 

Covid - 19 ở tỉnh Bình Dương và TP. Hồ Chí Minh một thử 

nghiệm tích hợp khung lý thuyết TAM và HBM 

653 
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KHOA HỌC THỰC PHẨM: 

CÔNG NGHỆ CHẾ BIẾN  
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BẢO QUẢN THỰC PHẨM  
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Ảnh hưởng của các yếu tố đến quá trình trích ly 

Polyphenol từ lá bìm bịp (Clinacanthus nutans L.) 

Trương Vũ Trường*, Nguyễn Đình Thị Như Nguyện 

Trường Đại học Công Thương TP. Hồ Chí Minh 

*Tác giả liên hệ: mscitruong@gmail.com 

 

THÔNG TIN TÓM TẮT 

 

 

 

 

 

Từ khóa: 

Lá bìm bịp, hoạt chất 

sinh học, polyphenol, 

nhiệt độ, trích ly 

 

Cây bìm bịp (hay cây xương khỉ, cây mảnh cộng, cây lá 

cầm, cây ưu độn thảo) là loài cây thân thảo dạng bụi mọc trườn 

trong thiên nhiên được biết đến trong dân gian với nhiều công 

dụng như giảm đau, hạ sốt, chống viêm, điều kinh, cầm máu, 

chữa bong gân, gãy xương kín… (Học Viện Quân Y, 2013). 

Trong lá cây bìm bịp có chứa nhiều các chất có hoạt tính sinh 

học có giá trị như polyphenol, flavonoid, steroid, alkaloid, 

saponin, alkaloid… (Retnaningsih, 2019). 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm khảo sát các yếu tố ảnh 

hưởng đến quá trình trích ly polyphenol toàn phần (TPC) từ lá 

bìm bịp. Các thông số khảo sát trong quá trình trích ly bao gồm 

tỷ lệ ethanol/ nước (30/70 – 80/20 v/v), tỷ lệ thể tích dung môi/ 

khối lượng lá bìm bịp (20/1 – 80/1 mL/g), nhiệt độ (40 - 60°C), 

thời gian (10 - 90 phút). Kết quả nghiên cứu cho thấy hàm lượng 

TPC thu được với hàm lượng cao ở tỷ lệ ethanol/ nước là 30/70, 

tỷ lệ thể tích dung môi/ khối lượng lá bìm bịp 50/1 (mL/g), 

nhiệt độ 50°C, thời gian 50 phút. 

1. Giới thiệu 

Cây bìm bịp (Tên khoa học: Clinacanthus nutans) được Nicolaas Laurens Burman mô 

tả khoa học lần đầu tiên năm 1768 dưới danh pháp Justicia nutans. Năm 1894, Gustav Lindau 

chuyển nó sang chi Clinacanthus (Học Viện Quân Y, 2013). Trong lá bìm bịp có chứa thành 

phần polyphenol và một số thành phần có hoạt tính sinh học có giá trị khác. Nghiên cứu nhằm 

phân tích hàm lượng và bước đầu ứng dụng polyphenol từ lá bìm bịp được tìm thấy tại một số 

địa phương của xã Phú Hưng - huyện Cái Nước - tỉnh Cà Mau, góp phần làm đa dạng các nguồn 

thu nhận polyphenol trong tự nhiên, tận dụng tối đa điểm mạnh về sự đa dạng các loại dược 

liệu tại Việt Nam, đa dạng các sản phẩm thực phẩm có thiên hướng hỗ trợ bảo vệ sức khỏe. 

2. Cơ sở lý thuyết 

Để nhận biết được sự có mặt của polyphenol trích ly từ lá bìm bịp, Retnaningsih và các 

cộng sự (2019) đã dùng phương pháp thử nghiệm định tính bằng phản ứng Kalium Heksasionat 

(III) + FeCl3 1%, kết quả thử nghiệm cho ra dung dịch màu xanh đen, điều này chứng tỏ trong 

lá bìm bịp có sự xuất hiện của polyphenol (Retnaningsih, 2019). Ở Việt Nam, ngoài các công 

dụng trong dân gian thì chưa ghi nhận công trình nghiên cứu nào về các hợp chất sinh học có 

giá trị từ loài cây này và ứng dụng chúng vào các sản phẩm thực phẩm. 

mailto:mscitruong@gmail.com
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Với những thông tin và các dữ liệu thu thập được, việc nghiên cứu ứng dụng polyphenol 

từ lá bìm bịp là rất cần thiết và mang tính thời điểm, vừa có thể đa dạng được các nguồn thu 

nhận polyphenol trong tự nhiên vừa tận dụng được tối đa lợi thế về sự đa dạng các loài thực vật 

của Việt Nam. 

3. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

3.1 Phương tiện nghiên cứu 

3.1.1 Nguyên liệu chính 

 
Hình 1: Cây bìm bịp trong tự nhiên 

Nguyên liệu chính: Lá bìm bịp (Clinacanthus nutans L.). Lá bìm bịp được thu hoạch vào 

tháng 06 năm 2023 tại xã Phú Hưng - huyện Cái Nước- tỉnh Cà Mau. Lá sau khi thu hoạch được 

phơi khô và bảo quản bằng cách được chứa đựng trong các túi PE hàn kín miệng trước khi vận 

chuyển về phòng thí nghiệm. 

Các lá được lựa chọn kỹ, không có dấu hiệu sâu bệnh, không bị cháy lá hoặc có các 

khuyết tật khác trên lá. Không nên thu thập các mẫu lá bìm bịp mọc gần đường giao thông, 

trong hoặc gần các khu vực có nguồn đất, nước bị ô nhiễm và có khả năng bị ảnh hưởng bởi 

quá trình sử dụng thuốc bảo vệ thực vật. 

Polyphenol là các hợp chất thơm mang một hoặc nhiều nhóm hydroxyl, bao gồm acid 

phenolic và flavonoid (Ghani, 2019). Theo quy định của IUPAC, một nhóm hydroxyl trên vòng 

benzen hoặc vòng arene khác được định nghĩa là “phenol”. Cũng có ý kiến cho rằng 

“polyphenol” được định nghĩa là các chất chuyển hóa thứ cấp thực vật có nguồn gốc từ 

phenylpropanoid có nguồn gốc từ shikimate và/hoặc các con đường polyketide (Zhang, 2021). 

Dung môi là một trong những yếu tố ảnh hưởng đến quá trình trích ly polyphenol. 

Dung môi sử dụng phải có khả năng hòa tan chọn lọc các chất cần thiết, phải trơ với các 

cấu tử được trích ly và thích hợp với sản phẩm thực phẩm ứng dụng (Braga, 2013). Ethanol là 

một dung môi hữu cơ phổ biến trong các nghiên cứu trích ly ứng dụng vào trong các sản phẩm 

thực phẩm. Ethanol phân cực do sự có mặt của nhóm hydroxyl trong phân tử của chúng, ethanol 

an toàn với sản phẩm thực phẩm, dễ tìm, giá thành rẻ nên việc lựa chọn dung môi này cho 

nghiên cứu là phù hợp và có tính ứng dụng cao (Liên, 2014). 

Nồng độ dung môi có ảnh hưởng đến quá trình trích ly TPC. Nồng độ dung môi thấp sẽ 

làm giảm độ phân cực của dung môi, từ đó giảm độ hòa tan của polyphenol, tuy nhiên nếu nồng 

độ ethanol tăng cao sẽ làm giảm hiệu suất quá trình trích ly (Châu, 2020). 

Tỷ lệ thể tích dung môi và khối lượng nguyên liệu được trích ly là yếu tố tiếp theo ảnh 

hưởng đến hiệu suất của quá trình trích ly. Nếu tỷ lệ này nhỏ hiệu suất của quá trình sẽ thấp  do 
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nguyên liệu không tiếp xúc được hết với dung môi, nhưng nếu tỷ lệ này quá cao sẽ làm tốn kém 

dung môi, để hiệu suất quá trình trích ly cao cần có thêm quá trình phụ đi kèm, điều này có thể 

tốn thêm chi phí (Wong, 2013). 

Nhiệt độ là một trong những yếu tố có ảnh hưởng quan trọng đến quá trình trích ly 

polyphenol. Nhiệt độ thấp làm chậm quá trình trích ly diễn ra, nhiệt độ cao làm mất đi hoạt tính 

của polyphenol và làm giảm hiệu suất của quá trình (Ruenroengklin, 2008). 

Thời gian cũng có ảnh hưởng đến hiệu suất quá trình trích ly, nếu thời gian ngắn quá 

trình trích ly diễn ra chưa thật sự triệt để, thời gian dài có thể ảnh hưởng đến polyphenol là sản 

phẩm thu được của quá trình, chúng có thể bị oxy hóa (Linh, 2014). 

3.1.2 Thiết bị 

Máy đo quang phổ Genesys 10S Uv-Vis, cân điện tử (Explorer d = 0,0001 Ohaus – 

USA), cân sấy ẩm hồng ngoài Ohaus MB 120. 

3.1.3 Hóa chất 

Acid gallic (Đức), Folin – ciocalteau (Đức), Ethanol (Trung Quốc), Sodium cacbonat 

(Trung Quốc). 

3.2 Phương pháp nghiên cứu 

Lá bìm bịp được làm khô đến độ ẩm 12 – 14%, xay nhỏ, tiến hành trích ly ở các điều 

kiện: tỷ lệ ethanol/ nước 30/70, 40/60, 50/50, 60/40, 70/30, 80/20 (v/v), tỷ lệ thể tích dung môi/ 

khối lượng lá bìm bịp 20/1, 30/1, 40/1, 50/1, 60/1, 70/1, 80/1 (mL/g), nhiệt độ 40, 45, 50, 55, 

60 (°C), thời gian 10, 30, 50, 70, 90 (phút). Dung dịch sau trích sau xử lý được lọc lấy dịch 

trong và phân tích hàm lượng TPC. 

3.3 Phương pháp xác định hàm lượng polyphenol 

Hàm lượng TPC trong lá bìm bịp được xác định bằng phương pháp Folin - ciocaulteur 

và một số thay đổi. Hút 1 mL thể tích mẫu cần xác định cho vào ống nghiệm có sẳn 6 mL nước 

cất. Ở mẫu trắng, thay mẫu bằng nước cất. Thêm vào 0.5 mL thuốc thử Folin Ciocalteu 10%. 

Lắc đều, ủ tối trong 5 phút. Tiếp theo thêm 1.5 mL dung dịch Na2CO3 7.5%. Lắc đều, ủ tối 120 

phút. Độ hấp thu của dung dịch sau phản ứng được đo ở bước sóng 765 nm ở nhiệt độ phòng. 

Ghi nhận giá trị độ hấp thu. Hàm lượng TPC có trong các mẫu dịch trích ly ethanol của lá bìm 

bịp được xác định dựa vào phương trình tuyến tính của chất chuẩn tương ứng là gallic acid y = 

ax + b. Độ hấp thu quang phổ (A) được thay giá trị trung bình sau 3 lần đo của mỗi mẫu vào y, 

tính được hàm lượng hoạt chất trong các mẫu dịch chiết (Singleton, 1999). 

3.4 Phương pháp xử lý số liệu 

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 phân tích Anova với độ tin cậy 95% được thực hiện bằng phần mềm SPSS 

Statistics 20.0. Đồ thị được vẽ bằng Microsoft office excel. 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và An ninh lương thực lần 7 năm 2023 

11 

 

4. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

4.1 Ảnh hưởng của tỷ lệ ethanol/ nước đến quá trình trích ly 

Hàm lượng TPC có trong các mẫu dịch trích ly ethanol của lá bìm bịp được xác định 

dựa vào phương trình tuyến tính của chất chuẩn tương ứng là gallic acid (y = 0.0170x + 0.0288, 

R² = 0,9964), kết quả được trình bày ở Bảng 1. 

Bảng 1 

Hàm lượng TPC thu được ở các mức tỷ lệ ethanol/ nước khác nhau 

Tỷ lệ ethanol/nước (v/v) Hàm lượng TPC (mgGAE/g) 

30/70 25.5804 ± 0.0032a 

40/60 25.2275 ± 0.0061a 

50/50 24.8353 ± 0.0131ab 

60/40 24.4039 ± 0.0086b 

70/30 22.6588 ± 0.0066c 

80/20 20.3255 ± 0.0021d 

Sự thay đổi về tỷ lệ ethanol/ nước có ảnh hưởng đến quá trình trích ly TPC từ lá bìm 

bịp, kết quả cho thấy có sự khác biệt về hàm lượng TPC giữa các mức thử nghiệm (p < 0.05), 

dịch trích ly ở tỷ lệ ethanol/ nước là 30/70 có hàm lượng TPC cao nhất ở mức 25.5804 ± 0.0032a 

mgGAE/g và dịch chiết ở tỷ lệ 80/20 có hàm lượng TPC thấp nhất ở mức 20.3255 ± 0.0021d 

mgGAE/g. 

 

 

Hình 2: Ảnh hưởng của tỷ lệ thể tích Ethanol/ nước đến hàm lượng TPC trích ly 

Từ Hình 2, khi tăng thể tích ethanol trong hỗn hợp dung môi thì hàm lượng TPC thu 

được có xu hướng giảm dần, việc khi tăng thể tích ethanol trong hỗn hợp dung môi làm tăng độ 

phân cực của dung môi và làm tăng quá trình hòa tan của polyphenol trong nguyên liệu  vào 

dung môi, tuy nhiên việc càng tăng thể tích ethanol trong dung môi sẽ làm tăng quá trình chuyển 

động của các phân tử trong hỗn hợp dung môi, khi tăng lên quá nhiều sẽ dẫn đến việc chất tan 

và dung môi chưa kịp liên kết với nhau, dẫn đến quá trình hòa tan của polyphenol vào dung 

môi diễn ra chưa triệt để (Châu, 2020). Thêm vào đó, càng tăng thể tích ethanol sẽ càng làm 

tăng nhanh các phản ứng làm phân hủy của các thành phần không tan trong nước (ví dụ: acid 

phenolic,…), vì vậy hàm lượng TPC trong dịch chiết thu được sẽ dần giảm đi và có xu hướng 

giảm khi tăng dần ethanol trong hỗn hợp dung môi (Riaz, 2019). Từ thực tế khảo sát, khi trích 

ly TPC từ lá bìm bịp tỷ lệ ethanol/ nước phù hợp nhất để thu được hàm lượng TPC cao nhất là 
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ở tỷ lệ 30/70 (v/v). 

4.2 Ảnh hưởng của tỷ lệ thể tích dung môi/ khối lượng lá bìm bịp đến quá trình 
trích ly 

Ảnh hưởng của tỷ lệ thể tích dung môi/ khối lượng lá bìm bịp đến hàm lượng TPC thu 

được thể hiện ở Bảng 2. 

Bảng 2 

Ảnh hưởng của tỷ lệ thể tích dung môi/ khối lượng lá bìm bịp đến hàm lượng TPC trích ly 

Tỷ lệ thể tích dung môi/ khối lượng lá bìm 

bịp (mL/g) 
Hàm lượng TPC (mgGAE/g) 

20/1 11.1098 ± 0.0042a 

30/1 16.0510 ± 0.0042b 

40/1 17.6196 ± 0.0067c 

50/1 18.6000 ± 0.0031d 

60/1 18.7373 ± 0.0096d 

70/1 19.1490 ± 0.0081d 

80/1 18.6784 ± 0.0015d 

Từ Bảng 2 cho thấy, hàm lượng TPC trích ly cao nhất ở tỷ lệ 70/1, mức TPC ở tỷ lệ này 

là 19.1490 ± 0.0081c mgGAE/g (p < 0.05). Xu hướng tăng hàm lượng TPC tỷ lệ thuận với tỷ lệ 

thể tích dung môi/ khối lượng lá bìm bịp, từ đó có thể khẳng định rằng nếu lượng dung môi ít 

dẫn đến quá trình trích ly diễn ra không triệt để. Tuy nhiên, việc tăng tỷ lệ thể tích dung môi 

cũng chỉ làm tăng hàm lượng TPC đến giới hạn nhất định, ở các mức tỷ lệ 50/1, 60/1, 70/1, 80/1 

hàm lượng TPC tăng nhưng mức tăng không có ảnh hưởng đáng kể (p < 0.05). Từ đó, để tiết 

kiệm được lượng dung môi đáng kể cho sản xuất và thu được TPC cao tỷ lệ thể tích dung môi/ 

khối lượng lá bìm bịp phù hợp được chọn là 50/1 (mL/g). 

4.3 Ảnh hưởng của nhiệt độ đến quá trình trích ly 

Nhiệt độ ảnh hưởng có ý nghĩa (p < 0.05) đến quá trình trích ly. Kết quả khảo sát sự ảnh 

hưởng của nhiệt độ đến quá trình trích ly được thể hiện ở Bảng 3. 

Bảng 3 

Hàm lượng TPC thu được ở các mức nhiệt độ khác nhau 

Nhiệt độ (°C) Hàm lượng TPC (mgGAE/g) 

40 16.7176 ± 0.0281a 

45 17.5020 ± 0.0120b 

50 31.4039 ± 0.0185c 

55 30.6000 ± 0.0358c 

60 24.7373 ± 0.0196d 

 

Từ Bảng 3 cho thấy, hàm lượng TPC trích ly từ lá bìm bịp tăng khi nhiệt độ dung môi 

tăng từ 40 đến 50°C tương ứng là 16.7176 ± 0.0281a mgGAE/g và 31.4039 ± 0.0185c mgGAE/g. 
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Hình 3: Ảnh hưởng của nhiệt độ đến hàm lượng TPC trích ly từ lá bìm bịp 

Từ lý thuyết, việc gia tăng nhiệt độ có thể phá hủy các liên kết của các hợp chất 

phelyphenol liên kết, ví dụ như liên kết phenol – protein hay phenol - polysacarite (Hismath, 

2011), ngoài ra nhiệt độ tăng còn làm tăng khả năng hòa tan và tốc độ khuếch tán của polyphenol 

vào dung môi (Al-Farsi, 2008). Hơn thế nữa, khi nhiệt độ tăng lên cao có thể làm suy yếu thành 

tế bào và màng tế bào của nguyên liệu, làm tăng khả năng tiếp xúc và xâm nhập của dung môi 

với các thành phần bên trong màng tế bào của nguyên liệu, từ đó làm tăng khả năng hòa tan của 

polyphenol (Mohamad, 2010). Tuy nhiên khi tăng nhiệt độ lên trên 50°C thì hàm lượng TPC 

có xu hướng giảm dần (Hình 3), cụ thể ở nhiệt độ 55°C hàm lượng TPC ở mức 30.6000 ± 

0.0358c mgGAE/g và ở nhiệt độ 60°C TPC ở mức 24.7373 ± 0.0196d mgGAE/g, điều này có 

sự tương đồng với các tác giả khi trích ly TPC từ vỏ và thịt quả cà phê (Trâm, 2020) và từ lá 

nho đỏ (Bachtler, 2018) về quan điểm polyphenol không bền với nhiệt độ cao, trạng thái hòa 

tan và tốc độ truyền khối có thể ảnh hưởng bởi nhiệt độ trích ly. 

Việc khi tăng nhiệt độ trích ly vượt quá giới hạn nhất định sẽ làm tăng khả năng phân 

hủy polyphenol vốn đã được hòa tan trong hỗn hợp dung môi ở các mức nhiệt độ trước đó. Bên 

cạnh đó nhiệt độ cao sẽ làm tăng khả năng hao phí của dung môi do sự bay hơi, việc  dung môi 

bay hơi lớn ít nhiều cũng ảnh hưởng đến sự hòa tan của polyphenol vào dung môi do lượng 

dung môi còn lại đã dần ít đi và sự bay hơi cũng kéo theo sự suy giảm của polyphenol trong 

hỗn hợp (Hismath, 2011). 

Vì vậy, để tiết kiệm chi phí sản xuất, tiết kiệm năng lượng và thu được hàm lượng  TPC 

cao nhất, mức nhiệt độ phù hợp để trích ly TPC từ lá bìm bịp là 50°C. 

4.4 Ảnh hưởng của thời gian đến quá trình trích ly 

Thời gian trích ly ảnh hưởng có ý nghĩa (p < 0.05) đến hàm lượng TPC khi trích ly (Bảng 4) 
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Bảng 4 

Hàm lượng TPC thu được ở các mức thời gian khác nhau 

Thời gian (phút) Hàm lượng TPC (mgGAE/g) 

10 18.5020 ± 0.0051a 

30 23.3843 ± 0.0090b 

50 25.1098 ± 0.0091c 

70 25.1686 ± 0.0085cd 

90 25.9922 ± 0.0060d 

Kết quả Bảng 4 chỉ ra rằng hàm lượng TPC thấp nhất khi trích ly với thời gian 10 phút, 

hàm lượng TPC ở mức 18.5020 ± 0.0051a mgGAE/g. Có thể thấy rằng, thời gian quá ngắn làm 

cho quá trình trích ly không triệt để. Xu hướng tăng của TPC khi tăng thời gian trích ly (Hình 

4), hàm lượng TPC khi trích ly ở 50 phút là 25.1098 ± 0.0091c mgGAE/g, sau thời gian trên xu 

hướng tăng của TPC không đáng kể (p < 0.05) và dần ổn định. 

 

Hình 4: Ảnh hưởng của thời gian đến hàm lượng TPC trích ly từ lá bìm bịp 

Như vậy, mức thời gian phù hợp để trích ly được hàm lượng TPC cao và tiết kiệm năng 

lượng là ở thời gian 50 phút. 

5. Kết luận và gợi ý 

Kết quả nghiên cứu đã chỉ ra rằng các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình trích ly TPC từ 

lá bìm bịp như tỷ lệ ethanol/ nước, tỷ lệ thể tích dung môi/ khối lượng lá bìm bịp, nhiệt độ và 

thời gian. Hàm lượng TPC cao khi trích ly ở các điều kiện như tỷ lệ ethanol/ nước là 30/70, tỷ 

lệ thể tích dung môi/ khối lượng lá bìm bịp là là 50/1, nhiệt độ 50°C và thời gian ở 50 phút. 
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Ảnh hưởng của độ mặn lên tăng trưởng và tỷ lệ sống ếch Thái Lan  

(rana tigerina dubois, 1981) giai đoạn ương nòng nọc lên ếch giống 

Effect of salinity on growth performance and survival rate of  

Thai frog (rana tigerina dubois, 1981) from tadpole to fingerling 
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Mục tiêu của nghiên cứu này nhằm xác định giá trị độc cấp tính 

LC50-96h của độ mặn và ảnh hưởng của độ mặn lên tăng trưởng và tỷ lệ sống 

của ếch Thái Lan giai đoạn nòng nọc đến ếch giống 40 ngày tuổi (ếch con). 

Kết quả cho thấy, giá trị LC50-96h của độ mặn đối với nòng nọc giai đoạn 

3 ngày tuổi (0,03-0,04 g/con) ở nhiệt độ 27,4 oC là 9,05‰. Tỷ lệ sống của 

ếch con có xu hướng giảm dần khi mức độ mặn tăng, tỷ lệ sống đạt cao nhất 

ở nghiệm thức đối chứng với 60,67% và thấp nhất ở nghiệm thức 8‰ là 

26,44%. Tỷ lệ phân đàn của ếch ở các nghiệm thức đều cao, nằm trong 

khoảng (33,42-56,64%). Tăng trưởng của ếch con giảm khi độ mặn tăng, 

ếch con sinh trưởng tốt ở các nghiệm thức 0‰, 2‰, 4‰ và 6‰ (3,75-4,07 

g/con) và  giảm sinh trưởng ở độ mặn 8‰ (0,85 g/con). Khối lượng tăng 

lên (WG) và tốc độ tăng trưởng khối tượng tuyệt đối (DWG) của ếch sau 

40 ngày ương đạt 0,85-4,07g/con và 0,089-0,09 g/ngày ở các nghiệm thức. 

Như vậy, kết quả NC cho thấy có thể ương nuôi ếch giống trong khoảng độ 

mặn dưới 6‰ và tốt nhất ở độ mặn 0-2‰.  
ABSTRACT 

This study aimed to determine the acute toxicity value LC50-96h 

of salinity and the effect of salinity on the growth and survival rate of 

Thailand  frog at the tadpole stage to 40-day-old hatchlings (frogleg). These 

results showed that the LC50-96h value of salinity on 3-days-old tadpoles 

(0,03-0,04 g/individual) at 27,40C is 9,05‰. The survival rate of froglets 

tended to decrease gradually with increasing salinity, the highest survival 

rate in the control treatment was 60,67% and the lowest in treatment 8‰ 

was 26,44%. Coefficient of variation ratios were higher in the range 

(33.42g-56.64%). The growth of froglets decreased with increasing salinity, 

the frogs grew well in the control 0‰, 2‰, 4‰ and 6‰ (3,75-4,07 

g/individual) and barrel. Froglegs will decrease growth when at salinity of 

8‰ (0,85 g/individual). Weight gain and Daily weight gain (WG, DWG) 

after 40 days of study were average (WG: 0,85g-4,07g, DWG: 0,089g - 

0,09 g/day). Thus, frogs can be reared in the salinity range below 6‰ and 

best at 0-2‰. 

mailto:buivanmuop@tgu.edu.vn
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1. Giới thiệu 

Ếch Thái Lan (Rana tigerina Dubois, 1981) là đối tượng nuôi thủy đặc sản nước ngọt có 

giá trị kinh tế cao và có tiềm năng trên thị trường tiêu thụ nội địa và xuất khẩu. Ếch Thái Lan 

tăng trưởng và phát triển nhanh nên người nuôi ở các tỉnh đồng bằng sông Cửu Long lựa chọn 

là đối tượng để phát triển kinh tế hộ gia đình, trong đó có tỉnh Đồng Tháp chọn loài ếch này 

làm đối tượng nuôi chính nhằm tăng thu nhập và đem lại hiệu quả kinh tế cao. Đặc biệt, số hộ 

nuôi ếch Thái Lan ở huyện Cao Lãnh, tỉnh Đồng Tháp tăng lên đáng kể. Ngày nay, hiện tượng 

biến đổi khí hậu tác động đến nhiều quốc gia, trong đó có Việt Nam, làm ảnh hưởng lớn đến 

ngành nuôi trồng thủy sản. Hiện tượng nước biển dâng làm xâm nhập mặn ngày càng gia tăng 

dự báo là sẽ xảy ra nhanh hơn so với dự báo. Diện tích mặt nước nội địa bị nhiễm mặn ngày 

càng mở rộng làm cho môi trường sống của các loài thủy sản nước ngọt có nhiều thay đổi. 

 Đã có nhiều nghiên cứu về ảnh hưởng của độ mặn lên sự sinh trưởng và tỷ lệ sống của 

một số loài thủy sản như: cá ngựa Shyrbot (Barbus grypus) tăng trưởng tốt trong độ mặn từ 0-

6 ‰ (Jalali et al., 2013); ếch nâu (Litoria ewingii) tăng trưởng và tỷ lệ sống giảm ở độ mặn (5,6 

‰) (Chinathamby et al., 2006); tôm càng xanh (Macrobrachium rosenbergii) có khả năng sinh 

trưởng trong khoảng độ mặn từ 0-15 ‰ (Chand et al,. 2015); cá bống tượng (Oxyeleotris 

mamoratus) đạt tỷ lệ sống cao và phát triển tốt khi nuôi trong môi trường có độ mặn dưới 10‰ 

(Đinh Lĩnh Nam, 2009); cá sặc rằn (Trichogaster pectoralis) có thể sinh trưởng tốt ở độ mặn 

dưới 9‰ (Lê Thị Phương Mai và cs., 2016); lươn đồng (Monopterus albus) tăng trưởng nhanh 

nhất cả về chiều dài và khối lượng ở độ mặn 3‰ và có xu hướng giảm dần theo sự gia tăng của 

độ mặn (Nguyễn Hương Thùy và Đỗ Thị Thanh Hương, 2010); cá Leo (Wallago attu) có thể 

sinh trưởng và phát triển tốt ở độ mặn dưới 6‰ (Lam Mỹ Lan và cs., 2014). Nhìn chung, tùy 

theo đặc tính sinh học mà mỗi loài đều chịu được một ngưỡng độ mặn nhất định. Trong khoảng 

giới hạn thích nghi của độ mặn, các loài thủy sản đều có khả năng sinh trưởng, tuy nhiên tốc độ 

tăng trưởng và tỷ lệ sống có xu hướng giảm khi độ mặn tăng. 

 Ếch Thái Lan là loài tương đối hẹp muối, tuy nhiên các công trình nghiên cứu về ảnh 

hưởng của độ mặn lên sự sống và sinh trưởng của ếch Thái Lan còn rất ít. Với mục tiêu đánh 

giá sự ảnh hưởng của các độ mặn khác nhau lên tỷ lệ sống và tăng trưởng của ếch Thái Lan giai 

đoạn nòng nọc lên ếch giống nhằm đa dạng hóa đối tượng nuôi cho vùng nước lợ và mở rộng 

vùng nuôi cho đối tượng thủy sản nước ngọt, nên nghiên cứu về ảnh hưởng của độ mặn lên tăng 

trưởng và tỷ lệ sống của ếch Thái Lan (Rana tigerina Dubois, 1981) từ giai đoạn nòng nọc lên 

ếch giống được tiến hành. 

 2. Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Thời gian và địa điểm nghiên cứu 

Nghiên cứu được thực hiện từ tháng 02 năm 2020 đến tháng 06 năm 2021 tại trại thực 

nghiệm thủy sản, Khoa Nông Nghiệp và Công Nghệ Thực Phẩm, Trường Đại học Tiền Giang. 

2.2. Vật liệu nghiên cứu 

Hệ thống bể ương 15 bể nhựa (120 L/bể); nòng nọc 3 ngày tuổi (0,03-0,04g/con); nước 

mặn được pha từ nước sinh hoạt và nước biển độ mặn 90‰; khúc xạ kế, máy đo DO, test 

NH4+/NH3, bút pH…; trứng gia cầm, bột cá, thức ăn viên công nghiệp (Master: độ đạm 40%, 
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kích cỡ tùy tường giai đoạn phát triển của ếch con từ 1-2mm ); cân điện tử 2 số lẻ, thước kẹp; 

chlorine, muối, natrithiosulfate, EDTA. 

2.3. Đối tượng nghiên cứu 

Sự ảnh hưởng của độ mặn lên tăng trưởng và tỷ lệ sống của ếch Thái Lan giai đoạn nòng 

nọc lên ếch giống  

2.4. Bố trí thí nghiệm 

2.4.1. Thí nghiệm 1: Xác định nồng độ LC50-96 h của độ mặn đối với nòng nọc ếch 

Thí nghiệm xác định giá trị giá trị độc cấp tính LC50 được tiến hành theo phương pháp 

nước tĩnh (APHA, 2005). 

Thí nghiệm được bố trí với 5 nghiệm thức (NT) về độ mặn , 3‰, 6‰, 9‰, 12‰ và 15‰ 

cùng nghiệm thức đối chứng 0‰, mỗi nghiệm thức lặp lại 3 lần. Nòng nọc 3 ngày tuổi được thả 

trong bể nhựa, 120 L/bể có lắp hệ thống sục khí với mật độ 10 con/bể (bao nhiêu con/L), mực 

nước 20 cm, cho ăn 2 lần/ngày (duy trì sự sống), không thay nước trong suốt quá trình thí nghiệm. 

Các yếu tố môi trường: NH4
+, DO, nhiệt độ và pH được xác định trước và sau khi kết 

thúc thí nghiệm. Thí nghiệm được thực hiện trong thời gian 96 giờ. Định kỳ theo dõi và xác 

định số nòng nọc chết ở các nghiệm thức tại các thời điểm 12, 24, 36, 48, 60, 72, và 96 giờ để 

tính toán xác định giá trị LC50. 

2.4.2. Thí nghiệm 2: Ương nuôi nòng nọc ở các độ mặn khác nhau 

Thí nghiệm được tiến hành trên hệ thống bể nhựa (15 bể/thí nghiệm) với thể tích mỗi bể 

là 120 L/bể. Nòng nọc 3 ngày tuổi được bố trí thí nghiệm với mật 150 con/bể. Mực nước trong 

bể khoảng 20 cm. Nguồn nước sử dụng cho thí nghiệm là nguồn nước giếng khoan và nước 

biển độ mặn cao 90‰ sau khi xử lý sẽ được pha thành nước có độ mặn tương ứng với các 

nghiệm thức. 

Thí nghiệm được bố trí ngẫu nhiên với 5 nghiệm thức, mỗi nghiệm thức lặp lại 3 lần, 

gồm nghiệm thức đối chứng và 4 nghiệm thức ở các độ mặn khác nhau. 

Nghiệm thức 1 (NT I): độ mặn 0‰, là nghiệm thức đối chứng (ĐC). 

Nghiệm thức 2 (NT II): độ mặn 2‰. 

Nghiệm thức 3 (NT III): độ mặn 4‰. 

Nghiệm thức 4 (NT IV): độ mặn 6‰. 

Nghiệm thức 5 (NT V): độ mặn 8‰. 

Nòng nọc 3 ngày tuổi được chọn và thả ngẫu nhiên vào các bể thí nghiệm với mật độ 

150 con/bể. Các bể thí nghiệm được chăm sóc và quản lý như nhau.  

Thời gian thí nghiệm kéo dài 40 ngày. Hàng ngày kiểm tra và vớt bỏ các cá thể chết ra 

khỏi bể ương. Từ ngày thứ 15, định kỳ thay nước 7 ngày/lần, mỗi lần thay 30-50% lượng nước 

trong bể ương.  

 2.5. Quản lý và chăm sóc 
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Ếch con được cho ăn 4 lần/ngày vào lúc 7:30, 10:30, 14:30 và 17:00 giờ. Trong 5 ngày 

đầu cho ăn lòng đỏ trứng gà luộc, nghiền kỹ và hòa vào nước với lượng 1 lòng đỏ trứng cho 

1.000 nòng nọc.  

Ngày 6–10, cho ăn 20% khối lượng thân, thức ăn công nghiệp cỡ 1,0 mm, 40 % đạm; 

Ngày 11–15, cho ăn 15% trọng lượng thân, thức ăn công nghiệp cỡ 1,0 mm, 40% đạm; 

Ngày 16–20, cho ăn 10% trọng lượng thân, thức ăn công nghiệp cỡ 2,0 mm, 40% đạm; 

Ngày 20–40, cho ăn 7% trọng lượng thân, thức ăn công nghiệp cỡ 2,0 mm, 40 % đạm; 

 2.6. Các chỉ tiêu thu thập và tính toán số liệu 

2.6.1. Các chỉ tiêu thu thập số liệu 

Nhiệt độ xác định bằng nhiệt kế, 2 lần/ngày ( 7:00 và 14:00); pH xác định bằng bút đo 

pH hiệu Hanna, 2 lần/ngày (7:00 và 14:00); 

Oxy xác định bằng máy đo DO hiệu Hanna, 7 ngày/lần (7:00 và 14:00); NH4+/NH3 xác 

định bằng test Sera NH4+, 7 ngày/lần (7:00). 

Khối lượng  ếch được xác định ngay trước khi thả nuôi và theo định kỳ 10 ngày/lần. Mỗi 

bể thu ngẫu nhiên 30 con  và cân lần lượt bằng cân điện tử (nhãn hiệu, độ chính xác)! Sau đó 

tính khối lượng trung bình và tốc độ tăng trưởng. 

2.6.2. Các chỉ tiêu tính toán số liệu 

 Tỷ lệ sống: 

𝑆𝑅 (%) =
𝑇1

𝑇0
 𝑥 100                                 (1) 

Trong đó, SR (survival rate): tỷ lệ sống (%); T0: số cá bắt đầu thí nghiệm (con); T1: số 

cá lúc kết thúc thí nghiệm (con). 

Tăng trưởng (WG) và tốc độ tăng trưởng tuyệt đối (DWG):  

𝑊𝐺 = 𝑊𝑓 − 𝑊𝑖                                                         (2) 

𝐷𝑊𝐺 =
(𝑊𝑓−𝑊𝑖)

𝑇
                                     (3) 

Trong đó, WG (Weight Gain): tăng trưởng (g); DWG (Daily Weight Gain): tốc độ tăng 

trưởng tuyệt đối (g/ngày); Wi (initial weight): khối lượng ban đầu (g), Wf (final weight): khối 

lượng kết thúc (g), T (time): thời gian thí nghiệm (ngày). 

 2.7 Xử lý số liệu 

Số liệu được nhập, lưu trữ và tính toán dựa trên phần mềm Microsoft Excel 2010. Giá 

trị LC50-96h được xác định dựa vào phép tính Probit trên phần mềm SPSS 22.0. So sánh giá trị 

trung bình các thông số tăng trưởng giữa các nghiệm thức dựa trên phân tích phương sai 

ANOVA một yếu tố và phép thử DUNCAN (với p<0,05) bằng phần mềm SPSS 22.0. 

 3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

 3.1. Giá trị LC50 – 96 giờ của độ mặn đối với nòng nọc ếch 

 3.1.1 Yếu tố môi trường trong thí nghiệm 

Trong quá trình bố trí thí nghiệm, do thời gian thí nghiệm ngắn nên các yếu tố môi trường 

(pH, nhiệt độ, DO, NH4
+) luôn ổn định, khác biệt giữa các nghiệm thức không lớn và nằm trong 
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giới hạn thích hợp cho sự sinh trưởng của nòng nọc ếch Thái Lan. Cụ thể như sau: Nhiệt độ dao 

động 27,43 – 27,74oC, pH : 7,67 – 8,17, DO: 6,89 – 7,21 mg/Lvà NH4
+/NH3: 0 mg/L. 

3.1.2 Giá trị LC50 -96 giờ 

Dựa vào kết quả của thí nghiệm thăm dò ngưỡng độ mặn, tiến hành bố trí thí nghiệm 

với các nghiệm thức: nghiệm thức đối chứng 0‰, 3‰, 6‰, 9‰, 12‰, 15‰.  

 

Hình 1: Giá trị LC50 ở các mốc thời gian khác nhau 

Kết quả cho thấy ở các nghiệm thức 0-6 ‰  không có hiện tượng nòng nọc chết trong 

suốt thời gian thí nghiệm. Nòng nọc chết xuất hiện ở các nghiệm thức 9-15 ‰. Sau 12 giờ, ở 

nghiệm thức 9 ‰ tỷ lệ  chết 10%, 12 ‰ tỷ lệ chết 93,33% và 15 ‰ nòng nọc chết hoàn toàn. 

Sau 24-60 giờ, ở 9 ‰ tỷ lệ chết là 6,67% và 12 ‰ tỷ lệ chết 100%. Sau 72 giờ, ở NT 9 ‰ nòng 

nọc chết tiếp là 26,67%. Đến sau 96 giờ thí nghiệm, ở NT 9‰ tỷ lệ chết tích lũy của nòng nọc 

lên đến 43,33%. 

Từ 24 giờ đến 48 giờ nghiệm thức 3‰ và 6‰ không có nòng nọc chết. Ở nghiệm thức. 

giờ bố trí thì hiện tượng chết xảy ra ở nghiệm thức  

Sau 96 giờ bố trí thí nghiệm LC50 tỷ lệ chết của nghiệm thức 0‰, 3‰ và 6‰ là 0%, 

nghiệm thức 9‰ là 43%, nghiệm thức 12‰ và 15‰ là 100%. 

Kết quả ước tính nồng độ muối gây chết 50% nòng nọc ếch Thái Lan (Hình 1) cho thấy 

LC50 ở 12 giờ là 10,39 ‰; từ 24 - 60 giờ là 9,96 ‰; ở 72 giờ là 9,6 ‰ và sau 96 giờ là 9,05 ‰ 

. Giá trị LC50 của độ mặn tác động lên nòng nọc có xu hướng giảm theo thời gian tiếp xúc và 

xác định được giá trị LC50 – 96 giờ là 9,05‰. Nồng độ mặn gây chết của cá da trơn (Pylodictis 

olivaris) ở giai đoạn giống LC50 - 96 giờ là 10‰ (Robert et al., 2005). 

 3.2. Ảnh hưởng của độ mặn lên tăng trưởng và tỷ lệ sống của ếch Thái Lan  

 3.2.1 Biến động các yếu tố môi trường  

Không có sự khác biệt lớn về các yếu tố môi trường như nhiệt độ, pH, DO và NH4
+ giữa 

các nghiệm thức. Nhìn chung, các yếu tố này đều nằm trong khoảng thích hợp cho sự tăng 

trưởng của ếch con (Bảng 1). 
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Bảng 1 

Biến động các yếu tố môi trường trong thí nghiệm 

Các yếu tố môi trường Giá trị 

Nhiệt độ (oC) 
Sáng 27,52 ± 1,32 

Chiều 29,06 ± 1,19 

pH 
Sáng 8,35 ± 0,21 

Chiều 8,43 ± 0,26 

DO (mg/L) Sáng  5,48 ± 0,18 

NH4
+ (mg/L) Sáng 0,47 ± 0,17 

Ghi chú: Giá trị thể hiện là số trung bình và độ lệch chuẩn 

Các số liệu môi trường thể hiện trong bảng 1 cho thấy nhiệt độ và pH biến động trong 

ngày không lớn, hàm lượng ôxy cao và NH4+ thấp. dao động từ 27,52 – 29,06oC, giá trị pH 

biến động trong ngày từ 8,35 – 8,43, Oxy hòa tan 5,48 (mg/L), hàm lượng Amonium NH4+ là 

0,47 mg/L. Các yếu tố môi trường trong thí nghiệm nhìn chung thuận lợi cho quá trình ương 

ếch giống. Điều này có được là do thí nghiệm được bố trí trong trại, các yếu tố môi trường được 

theo dõi định kỳ và trong quá trình chăm sóc quản lý các bể luôn được si phông và thay nước 

nên chất lượng nước luôn được duy trì ổn định. Theo Lê Thanh Hùng (2002) khoảng nhiệt độ 

nước tốt nhất cho sự phát triển của ếch Thái Lan từ 25oC đến 32oC. Như vậy, nhiệt độ trong 

thí nghiệm hoàn toàn phù hợp với sự phát triển của nòng nọc. Theo Boyd (1998), khoảng pH 

thích hợp cho sự phát triển của động vật thủy sản là 6,5 – 9,0. Theo Nguyễn Văn Kiểm và Bùi 

Minh Tâm (2004), hàm lượng oxy hoà tan cần đảm bảo đầy đủ từ 3 – 5 mg/L thì quá trình ương 

nòng nọc sẽ đạt hiệu quả. Hàm lượng NH4+ thích hợp cho ao nuôi thủy sản là 0,2 - 2 mg/L. 

Theo Boyd (1998); Trương Quốc Phú và Vũ Ngọc Út (2006), thì các chỉ số môi trường trong 

bảng 1 luôn nằm trong khoảng thích thợp cho sự phát triển bình thường của ếch giống. 

3.2.2 Tỷ lệ sống 

Tỷ lệ sống và tỷ lệ phân đàn được thể hiện trong bảng 2. Sau thời gian thí nghiệm, tỷ lệ sống 

của ếch con đạt được 26,4-60,7% ở các NT, trong đó cao nhất ở nghiệm thức đối chứng và thấp nhất 

ở nghiệm thức 8‰ (P<0,05). Tỷ lệ sống của ếch ở nghiệm thức đối chứng khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê (p>0,05) so với nghiệm thức 2‰ và cao hơn có ý nghĩa (p<0,05) so với các nghiệm thức 

còn lại. Giữa các nghiệm thức 2‰ (50,89%), 4‰ và 6 tỷ lệ sống của ếch tương đương nhau 

(p>0,05)và cao hơn ở nghiệm thức 8 ‰ (p<0,05).  so với các nghiệm thức còn lại.  

Bảng 2 

Tỷ lệ sống (TLS) và tỷ lệ phân đàn (CV) của ếch con sau 40 ngày thí nghiệm 

Chỉ tiêu 

theo dõi 

Nghiệm thức 

0‰ 2‰ 4‰ 6‰ 8‰ 

TLS (%) 60,67±3,52c 50,89±3,36bc 42,89±5,09b 41,56±5,39b 26,44±12,9a 

Ghi chú: Giá trị thể hiện là số trung bình và độ lệch chuẩn, các giá trị trong cùng một hàng có chữ cái khác nhau 

thì khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) 
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Tỷ lệ sống của ếch ở nghiệm thức đối chứng trong thí nghiệm này tương tự kết quả 

nghiên cứu của Lê Trần Trí Thức và ctv (2013) khi thử nghiệm ương ếch Thái Lan từ nòng nọc 

đến 30 ngày tuổi trong nước ngọt, với các loại thức ăn khác nhau đạt tỷ lệ sống 69,44- 83,33%). 

Ở các độ mặn ương nuôi khác, tỷ lệ sống của ếch con giảm  khi độ mặn tăng và tỷ lệ sống thấp 

nhất ở 8‰. 

Nhìn chung, khi ương. Ếch là loài động vật lưỡng cư có thể sống dưới nước hoặc trên 

cạn, nhưng trong giai đoạn ương giống thì phần lớn thời gian ếch sống trong nước, đặc biệt giai 

đoạn nòng nọc, nên độ mặn đã có ảnh hưởng nhất định đến khả năng thích nghi và các hoạt 

động sống của ếch. Một lý do khác là ở giai đoạn nòng nọc, khi cơ thể chưa phát triển hoàn 

chỉnh nên khả năng điều hòa áp suất thẩm thấu cũng kém, khả năng thích ứng với sự thay đổi 

lớn về độ mặn của môi trường cũng kém. 

McCormick et al., (1989) cho rằng khi giữ cá ở độ mặn cao sẽ xảy ra hiện tượng hàm 

lượng ion trong huyết tương tăng nhanh và quá trình mất nước ở mô tế bào đây cũng là một 

trong những nguyên nhân gây chết cá nếu như cơ chế điều hòa áp suất thẩm thấu không đáp 

ứng kịp thời. Mqolomba and Plumb (1992) cho rằng đối với các loài cá nước ngọt, nếu sống ở 

độ mặn thấp sẽ tiêu hao năng lượng thấp thơn cho sự điều hòa áp suất thẩm thấu do đó tỷ lệ 

sống của cá thường cao hơn so với cá cùng loài nhưng sống trong mội trường cá độ mặn cao. 

Như vậy, độ mặn có ảnh hưởng trực tiếp đến tỷ lệ sống của nòng nọc, khi độ mặn càng cao thì 

tỷ lệ sống của nòng nọc càng giảm. Theo kết quả trên thì có thể ương nòng nọc trong khoảng 

khoảng độ mặn 0 đến 6 ‰ nhưng tốt nhất là 0 đến 2 ‰. 

3.2.3 Sự tăng trưởng của ếch con 

Sự tăng trưởng khối lượng của ếch con được thể hiện trong bảng 3. 

Bảng 3 

Tăng trưởng về khối lượng của ếch con sau 40 ngày thí nghiệm 

Chỉ tiêu 
Nghiệm thức 

0‰ 2 ‰ 4 ‰ 6 ‰ 8 ‰ 

Wi 

(g/con) 
0,04 ± 0,004a 0,03 ± 0,006a 0,03 ± 0,003a 0,035 ± 0,001a 0,032 ± 0,001a 

Wf 

(g/con) 
4,1 ± 0,29b 3,76 ± 0,49b 3,94 ± 0,34b 3,79 ± 0,38b 0,88 ± 0,1a 

WG 

(g/con) 
4,07 ± 0,294b 3,73 ± 0,483b 3,91 ± 0,34b 3,75 ± 0,38b 0,85 ± 0,1a 

DWG 

(g/ngày) 
0,097 ± 0,007b 0,089 ± 0,011b 0,093 ± 0,008b 0,09 ± 0,009b 0,02 ± 0,003a 

Ghi chú: Giá trị thể hiện là số trung bình và độ lệch chuẩn, các giá trị trong cùng một hàng có chữ cái khác nhau 

thì khác biệt  có ý nghĩa thống kê (p<0,0) 

Khối lượng của ếch sau 40 ngày thí nghiệm ở các nghiệm thức đạt được 0,88 - 4,1g/con, 

cao nhất ở nghiệm thức đối chứng và thấp nhất ở nghiệm thức 8‰(P<0.05). Ở các nghiệm thức 

2, 4 và 6‰, khối lượng ếch tương tự nhau và khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,5) so 

với đối chứng. Trong khi đó ở độ mặn ương cao nhất 8‰, ếch có sự tăng trưởng khối lượng rất 

chậm, chỉ đạt được 0,88 g/con sau 40 ngày nuôi.  
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Kết quả cho thấy các chỉ tiêu tăng trưởng của nòng nọc ở nghiệm thức 8‰ hoàn toàn 

khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) so với 4 nghiệm thức còn lại. Các nghiệm thức: đối 

chứng, 2‰, 4‰, 6‰ khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,5) với nhau.  

Sau 40 ngày ương, khối lượng tăng lên trung bình của ếch ở các nghiệm thức đạt 0,85 - 

4,07 g/con Tăng trưởng (WG) của các nghiệm thức dao động từ 0,85g đến 4,07g. Tăng trưởng 

cao nhất ở nghiệm thức đối chứng 4,07g và thấp nhất 0,85g ở nghiệm thức 8‰. Nghiệm thức 

8‰ khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) so với các nghiệm thức còn lại. Các nghiệm thức: 

đối chứng, 2 ‰, 4 ‰, 6 ‰ khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05).  

Tăng trưởng theo ngày (DWG) của các nghiệm thức từ 0,02g đến 0,097g.Tăng trưởng 

theo ngày cao nhất ở nghiệm thức đối chứng (0,097 g/ngày) và thấp nhất ở nghiệm thức 8‰ 

(0,02 g/ngày). Nghiệm thức 8‰ hoàn toàn khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05) so với các 

nghiệm thức còn lại. Các nghiệm thức: đối chứng, 2 ‰, 4 ‰, 6 ‰ khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê (p>0,05) với nhau.  

Nghiên cứu của Trần Thiện Trí (2010) về thử nghiệm ương ếch Thái Lan từ nòng nọc 

đến 30 ngày tuổi với các loại thức ăn trùn chỉ), tép bămvàthức ăn viên. Sau 30 ngày tuổi, tốc 

độ tăng trưởng khối lượng (DWG) của ếch đạt được 0,16 - 0,28 g/ngày. So sánh với kết quả 

trên, tăng trưởng của ếch trong thí nghiệm này đạt được thấp hơn, có thể do chịu ảnh hưởng 

của nhiều yếu tố…(chỗ này cần thảo luận rõ hơn), trong đó độ mặn môi trường nước ương nuôi 

cũng ảnh hưởng nhất định đến tăng trưởng của ếch! 

Kết quả tăng trưởng DWG của thí nghiệm này từ 0,02 g/ngày đến 0,097 g/ngày thấp hơn 

so với kết quả khi ương ếch bằng các loại thức ăn khác nhau (0,16 g/ngày đến 0,28 g/ngày). 

Điều này chứng tỏ rằng khả năng tăng trưởng của ếch con trong thí nghiệm này bị ảnh hưởng 

bởi độ mặn, độ mặn càng tăng thì tốc độ tăng trưởng càng giảm. 

Theo Đỗ Thị Thanh Hương và Nguyễn Văn Tư (2010), khi sống trong môi trường nước 

ngọt, áp suất thẩm thấu trong dịch cơ thể động vật thủy sản cao hơn áp suất thẩm thấu trong 

môi trường. Khi chuyển sang môi trường nước lợ, mặn có áp suất thẩm thấu cao hơn trong cơ 

thể, động vật phải trải qua quá trình điều chỉnh thích nghi vì vậy phải tiêu hao một lượng năng 

lượng, dẫn đến tăng trưởng giảm. có sự điều chỉnh để thích nghi với điều kiện môi trường, tốn 

nhiều năng lượng để điều hòa áp suất thẩm thấu, nên năng lượng cho sự tăng trưởng giảm. 

Chinathamby et al. (2006), cũng nhận định rằng tỷ lệ sống, tăng trưởng khối lượng của nòng 

nọc ếch nâu (Litoria ewingii) càng giảm khi độ mặn càng tăng.  

Từ kết quả nghiên cứu này, cho thấy độ mặn có ảnh hưởng rất lớn đến tăng trưởng của 

nòng nọc ương đến 40 ngày tuổi, khoảng độ mặn thích hợp để ương nòng nọc là 0- 6‰. và 

nòng nọc sẽ giảm sinh trưởng khi độ mặn cao hơn 6‰. 

  4. Kết luận 

Giá trị LC50 -96 giờ của độ mặn đối với nòng nọc ếch Thái lan 3 ngày tuổi (0,03-

0,04g/con) là 9,05‰. 

Trong khoảng độ mặn, 0-8 ‰ của môi tường ương nuôi nòng nọc đến 40 ngày tuổi, tỷ lệ 

sống của ếch giảm khi độ mặn tăng, đạt cao nhất ở 0‰ (60,67%) và thấp nhất 8‰ (33,42%) .  



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và An ninh lương thực lần 7 năm 2023 

25 

 

Tăng trưởng về khối lượng của ếch con sau 40 ngày ương là 0,85-4,07g đối với WG và 

0,089-0,09 g/ngày đối với DWG; sự tăng trưởng của ếch con giảm dần khi độ mặn tăng dần. 

Độ mặn tác động trực tiếp đến tỷ lệ sống và sự tăng trưởng của ếch con. Nòng nọc và ếch 

giống có thể sống và sinh trưởng trong nước có độ mặn đến 6‰, tuy nhiên độ mặn ≤2‰ là tối ưu 

để ương nòng nọc lên ếch giống. 
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Đề tài: “Ảnh hưởng của năm loại phân bón lá hữu cơ 

đến sinh trưởng, năng suất và hàm lƣợng tinh dầu cây bạc hà 

Á (Mentha arvensis L.) trồng trên nền đất xám Thủ Đức, Tp. 

Hồ Chí Minh” được thực hiện từ tháng 02/2022 đến tháng 

06/2022 tại Trại thực nghiệm Khoa Nông học, Trường Đại học 

Nông Lâm Tp. HCM nhằm xác định được loại phân bón lá hữu 

cơ phù hợp cho cây bạc hà Á trồng trên nền đất xám tại Thành 

phố Hồ Chí Minh sinh trưởng tốt đạt năng suất và hàm lượng 

tinh dầu cao, mang lại hiệu quả kinh tế. Thí nghiệm một yếu tố 

với 3 lần lặp lại gồm có 6 nghiệm thức (NT1: Nước lã (đối 

chứng), NT2: Hac 05, NT3: Kina R206, NT4: Roots A9 Plus, 

NT5: Roots New, NT6: Su Root) đã được bố trí theo kiểu khối 

đầy đủ hoàn toàn ngẫu nhiên (Randomized Completed Block 

Design – RCBD), có sử dụng lượng phân bón nền (ha): 7,6 tấn 

phân bò hoai + 100 kg N + 70 kg P2O5 + 100 kg K2O. Kết quả 

nghiên cứu thu được như sau: Khi xử lý ở 3 thời điểm (15, 30, 

45 NST) đã xác định được 4 loại phân bón lá Hac 05, Roots A9 

Plus, Roots New và Su Root đều có tác động đến các đặc tính 

sinh trưởng và năng suất của cây bạc hà Á cao hơn so với không 

phun phân bón lá. Phân bón lá Roots New là loại phân phù hợp 

nhất cho cây bạc hà Á với kết quả chiều cao cây (56,2 cm), số 

lá trên thân chính (43,7 lá), số cành cấp 1 (33,6 cành/cây). Bên 

cạnh đó, sử dụng loai phân bón lá này cho khối lượng cây tươi 

(265,3 g), khối lượng cây khô (59,3 g), năng suất tươi lý thuyết 

(26,53 tấn/ha), năng suất tươi thực thu (26,58 tấn/ha) và năng 

suất tinh dầu lý thuyết (262,26 L/ha). Từ đó dẫn đến lợi nhuận 

(438,0 triệu đồng/ha/vụ) và tỷ suất lợi nhuận (1,22 lần).  

ABSTRACT 

Subject: “Effect of five types of organic foliar fertilizers 

on growth, yield and essential oil content of Asian mint 

(Mentha arvensis L.) grown on gray soil Thu Duc, City. Ho Chi 
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Minh City” was carried out from February 2022 to June 2022 

at the Experimental Camp of the Faculty of Agronomy, Nong 

Lam University, Ho Chi Minh City. In order to determine the 

suitable organic foliar fertilizer for Asian mint plants grown on 

gray soil in Ho Chi Minh City, which can grow well with high 

yield and essential oil content, bring economic efficiency. One 

factor experiment with 3 replicates included 6 treatments 

(NT1: Water (control), NT2: Hac 05, NT3: Kina R206, NT4: 

Roots A9 Plus, NT5: Roots New, NT6: Su Root ) was arranged 

in a completely randomized block design (Randomized 

Completed Block Design – RCBD), using the amount of 

fertilizer (ha): 7.6 tons of cow manure + 100 kg N + 70 kg 

P2O5 + 100 kg K2O. Research results obtained are as follows: 

When treated at 3 time points (15, 30, 45 chromosomes), 4 

foliar fertilizers Hac 05, Roots A9 Plus, Roots New and Su 

Root have been identified that have an impact on The growth 

characteristics and yield of Asian mint were higher than those 

of no foliar application. Roots New foliar fertilizer is the most 

suitable fertilizer for Asian mint with the result of plant height 

(56.2 cm), number of leaves on main stem (43.7 leaves), 

number of level 1 branches (33.6 branches) /tree). Besides, 

using this foliar fertilizer for fresh plant weight (265.3 g), dry 

plant weight (59.3 g), theoretical fresh yield (26.53 tons/ha), 

yield actual harvest (26.58 tons/ha) and theoretical yield of 

essential oil (262.26 L/ha). That leads to profit (438.0 million 

VND/ha/crop) and profit margin (1.22 times). 

 1. Giới thiệu 

 Cây bạc hà (Mentha arvensis L.) là một loại cây lấy tinh dầu thuộc họ Labiatae mà từ 

lâu đã được con người sử dụng như một loại thảo mộc ở nhiều nơi bởi tính mát, thơm, sát trùng 

và xua tan cơn đau mà nó đem lại. Ngoài ra, nhiều người tiêu thụ bạc hà như một loại trà giải 

khát, không chứa caffeine, giúp cải thiện hơi thở, giấc ngủ lẫn khả năng tập trung. Ngày nay, 

tinh dầu của cây bạc hà được sử dụng rộng rãi trong nhiều ngành công nghiệp khác nhau như: 

Thực phẩm, hương liệu để chăm sóc răng miệng hoặc mỹ phẩm, điều này là do thành phần 

chính của tinh dầu là menthol và menthone (Saharkhiz và ctv., 2012). Một số nghiên cứu gần 

đây đã sử dụng cây bạc hà là một thành phần trong viên thuốc Lianhua Qingwen, có tác dụng 

ức chế sự nhân lên của coronavirus trong các tế bào (Li và ctv., 2020). Đặc biệt, hợp chất thứ 

cấp menthol có mức tiêu thụ hơn 7.000 tấn/năm (hơn 300 triệu đô-la) (Croteau và ctv., 2005). 

Trong bối cảnh dịch bệnh trong nước hiện nay, việc sử dụng các hợp chất có nguồn gốc tự nhiên 

để bào chế thuốc ngày càng được chú trọng. Chính vì vậy, cây bạc hà được xem là một nguồn 

tiềm năng. Bạc hà có khả năng thích nghi rộng với điều kiện khí hậu và thổ nhưỡng vùng nhiệt 

đới, dễ nhân giống và chăm sóc đơn giản. Hiện nay, cây bạc hà Á được trồng để khai thác tinh 

dầu ở một số tỉnh, thành phố ở nước ta như: Hà Nội, Hà Tây, Thái Bình, Quảng Nam, Đà Nẵng, 

Thành phố Hồ Chí Minh, Long An, Tiền Giang (Chu Thị Thơm và ctv., 2006). Trong quá trình 
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sinh trưởng phát triển của cây bạc hà được quyết định bởi nhiều yếu tố như vật liệu trồng, 

phương pháp trồng, điều kiện ngoại cảnh, thời gian thu hoạch, bảo quản và phương pháp chiết 

xuất thích hợp (Chu Thị Thơm và ctv., 2006). Để bạc hà sinh trưởng và phát triển tốt thì việc 

bổ sung dinh dưỡng là rất cần thiết.  

Trong đó, phân bón lá là loại phân trong thành phần có khá đầy đủ các nguyên tố đa 

lượng, trung lượng và vi lượng ở dạng dễ tiêu lá cây có thể hấp thụ được một cách dễ dàng 

(Phạm Văn Quý, 2009). Việc sử dụng phân bón lá có nhiều ưu điểm như chất dinh dưỡng được 

cung cấp cho cây nhanh hơn bón vào đất, hiệu suất sử dụng dinh dưỡng cao hơn, chi phí thấp 

hơn, ít ảnh hưởng đến môi trường và đất trồng (Nguyễn Huy Phiêu và ctv., 1994). Mỗi loại cây 

lại có nhu cầu dinh dưỡng khác nhau, do đó việc xác định loại phân bón lá để cây bạc hà sinh 

trưởng phát triển tốt là điều cần thiết.   

Xuất phát từ yêu cầu thực tiễn trên, đề tài “Ảnh hưởng của năm loại phân bón lá hữu cơ 

đến sinh trưởng, năng suất và hàm lượng tinh dầu cây bạc hà Á (Mentha arvensis L.) trồng trên 

nền đất xám Thủ Đức, Tp. Hồ Chí Minh” đã được thực hiện. 

Mục tiêu  

 Xác định được loại phân bón lá hữu cơ thích hợp cho cây bạc hà trồng trên nền đất xám 

tại Thành phố Hồ Chí Minh sinh trưởng tốt đạt năng suất và hàm lượng tinh dầu cao, mang lại 

hiệu quả kinh tế.  

  2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

 2.1. Vật liệu nghiên cứu  

Giống bạc hà Á (Mentha arvensis L.) là giống DL 97 có thời gian thu hoạch khoảng 80 

ngày. Trong thí nghiệm, cây bạc hà được trồng từ cây nuôi cấy mô từ Khoa Khoa học Sinh học, 

Trường Đại học Nông Lâm Thành phố Hồ Chí Minh. Giai đoạn vườn ươm: Tiến hành trồng 

cây con ra túi giá thể đặt trong nhà che lưới đen cho đến khi cây con có đủ 3 – 4 cặp lá thật, đạt 

chiều cao từ 8 – 9 cm, tưới nước 2 lần/ngày, theo dõi và phòng trừ sâu bệnh hại. Sau đó, những 

cây con đạt đủ tiêu chuẩn được đem trồng. 

Phân Urea (46% N) và phân Kali (61% K2O) do Tổng công ty phân bón và Hóa chất 

Dầu khí sản xuất. Đồng thời, dùng phân Super lân (16% P2O5) do Công ty CP Supe Photphat 

và Lâm Thao sản xuất. Nguồn phân bò do trại thực nghiệm Khoa Chăn nuôi – Thú y cung cấp. 

Phân bò được xử lý với chế phẩm Trichoderma trong vòng 30 ngày, sau đó đem đi phân tích 

vôi CaCO3 (40% Ca) được sản xuất bởi công ty trách nhiệm hữu hạn Sơn Hà.  

 Các dụng cụ và các thiết bị sử dụng trong thí nghiệm: Cuốc, xẻng, cân điện tử, thước 

thẳng, bình phun 2L, 16 L, dụng cụ chưng cất tinh dầu, bảng tên thí nghiệm, sổ ghi chép và 

máy đo chỉ số diệp lục tố Chlorophyll SPAD-502 
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Bảng 1 

Các loại phân bón lá dùng trong thí nghiệm 

Tên thương mại  Thành phần  Nguồn gốc  

Hac-05  5% N, 5% P1O5; 5% K2O; 1,9 % Axit humic; 

0,02% Ca; 0,03% Mg; 200ppm Fe; 200ppm Cu; 

200ppm B; 150ppm Mn , 200ppm NAA, và 

amino axit (24 ppm Axit Glutamic; 5 ppm 

Histidine; 13ppm Phenylalanine; 8 ppm Valine; 

15 ppm Lysine; 7 ppm Proline; 40 ppm Agrnine; 

18 ppm Serine; 82 ppm 

Glycine; 40 ppm Alanine) 

Công ty CP Nông  

Dược Hoàng Ân  

Kina R206  6% N; 6% P2O5; 6% K2O; 2% Axit humic  

và 0,05% NAA 

Công ty TNHH  

Kiên Nam 

Roots A9 Plus  9% Hữu cơ; 6% N; 8% P2O5; 6% K2O; 

8% Axit humic; 150ppm Axit amin; 

80ppm Cu; 240ppm B và 90ppm Mn 

Công ty CP cây trồng 

Bình Chánh  

Roots New  6% N; 8% P2O5; 6% K2O; 9% Axit humic;  

0,12% Axit amin và 0,05% NAA  

Công ty CP cây trồng 

Bình Chánh  

  

Su-root  7% N; 7% P2O5; 7% K2O; 1% Axit humic; 

500ppm Zn; 500 ppm Fe; 500ppm Cu và 

500ppm Mn  

Công ty TNHH phân 

bón An Dân  

 2.1.1 Phân tích đất khu thí nghiệm 

Bảng 2 

Đặc tính lý, hóa đất khu thí nghiệm 

Chỉ tiêu Đơn vị tính Kết quả 

Thành phần cơ giới  

Cát  

Thịt  

Sét  

 

% 

 

73,00 

25,00 

2,00 

pHKCl (1:5)  – 6,30 

pHH2O (1:5)  – 6,50 

Mùn  % 1,20 
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N tổng số  % 0,08 

P2O5 tổng số  % 0,09 

P2O5 dễ tiêu  mg/100g 49,41 

K2O tổng số  % 0,007 

CEC  meq/100 g 4,96 

(Trung tâm Công nghệ, Quản lý Môi trường & Tài nguyên, ĐHNL Tp.HCM, 2022) 

 2.2. Phương pháp nghiên cứu 

 2.2.1 Bố trí thí nghiệm  

 

Hình 1: Toàn cảnh khu thí nghiệm 

 Thí nghiệm một yếu tố được bố trí theo kiểu khối đầy đủ hoàn toàn ngẫu nhiên 

(Randomized Complete Block Design, RCBD), với 6 nghiệm thức và 3 lần lặp lại. Quy mô thí 

nghiệm: 6 nghiệm thức x 3 lần lặp lại x 60 cây/ô cơ sở = 1.080 cây. Khoảng cách trồng: 50 cm 

x 20 cm (hàng cách hàng x cây cách cây). Mật độ trồng: 100.000 (cây/ha) Số nghiệm thức thí 

nghiệm: 6 NT. Số ô cơ sở: 6 NT x 3 LLL = 18 ô. Diện tích mỗi ô cơ sở: 3 m x 2 m = 6 m2. 

Khoảng cách giữa các ô cơ sở: 0,5 m. Khoảng cách giữa các lần lặp lại: 1 m.Tổng diện tích khu 

thí nghiệm: 201,5 m2  

 2.2.2 Các chỉ tiêu theo dõi 

Thời gian thu hoạch (NST): Ghi nhận vào thời điểm có ≥ 50% số cây trên mỗi ô cơ sở 

có hoa đầu tiên nở.  

Cách lấy mẫu đo đếm: Trên mỗi ô cơ sở, đánh dấu 10 cây không tính hàng biên bằng 

ống hút, theo dõi định kì 15 ngày/lần. Bắt đầu tính từ 20 NST.  

Chiều cao cây (cm): Sử dụng thước thẳng đo thân chính từ gốc đến chóp lá cao nhất của 

đỉnh ngọn. Số liệu được ghi nhận tại thời điểm 20, 35, 50 và 60 NST.  
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Tốc độ tăng trưởng chiều cao cây (mm/cây/ngày): (Chiều cao cây lần sau – Chiều cao 

cây lần trước)/Số ngày giữa hai lần đo.  

Đường kính thân chính (cm): Dùng thước kẹp đo đường kính thân chính, chọn vị trí cách 

5 cm so với mặt đất, đo tại thời điểm 60 NST.  

Số lá trên thân chính (lá): Đếm toàn bộ số lá trên thân chính và chỉ đếm những lá xuất 

hiện cuống và phiến lá rõ. Số liệu được ghi nhận tại thời điểm 20, 35, 50 và 60 NST.  

Tốc độ ra lá (lá/thân chính/ngày): (Tổng số lá đếm lần sau – Tổng số lá đếm lần trước)/Số 

ngày giữa hai lần đếm.  

Chiều dài lá (cm): Đo khoảng cách từ cuống lá đến chóp lá của cặp lá thứ năm tính từ 

trên xuống ở thân chính rồi tính trung bình. Đo 1 lần vào thời điểm 50 NST.  

Chiều rộng lá (cm): Đo khoảng cách hai bên mép lá tại vị trí rộng nhất của cặp lá thứ 

năm trên thân chính rồi tính trung bình. Đo 1 lần vào thời điểm 50 NST.  

Chỉ số diệp lục tố: Đo chỉ số diệp lục tố ở vị trí giữa lá của cặp lá thứ năm trên thân 

chính bằng máy Chlorophyll SPAD-502, sau đó tính giá trị trung bình. Đo tại thời điểm 50 

NST.  

Số cành cấp 1 (cành/cây): Đếm toàn bộ số cành cấp 1 trên cây. Số liệu được ghi nhận tại 

thời điểm 20, 35, 50 và 60 NST.  

Tốc độ ra cành cấp 1 (cành/ngày): (Tổng số cành cấp 1 đếm lần sau – Tổng số cành cấp 

1 đếm lần trước)/Số ngày giữa hai lần đếm 

Sâu bướm bạc hà (Pyrausta aurata): Theo dõi và ghi nhận tổng số cây bị sâu hại định kỳ 

vào các thời điểm 20, 35, 50 và 60 NST.  

Tỷ lệ cây bị sâu hại (%) = (Số cây bị sâu hại/Tổng số cây trên ô cơ sở) x 100  

Bệnh héo xanh vi khuẩn: Theo dõi số cây bị bệnh héo xanh vi khuẩn và nhổ bỏ khỏi ô 

cơ sở, ghi nhận tổng số cây bị hại định kỳ vào các thời điểm 20, 35, 50 và 60 NST.  

Tỷ lệ cây bị bệnh hại (%) = (Số cây bị bệnh hại/Tổng số cây trên ô cơ sở) x 100. 

Khối lượng cây tươi (g): Tại thời điểm thu hoạch, thu 10 cây chỉ tiêu của mỗi ô cơ sở, 

cắt tại vị trí trên cặp cành cấp một 3 cm, cân khối lượng cây tươi trực tiếp trên đồng ruộng, sau 

đó tính trung bình cho 1 cây.  

Khối lượng cây khô (g): Phơi khô 10 cây chỉ tiêu đến khối lượng không đổi để xác định 

khối lượng cây khô, sau đó tính khối lượng cây khô trung bình cho 1 cây.  

Tỷ lệ khô/tươi (%) =  [Khối lượng cây khô (g)/Khối lượng cây tươi (g)] x 100  

Năng suất tươi lý thuyết (tấn/ha) = [Khối lượng cây tươi (g) x Mật độ trồng (cây/ha)]/106  

Năng suất tươi thực thu (tấn/ha) = [Khối lượng tươi của ô cơ sở (kg)x10]/[Diện tích ô cơ sở (m2)]  

Phương pháp lấy mẫu: Thu 5 cây trên ô cơ sở, chọn ngẫu nhiên những cây ở giữa (không 

lấy cây ở hàng biên), tại thời điểm thu hoạch.  
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Chưng cất tinh dầu bằng phương pháp chưng cất hơi nước. Mẫu bạc hà và nước được cho 

vào một bình cầu dung tích 2.000 mL, đun ở 650 C. Chưng cất 300 g thân, lá bạc hà/ô cơ sở. 

Hàm lượng tinh dầu (%) = [Thể tích tinh dầu thu được (mL)/Khối lượng mẫu đem chưng 

cất (g)] x 100  

 Năng suất tinh dầu lý thuyết (L/ha) = [Hàm lượng tinh dầu (mL/g) x Năng suất tươi lý 

thuyết (tấn/ha) x 103]  

Tổng thu (triệu đồng/ha/vụ) = Năng suất tươi thực thu (kg/ha/vụ) x Giá bán 1 kg thân, 

lá bạc hà tươi.  

Tổng chi (triệu đồng/ha/vụ) = Phân bón + Thuốc BVTV + Giống + Công lao động + Vật 

liệu khác  

Lợi nhuận (triệu đồng/ha/vụ)  = Tổng thu - Tổng chi  

Tỷ suất lợi nhuận = Lợi nhuận/Tổng chi 

 2.2.3 Phương pháp xử lý số liệu 

Các số liệu được tổng hợp xử lý bằng phần mềm Microsoft Office Excel 2010, phân tích 

ANOVA và trắc nghiệm phân hạng Duncan (nếu có) ở độ tin cậy alpha = 0,05 bằng phần mềm 

SAS 9.4 

3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

3.1. Ảnh hưởng của phân bón lá đến kích thước lá và chỉ số diệp lục tố của cây bạc hà 

Bảng 3 

Ảnh hưởng của phân bón lá đến chiều dài lá (cm), chiều rộng lá (cm) và chỉ số diệp lục tố của 

cây bạc hà tại thời điểm 50 NST 

Nghiệm thức  Chiều dài (cm) Chiều rộng (cm) Chỉ số diệp lục tố 

Phun nước lã (ĐC)  5,3 3,5 42,2 

Hac 05  5,4 3,7 44,6 

Kina R206  5,4 3,6 43,9 

Roots A9 Plus  5,6 3,8 46,0 

Roots New  5,6 3,8 45,7 

Su Root  5,5 3,7 44,6 

CV (%)  4,1 4,5 3,4 

Ftính  0,8ns 0,8ns 2,5ns 

(Trong cùng một cột, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê, ns: khác biệt 

không có ý nghĩa, *: khác biệt thống kê ở mức α = 0,05.) 
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Lá là cơ quan làm nhiệm vụ quang hợp ở thực vật và kích thước lá là một trong các yếu 

tố quyết định hiệu quả quang hợp của cây. Bên cạnh đó, diệp lục tố cũng là là sắc tố chính tiếp 

nhận nặng lượng ánh sáng dùng để quang hợp tạo ra sản phẩm hữu cơ, giúp cho cây trồng sinh 

trưởng và phát triển, góp phần ảnh hưởng đến năng suất và sinh khối cây bạc hà.  

Kết quả Bảng 3 cũng cho thấy việc phun phân bón lá đã ảnh hưởng khác biệt không có 

ý nghĩa thống kê đến chỉ số diệp lục tố. Chỉ số diệp lục tố ở thời điểm đo (50 NST) đạt từ 42,2 

đến 46,0. Nhận thấy, tại thời điểm này cây bắt đầu ra hoa, cây tập trung dinh dưỡng để nuôi 

hoa. Do đó, dinh dưỡng không đươc vận chuyển nhiều đến lá, trong khi đó theo Nguyễn Xuân 

Trường và ctv (2000), yếu tố đạm là thành phần cấu tạo nên diệp lục tố nên khi thiếu đạm thì 

cây không tổng hợp diệp lục tố do đó chỉ số diệp lục tố thường thấp. 

Bảng 4 

Ảnh hưởng của phân bón lá đến đường kính thân chính, số cành cấp 1 và tốc độ ra cành cấp 1 

của cây bạc hà 

 Nghiệm thức  Thời điểm theo dõi (NST)  

 20 – 35  35 – 50  50 – 60  

Phun nước lã (ĐC)  0,8  0,3  0,2  

Hac 05  0,8  0,2  0,2  

Kina R206  0,8  0,3  0,2  

Roots A9 Plus  0,9  0,3  0,1  

Roots New  0,9  0,3  0,1  

Su Root  0,9  0,3  0,1  

Qua Bảng 4 cho thấy tốc độ ra cành cấp 1 biến động cùng quy luật với tốc độ tăng 

trưởng chiều cao cây và tốc độ ra lá. Trong giai đoạn 20 – 35 NST cho thấy, tốc độ ra cành cấp 

1 ở các nghiệm thức tương đối đồng đều, đạt giá trị cao nhất và dao động từ 0,8 – 0,9 cành/ngày. 

Ở giai đoạn 35 – 50 NST, tốc độ ra cành cấp 1 dao động từ 0,2 – 0,3 cành/ngày. Giai đoạn 50 

– 60 NST, tốc độ ra cành cấp 1 giảm nhẹ và dao động trong khoảng 0,1 – 0,2 cành/ngày. 

Bảng 5 

Ảnh hưởng của phân bón lá đến khối lượng cây tươi (g), khối lượng cây khô (g) và tỷ lệ (%) 

khô/tươi của cây bạc hà 

Nghiệm thức Khối lượng cây tươi (g) Khối lượng cây khô (g) Tỷ lệ khô/tươi (%) 

Phun nước lã (ĐC) 223,7b 44,7b 20,0 

Hac 05 247,7ab 51,3ab 20,8 

Kina R206 230,3b 47,3b 20,6 

Roots A9 Plus 271,0a 60,7a 22,4 

Roots New 267,7a 59,3a 22,2 

Su Root 249,0ab 52,7ab 21,1 
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CV (%) 6,4 9,4 4,8 

Ftính 4,4* 5,0* 2,4ns 

(Trong cùng một cột, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê, ns: khác biệt 

không có ý nghĩa, *: khác biệt thống kê ở mức α = 0,05. ) 

Khối lượng cây tươi, khô là yếu tố quyết định đến năng suất tươi và năng suất khô của 

cây bạc hà. Tỷ lệ khô/tươi cao cho biết cây có khả năng tích lũy sinh khối lớn. Qua kết quả 

Bảng 5 cho thấy khối lượng cây tươi, khối lượng cây khô tại thời điểm thu hoạch khác biệt có 

ý nghĩa thống kê giữa các nghiệm thức khi phun phân bón lá và có kết quả phân hạng tương tự 

nhau. Nghiệm thức sử dụng phân bón lá Roots A9 Plus đạt giá trị cao nhất với khối lượng cây 

tươi (271,0 g) và khối lượng cây khô (60,7 g). Đồng thời, nghiệm thức phun nước lã cho giá trị 

thấp nhất với khối lượng cây tươi (223,7 g) và khối lượng cây khô (44,7 g). Tỷ lệ khô/tươi của 

bạc hà khác biệt không có ý nghĩa thống kê giữa các nghiệm thức. Cụ thể, dao động trong 

khoảng 20,0 đến 22,4%. 

3.2. Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến các 

yếu tố cấu thành năng suất và năng suất cây kim tiền thảo 

 Năng suất là mục tiêu cuối cùng trong sản xuất nông nghiệp, phản ánh toàn bộ quá trình 

sinh trưởng của cây kim tiền thảo. Năng suất biểu hiện sự hiệu quả trong suốt quá trình chăm 

sóc cây trông, là kết quả cuối cùng của quá trình sinh trưởng và phát triển, sản phẩm thu được 

trên một đơn vị diện tích gieo trồng trong một vụ. Đây là chỉ tiêu đánh giá việc trồng trọt có 

hợp lí hay không, khả năng thích ứng với điều kiện ngoại cảnh (Lẻo Thị Phương Anh, 2020).  

3.2.1 Ảnh hưởng của phân bón lá đến năng suất tươi lý thuyết (tấn/ha), năng suất tươi 

thực thu (tấn/ha) của cây bạc hà 

Bảng 6 

Ảnh hưởng của phân bón lá đến năng suất tươi lý thuyết (tấn/ha), năng suất tươi thực thu 

(tấn/ha) của cây bạc hà 

Nghiệm thức  Năng suất tươi lý thuyết  

(tấn/ha)  

Năng suất tươi thực thu 

(tấn/ha)  

Phun nước lã (ĐC)  22,37b  20,89b  

Hac 05  24,77ab  23,85ab  

Kina R206  23,03b  22,79ab  

Roots A9 Plus  27,10a  26,20a  

Roots New  26,77a  26,58a  

Su Root  24,90ab  24,02ab  

CV (%)  6,37  8,06  

Ftính  4,37*  3,61*  
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(Trong cùng một cột, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê, ns: khác biệt 

không có ý nghĩa, *: khác biệt thống kê ở mức α = 0,05.) 

Năng suất tươi được tính dựa trên khối lượng cây tươi nhân với mật độ trồng nên việc 

trắc nghiệm phân hạng giữa các nghiệm thức đều cho kết quả tương tự khối tươi của cây bạc 

hà. Năng suất tươi lý thuyết, năng suất tươi thực thu của cây bạc hà được trình bày tại Bảng 6 

Năng suất tươi lý thuyết giữa các nghiệm thức khác biệt có ý nghĩa thống kê.  Sử dụng phân 

bón lá Roots A9 Plus đạt năng suất tươi lý thuyết 27,10 (tấn/ha) cao nhất. Nghiệm thức phun 

nước lã cho năng suất tươi lý thuyết thấp nhất 22,37 (tấn/ha).  Năng suất tươi thực thu quyết 

định giá trị kinh tế của cây trồng.  

Trong thí nghiệm, năng suất tươi thực thu khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các nghiệm 

thức. Sử dụng phân bón lá Roots New đạt năng suất tươi thực thu (26,58 tấn/ha) cao nhất. 

Nghiệm thức phun nước lã cho năng suất tươi thực thu thấp nhất (20,89 tấn/ha). Kết quả thí 

nghiệm thu được tương tự với nghiên cứu của Nguyễn Duy Văn (2019) được thực hiện tại Bình 

Thuận cho rằng năng suất tươi thực thu trong khoảng 17,5 – 23,2 tấn/ha. 

3.2.2. Ảnh hưởng của phân bón lá đến hàm lượng tinh dầu (%) và năng suất tinh dầu lý 

thuyết (L/ha) của cây bạc hà 

Bảng 7 

Ảnh hưởng của phân bón lá đến hàm lượng tinh dầu (%) và năng suất tinh dầu lý thuyết 

(L/ha) của cây bạc hà 

Nghiệm thức  Hàm lượng tinh dầu (%)  Năng suất tinh dầu lý thuyết (L/ha)  

Phun nước lã (ĐC)  0,92  206,77b  

Hac 05  0,97  239,61ab  

Kina R206  0,95  218,82b  

Roots A9 Plus  0,96  260,43a  

Roots New  0,99  264,53a  

Su Root  0,94  235,38ab  

CV (%)  2,49  7,94  

Ftính  2,69ns  4,31*  

Trong cùng một cột, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê, ns: khác biệt 

không có ý nghĩa, *: khác biệt thống kê ở mức α = 0,05. 

Cây bạc hà sau khi thu hoạch tùy theo mục đích tiêu thụ mà sản phẩm thu được có thể 

được dùng tươi hoặc phơi khô mặt khác thân lá cũng được mang đi chưng cất để thu tinh dầu 

bạc hà. Do đó, bên cạnh chỉ tiêu về năng suất tươi và năng suất khô thì chỉ tiêu hàm lượng tinh 

dầu và năng suất tinh dầu lý thuyết cũng rất được người sản xuất quan tâm. Qua kết quả Bảng 

7 cho thấy ảnh hưởng của phân bón lá đến hàm lượng tinh dầu khác biệt không có ý nghĩa trong 

thống kê. Điều này cho thấy các loại phân bón lá khác nhau không tác động đến các chỉ tiêu về 

tinh dầu.  
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Năng suất tinh dầu lý thuyết cây bạc hà khác biệt có ý nghĩa trong thống kê giữa các 

nghiệm thức. Khi sử dụng phân bón lá Roots New đạt năng suất tinh dầu lý thuyết cao nhất 

(264,53 L/ha). Đồng thời, nghiệm thức phun nước lã cho năng suất tinh dầu lý thuyết thấp nhất 

(206,77 L/ha). Kết quả đề tài tương đương nghiên cứu của Đinh Thị Thanh (2016) về ảnh hưởng 

của phân bón lá và lượng phân chuồng đến cây bạc hà Á tại Trại khoa Nông học cho rằng hàm 

lượng tinh dầu trong khoảng 0,7 – 1,1% và năng suất tinh dầu dao động từ 178,3 – 163,4 L/ha. 

 3.2.3 Hiệu quả kinh tế 

 Trong quá trình sản xuất, tạo ra nhiều sản phẩm mang lại hiệu quả kinh tế là yếu tố hàng 

đầu đối với người sản xuất. Vì vậy, việc áp dụng các loại phân bón lá góp phần cải thiện quá 

trình hấp thụ các chất dinh dưỡng của cây trồng làm tăng năng suất năng suất và chất lượng của 

sản phẩm, đồng thời làm giảm chi phí đầu tư rất được nhà sản xuất quan tâm. Từ đó, việc tính 

toán lợi nhuận khi áp dụng khoa học kỹ thuật nhằm tăng sự thuyết phục trong việc thay đổi tập 

quán canh tác lâu đời. Xét về tổng doanh thu thì nghiệm thức dùng phân bón lá Roots New cho 

doanh thu cao hơn so với các nghiệm thức sử dụng phân bón khác và cao hơn so với đối chứng, 

đạt (797,4 triệu đồng). 

Xét về tổng chi phí đầu tư trong các nghiệm thức sử dụng phân bón lá thì nghiệm thức 

Roots A9 Pus có tổng chi phí cao nhất là (359,6 triệu đồng). Ngược lại nghiệm thức Hac 05 

tổng chi phí thấp nhất là (359,1 triệu đồng).  

Xét về hiệu quả của việc sử dụng phân bón lá thông qua tỷ suất lợi nhuận ở các nghiệm 

thức cho thấy, ở tất cả các nghiệm thức có dùng phân bón lá đều giúp tăng thêm thu nhập, trong 

đó đáng kể là Roots New cho tỷ suất lợi nhuận cao nhất so với sử dụng phân bón lá khác và so 

với đối chứng với tỷ suất lợi nhuận là 1,22 và tiếp theo đó là Roots A9 Plus với tỷ suất lợi nhuận 

1,19, Su Root, Hac 05 với tỷ suất lợi nhuận 1,00, Kina R206 với tỷ suất lợi nhuận 0,90 và thấp 

nhất là nghiệm thức dùng nước lã với tỷ suất lợi nhuận 0,75. 

4. Kết luận và gợi ý 

4.1 Kết Luận 

Từ các kết quả ghi nhận đươc thông qua nội dung nghiên cứu, đề tài cho phép rút ra 

được một số kết luận như sau: 

Các loại phân bón lá Roots A9 Plus, Roots New, Su Root và Hac 05 đã làm tăng các chỉ 

tiêu sinh trưởng và năng suất của cây bạc hà Á so với đối chứng - nước lã. Cây bạc hà Á khi 

được phun phân bón lá Roots New có chiều cao cây cao nhất (56,2 cm). Đồng thời, số lá trên 

thân chính (43,7 lá), số cành cấp 1 (33,6 cành/cây) đạt khá cao khi được phun loại phân này.   

Xét về năng suất và hiệu quả kinh tế: Cây bạc hà Á khi được phun phân bón Roots New 

cho năng suất tươi thực thu (26,58 tấn/ha) và năng suất tinh dầu lý thuyết (262,26 L/ha) cao 

nhất. Từ đó, dẫn đến đạt lợi nhuận (438,0 triệu đồng/ha/vụ) và tỷ suất lợi nhuận (1,22 lần) cao 

hơn so với các loại phân bón lá khác. Bên cạnh đó, khối lượng cây tươi (265,3 g), khối lượng 

cây khô (59,3 g), năng suất tươi lý thuyết (26,53 tấn/ha) và hàm lượng tinh dầu (0,99%) đạt khá 

cao khi được xử lý loại phân bón lá này. 
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4.2 Gợi ý 

Có thể áp dụng phân bón lá Roots New vào canh tác cây bạc hà Á tại khu vực Thủ Đức, 

thành phố Hồ Chí Minh. 

Tiếp tục thí nghiệm phân bón lá Roots New với số lần phun và các mức nồng độ khác 

nhau trên cây bạc hà Á để có kết luận chính xác hơn. 
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Nam. Tạp chí Nông nghiệp và phát triển nông thôn. Trang 561 – 562.  

CAI – PAN corporation, 1984. CAI – PAN Japanese peppermint oil.  

Chu Thị Thơm, Phan Thị Lài và Nguyễn Văn Tó, 2006. Kỹ thuật trồng cây bạc hà. Nhà xuất 

bản Lao động Hà Nội. 139 trang.  

Croteau, R. B., Davis, E. M., Ringer, K. L., and Wildung, M. R., 2005. Menthol biosynthesis 

and molecular genetics. Naturwissenschaften, 92(12), 562 – 577.   

Đào Thị Hồng Tươi, 2018. Xác định tác nhân gây bệnh héo rũ trên cây bạc hà (Mentha arvensis 

L.) và khảo sát hiệu quả một số loại thuốc bảo vệ thực vật trong phòng thí nghiệm. Luận 
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Phụ lục hình ảnh 

 
 

 

      
Hình PL 1   Làm đ ấ t và lên lu ố ng khu v ự c thí nghi ệ m   

Hình PL 2   Chu ẩ n b ị   cây nuôi cây   mô  và cho cây ra b ầ u ươm   

Hình PL 3   C ắ t và cân m ẫ u b ạ c hà đem chưng c ấ t tinh d ầ u   
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Hình PL     Toàn c ả nh khu thí nghi ệ m th ờ i đi ể m  2 0  NST   

Hình PL     Toàn c ả nh khu thí nghi ệ m th ờ i đi ể m  35   NST   

Hình PL     Toàn c ả nh khu thí nghi ệ m th ờ i đi ể m  60   NST   
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Hình PL 9 Lọ treo đựng tinh dầu bạc hà từ thí nghiệm  

 

Hình PL 10 Sản phẩm dầu gió bạc hà từ thí nghiệm 
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Ảnh hưởng của phương pháp sấy đến chất lượng bột lá 

Dứa (Pandanus amaryllifolius) hòa tan 

Effects of drying methods on quality “Dứa” leaf  
(Pandanus amaryllifolius) extract powder 

Nguyễn Tấn Hùng1*, Trương Thị Tú Trân2 Đặng Ngọc Điệp1, Nguyễn Thị Thu Thảo1 

1 Trường Đại học Tiền Giang 

2 Trường Đại học Kiên Giang 

*Tác giả liên hệ: nthungtgu@gmail.com 
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Keywords:  

Pandanus amaryllifolius, 

maltodextrin, Arabic gum, 

spray-drying, foam mat 

drying.  
 

Nghiên cứu này được thực hiện để xác định ảnh hưởng 

phương pháp sấy chất lượng sản phẩm bột lá dứa từ dịch ép lá 

dứa. Các phương pháp sấy khác nhau gồm sấy phun (với  10% 

maltodextrin + 4% gum Arabic, 170oC, tốc độ bơm nhập liệu là 

670 ml/h) và sấy bọt xốp (với 1,0% Tween 80 + 10% maltodextrin 

+ 4% gum Arabic) bằng không khí nóng và microwave. Kết quả 

nghiên cứu cho thấy, phương pháp sấy khác nhau có ảnh hưởng 

trực tiếp đến các đặc tính hóa lý của bột lá dứa thu nhận được. 

Trong đó, khả năng lưu giữ màu sắc (xanh), vitamin C được ghi 

nhận là tốt hơn đối với phương pháp sấy bọt xốp so với sấy phun 

với chỉ số màu sắc (L*, a*, b*) và hàm lượng chlorophyll. Bên 

cạnh đó, các chỉ số về độ ẩm, aw và độ hòa tan cũng thể hiện sự 

khác nhau theo phương pháp sấy. Bột lá dứa thu nhận là dạng bột 

có màu xanh nhạt, mùi thơm đặc trưng của lá dứa, mịn. Như vậy, 

ngoài phương pháp sấy phun thì kỹ thuật sấy bọt xốp bước đầu 

chứng minh có thể được áp dụng cho việc sấy tạo hạt cho sản 

phẩm bột lá dứa khi kết hợp với chất nhũ hóa là Tween 80 kết hợp 

với chất ổn định là maltodextrin và gum Arabic. 

ABSTRACT 

This research was conducted to identify influences of 

drying methods on quality of Pandanus amaryllifolius extract 

powder. The different drying methods include spray drying (with 

10% maltodextrin + 4% Arabic gum, inlet temperature: 170oC, 

speed flow 670 ml/h) and foam drying (with 1.0% Tween 80 + 

10% maltodextrin and 4% gum Arabic) by hot air and microwave. 

Research results show that different drying methods have a direct 

influence on the physicochemical properties of the obtained 

pandan leaf powder. In which, the ability to retain color (blue), 

vitamin C was noted to be better for the foam drying method than 

for spray drying with color index (L*, a*, b*) and high content of 

chlorophyll. Besides, the moisture, aw and solubility also show 

mailto:nthungtgu@gmail.com
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differences according to the drying method. The obtained pandan 

leaf powder is a light green powder with a characteristic aroma of 

pandan leaves, smooth. Thus, in addition to the spray drying 

method, the foam drying technique was initially proven to be 

applied to the granulation drying of pandan leaf powder when 

combined with the emulsifier Tween 80 and the stabilizer 

maltodextrin and gum Arabic. 

1. Giới thiệu 

Trong ẩm thực Việt Nam, lá dứa hoặc lá nếp (Pandanus amaryllifolius) được dùng phổ 

biến để nhuộm màu xanh cho các món ăn. Lá dứa được sử dụng để tạo màu xanh cho các loại 

thạch hay một vài loại nước giải khát. Chiết xuất từ lá dứa hiện nay được công nhận là nhóm 

chất màu xanh tự nhiên và thành phần thơm trong nhiều công thức nấu ăn theo phong cách châu 

Á (Rattanapitigorn, 2020). Lá dứa trưởng thành có mùi thơm và có màu xanh đậm chứa lượng 

diệp lục cao và các hợp chất thơm (Yahya, 2011). Do đặc tính tươi sẽ mất đi nhanh chóng sau 

khi chiết xuất nên kỹ thuật xử lý để chuyển dịch thành bột sẽ cung cấp một hình thức ổn định 

hơn cho thị trường. 

Sấy khô là một quá trình quan trọng để bảo quản nguyên liệu thực phẩm thô. Trong quá 

trình sấy, độ ẩm có thể giảm xuống mức từ 1÷5%, giúp tránh sự hư hỏng của vi khuẩn và các 

phản ứng enzyme không mong muốn. Ngoài việc giảm đáng kể trọng lượng và khối lượng, nó 

giảm thiểu chi phí đóng gói, lưu trữ và vận chuyển (Qadri & Srivastava, 2014). Vấn đề liên 

quan đến phương pháp sấy truyền thống là sự thay đổi màu sắc, sự khử màu protein. Sấy phun 

là một phương pháp tiên tiến được sử dụng rộng rãi để tạo ra sản phẩm bột chất lượng cao từ 

dịch lá. Các chất mang khác nhau như maltodextrin, Gum arabic hoặc kết hợp giữa chúng được 

sử dụng chủ yếu trong sấy phun do độ phân tán cao và độ nhớt thấp (Quek et al., 2007). Sản 

phẩm sấy phun có độ hoạt động của nước thấp, khối lượng giảm dễ dàng cho việc vận chuyển 

và tồn trữ nhưng vẫn giữ được chất dinh dưỡng có trong nguyên liệu (Phisut, 2012). Sản phẩm 

được sấy đông khô mang lại chất lượng tuyệt vời với khả năng bù nước và màu sắc tốt nhưng 

làm chi phí vận hành cao hơn. Hiện nay, sấy bọt xốp đang được chú ý vì những ưu điểm như rẻ 

và dễ tiếp cận (Qadri & Srivastava, 2014). Phương pháp này cho phép khử nước đối với các 

nguyên liệu nhạy cảm với nhiệt độ, hàm lượng đường cao và thực phẩm nhớt, khó làm khô 

trong điều kiện tương đối nhẹ mà ít thay đổi chất lượng. Sấy bọt xốp là phù hợp để sấy các sản 

phẩm dính, nhớt và nhạy cảm với nhiệt, không thể sấy khô bằng cách sấy phun (Sangamithra 

et al., 2014). Bên cạnh đó, tính dẫn nhiệt kém vật liệu khi sấy bọt xốp được khắc phục tốt khi 

nhiệt được tạo ra bởi năng lượng vi song (Qadri & Srivastava, 2017). Mục tiêu của nghiên cứu 

này là khảo sát ảnh hưởng của các phương pháp sấy khác nhau đến thành phần hóa lý cơ bản 

trong lá dứa như chlorophyll, pholyphenol,… từ nguyên liệu dồi dào, sẵn có trong tự nhiên 

nhằm góp phần khai thác và sử dụng nguồn nguyên liệu này một cách hiệu quả hơn.  

2. Nguyên liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Nguyên vật liệu và dụng cụ - thiết bị 

Lá dứa: được thu hái tại huyện Châu Thành, tỉnh Bến Tre, sử dụng lá dứa còn nguyên 

vẹn, không hư hỏng. 
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Maltodextrin, Gum Arabic Tween 80: (Xuất xứ Indonesia) – Công ty CEMACO VN- Cần Thơ. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

Nghiền lá dưa với nước, lọc và thu dịch với tỷ lệ Nước/Lá dứa là 2/1.  

Sấy phun: bổ sung maltodextrin (10-12 DE): 10% + Gum Arabic: 4%. Tiến hành sấy 

phun hỗn hợp ở nhiệt độ đầu vào 170oC, tốc độ nhập liệu 14 RPM (670 ml/giờ) bằng máy sấy 

Mini Spray Dryer DHSL-SD303 (Hàn Quốc). Mẫu bột được bao gói PA chân không và bảo 

quản ở nhiệt độ phòng.  

Sấy bọt xốp: dịch lá dứa được bổ sung Tween 80 (1,0%), maltodextrin (10%) và gum 

arabic (4%), đánh khuấy tạo bọt bằng máy đánh trứng (Philips HR3705/20) trong 10 phút. Bọt 

được rót khay inox đường kính 25 cm với chiều cao bọt là 4 mm và sấy bằng không khí nóng 

trong 6 giờ ở nhiệt độ 60±1oC và sấy trong microwave (khay bằng giấy nhôm) với công suất ở 

mức năng lượng cao (high) bằng lò vi song (Toshiba ER-SM20(W1)VN). Thu mẫu sấy, nghiền 

thành bột và mẫu bột được bao gói PA chân không và bảo quản ở nhiệt độ phòng.    

Mỗi thí nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên với 3 lần lặp lại. Kết quả thí nghiệm 

trước làm cơ sở cho thí nghiệm sau. Số liệu thu thập được xử lý bằng phần mềm Microsoft 

Excel và Statgraphics Centurion 15.2.11.0. 

2.3. Các phương pháp phân tích 

Tổng hàm lượng chất rắn hòa tan theo độ Brix (°Brix): được xác định bằng cách sử dụng 

khúc xạ kế cầm tay Atago (Nhật). 

Xác định Polyphenol tổng – TPC (Phương pháp Folin-Ciocalteau): Chiết xuất: hòa tan 

1 g bột vào 5 mL methanol. Hút 0,1 mL dịch lọc cho vào bình định mức 10 mL, thêm 1,5 mL 

thuốc thử Folin 1/10, lắc đều để yên 5 phút. Tiếp tục thêm vào bình định mức 4 mL dung dịch 

Na2CO3 20%, sau đó định mức lên 10 mL bằng nước cất. Hỗn hợp được ủ trong điều kiện bóng 

tối trong 30 phút để phản ứng xảy ra hoàn toàn. Đo độ hấp thụ của dung dịch ở bước sóng 738 

nm. Đơn vị tính bằng mg đương lượng axit galic (mgGAE/g). 

Xác định hàm lượng chlorophyll (Phương pháp xác định của Arnon, 1949): Hòa tan 1 g 

bột với 5 ml 80% acetone. Hỗn hợp này sau đó được ly tâm ở 5000xg trong 2 phút. Độ hấp thụ 

của chất nổi trên bề mặt được đo bằng máy quang phổ ở bước sóng 470, 645, 663 nm. Nồng độ 

các sắc tố được tính từ các phương trình sau khi A là độ hấp thụ (nm): Chlorophyll tổng (Ct)= 

8,2*A663+20,2*A645. Chlorophyll a (Ca) = 12,7*A663-2,59*A645. Chlorophyll b (Cb) = 

22,9*A645-4,7*A663. 

Đo màu sắc (phương pháp của Perkins-Veazie et al., 2001): Sử dụng Máy so màu 

Minolta CR-400, Nhật Bản. 

Đo độ phân tán (theo mô tả của Quek et al., 2007): 50 mg mẫu bột và 1 mL nước cất vào 

một ống nghiệm và trộn bằng Vortex ở tốc độ trung bình. Thời gian để hoàn nguyên bột được 

tính bằng giây.  

3. Kết quả thảo luận 

3.1. Sự thay đổi TPC và viamin C theo phương pháp sấy 
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Các hợp chất phenolic, vitamin C đã được báo cáo là rất nhạy cảm với nhiệt độ, do đó 

chúng dễ bị phân hủy khi tiếp xúc với phương pháp xử lý nhiệt (Minh, 2019). Kết quả đánh giá 

được thể hiện trong Bảng 1. 

Bảng 1 

Sự thay đổi TPC, chlorophyll và viamin C theo phương pháp sấy 

Phương pháp sấy TPC (mgGAE/g) Vitamin C (mg/100g) Thời gian sấy 

SP 2,99c 0,12a - 

B-MW 1,58a 0,21b 5,5 phút  

B-KKN 2,03b 0,19b 6 giờ 

CV, % 
* 

29,13 

* 

23,31 

 

Ghi chú: số liệu trung bình của 3 lần lặp lại, các ký tự a,b,c,… theo cột thể hiện sự khác nhau có ý nghĩa (P<0,05) 

theo phương pháp sấy. SP: sấy phun; B-MW: Bọt -Microwve; B-KKN: Bọt -không khi nóng.  

Bảng 1 cho thấy có sự khác biệt có ý nghĩa (p<0.05) về các thành phần như TPC, 

chlorophyll, vitamin C và chỉ số màu theo các phương pháp sấy khác nhau. Hàm lượng TPC 

thể hiện cao nhất đối với mẫu sấy phun (Brix10, MD) và thấp nhất là sấy màng bọt với 

microwave (2,99 và 1,58 mgGAE/G, tương ứng). Trong khi đó hàm lượng chlorophyll và 

vitamin C thể hiện cao hơn đối với mẫu bột sấy bằng phương pháp sấy màng bọt với không khí 

nóng và microwave (14,45 µg/g và 0,19÷0,21 mg/100g, tương ứng). Điều này có thể được giải 

thích rằng quá trình sấy vi sóng là một trong số ít các quy trình làm nóng/sấy rất nhanh. Trong 

sấy vi sóng, nhiệt được tạo ra trong nguyên liệu thực phẩm, do sự tương tác của các thành phần 

thực phẩm (protein, chất béo, độ ẩm) và năng lượng tần số vô tuyến. Lò vi sóng làm tăng nhiệt 

độ của các khu vực bên trong và chất lỏng của vật liệu thực phẩm rắn. Tuy nhiên kiểm soát 

nhiệt độ là điều khó thực hiện đối với phương pháp này (Hardy & Jideani, 2015). Chính điều 

này có thể dẫn đến giá trị nhiệt độ không mong muốn rất cao, gây ra các điểm nóng cho sản 

phẩm, dẫn đến chất lượng sản phẩm bị giảm sút bằng chứng là TPC và chlorophyll thấp (Bảng 

2). Tuy nhiên, chỉ số vitamin C có cao hơn các phương pháp khác (0,21 mg/100g) hiện tượng 

này có thể là do thời gian để thực hiện cho chu trình sấy ngắn (khoảng 5÷6 phút) nên khả năng 

lưu giữ vitamin C được tốt hơn. Bên cạnh đó, quá trình sấy bọt xốp bằng không khí nóng ở 

nhiệt độ 60oC giúp lưu giữ chlorophyll tốt hơn (14,48 µg/g) (Bảng 2).  

Bảng 2 

Sự thay đổi các chỉ số màu theo phương pháp sấy 

Phương pháp sấy L* a* b* ∆E 

SP 
27,69b 14,05c -23,44a 38,91b 

B-MW 
23,02a 5,77a -21,54b 30,73a 

B-KKN 
37,63c 7,38b -19,53c 44,01c 

CV,% 
* 

22,03 

* 

41,97 

* 

-7,90 

* 

15,34 

Ghi chú: số liệu trung bình của 3 lần lặp lại, các ký tự a,b,c,… theo cột thể hiện sự khác nhau có ý nghĩa (P<0,05) 

theo phương pháp sấy. SP: sấy phun; B-MW: Bọt -Microwve; B-KKN: Bọt -không khi nóng 
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Màu sắc là một trong những thông số chính của sản phẩm thực phẩm khô. Giá trị L * 

xác định độ sáng của mẫu, a * biểu thị màu đỏ và màu xanh lá cây và b * biểu thị độ vàng và 

độ xanh. Theo Fritzen-Freire và công sự (2012) trích dẫn bởi Nilsang (2018) đã giải thích thang 

màu mà tham số L* nằm trong khoảng từ 0 đến 100, biểu thị sự thay đổi màu từ đen sang trắng; 

trục a* hiển thị biến đổi từ màu đỏ (+a*) sang màu xanh lá cây (-a*) trong khi trục b* hiển thị 

biến đổi từ màu vàng (b*) sang màu xanh (-b*) (Bảng 2). Do đó, dữ liệu cho thấy màu của bột 

+a* và -b* có nghĩa là màu xanh lá cây và độ xanh, do đó màu của bột lá dứa thu được từ thí 

nghiệm này có màu xanh lá tương ứng với các giá trị về Chlorophyll (Bảng 3).  

Bảng 3 

Sự thay đổi Chlorophyll theo phương pháp sấy 

Phương pháp sấy Chlorophyll a 

(µg/g) 

Chlorophyll b 

(µg/g) 

Chlorophyll tổng 

(µg/g) 

SP 2,29a 2,84a 5,15a 

B-MW 3,15b 5,33b 8,52b 

B-KKN 5,33c 9,09c 14,48c 

CV,% 
* 

33,53 

* 

33,56 

* 

32,61 

Ghi chú: số liệu trung bình của 3 lần lặp lại, các ký tự a,b,c,… theo cột thể hiện sự khác nhau có ý nghĩa (P<0,05) 

theo phương pháp sấy. SP: sấy phun; B-MW: Bọt -Microwve; B-KKN: Bọt -không khi nóng. 

Khi màu nâu tăng lên, thì giá trị L* sẽ giảm và giá trị a* sẽ tang, điều này cho thấy màu 

xanh bột sản phẩm được ghi nhận bằng phương pháp sấy bọt xốp (a*=5,77-7,37) là tốt hơn so 

với phương pháp sấy phun (a*=14,05). Tương tự kết quả của Azizpour và cộng sự (2016) đã 

quan sát rằng khi tăng nhiệt độ sấy và thời gian sấy thì giá trị L* sẽ giảm và a*, b* sẽ tăng. Sự 

khác biệt về màu sắc (∆E) là sự thay đổi màu sắc của mẫu đã xử lý đối với mẫu chuẩn cho biết 

ảnh hưởng của quá trình sấy lên màu sắc. 

Bảng 4 

Sự thay đổi độ ẩm, độ phân tán theo phương pháp sấy 

Phương pháp sấy Độ ẩm Hoạt độ nước, aw Độ phân tán  

SP 7,59b 0,38b 16,67b 

B-MW 7,49b 0,37b 6,33a 

B-KKN 5,47a 0,33a 5,66a 

CV, % 
* 

15,18 

* 

8,35 

* 

57,01 

Ghi chú: số liệu trung bình của 3 lần lặp lại, các ký tự a,b,c,… theo cột thể hiện sự khác nhau có ý nghĩa (P<0,05) 

theo phương pháp sấy. SP: ấy phun; B-MW: Bọt -Microwve; B-KKN: Bọt -không khi nóng. 

Bảng 3 cho thấy, các phương pháp sấy khác nhau có ảnh hưởng (p<0,05) đến độ ẩm của 

bột lá dứa. Độ ẩm và hoạt độ nước trong sản phẩm bột lá dứa dao động từ 5,47-7,59% và 0,33-

0,38; tương ứng. Việc giảm độ ẩm và hoạt độ nước rất có lợi trong việc giữ các chất dinh dưỡng 

cũng như đặc tính của sản phẩm. Bột sấy phun và sấy màng bọt bằng microwave cho thấy độ 

ẩm cao (7,59 và 7,49%), so với bột sấy màng bọt bằng không khí nóng tương ứng với giá trị độ 
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hòa tan. Theo Hashim và cộng sự (2019) thì nhiệt độ và thời gian sấy đã bị ảnh hưởng đến tốc 

độ bay hơi nước trong quá trình loại bỏ độ ẩm khi truyền nhiệt vào bên trong vật liệu. Khi tăng 

nhiệt độ sấy thì quá trình thoát ẩm trong cấu trúc sản phẩm sẽ dễ dàng hơn, làm cho nước bốc 

hơi nhanh hơn, làm giảm độ ẩm của sản phẩm (Qadri & Srivastava, 2017). Các quan sát tương 

tự cũng được báo cáo bởi Franco et al. (2016) trong bột nước ép yacon. Điều đó có thể giải 

thích rằng độ hòa tan của bột chủ yếu bị ảnh hưởng bởi thành phần hóa học của nó và quá trình 

xử lí. Khả năng hòa tan tốt của bột thu được có thể là do trong thành phần nguyên liệu có chứa 

lượng carbohydrat cao, lipid thấp và bột có độ ẩm thấp do đó khả năng tan tốt. Theo Tran & 

Nguyen (2018), thì ưu điểm của sấy phun là khả năng xử lý các loại vật liệu khác nhau và thu 

được sản phẩm sấy khô với các đặc tính được chỉ định trước liên quan đến chất lượng tốt và 

hàm lượng chất được lưu giữ của sản phẩm. Tuy nhiên, kết quả ghi nhận trong thí nghiệm này 

thể hiện chiều hướng ngược lại về độ ẩm và aw đối với bột thu nhận từ phương pháp sấy phun 

và một trong những nguyên nhân dẫn đến sai số này là quá trình sử lý mẫu sau sấy và lúc tiến 

hành đo đạc. 

4. Kết luận  

Kết quả nghiên cứu cho thấy, phương pháp sấy khác nhau có ảnh hưởng trực tiếp đến 

các đặc tính hóa lý của bột lá dứa thu nhận được. Trong đó, khả năng lưu giữ màu sắc (xanh), 

vitamin C được ghi nhận là tốt hơn đối với phương pháp sấy bọt xốp so với sấy phun nhưng 

thời gian sấy kéo dài hơn. Bột lá dứa thu nhận là dạng bột có màu xanh nhạt, mùi thơm đặc 

trưng của lá dứa, mịn. Bên cạnh đó, ngoài phương pháp sấy phun phổ biến thì kỹ thuật sấy bọt 

xốp bước đầu chứng minh có thể được áp dụng cho việc sấy tạo hạt cho sản phẩm bột lá dứa 

khi kết hợp với chất nhũ hóa là Tween 80 và chất ổn định là maltodextrin và gum Arabic. 
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Nghiên cứu được thực hiện nhằm tìm ra phương pháp cho 

ăn luân phiên thức ăn thích hợp nhất để tăng hiệu quả sử dụng 

thức ăn, giảm chi phí thức ăn trong nuôi thương phẩm ếch Thái 

Lan (Rana tigrina). Thí nghiệm bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên với 

4 nghiệm thức, 3 lần lặp lại, bao gồm NT1-đối chứng (cho ăn liên 

tục 7 ngày thức ăn 35% đạm); NT2(6:1) (6 ngày thức ăn 35% 

đạm và 1 ngày thức ăn 30% đạm); NT3(5:2) (5 ngày thức ăn 35% 

đạm và 2 ngày thức ăn 30% đạm), NT4(4:3) (4 ngày thức ăn 35% 

đạm và 3 ngày thức ăn 30% đạm). Sau 8 tuần thí nghiệm, ếch ở 

nghiệm thức NT1-đối chứng (WG = 67,3 g, DWG = 1,20 g/ngày) 

đạt tăng trưởng cao nhất và không khác biệt so với nghiệm thức 

NT2(6:1) và NT3(5:2) (p>0,05). Hệ số thức ăn thấp nhất (FCR = 

1,24) ở nghiệm thức NT3(5:2) và không khác biệt so với NT1-

đối chứng và NT2(6:1) (p>0,05). Tỷ lệ sống (89,6 – 92,5%) khác 

biệt không có ý nghĩa thống kê giữa các nghiệm thức (p>0,05). 

Chi phí thức ăn cho 1 kg ếch tăng trọng ở nghiệm thức NT3(5:2) 

đạt thấp nhất và giảm 12,08% so với nghiệm thức NT1-đối 

chứng. Như vậy, phương pháp cho ếch Thái Lan ăn luân phiên 

thích hợp là 5 ngày thức ăn 35% đạm và 2 ngày thức ăn 30% đạm. 

ABSTRACT 
This study was aimed to evaluate the most suitable mixed 

feeding schedule with varying dietary protein levels to improve 

feed utilization and reduce cost for the growth-out culture of Thai 

frogs (Rana tigrina). The experiment was completely randomized 

with 3 replications of 4 treatments, including: NT-control (7 days 

35% protein diet continuously), NT2(6:1) (6 days 35% protein 

diet and 1 day 30% protein diet), NT3(5:2) (5 days 35% protein 

diet and 2 days 30% protein diet) and NT4(4:3) (4 days 35% 

protein diet and 3 days 30% protein diet). After 8 weeks of 

experiment, the growth performance of Thai frog of NT1-control 

treatment (WG = 67.3 g, DWG = 1.20 g/day) was highest and no 
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significantly difference compared to the treatment of NT2(6:1) 

and NT3(5:2) (p>0.05). The feed conversion rate (FCR = 1.24) 

of NT3(5:2) treatment was lowest and no significant difference 

was found as compared to NT1-control and NT2(6:1) (p>0.05). 

The survival rate (89.6 – 92.5%) was not statistically significant 

between treatments (p>0.05). The feed cost for 1 kg of frog of 

NT3(5:2) treatment was lowest and reduced by 12.08% compared 

to the NT1-control treatment. In conclusion, the mixed feeding 

schedule’ suitability for culture of Thai frogs is 5 days 35% 

protein diet and 2 days 30% protein diet. 

1. Giới thiệu 

Ếch Thái Lan (Rana tigrina) là một trong những đối tượng thủy đặc sản có giá trị kinh 

tế cao và có nhiều tiềm năng phát triển mạnh ở khu vực Đồng bằng sông Cửu Long, do ếch tăng 

trưởng nhanh, chủ động nguồn giống, hình thức nuôi và kỹ thuật nuôi đơn giản, chi phí đầu tư 

thấp, diện tích nuôi không quá lớn. Các mô hình nuôi ếch thâm canh (nuôi trong giai đặt trong 

ao đất và nuôi trên bể bạt) thường sử dụng thức ăn công nghiệp; tuy nhiên giá cả thị trường 

không ổn định, trong khi đó giá thức ăn ngày càng tăng nên hiệu quả kinh tế mang lại từ nghề 

nuôi ếch chứa nhiều cho các hộ nuôi. Vì vậy, để nghề nuôi ếch Thái Lan phát triển và đạt hiệu 

quả kinh tế cao, vấn đề cấp thiết hiện nay là nâng cao hiệu quả sử dụng thức ăn, từ đó giảm chi 

phí thức ăn và hạn chế chất thải vào môi trường. Vì chi phí thức ăn thường chiếm 50 – 80% 

tổng chi phí nuôi.  

 Các nghiên cứu gần đây cho thấy khi cho cá ăn luân phiên thức ăn có hàm lượng đạm 

khác nhau (đạm cao và đạm thấp) sẽ làm tăng hiệu quả sử dụng thức ăn và giảm chi phí thức 

ăn. Cá rohu (Labeo rohita) đạt tăng trưởng tốt nhất khi cho ăn luân phiên 21 ngày thức ăn đạm 

thấp (10% đạm) và 7 ngày thức ăn đạm cao (30% đạm). Tương tự, cá rô phi vằn (Oreochromis 

niloticus) vẫn đạt tăng trưởng tốt khi cho cá ăn luân phiên 3 ngày thức ăn đạm cao (40% đạm) 

và 3 ngày thức ăn đạm thấp (20% đạm). Đối với cá hồi cầu vồng (Oncorhynchus mykiss), khi 

cho ăn luân phiên 1 ngày thức ăn 28,1% đạm và 3 ngày thức ăn 49,9% đạm đã đem lại hiệu quả 

kinh tế rất cao. Ngoài ra, chi phí thức ăn khi nuôi cá tra (Pangasianodon hypophthalmus) có 

thể giảm khi cho cá ăn luân phiên 7 ngày thức ăn đạm cao (30% đạm) và 3 ngày thức ăn đạm 

thấp (18% đạm). Bên cạnh đó, một nghiên cứu khác cho thấy khi cho cá chép (Cyprinus carpio) 

ăn luân phiên 1 ngày thức ăn đạm cao (30% đạm) và 1 ngày thức ăn đạm thấp (20% đạm) thì 

chi phí thức ăn đã giảm 17,48% so với cá được cho ăn liên tục thức ăn đạm cao. Những nghiên 

cứu trên đã chứng minh phương pháp cho ăn luân phiên thức ăn đạm cao và đạm thấp đã nâng 

cao hiệu quả việc sử dụng thức ăn, góp phần giảm chi phí thức ăn và giảm sự biến động chất 

lượng nước trong môi trường ao nuôi; tuy nhiên, cho đến nay vẫn chưa có nghiên cứu nào thực 

hiện trên ếch Thái Lan. Chính vì thế, nghiên cứu ảnh hưởng của phương pháp cho ăn luân phiên 

đến tăng trưởng và hiệu quả sử dụng thức ăn của Ếch Thái Lan (Rana tigrina) được thực hiện 

nhằm tìm ra phương pháp cho ăn luân phiên thích hợp để tối ưu hóa hiệu quả sử dụng thức ăn, 

giảm chi phí thức ăn; từ đó góp phần nâng cao hiệu quả sản xuất cho các hộ nuôi ếch Thái Lan 

ở khu vực Đồng bằng sông Cửu Long. 
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2. Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Thời gian và địa điểm nghiên cứu 

Nghiên cứu được tiến hành từ tháng 09/2021 – 02/2022 tại Trại thực nghiệm thủy sản, 

Trường Đại học Tiền Giang. 

2.2. Vật liệu nghiên cứu 

Thiết bị và hóa chất: hệ thống bể thí nghiệm (12 bể composite - 500L/bể); hóa chất 

(chlorine, natri thiosulfate); thiết bị đo các yếu tố môi trường (pH, nhiệt độ, test NH4+/NH3, 

test NO2-), cân điện tử (hai số lẻ) và giá thể (tấm mút xốp). 

Thức ăn thí nghiệm: thức ăn công nghiệp dạng viên nổi, bao gồm thức ăn đạm cao (35% 

đạm - năng lượng 3.200 kcal/kg) và thức ăn đạm thấp (30% đạm - năng lượng 3.000 kcal/kg) 

(thức ăn chuyên dành cho ếch hiệu CANALIS của Công ty TNHH GUYOMARC’H Việt Nam). 

Giá trị dinh dưỡng về đạm và năng lượng có trong thức ăn được ghi nhận dựa trên thông tin 

trên bao bì thức ăn. 

2.3. Đối tượng nghiên cứu 

Ếch Thái Lan (khối lượng trung bình ban đầu là 7,5 g/con) được thu mua tại Trại giống 

thủy sản ở huyện Cái Bè, tỉnh Tiền Giang. Chọn ếch giống đồng cỡ, không nhiễm bệnh, không 

bị dị tật và xây xát để bố trí thí nghiệm. Ếch được thuần dưỡng 10 ngày để quen với điều kiện 

môi trường và thức ăn trước khi bố trí thí nghiệm. 

2.4. Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm có ba nghiệm thức cho ăn luân phiên thức ăn đạm cao (35% đạm) và thức 

ăn đạm thấp (30% đạm) và một nghiệm thức đối chứng cho ăn thức ăn đạm cao (35% đạm). 

Tất cả các nghiệm thức được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên với ba lần lặp lại cho mỗi nghiệm 

thức, nuôi với mật độ 80 con/bể (thể tích 500L/bể). Chu kỳ cho ếch ăn ở bốn nghiệm thức trong 

thí nghiệm như sau: 

+ Nghiệm thức 1 (NT1-đối chứng): cho ếch ăn liên tục 7 ngày thức ăn 35% đạm;  

+ Nghiệm thức 2 (NT2(6:1)): cho ếch ăn liên tục 6 ngày thức ăn 35% đạm và 1 ngày 

thức ăn 30% đạm;  

+ Nghiệm thức 3 (NT3(5:2)): cho ếch ăn liên tục 5 ngày thức ăn 35% đạm và 2 ngày 

thức ăn 30% đạm;  

+ Nghiệm thức 4 (NT4(4:3)): cho ếch ăn liên tục 4 ngày thức ăn 35% đạm và 3 ngày 

thức ăn 30% đạm.  

Chu kỳ cho ếch Thái Lan ăn các loại thức ăn có hàm lượng đạm khác nhau ở mỗi nghiệm 

thức được duy trì trong suốt 8 tuần thí nghiệm.  

2.5. Quản lý và chăm sóc 

Chế độ chăm sóc và quản lý tất cả bể thí nghiệm đều giống nhau. Ếch được cho ăn thỏa 

mãn nhu cầu 2 lần/ngày (8 giờ, 17 giờ) bằng thức ăn công nghiệp tương ứng với từng nghiệm 

thức. Hàng ngày theo dõi và ghi nhận hoạt động bắt mồi của ếch; kiểm tra các yếu tố môi trường 
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nước và thay 100% lượng nước trong bể nuôi. Lượng thức ăn ếch sử dụng được ghi nhận bằng 

cách xác định lượng thức ăn cho ếch ăn và lượng thức ăn thừa sau một giờ cho ăn. Thức ăn thừa 

được vớt ra khỏi bể nuôi, đếm số viên để tính khối lượng thức ăn thừa bằng cách dựa vào khối 

lượng bình quân của viên thức ăn. 

2.6. Các chỉ tiêu thu thập và tính toán số liệu 

2.6.1. Các chỉ tiêu thu thập số liệu 

Các yếu tố môi trường: nhiệt độ và pH được đo hàng ngày (7 giờ, 14 giờ) bằng nhiệt kế 

thủy ngân, bút đo pH. Giá trị NH4
+ và NO2

- được đo 1 tuần/lần (sáng 7 giờ) bằng các bộ test 

Sera (Đức). 

Trước khi tiến hành thí nghiệm, cân và đếm tổng số ếch ở từng bể để tính khối lượng 

trung bình ban đầu. Kết thúc thí nghiệm, toàn bộ ếch được thu, cân và đếm tổng số ếch ở từng 

bể để tính toán các chỉ tiêu về tăng trưởng và tỷ lệ sống của ếch.  

2.6.2. Các chỉ tiêu tính toán số liệu 

Tỷ lệ sống: 

(1) 

Trong đó, SR (survival rate): tỷ lệ sống (%); T0: số ếch thả (con); T1: số ếch sau thu 

hoạch (con). 

Tăng trưởng (WG) và tốc độ tăng trưởng tuyệt đối (DWG):  

(2) 

(3) 

Trong đó, WG (Weight Gain): tăng trưởng (g); DWG (Daily Weight Gain): tốc độ tăng 

trưởng tuyệt đối (g/ngày); Wi (initial weight): khối lượng ban đầu (g), Wf (final weight): khối 

lượng kết thúc (g), T (time): thời gian thí nghiệm (ngày). 

Hệ số thức ăn (Feed conversion ratio - FCR): 

(4) 

 Chi phí thức ăn cho 1 kg ếch tăng trọng:  

(5) 

Trong đó: FCR (Feed conversion ratio): hệ số thức ăn; CPTA: chi phí thức ăn cho 1 kg 

ếch tăng trọng (đồng/kg); LTISD: lượng thức ăn sử dụng (g); KLGT: khối lượng ếch gia tăng 

(g); ĐG: đơn giá của thức ăn (đồng). 

 Chi phí tiết kiệm: 

(6) 
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 Trong đó, CPTK: chi phí tiết kiệm (%); CPTAĐC: chi phí thức ăn nghiệm thức đối 

chứng (đồng); CPAP: chi phí thức ăn của nghiệm thức cho ăn luân phiên (đồng) 

2.7. Phương pháp phân tích số liệu 

Các giá trị trung bình và sai số chuẩn được tính trên chương trình Excel 2013. So sánh 

trung bình giữa các nghiệm thức được sử dụng phần mềm SPSS 16.0, phân tích ANOVA 1 

yếu tố và sau phương sai bằng phép thử Duncan (mức ý nghĩa α = 0,05), sử dụng phần mềm 

SPSS 16.0. 

3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

3.1. Biến động các yếu tố môi trường  

Các yếu tố môi trường nước (nhiệt độ, pH, NO2
-, NH4

+/NH3) trong suốt thời gian thí 

nghiệm không có sự biến động đáng kể giữa các nghiệm thức. Nhiệt độ nước trung bình giữa 

các nghiệm thức dao động không đáng kể (buổi sáng 27,1 - 27,3oC và buổi chiều 28,4  - 28,5oC), 

sự biến động này không lớn (<2oC). Giá trị pH trong ngày ít dao động (buổi sáng 7,17 – 7,19 

và buổi chiều 7,31 – 7,32). Hàm lượng NH4
+ và NO2

- giữa các nghiệm thức lần lượt nằm trong 

khoảng 1,48 – 1,96 mg/L và 0,11 - 0,17 mg/L (Bảng 1). 

Bảng 1 

Biến động các yếu tố môi trường trong bể nuôi thí nghiệm 

Các yếu tố 

môi trường 
Thời gian 

NT1 – đối 

chứng 
NT2 (6:1) NT3 (5:2) NT4 (4:3) 

Nhiệt độ 

(0C) 

Sáng 27,3 ± 0,54 27,2 ± 0,52 27,1  ± 

0,48 
27,1 ± 0,48 

Chiều 28,5 ± 0,48 28,5  ± 

0,44 

28,5  ± 

0,49 
28,4  ± 0,43 

pH 

Sáng 7,19  ± 0,02 
7,17  ± 

0,02 
7,19 ± 0,03 7,19  ± 0,03 

Chiều 7,32  ± 0,02 
7,31  ± 

0,03 

7,32  ± 

0,03 
7,32  ± 0,03 

NH4
+ 

(mg/L) 
Sáng 1,96  ± 1,17 

1,48  ± 

1,51 

1,88  ± 

1,00 
1,88 ± 1,03 

NO2
- 

(mg/L) 
Sáng 0,17  ± 0,09 

0,11  ± 

0,16 

0,11  ± 

0,09 
0,15 ± 0,21 

Giá trị thể hiện là số trung bình ± độ lệch chuẩn. 

 Nhìn chung, các yếu tố môi trường nước trong suốt thời gian thí nghiệm rất thích hợp 

cho ếch Thái Lan sinh sống và phát triển. Các yếu tố môi trường nước trong nghiên cứu này 

phù hợp với các nghiên cứu về chất lượng nước ở các loài động vật thủy sản nước ngọt như 

nhiệt độ 28 - 30oC, pH dao động 7,5 – 8,5, NH4
+ 0,2 – 2,0 mg/L và NO2

- (< 0,3 mg/L). 
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3.2. Tăng trưởng của ếch Thái Lan 

 Khối lượng trung bình ban đầu (Wi) của ếch Thái Lan dao động khoảng 7,49 – 7,55 g 

và giữa các nghiệm thức thì khác biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05). Sau 8 tuần thí 

nghiệm, nghiệm thức NT1-đối chứng (7 ngày cho ăn thức ăn 35% đạm) đạt các chỉ tiêu tăng 

trưởng về khối lượng cao nhất (Wf = 74,9 g, WG = 67,3 g, DWG = 1,20 g/ngày) và khác biệt 

không có ý nghĩa thống kê so với nghiệm thức NT2(6:1) và NT3(5:2) (p>0,05); nhưng khác 

biệt rất đáng kể so với nghiệm thức NT4 (p<0,05). Nghiệm thức NT4(4:3) (4 ngày thức ăn 35% 

đạm và 3 ngày thức ăn 30% đạm) đạt tăng trưởng thấp nhất (Wf = 63,5 g, WG = 56,0 g, DWG 

= 1,00 g/ngày) và khác biệt hoàn toàn có ý nghĩa với tất cả các nghiệm thức khác (p<0,05) 

(bảng 2). Kết quả này cho thấy phương pháp cho ăn luân phiên thức ăn đạm cao và đạm thấp 

đã ảnh hưởng đến tăng trưởng của ếch Thái Lan (Bảng 2).  

Bảng 2 

Tăng trưởng của ếch Thái Lan sau 8 tuần thí nghiệm 

Chỉ tiêu tăng 

trưởng 

NT1 – đối 

chứng 
NT2 (6:1) NT3 (5:2) NT4 (4:3) 

Wi (g) 7,52 ± 0,21a 7,49 ± 0,14a 7,55 ± 0,21a 7,50 ± 0,13a 

Wf (g) 74,9 ± 2,18b 74,5 ± 2,87b 73,9 ± 2,70b 63,5 ± 2,30a 

WG (g) 67,3 ± 2,26b 67,0 ± 2,79b 
66,3  ± 2,53b 56,0 ± 2,25a 

DWG (g/ngày) 1,20  ± 0,04b 1,19 ± 0,05b 1,18 ± 0,05b 1,00 ± 0,04a 

Giá trị thể hiện là số trung bình ± độ lệch chuẩn. Các giá trị trong cùng một hàng có cùng một chữ cái thì khác 

biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05). 

Kết quả thí nghiệm ở bảng 2 cho thấy ếch Thái Lan vẫn có thể đạt tăng trưởng tốt khi 

cho ăn luân phiên 5 ngày thức ăn 35% đạm và 2 ngày thức ăn 30% đạm (nghiệm thức NT3(5:2)). 

Nhận định này hoàn toàn phù hợp với một số nghiên cứu về ảnh hưởng của phương pháp cho 

ăn luân phiên thức ăn đạm cao và đạm thấp trên cá. Kết quả thí nghiệm của cho rằng khi cho 

cá tra (Pangasianodon hypophthalmus) ăn liên tục thức ăn 30% đạm thì tăng trưởng khác biệt 

không đáng kể so với nghiệm thức cho ăn luân phiên 7 ngày thức ăn 30% đạm và 3 ngày thức 

ăn 18% đạm; và nghiệm thức 7 ngày thức ăn 30% đạm và 5 ngày thức ăn 18% đạm trong 90 

ngày thí nghiệm. Tương tự, cá lóc (Channa sp.) sẽ đạt tăng trưởng tốt khi cho ăn luân phiên 5 

ngày thức ăn 40% đạm và 2 ngày thức ăn 30% đạm; hay cá trê lai (Clarias sp.) đạt tăng trưởng 

tốt khi áp dụng phương pháp cho ăn luân phiên thức ăn 30% đạm trong 5 ngày và thức ăn 20% 

đạm trong 2 ngày. Bên cạnh đó, nhiều kết quả nghiên cứu khác đã chứng minh rằng tăng trưởng 

của cá đạt cao khi cho ăn luân phiên thức ăn có hàm lượng đạm cao và đạm thấp, chẳng hạn 

như cá hồi cầu vồng (Oncorhynchus mykiss) là 3 ngày thức ăn 49,9% đạm và 1 ngày thức ăn 

28,1% đạm; cá chép (Cyprinus carpio) 3 ngày thức ăn 20% đạm và 3 ngày thức ăn 30% đạm; 

cá rô phi vằn (Oreochromis niloticus) 3 ngày thức ăn 20% đạm và 3 ngày thức ăn 40% đạm. 

Tuy nhiên, tăng trưởng của ếch Thái Lan đạt thấp nhất khi cho ăn luân phiên 4 ngày thức 

ăn 35% đạm và 3 ngày thức ăn 30% đạm (bảng 2). Điều này chứng tỏ rằng tăng trưởng của ếch 

Thái Lan đã giảm đáng kể khi tăng số ngày cho ăn thức ăn có hàm lượng đạm thấp. Nguyên 

nhân do ếch Thái Lan sử dụng thức ăn có hàm lượng đạm và mức năng lượng thấp trong một 
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thời gian dài nên tăng trưởng của ếch đã giảm đáng kể so với nghiệm thức cho ăn liên tục thức 

ăn có hàm lượng đạm và mức năng lượng cao. Nhận định này đã được minh chứng trên nhiều 

loài cá, các tác giả đều cho rằng tăng trưởng của cá bị giảm đáng kể khi cho cá sử thức ăn có 

hàm lượng đạm thấp và mức năng lượng thấp trong một thời gian kéo dài.  

Một số nghiên cứu về ảnh hưởng của các mức đạm và năng lượng khác nhau lên tăng 

trưởng của ếch Thái Lan (cỡ con giống là 3,4 g/con) cho thấy hàm lượng đạm trong thức ăn 

thích hợp cho sự tăng trưởng của ếch Thái Lan là 36,7%. Bên cạnh đó. ếch Thái Lan (cỡ con 

giống là 22,2 g/con) khi cho ăn thức ăn có hàm lượng đạm giảm từ 35% đạm xuống 27% đạm 

trong 50 ngày đã làm tăng năng suất và lợi nhuận so với nghiệm thức giữ nguyên thức ăn 35% 

đạm. Khi cá sử dụng thức ăn có hàm lượng đạm thấp thì tăng trưởng sẽ giảm đáng kể, bởi vì cá 

sẽ sử dụng đạm của chính cơ thể nhằm duy trì các chức năng hoạt động để tồn tại. Ngược lại, 

khi cá ăn thức ăn chứa hàm lượng đạm cao vượt quá nhu cầu, cơ thể cá phải tiêu tốn nhiều năng 

lượng cho quá trình tiêu hóa thức ăn dư thừa nên sinh trưởng cá sẽ giảm. 

3.3. Tỷ lệ sống và hệ số thức ăn của ếch Thái Lan  

Tỷ lệ sống (SR) của ếch Thái Lan sau 8 tuần thí nghiệm tương đối khá cao (89,6 – 

92,5%) và không có sự khác biệt đáng kể giữa các nghiệm thức (p>0,05) (bảng 3). Như vậy, tỷ 

lệ sống của ếch Thái Lan hoàn toàn không bị ảnh hưởng bởi phương pháp cho ăn luân phiên 

thức ăn. Kết quả này tương đồng với một số kết quả nghiên cứu khác trên cá tra (Pangasianodon 

hypophthalmus), cá rô phi vằn (Oreochromis niloticus). Ngoài ra, tỷ lệ sống của ếch Thái Lan 

hoàn toàn không bị ảnh hưởng bởi các thức ăn có hàm lượng đạm khác nhau (30% đạm, 40% 

đạm, 45% đạm và 50% đạm). 

Bảng 3 

Tỷ lệ sống (SR) và hệ số thức ăn (FCR) của ếch Thái Lan sau 8 tuần thí nghiệm 

Chỉ tiêu theo dõi 
NT1 – đối 

chứng 
NT2 (6:1) NT3 (5:2) NT4 (4:3) 

Tỷ lệ sống (SR %) 91,7 ± 1,44a 89,6 ± 0,72a 91,7 ± 1,91a 92,5 ± 1,25a 

Hệ số thức ăn 

(FCR) 
1,25 ± 0,04a 1,27 ± 0,07a 

1,24  ± 0,04a 1,42 ± 0,09b 

Giá trị thể hiện là số trung bình ± độ lệch chuẩn. Các giá trị trong cùng một hàng có cùng một chữ cái thì khác 

biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05). 

 Hệ số thức ăn (FCR) của ếch ở các nghiệm thức dao động từ 1,24 - 1,42. Kết quả phân 

tích ở bảng 3 cho thấy nghiệm thức NT3(5:2) có FCR thấp nhất và khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê so với nghiệm thức NT1- đối chứng và NT2(6:1) (p>0,05), tuy nhiên lại khác biệt có 

ý nghĩa thống kê so với nghiệm thức NT4(4:3) (p<0,05). Ngược lại, nghiệm thức NT4 có FCR 

cao nhất (FCR = 1,42) và khác biệt hoàn toàn có ý nghĩa thống kê so với các nghiệm thức còn 

lại (p<0,05). Khi sử dụng thức ăn có hàm lượng đạm thấp trong khoảng thời gian ngắn thì ếch 

Thái Lan vẫn có thể sinh trưởng và phát triển bình thường; nhưng nếu sử dụng thức ăn có đạm 

thấp trong thời gian dài thì hệ số thức ăn tăng, nguyên nhân do ếch tăng trưởng chậm nên làm 

giảm hiệu quả sử dụng thức ăn. Kết quả tương tự cũng được ghi nhận trên cá tra (Pangasianodon 

hypophthalmus), hệ số thức ăn khi cho cá tra ăn luân phiên 7 ngày thức ăn 30% đạm và 3 ngày 

thức ăn 18% đạm thì hoàn toàn không khác biệt so với nghiệm thức cho ăn liên tục thức ăn 30% 
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đạm (p>0,05), nhưng khác biệt có ý nghĩa thống kê so với các nghiệm thức cho ăn luân phiên 

khác (p<0,05). Ngoài ra, một số nghiên cứu khác trên cá hồi cầu vồng, cá rô phi vằn và cá trê 

lai cho rằng phương pháp cho ăn luân phiên thức ăn đạm cao và đạm thấp đã cải thiện được 

hiệu quả sử dụng thức ăn. 

3.4. Chi phí thức ăn cho 1 kg ếch tăng trọng 

Chi phí thức ăn cho 1 kg ếch tăng trọng ở các nghiệm thức dao động khoảng 22,36 – 

28,25 nghìn đồng/kg và khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các nghiệm thức (p<0,05). Nghiệm 

thức NT3(5:2) có chi phí thức ăn thấp nhất (22,36 nghìn đồng/kg) và khác biệt hoàn toàn có ý 

nghĩa thống kê so với các nghiệm thức còn lại (p<0,05). Ngược lại, chi phí thức ăn cao nhất ở 

nghiệm thức NT4(4:3) và khác biệt rất có ý nghĩa thống kê so với các nghiệm thức còn lại 

(p<0,05). Như vậy, khi cho ếch Thái Lan ăn luân phiên 5 ngày thức ăn 35% đạm và 2 ngày thức 

ăn 30% đạm (nghiệm thức NT3(5:2)) thì chi phí thức ăn đã giảm được 3,08 nghìn đồng (hay 

tiết kiệm 12,08%) so với nghiệm thức cho ăn liên tục thức ăn 35% đạm (nghiệm thức NT1-đối 

chứng) (Bảng 4).  

Một số nghiên cứu khác cho thấy phương pháp cho cá ăn luân phiên thức ăn đạm cao và 

đạm thấp đã tiết kiệm được chi phí thức ăn. So với nghiệm thức cho ăn liên tục thức ăn đạm 

cao, chi phí thức ăn để nuôi cá hồi cầu vồng (Oncorhynchus mykiss) khi cho ăn luân phiên 2 

ngày thức ăn đạm cao và 2 ngày thức ăn đạm thấp đã giảm 11,04%; hay chi phí thức ăn giảm 

17,48% khi cho cá chép (Cyprinus carpio) ăn luân phiên 1 ngày thức ăn đạm cao và 1 ngày 

thức ăn thấp. 

Bảng 4 

Chi phí thức ăn cho 1 kg ếch tăng trọng sau 8 tuần thí nghiệm 

Chỉ tiêu theo dõi 
NT1 – đối 

chứng 
NT2 (6:1) NT3 (5:2) NT4 (4:3) 

Chi phí thức ăn 

(nghìn đồng/kg ếch) 25,44  0,47b 
25,59  

1,63b 

22,36  

1,47a 

28,25  

1,40c 

Chi phí tiết kiệm (%) _ (+) 0,58 (-) 12,08 (+) 11,06 

Giá trị thể hiện là số trung bình ± độ lệch chuẩn. Các giá trị trong cùng một hàng có cùng một chữ cái thì khác 

biệt không có ý nghĩa thống kê (p>0,05). 

Dựa vào những kết quả đạt được trong thí nghiệm này, nghiệm thức NT3(5:2) (cho ăn luân 

phiên 5 ngày thức ăn 35% đạm và 2 ngày thức ăn 30% đạm) đạt các chỉ tiêu tăng trưởng, tỷ lệ sống, 

hệ số thức ăn và chi phí thức ăn cho 1 kg ếch tăng trọng tốt nhất trong số các nghiệm thức cho ăn 

luân phiên. So với nghiệm thức NT1-đối chứng (cho ăn 7 ngày liên tục thức ăn 35% đạm), phương 

pháp cho ếch Thái Lan ăn luân phiên 5 ngày thức ăn 35% đạm và 2 ngày thức ăn 30% đạm đã đạt 

chi phí thấp nhất và có thể tiết kiệm được chi phí thức ăn khoảng 12,08%.  

4. Kết luận 

Ếch Thái Lan đạt tăng trưởng tốt và có hệ số thức ăn thấp nhất khi cho ăn luân phiên 5 

ngày thức ăn 35% đạm và 2 ngày thức ăn 30% đạm trong điều kiện thực tế nuôi ếch thâm canh 

ở Đồng bằng sông Cửu Long nói chung và tỉnh Tiền Giang nói riêng, nhằm góp phần giảm chi 

phí sản xuất, nâng cao thu nhập cho người nuôi và hạn chế ô nhiễm môi trường.  
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Lựu được xem là một trong những loại trái cây lâu đời 

nhất và xuất hiện sớm nhất trong chế độ ăn uống của con người. 

Lựu nổi tiếng với nguồn dinh dưỡng, khoáng chất và hàm lượng 

chất xơ. Trong nghiên cứu này, việc sử dụng bột vỏ quả lựu thay 

vì bột lúa mì trong bánh cupcake đã được thực hiện. Bột vỏ quả 

lựu được sử dụng trong công thức bánh cupcake ở các mức độ 

khác nhau (0%, 4%, 8%, 12% và 16%) sau đó xác định ảnh 

hưởng của bột vỏ quả lựu đến các đặc tính vật lý, hóa học, dinh 

dưỡng và cảm quan của bánh cupcake được phân tích. Kết quả 

cho thấy khi tăng dần lượng bột vỏ quả lựu dẫn đến giá trị đường 

kính, chiều dày của bánh giảm và giá trị tỷ lệ trương nở, độ cứng 

tăng dần. Hơn nữa, về độ sáng (L) và b giảm, giá trị a tăng. Bên 

cạnh đó, việc bổ sung thêm bột vỏ quả lựu làm tăng hàm lượng 

tro, chất xơ, trong khi đó hàm lượng protein, lipid và 

carbohydrate giảm nhẹ khi tăng bột vỏ quả lựu. Kết quả đánh giá 

cảm quan thấy rằng ở nghiệm thức A2 (4% bột vỏ quả lựu) là tỷ 

lệ phối trộn thích hợp để sản xuất bánh cupcake. Kết quả của 

nghiên cứu này, bánh cupcake đã được cải thiện một cách đáng 

kể về các tính chất vật lý, hóa học, dinh dưỡng và cảm quan khi 

kết hợp với bột vỏ quả lựu. 

ABSTRACT 

Pomegranate is considered one of the oldest and earliest fruits in 

the human diet. Pomegranate is famous for its nutrition, mineral 

and fiber content. In this study, the use of pomegranate peel 

powder instead of wheat flour in cupcakes was made. 

Pomegranate peel powder is used in the cupcake recipe at 

different levels (0%, 4%, 8%, 12% and 16%) then determined 

the effect of pomegranate peel powder on physical, chemical, 

nutritional and sensory properties of cupcakes were analyzed. 

The results show that as the amount of pomegranate peel powder 

increases gradually, the diameter value, the thickness of the cake 

decreases, the spread ratio and the hardness increase. 

Furthermore, as brightness (L) and b decrease, the value of a 

increases. Besides, the addition of pomegranate peel powder 

increased the ash and fiber content, while the protein, lipid and 
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carbohydrate content decreased slightly with the increase of 

pomegranate peel powder. The sensory evaluation results found 

that treatment A2 (4% pomegranate peel powder) was an 

appropriate ratio for cupcake production. As a result of this 

study, cupcakes were significantly improved in terms of 

physical, chemical, nutritional and sensory properties when 

combined with pomegranate peel powder. 

1. Giới thiệu 

 Trong những năm gần đây, tỷ lệ mắc các bệnh mãn tính như béo phì, tiểu đường đang 

ngày càng gia tăng với tốc độ chưa từng có và trở thành một vấn đề sức khỏe cộng đồng lớn 

trên toàn thế giới. Chất xơ là phần ăn được của thực vật có xu hướng đẩy nhanh sự di chuyển 

của thực phẩm qua hệ thống tiêu và chuyển hóa lên men trong ruột già (Dhingra et al., 2012). 

Chất xơ là một thành phần quan trọng trong chế độ ăn uống hằng ngày của con người và có mặt 

tự nhiên trong ngũ cốc, rau, trái cây và các loại hạt (Dhingra et al., 2012). Sử dụng nhiều chất 

xơ trong chế độ ăn đã được chứng minh là làm giảm nguy cơ mắc một số bệnh như béo phì, 

tiểu đường, ung thư và các bệnh tim mạch (Lattimer and Haub, 2010; Cho et al., 2013). Do đó, 

mức sử dụng chất xơ được khuyến nghị lên đến 20 đến 35 g mỗi ngày (Gómez et al., 2010). 

Ngoài ra chất xơ được chứng minh có thể làm giảm LDL-cholesterol và huyết áp, điều chỉnh 

lượng đường trong máu, duy trì trọng lượng cơ thể bằng cách kéo dài cảm giác no và cũng để 

ngăn ngừa táo bón (Timm and Slavin, 2008). Lựu (Pinica granatum L.) được xem là một trong 

những loại trái cây lâu đời nhất và xuất hiện sớm nhất trong chế độ ăn uống của con người 

(Chalfoun-Mounayar et al., 2012). Các thành phần không ăn được của quả lựu được coi là phế 

liệu như vỏ và hạt có chứa lượng thành phần hoạt tính sinh học cao hơn so với phần ăn được 

của quả (Orgil et al., 2014). Bã vỏ lựu từ quá trình chế biến nước trái cây đã được ghi nhận có 

chứa một số hợp chất hoạt tính sinh học, khoáng chất và chất xơ cho một loạt các yêu cầu ăn 

uống của con người (Mirdehghan and Rahemi, 2007). Bột vỏ quả lựu là một nguồn tốt để làm 

bánh do có hàm lượng polyphenol tổng số cao (1,261%) cùng với nguồn chất xơ thực phẩm đầy 

hứa hẹn (12,17%) và các nguyên liệu hữu cơ có lợi cho sức khỏe như ngăn ngừa rối loạn tim 

mạch, giảm lượng đường trong máu, chống viêm, chống nhiễm trùng (Singh and Immanuel, 

2014). Do đó, việc tận dụng vỏ lựu không chỉ giúp tăng giá trị sản phẩm thực phẩm mà còn 

giúp đa dạng sản phẩm trên thị trường. Việc nghiên cứu phát triển bánh cupcake bổ sung vỏ 

quả lựu theo các tỉ lệ khác nhau để thay thế một phần bột lúa mì giúp cải thiện các giá trị dinh 

dưỡng của bánh cupcake mà không ảnh hưởng đến các đặc tính vật lý và cảm quan của bánh. 

Bài báo tìm hiểu về chế biến bánh cupcake kết hợp với việc bổ sung vỏ quả lựu để tạo ra sản 

phẩm bánh cupcake vừa có hương vị mới lạ, vừa làm tăng giá trị dinh dưỡng như bổ sung thêm 

các chất khoáng, chất xơ, vitamin,…nhằm mục đích cung cấp nhu cầu cho người tiêu dùng là 

những người đang cần bổ sung chất dinh dưỡng. 

  2. Phương pháp nghiên cứu 

Quy trình sản xuất bột vỏ quả lựu và khảo sát thành phần của bột lúa mì và bột vỏ quả lựu 

 Bột vỏ quả lựu (PPP) được chuẩn bị theo phương pháp được mô tả bởi Ben-Jeddou et 

al., (2016). Quả lựu được mua ở chợ Cái Răng. Sau đó vỏ quả lựu được tách ra khỏi quả lựu, 

tiếp theo vỏ quả lựu được rửa sạch bằng nước để loại bỏ những phần còn dính lại của quả và 

tạp chất, sau đó để ráo nước. Vỏ quả lựu tiếp tục được cắt thành các phần nhỏ và làm khô trong 

tủ sấy ở 50 oC trong 24 giờ. Tiếp theo, vỏ quả lựu sẽ được chuyển thành bột bằng cách nghiền 

trong máy nghiền và được sàng bằng rây (0,5 mm). Bột vỏ quả lựu thu giữ trong chai thủy tinh 

đậy kín bảo quản cho đến khi sử dụng và phân tích. 
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Khảo sát ảnh hưởng của bột vỏ quả lựu đến chất lượng bánh cupcake trong quá trình chế biến  

Bánh cupcake được làm bằng cách sử dụng các thành phần được trình bày trong Bảng 

1. Bột vỏ quả lựu được sử dụng để thay thế một phần bột lúa mì với tỷ lệ 0, 4, 8, 12 và 16%. 

Trong một bát trộn, lòng đỏ trứng, dầu ăn, sữa tươi ít đường, vani được trộn đều, sau đó rây bột 

lúa mì vào và trộn đều. Tiếp theo, lòng trắng trứng và đường được đánh bằng máy đánh trứng, 

sau đó cho lòng trắng trứng vừa đánh vào bát chứa lòng đỏ trứng và trộn đều. Cho 30 g hỗn hợp 

bánh đã chuẩn bị vào khuôn bánh với kích thước khuôn lần lượt: đường kính trên 6 cm; đường 

kính dưới 5 cm; chiều cao 4,7 cm và nướng trong lò nướng ở 130 oC trong 40 phút. Sau khi 

nướng, lấy mẫu bánh ra khỏi lò, để nguội trong 1 giờ rồi gói trong túi PE cho đến khi phân tích. 

Bảng 1 

Trọng lượng (g) của các thành phần bánh cupcake kết hợp với bột vỏ quả lựu 

Mẫu bánh 

Nguyên liệu làm bánh (g) 

Bột lúa 

mì 

Bột vỏ 

quả lựu 

(PPP) 

Đường 
Lòng đỏ 

trứng 

Lòng 

trắng 

trứng 

Vani 
Dầu 

ăn 

Sữa 

tươi ít 

đường 

Mẫu đối chứng 46,05 0,00 35 20,95 55,50 2 20 20 

4% PPP 44,21 1,84 35 20,95 55,50 2 20 20 

8% PPP 42,37 3,68 35 20,95 55,50 2 20 20 

12% PPP 40,52 5,53 35 20,95 55,50 2 20 20 

16% PPP 38,68 7,37 35 20,95 55,50 2 20 20 

Phương pháp xác định hàm lượng phenol tổng số 

Hàm lượng polyphenol tổng số được xác định theo phương pháp Folin-Ciocalteu. Tiến 

hành pha loãng dung dịch với nồng độ phù hợp (dịch thu được ở phần chiết mẫu). Sau đó, hút 

0,5 mL dung dịch mẫu đã pha loãng vào ống nghiệm. Thêm vào 2,5 mL dung dịch Folin-

Ciocalteu, để dung dịch phản ứng trong 4 phút. Tiếp tục, thêm 2 mL dung dịch Na2CO3 7,4% 

và lắc đều. Để dung dịch ở nhiệt độ phòng trong 1 giờ. Sau đó đo độ hấp thu quang học ở bước 

sóng 760 nm. Gallic acid được dùng làm chất chuẩn.  

Phương pháp xác định tỷ lệ trương nở  

Thước đo (0-200 mm, vernier caliper) được sử dụng để đo kích thước (chiều dài và chiều 

dày) của các mẫu bánh. Tỷ lệ trương nở đã được tính bằng cách sử dụng công thức sau đây: 

Tỷ lệ trương nở =  
𝐷

𝑇
 

Trong đó, 

D: chiều dài ban đầu (mm) 

T: chiều dày ban đầu (mm) 
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Phương pháp xác định độ cứng 

Các mẫu bánh sau khi nướng được tiến hành đo độ cứng bằng thiết bị đo cấu trúc CT3, 

sử dụng đầu đo 3F để đo độ cứng của sản phẩm cùng với các thông số đo như sau: test: normal; 

trigger: 10,0 g/cm2; deformation: 20,0 mm; speed: 2,0 mm/s). 

Phương pháp xác định màu (L, a, b) 

Đo màu được thực hiện bằng Hunter Lab Color Quest II Minolta CR-400 (Konica 

Minolta Sensing, Inc., Osaka, Nhật Bản). Các phép đo màu được xác định theo hệ thống không 

gian màu CIELab (Francis, 1998). Màu sắc được biểu thị là L (màu trắng); a (a+: xanh lá cây 

và a-: đỏ); b (b+: xanh da trời và  b-: vàng). 

Phương pháp xác định tro, xơ, protein, lipid 

Các phương pháp AACC International được sử dụng để xác định tro (phương pháp 08-

01.01), protein (phương pháp 46-12.01) và hàm lượng chất béo (30-10.01) của các mẫu bột mì, 

bột vỏ lựu và cupcake (AACC, 2000). 

Đánh giá cảm quan 

Đánh giá cảm quan theo phép thử cho điểm. Các mẫu được mã hóa dưới dạng các con 

số khác nhau, sau đó sẽ có khoảng 10 người chọn và thử tất cả các mẫu. Người thử sẽ nếm và 

đánh giá cường độ của tính chất cảm quan của mỗi mẫu thông qua số điểm tương ứng trong 

phiếu đánh giá đã được cho sẵn. Thang điểm dùng cho thí nghiệm này là thang 4 điểm. 

Phân tích thống kê  

Số liệu được thu thập và xử lý bằng phần mềm thống kê SPSS 20.0. Phân tích phương 

sai cho sự khác biệt giữa các trung bình của nghiệm thức với mức ý nghĩa là 0,05 

  3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

 3.1. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của bột vỏ lựu đến chất lượng bánh trong quá trình 

chế biến bánh cupcake. 

Kết quả khảo sát thành phần của bột lúa mì và bột vỏ quả lựu 

Kết quả phân tích nguyên liệu (bột lúa mì và bột vỏ quả lựu) sử dụng trong sản xuất 

bánh cupcake được trình bày trong Bảng 2. Có thể thấy bột vỏ quả lựu có protein và lipid thấp 

hơn bột lúa mì nhưng tro, xơ cao hơn khi so với bột lúa mì. Kết quả này cũng gần giống với 

một nghiên cứu được thực hiện bởi Mehder (2013) về hiệu quả của vỏ lựu trong việc cải thiện 

các đặc tính vật lý, dinh dưỡng và cảm quan của bánh mì khuôn và Pamukkale university (2021) 

về đặc điểm chất lượng của cupcake bổ sung vỏ lựu. Như vậy bột vỏ quả lựu nên được sử dụng 

để tăng cường chất xơ và tro cho thực phẩm (Rowayshed et al, 2013). 

Ngoài ra, dựa vào Bảng 2 cho thấy giá trị L và ∆L của bột lúa mì cao hơn so với bột vỏ 

quả lựu nhưng giá trị a và b của bột vỏ quả lựu lại cao hơn so với bột lúa mì. Kết quả này cho 

thấy màu sắc bị ảnh hưởng bởi nhiều yếu tố bao gồm loại trái cây và mức độ chín. Nhưng đặc 

biệt qua quá trình làm khô vỏ, vỏ phải chịu nhiệt độ nhất định gây ra sự đổi màu không do 

enzyme gây ra.  
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Bảng 2  

Kết quả khảo sát thành phần của bột lúa mì và bột vỏ quả lựu 

Chỉ tiêu Bột lúa mì Bột vỏ quả lựu 

Protein (%) 10,63±0,15 3,44±0,05 

Tro (%) 0,62±0,01 5,42±0,01 

Lipid (%) 1,43±0,02 0,93±0,03 

Ẩm (%) 12,28±0,08 9,23±0,08 

Xơ (%) 2,21±0,01 12,32±0,01 

L 109,88±0,46 85,46±1,11 

a 2,34±0,09 4,54±0,51 

b 9,81±0,32 27,13±0,93 

∆L 99,30±0,94 74,55±1,11 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. 

Kết quả khảo sát ảnh hưởng của bột vỏ quả lựu đến chất lượng bánh cupcake trong quá 

trình chế biến 

 Trong quá trình phối trộn, để có được tỷ lệ bột vỏ quả lựu thích hợp phối trộn trong quá 

trình chế biến bánh cupcake thì điều kiện cần và đủ là tỷ lệ phối trộn phải đạt giá trị dinh dưỡng 

cần thiết bởi sản phẩm bánh cupcake là một trong những sản phẩm mà yếu tố dinh dưỡng luôn 

đứng hàng đầu. 

 Thí nghiệm được thực hiện ở 5 mức độ phối trộn khác nhau tương ứng với 5 nghiệm 

thức và 3 lần lặp lại cho mỗi nghiệm thức. Bột vỏ quả lựu sẽ được phối trộn với 5 mức độ phối 

trộn khác nhau là: 0%, 4%, 8%, 12% và 16%. Ở thí nghiệm này có 11 chỉ tiêu theo dõi lần lượt 

là chỉ tiêu chiều dày, đường kính, tỷ lệ trương nở, độ cứng, màu (L, a, b), tro, xơ, protein, lipid, 

carbohydrate và đánh giá cảm quan (màu sắc, mùi, vị,  trúc) và các chỉ tiêu này được xem như 

một trong những tiêu chuẩn để chọn ra nồng độ bột vỏ quả lựu phối trộn thích hợp. 

Đường kính, chiều dày và tỷ lệ trương nở 

 Dựa vào Bảng 3, cho thấy khi tăng hàm lượng bột vỏ quả lựu vào các nghiệm thức dẫn 

đến sự giảm về giá trị chiều dày sản phẩm. Ngoài ra, giá trị đường kính có xu hướng giảm và 

giá trị tỷ lệ trương nở có xu hướng tăng. Cụ thể là khi bổ sung bột vỏ quả lựu thì giá trị chiều 

dày ở nghiệm thức A5 (20,33±0,15a) thấp hơn so với nghiệm thức A1 (36,10±0,80c) và khác biệt 

có ý nghĩa thống kê (P<0,001). Mặt khác, khi tăng lượng bột vỏ quả lựu thì giá trị đường kính 

ở nghiệm thức từ A1 (53,90±0,88b) cao hơn so với nghiệm thức A5 (50,53±0,60a) và khác biệt 

có ý nghĩa thống kê (P<0,001), song song đó tỷ lệ trương nở có xu hướng tăng từ A1 (1,49±0,04a) 
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đến A5 (2,48±0,04c) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P<0,001). Việc tỷ lệ trương nở tăng có 

thể là do khả năng giữ khí của bột nhào trong quá trình nướng là đặc tính của gluten bột lúa mì. 

Điều này ngăn khí thoát ra trong quá trình nướng và cho phép bột nở ra (Akubor et al, 2013). 

Kết quả này tương đồng với bánh cupcake có sự kết hợp với mức độ tăng dần bột vỏ cam và 

bột vỏ khoai tây (Sharoba et al, 2013) và bột bí đỏ (Amany et al, 2017). 

Bảng 3  

Kết quả khảo sát ảnh hưởng của bột vỏ quả lựu đến đường kính, chiều dày và tỷ lệ trương nở 

của bánh cupcake 

Nghiệm thức Đường kính (mm) Chiều dày (mm) Tỷ lệ trương nở 

A1 53,90±0,88b 36,10±0,80c 1,49±0,04a 

A2 51,43±0,72a 22,80±0,40b 2,25±0,02b 

A3 50,84±0,48a 20,90±0,53a 2,43±0,04c 

A4 50,79±0,17a 20,40±0,26a 2,48±0,04c 

A5 50,53±0,60a 20,33±0,15a 2,48±0,04c 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại 

Các giá trị có mẫu tự giống nhau không khác biệt về mặt thống kê ở độ tin cậy 94% 

A1: 0% bột vỏ quả lựu   

A2: 4% bột vỏ quả lựu  

 A3: 8% bột vỏ quả lựu 

A4: 12% bột vỏ quả lựu 

 A5: 16% bột vỏ quả lựu 

 

Độ cứng 

 Về độ cứng của các nghiệm thức A1, A2, A3, A4, A5 được thể hiện trong Bảng 4. Với 

việc tăng hàm lượng bột vỏ quả lựu dẫn đến các giá trị độ cứng của các nghiệm thức có xu 

hướng tăng dần từ A1 (97,00±2,00a) đến A5 (433,00±27,40d) và khác biệt có ý nghĩa thống kê 

(P<0,001). Nghiệm thức đối chứng A1 (0% bột vỏ quả lựu) có giá trị độ cứng thấp hơn so với 

các nghiệm thức có bổ sung bột vỏ quả lựu. Nhìn chung, theo phân tích này khi bổ sung thêm 

bột vỏ quả lựu sẽ làm tăng độ cứng của sản phẩm. Kết quả này cũng giống với một nghiên cứu 

được thực hiện bởi Uysal et al (2007) tuyên bố rằng có mối tương quan trực tiếp giữa độ cứng 

của kết cấu và tỷ lệ phần trăm hàm lượng chất xơ được thêm vào sản phẩm bánh đã chế biến. 

Theo một nghiên cứu khác được thực hiện bởi Cansu et al (2018) cũng chỉ ra rằng việc tăng vỏ 

lựu trong bánh làm tăng giá trị độ cứng của kết cấu bánh. 
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Bảng 4 

Kết quả khảo sát ảnh hưởng của bột vỏ quả lựu đến độ cứng của bánh cupcake 

Nghiệm thức Độ cứng ( g/cm2) 

A1 97,00±,2,00a 

A2 228,83±9,39b 

A3 272,67±3,06c 

A4 276,67±1,53c 

A5 433,00±27,40d 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại 

Các giá trị có mẫu tự giống nhau không khác biệt về mặt thống kê ở độ tin cậy 94% 

A1: 0% bột vỏ quả lựu 

A2: 4% bột vỏ quả lựu 

A3: 8% bột vỏ quả lựu 

A4: 12% bột vỏ quả lựu 

A5: 16% bột vỏ quả lựu 

 Xét tương quan hồi quy đơn biến: có phương trình tương quan về Yđộ cứng = 71,983Xtỷ lệ 

bột vỏ quả lựu+45,683. Giá trị R = 0,941 cho thấy ảnh hưởng của lượng bột vỏ quả lựu có quan hệ 

chặt chẽ với độ cứng. Giá trị R2 = 0,886 cho thấy ảnh hưởng của lượng bột vỏ quả lựu là 88,6% 

còn lại là các yếu tố khác. Từ phương trình cho thấy lượng bột vỏ quả lựu tỷ lệ thuận với độ 

cứng. 

Màu sắc (L, a, b) 

 Từ kết quả thống kê ở Bảng 5, cho thấy ứng với hàm lượng bổ sung bột vỏ quả lựu tăng 

dần thì giá trị độ sáng (L), giá trị b và ∆L của các nghiệm thức có xu hướng giảm, còn giá trị a 

lại có xu hướng tăng. Cụ thể về độ sáng (L) sẽ giảm từ A1 (86,06±0,50e) đến A5 (53,20±0,39a) 

và có khác biệt ý nghĩa thống kê (P<0,001). Giá trị b giảm xuống từ nghiệm thức A1 

(31,27±0,21d) đến nghiệm thức A5 (19,48±0,28a) và có khác biệt ý nghĩa thống kê (P<0,001). 

Giá trị ∆L cũng có xu hướng giảm xuống từ nghiệm thức A1 (-19,67±0,49d) đến nghiệm thức 

A5 (-52,52±0,40a) và có khác biệt ý nghĩa thống kê (P<0,001). Ngược lại, giá trị a có xu hướng 

tăng lên ở nghiệm thức A5 (8,71±0,64c) so với nghiệm thức đối chứng A1 (4,15±0,30a) và có 

khác biệt ý nghĩa thống kê (P<0,001). Việc này chứng minh rằng càng tăng lượng bột vỏ quả 

lựu thì giá trị độ sáng (L) giảm và tăng giá trị a do màu sắc tự nhiên của bột vỏ quả lựu, ∆L 

giảm do màu của bột vỏ quả lựu làm cho bánh cupcake bị sậm màu hơn. Kết quả này cũng 

giống với một nghiên cứu được thực hiện bởi Cansu et al., (2018) tuyên bố rằng giá trị L và b 

của vụn bánh và vỏ bánh giảm khi tăng lượng vỏ quả lựu. 
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Bảng 5 

Kết quả khảo sát ảnh hưởng của bột vỏ quả lựu đến màu sắc (L, a, b) của bánh cupcake 

Nghiệm thức L a b ∆L 

A1 86,06±0,50e 4,15±0,30a 31,27±0,21d -19,67±0,49d 

A2 63,35±0,44d 6,60±0,88b 22,07±0,58c -43,00±0,73c 

A3 55,70±0,40c 7,57±0,37b 21,48±0,42c -51,14±0,86b 

A4 54,00±0,33b 8,63±0,35c 20,20±0,21b -51,69±0,29ab 

A5 53,20±0,39a 8,71±0,64c 19,48±0,28a -52,52±0,40a 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. 

Các giá trị có mẫu tự giống nhau không khác biệt về mặt thống kê ở độ tin cậy 94% 

A1: 0% bột vỏ quả lựu 

A2: 4% bột vỏ quả lựu 

A3: 8% bột vỏ quả lựu 

A4: 12% bột vỏ quả lựu 

A5: 16% bột vỏ quả lựu 

Hàm lượng dinh dưỡng 

Về mặt dinh dưỡng của các nghiệm thức được thể hiện trong Bảng 6 nhận thấy rằng với 

hàm lượng bột vỏ quả lựu bổ sung càng tăng thì hàm lượng tro, xơ của các nghiệm thức có xu 

hướng tăng dần, hàm lượng protein, lipid và carbohydrate có xu hướng giảm. Cụ thể là khi 

không bổ sung bột vỏ quả lựu thì hàm lượng tro ở nghiệm thức đối chứng A1 (1,74±0,01a) thấp 

hơn so với nghiệm thức A5 (1,93±0,02d) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P<0,001). Bên cạnh 

đó, hàm lượng xơ cũng có xu hướng tăng dần khi tăng lượng bột vỏ quả lựu từ nghiệm thức A1 

(0,51±0,00a) đến nghiệm thức A5 (1,46±0,02a) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P<0,001). 

Ngược lại, hàm lượng protein có xu hướng giảm dần ở nghiệm thức A5 (11,95±0,03a) so với 

nghiệm thức đối chứng A1 (12,42±0,02d) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P<0,001). Hàm 

lượng lipid có xu hướng giảm dần ở nghiệm thức đối chứng A1 (18,24±0,00a) so với nghiệm 

thức A5 (18,16±0,00a) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P<0,001). Song song đó hàm lượng 

carbohydrate cũng có xu hướng giảm ở nghiệm thức A5 (53,77±0,00a) so với nghiệm thức đối 

chứng A1 (56,76±0,01d) và khác biệt có ý nghĩa thống kê (P<0,001). Kết quả này cũng giống 

với một nghiên cứu được thực hiện bởi Lotfy et al (2018) tuyên bố rằng hàm lượng tro và chất 

xơ của bánh sponge cake tăng đáng kể so với mẫu đối chứng. Ngoài ra, hàm lượng protein có 

xu hướng giảm có thể là do hàm lượng protein trong bột vỏ quả lựu (3,44%) thấp hơn so với 

bột lúa mì (10,63%) và hàm lượng lipid giảm từ nghiệm thức A1 đến nghiệm thức A5 cũng có 

thể là do hàm lượng lipid trong bột vỏ quả lựu (0,93%) thấp hơn so với bột lúa mì (1,43%).  
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Bảng 6 

Kết quả khảo sát ảnh hưởng của bột vỏ quả lựu đến hàm lượng dinh dưỡng của bánh cupcake 

Nghiệm thức Tro (%) Xơ (%) Protein (%) Lipid (%) 
Carbohydrate 

(%) 

A1 1,74±0,01a 0,51±0,00a 12,42±0,02d 18,24±0,00a 56,76±0,01d 

A2 1,81±0,01b 0,77±0,02b 12,42±0,01d 18,24±0,00a 56,74±0,00d 

A3 1,82±0,00b 1,03±0,02c 12,34±0,02c 18,23±0,00c 56,73±0,00c 

A4 1,84±0,00c 1,28±0,00d 12,21±0,01b 18,20±0,01b 55,75±0,00b 

A5 1,93±0,02d 1,46±0,02e 11,95±0,03a 18,16±0,00a 53,77±0,00a 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. 

Các giá trị có mẫu tự giống nhau không khác biệt về mặt thống kê ở độ tin cậy 94% 

A1: 0% bột vỏ quả lựu 

A2: 4% bột vỏ quả lựu 

A3: 8% bột vỏ quả lựu 

A4: 12% bột vỏ quả lựu 

A5: 16% bột vỏ quả lựu 

 Kết quả đánh giá cảm quan 

Sau khi bánh cupcake được nướng và để nguội tiến hành đánh giá cảm quan nhằm tìm 

ra sản phẩm được ưa thích và có giá trị cảm quan cao nhất. Kết quả được trình bày ở Bảng 7 

bao gồm các chỉ tiêu về màu sắc, mùi, vị và cấu trúc được xếp theo thang điểm 4. 

Màu sắc: kết quả ở Bảng 4.6 cho thấy điểm cảm quan về màu sắc dao động từ 1,00 đến 

3,83, có xu hướng giảm từ A1 đến A5 và giữa các thông số có sự khác biệt ý nghĩa thống kê 

(P<0,001). Nghiệm thức A5 (1,00±0,00a) có điểm cảm quan thấp do màu sắc của bột vỏ quả lựu 

có màu khá sậm nên làm ảnh hưởng đến màu sắc của sản phẩm.  

Mùi: kết quả dao động từ 2,17 đến 4,00, có xu hướng giảm từ A2 đến A5 và giữa các 

thông số có sự khác biệt ý nghĩa thống kê (P<0,001). Kết quả cho thấy nghiệm thức A2 so với 

các nghiệm thức khác có khác biệt về mặt ý nghĩa thống kê ở mức độ tin cậy 94%. Điểm cảm 

quan về mùi ở nghiệm thức A2 (4,00±0,00c) cao hơn các nghiệm thức khác do ở nghiệm thức 

A2 có mùi thơm của bột lúa mì và bột vỏ quả lựu hài hòa và đặc trưng cho sản phẩm. Nghiệm 

thức A1 (2,17±1,17a) có điểm cảm quan về mùi thấp nhất do nghiệm thức chưa có sự phối trộn 

thêm bột vỏ quả lựu nên ở nghiệm thức này không mang mùi thơm đặc trưng của sản phẩm 

bánh cupcake bổ sung bột vỏ lựu. 

Vị: xét cảm quan về vị kết quả dao động từ 1,67 đến 4,00, có xu hướng giảm từ A2 đến 

A5 và giữa các thông số có sự khác biệt ý nghĩa thống kê (P<0,001). Trong đó nghiệm thức A2 

có điểm cảm quan về vị cao nhất (4,00±0,00d) so với các nghiệm thức còn lại do lượng phối 

trộn bột vỏ quả lựu thích hợp nên tạo ra sản phẩm có vị rất hài hòa và đặc trưng. Nghiệm thức 

A5 có điểm cảm quan về vị thấp là do lượng bột vỏ quả lựu phối trộn nhiều (16% bột vỏ quả 

lựu) nên sản phẩm có vị chát và khó chịu. 
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Cấu trúc: xét cảm quan về cấu trúc kết quả dao động từ 1,00 đến 3,33, có xu hướng 

giảm từ A2 đến A5 và giữa các thông số có sự khác biệt ý nghĩa thống kê (P<0,001). Trong đó 

nghiệm thức A2 có điểm cảm quan về cấu trúc là (3,33±0,52c) cao hơn các nghiệm thức khác 

do A2 có lượng phối trộn bột vỏ quả lựu phù hợp nên tạo ra sản phẩm có cấu trúc tốt hơn so với 

các nghiệm thức có bổ sung bột vỏ quả lựu khác. Nghiệm thức A5 có điểm cảm quan về cấu 

trúc thấp nhất là do lượng bột vỏ quả lựu phối trộn quá nhiều (16% bột vỏ quả lựu) nên sản 

phẩm có cấu trúc khô, cứng. 

Xét về tính chất cảm quan màu sắc, mùi, vị và cấu trúc thì nghiệm thức A2 (4% bột vỏ 

quả lựu) được xem là nghiệm thức có bổ sung bột vỏ quả lựu ưa thích nhất, vì nghiệm thức A2 

có điểm cảm quan về màu sắc, mùi, vị và cấu trúc cao nhất so với các nghiệm thức có bổ sung 

bột vỏ quả lựu. 

Bảng 7  

Kết quả đánh giá cảm quan về màu, mùi, vị và cấu trúc của sản phẩm bánh cupcake 

Nghiệm thức Màu sắc Mùi Vị Cấu trúc 

A1 3,83±0,41c 2,17±1,17a 3,50±0,55c 3,00±0,00c 

A2 2,00±0,00b 4,00±0,00c 4,00±0,00d 3,33±0,52c 

A3 2,00±0,00b 3,00±0,00b 2,50±0,55b 2,33±0,52b 

A4 1,00±0,00a 2,50±0,55ab 2,00±0,00a 2,00±0,00b 

A5 1,00±0,00a 2,33±0,52ab 1,67±0,52a 1,00±0,00a 

Các số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. 

Các giá trị có mẫu tự giống nhau không khác biệt về mặt thống kê ở độ tin cậy 94% 

A1 : 0% bột vỏ quả lựu 

A2 : 4% bột vỏ quả lựu 

A3 : 8% bọt vỏ quả lựu 

A4 : 12% bột vỏ quả lựu 

A5 : 16% bột vỏ quả lựu 

  4. Kết luận  

 Sau khi thực hiện bài báo sử dụng bột vỏ quả lựu trong sản xuất bánh cupcake. Tiến 

hành khảo sát ảnh hưởng bột vỏ quả lựu đến tính chất vật lý, hóa học, dinh dưỡng và đánh giá 

cảm quan của sản phẩm bánh cupcake. Kết quả cho thấy khi tăng dần lượng bột vỏ quả lựu dẫn 

đến giá trị đường kính, chiều dày của bánh giảm và tỷ lệ trương nở, độ cứng tăng dần. Hơn nữa, 

về độ sáng (L), giá trị b, giá trị ∆L sẽ giảm và giá trị a tăng. Bên cạnh đó, việc bổ sung thêm 

bột vỏ quả lựu làm giảm nhẹ hàm lượng protein, lipid và carbohydrate nhưng lại làm tăng hàm 

lượng tro và chất xơ cho sản phẩm. Nhìn chung, sau khi đánh giá cảm quan thấy rằng ở nghiệm 

thức bổ sung 4% bột vỏ quả lựu là thích hợp để sản xuất bánh cupcake. 
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Nghiên cứu này trình bày kết quả xác định đặc tính hóa 

lý của ediblle film từ tinh bột khoai môn oxy hóa (OTS) ở các 

nồng độ hydrogen peroxide khác nhau. Giá trị mức độ oxy hóa 

DO tăng từ 1,22 đến 1,59% khi tăng nồng độ hydrogen 

peroxide từ 1 đến 4% cho. Phổ FTIR của OTS xuất hiện peak 

hấp thụ ở 1730 cm-1 ứng với dao động của nhóm C=O chứng 

tỏ phản ứng oxy hóa đã xảy ra, đồng thời diện tích peak hấp 

thụ này tăng khi OTS có giá trị DO tăng. Vi ảnh SEM bề mặt 

và mặt cắt của edible film OTS cho thấy các màng OTS có bề 

mặt mịn, phẳng, đồng nhất, các thành phần được phân tán đồng 

đều, lớp cấu trúc đồng nhất tăng dần theo chiều tăng nồng độ 

hydrogen peroxide. Các giá trị TS, EB tăng trong khi giá trị 

WVP lại giảm theo chiều tăng nồng độ hydrogen peroxide.  

 

ABSTRACT 

This study presents the results of the physicochemical 

characterization of edible film from matrix oxidized taro 

starch (OTS) at different concentrations of hydrogen 

peroxide. The oxidation degree (DO) value increased from 

1.22 to 1.59% when increasing hydrogen peroxide 

concentration from 1 to 4%. FTIR spectra of OTS appear to 

peak at 1730 cm-1 matching to the oscillation of the C=O 

group, indicating that the oxidation reaction occurred, and the 

area of this absorption peak increased when the OTS of DO 

value increased. SEM images show that the OTS edible films 

have a smooth, flat, uniform surface, components are evenly 

dispersed, and the consistent structure layer increases with 

increasing hydrogen peroxide concentration. TS, EB values 

increased while WVP values decreased when increasing 

hydrogen peroxide concentration. 

1. Giới thiệu 

Sự phát triển và sản xuất các vật liệu màng phủ dựa trên tinh bột có thể phân hủy sinh 

học đã được thúc đẩy bởi tình trạng thiếu dầu mỏ và mối quan tâm ngày càng tăng trong việc 

giảm bớt gánh nặng môi trường của các polymer có nguồn gốc từ hóa dầu. Việc sử dụng tinh 
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bột để sản xuất edible film phân hủy sinh học đã được nghiên cứu và quan tâm trong những 

năm gần đây. Tinh bột là chất tạo màng polymer phong phú thứ hai sau cellulose, có nguồn gốc 

tự nhiên, có thể tái tạo, phong phú và chi phí thấp. Mặc dù tinh bột tự nhiên đã được nghiên 

cứu nhiều để tạo edible film phân hủy sinh học, nhưng chỉ có một số các đặc tính phù hợp để 

phát triển tạo lớp phủ ăn được, do có một số hạn chế như độ hòa tan cao trong nước, độ hút ẩm 

cao, điểm nóng chảy kém, khả năng phân hủy ngược cao và tính chất cơ học kém hơn so với 

các vật liệu dựa trên polymer tổng hợp. Do đó, các nghiên cứu gần đây đã lựa chọn tinh bột oxy 

hóa từ nguồn phổ biến (gạo, sắn, khoai tây…) để chế tạo màng ăn được vì nó đã cải thiện được 

nhược điểm của màng tinh bột tự nhiên. Tuy nhiên, không có nghiên cứu nào trước đây được 

báo cáo về việc sản xuất màng ăn được và có thể phân hủy sinh học từ nguồn tinh bột khoai 

môn ít phổ biến được oxy hóa bằng hydrogen peroxide. Quá trình oxy hóa làm giảm độ nhớt 

và tăng tính hòa tan của tinh bột, điều này rất quan trọng đối với sự phát triển của màng tinh 

bột. Dó đó, nghiên cứu trong bài báo này trình bày về tác động của quá trình oxy hóa bằng 

hydrogen peroxide đến các tính chất cơ lý (độ bền kéo đứt và độ giãn dài), độ thấm hơi nước 

và hình thái học bề mặt của edible film tạo thành trên cơ sở nền tinh bột khoai môn oxy hóa.  

2. Cơ sở lý thuyết 

Tinh bột là một loại polymer tự nhiên, có thể tái tạo và phân hủy sinh học được thực vật 

tạo ra như một nguồn năng lượng dự trữ (Le Corre et al., 2010). Tinh bột oxy hoá được tổng 

hợp nhờ phản ứng giữa tinh bột tự nhiên và tác nhân oxy hoá trong điều kiện nhiệt độ và pH 

phù hợp (El Halal et al., 2015). Trong phản ứng oxy hoá, các nhóm hydroxyl ở vị trí C2, C3 và 

C6 của phân tử tinh bột được chuyển thành nhóm carbonyl và sau đó thành nhóm carboxyl. Do 

đó, mức độ oxy hoá tinh bột được phản ánh thông qua tổng số nhóm carbonyl và carboxyl (Dao 

et al., 2017; Tung et al., 2021). Phương pháp oxy hoá và thu hồi sản phẩm cũng khác nhau khi 

sử dụng các chất oxy hoá khác nhau. Rất nhiều tác nhân oxy hoá đã được sử dụng để oxy hoá 

tinh bột như periodate, chromic acid, potassium permanganate, nitrogen dioxide, hydrogen 

peroxide, sodium hydrochloric..., mỗi loại đều có ưu và nhược điểm riêng. Hydrogen peroxide 

đã được sử dụng trong thực tế với mục đích thương mại ở mức độ thấp hơn nhiều so với các 

tác nhân khác. Nhưng với mục đích ứng dụng trong thực phẩm đặc biệt edible film thì hydrogen 

peroxide có lợi thế hơn vì là tác nhân thân thiện với môi trường, không tạo ra sản phẩm phụ có 

hại.  

Quá trình oxy hóa tinh bột đã được nghiên cứu và ứng dụng phổ biến để thu được tinh 

bột biến tính có độ nhớt thấp và ổn định theo nhiệt độ, nhiệt độ hồ hóa thấp, độ hòa tan tốt, khả 

năng tạo màng đồng nhất (El Halal et al., 2015). Do đó, tinh bột oxy hóa trở nên quan trọng 

trong ngành công nghiệp thực phẩm, chúng có thể được sử dụng như một chất phủ và màng 

thực phẩm ăn được (edible film) để bọc bánh kẹo, làm chất nhũ hóa, làm chất điều hòa bột cho 

bánh mì để làm tăng thời gian giữ khí của bột nhào, giảm thời gian lên men và tăng chất lượng 

của bánh, làm chất thay thế gum, và làm chất kết dính trong các loại bánh kẹo…. 

Edible film tạo từ tinh bột oxy hóa đã được sử dụng cho các ứng dụng thực phẩm và 

dược phẩm khác nhau. Một số tinh bột oxy hóa được nghiên cứu tạo edible film như tinh bột 

chuối (Argüello-García et al., 2014), tinh bột khoai tây (Fonseca et al., 2015), tinh bột cao lương 

(Sondari et al., 2018). 

Các chất tạo màng được tạo từ tinh bột là chất đẳng hướng, không mùi, không vị, không 

màu, không độc và có thể phân hủy sinh học. Màng và lớp phủ ăn được có thể được chuẩn bị 

từ tinh bột tự nhiên và tinh bột biến tính. Màng tinh bột có tính thấm oxy thấp (Forssell, 2002), 

lớp phủ tinh bột là chất dinh dưỡng, an toàn và kinh tế và đã được sử dụng trong bảo quản và 

công nghiệp thực phẩm (Pareta & Edirisinghe, 2006). Các đặc tính vật lý, độ bền hóa học và 

tính chất cơ học của chúng tương tự như màng polymer có nguồn gốc dầu mỏ. Tinh bột có thể 
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được biến đổi về mặt hóa học, vật lý hoặc enzyme để phù hợp với các nhu cầu khác nhau. Màng 

tinh bột oxy hóa thường được bổ sung thêm các chất phụ gia là chất hóa dẻo polyols (glycerol, 

sorbitol và polyethylene glycol) để cải thiện tính chất cơ lý của màng (Laohakunjit & 

Noomhorm, 2004). Các công trình nghiên cứu này đã tăng tầm quan trọng về mặt công nghệ 

trong lĩnh vực bảo quản và công nghiệp thực phẩm (Pareta & Edirisinghe, 2006). 

Cây khoai môn được trồng ở hầu hết các nước vùng nhiệt đới, cận nhiệt đới và ôn đới 

ấm áp trên toàn thế giới (Temesgen & Retta, 2015). Những năm gần đây, các nhà khoa học trên 

thế giới quan tâm đến cây khoai môn. Ở Việt Nam khoai môn được trồng ở tất cả các vùng sinh 

thái trên cả nước với tiềm năng phát triển là rất lớn. Ở đồng bằng sông Cửu Long, hai địa 

phương có diện tích trồng lớn nhất là huyện An Phú (An Giang) và huyện Lấp Vò (Đồng Tháp). 

Cây khoai môn hàm lượng tinh bột cao, mang lại nhiều giá trị dinh dưỡng với năng suất cao, so 

với các loại cây trồng khác như ngô và sắn thì hiệu quả kinh tế cao gấp 2 đến 3 lần.  

Trong lĩnh vực tạo edible film, tinh bột khoai môn đang được nghiên cứu và phát triển, 

tuy nhiên, hạn chế chính trong việc sử dụng tinh bột khoai môn tự nhiên là bản chất ưa nước và 

tính chất cơ học kém đã ngăn cản ứng dụng trong các sản phẩm edible film. Chính vì vậy, việc 

biến tính tinh bột về mặt hóa học nhằm cải thiện các nhược điểm này để đạt được hiệu quả ứng 

dụng theo mong muốn. Mục tiêu của nghiên cứu này là đánh giá tác động của quá trình oxy hóa 

tinh bột khoai môn ở các nồng độ hydrogen peroxide khác nhau đối với các đặc tính hóa lý của 

ediblle film từ tinh bột khoai môn oxy hóa giúp làm cơ sở lựa chọn nguyên liệu cho các ngành 

công nghiệp. 

3. Phương pháp nghiên cứu 

3.1. Nguyên liệu, hóa chất 

Củ khoai môn (Colocasia esculenta L. Schoot) thuộc giống khoai môn cao chỉ tím được 

thu mua tại xã Mỹ An Hưng A, huyện Lấp Vò, Đồng Tháp. 

Hóa chất sử dụng nghiên cứ thuộc loại tinh khiết phân tích được cấp từ phòng thí nghiệm 

Trường Đại học Công thương Tp.HCM như: Hydrogen peroxide, ammonium hydroxide, 

hydrochloric acid, copper(II) sulfate, sulfuric acid… 

3.2. Tách và thu nhận tinh bột khoai môn (TS) 

  Tinh bột được tách theo phương pháp của Zeng và cộng sự (2014) có sửa đổi để phù 

hợp với điều kiện thực nghiệm. Củ khoai môn đem chần qua dung dịch NaOH 9% ở 80oC, sau 

đó rửa sạch bằng nước rồi tiến hành gọt bỏ vỏ. Thái khoai thành miếng nhỏ với chiều dày trung 

bình 1cm và ngâm ngay vào dung dịch Na2S2O5 0,3% trong 2 giờ; sau đó vớt ra ngâm vào dung 

dịch NH4OH (tạo pH trong khoảng 8,0 - 8,5) để xử lý nhớt. Sau 24 giờ, vớt khoai môn ra, rửa 

sạch và đem nghiền cùng nước có chứa NaHSO3 0,1% để tránh quá trình tạo màu tinh bột, tỷ 

lệ nguyên liệu/nước dùng để nghiền là 1/5 (khối lượng/thể tích). Tiến hành phân ly tách dịch 

bào ngay sau khi nghiền, tách rửa tinh bột bằng vải lọc để loại bỏ bã. Tiếp tục xử lý nhớt trong 

dịch sữa bằng NH4OH 0,2%, chỉnh pH dịch sữa trong khoảng 8,0 - 8,5 (dùng HCl 1M) trong 

thời gian 24 giờ. Sau đó, gạn bỏ bớt phần nước trong ở trên, phần còn lại đem ly tâm với tốc độ 

4000 rpm trong 15 phút bằng máy ly tâm CN - 650 (Đài Loan). Phần bột lắng sau ly tâm được 

hòa tan trong nước và ly tâm lại để thu phần cặn bột. Lặp lại quá trình hòa tan và ly tâm 3 lần 

để rửa sạch tinh bột, sau đó rửa lại tinh bột lần cuối bằng ethanol. Tinh bột được sấy khô ở 50oC 

trong 14 giờ.  
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3.3. Oxy hóa tinh bột khoai môn  

Quy trình oxy hóa tinh bột khoai môn ở các nồng độ H2O2 khác nhau được thực hiện 

theo nghiên cứu của Zhang và cộng sự (2012). Hỗn hợp phản ứng được khuấy và ổn định nhiệt 

độ trên máy khuấy từ gia nhiệt. Cho 50g tinh bột vào nước để tạo huyền phù 20%, điều chỉnh 

pH và nhiệt độ thích hợp, thêm vào hỗn hợp huyền phù lượng xúc tác CuSO4 rắn (0,1% khối 

lượng của tinh bột) và thể tích dung dịch H2O2 có nồng độ cần khảo sát. Trong quá trình phản 

ứng, pH của hỗn hợp được điều chỉnh và giữ không đổi bằng dung dịch H2SO4 và NaOH trong 

khi vẫn khuấy đều với tốc độ 700 vòng/phút. Kết thúc phản ứng, sản phẩm được lọc hút trên 

phễu lọc Buncher, rửa 5 lần bằng nước cất, kết tủa lại tinh bột oxy hóa trong ethanol và sấy ở 

50oC trong 14 giờ.  

Mức độ oxy hóa (DO) được biểu thị bằng tổng số nhóm carboxyl và carbonyl trên 100 

đơn vị glucose. Với hàm  lượng nhóm carboxyl và carbonyl được xác định theo nghiên cứu của 

Naknaen và cộng sự (2017). 

Phân tích cấu trúc nhóm chức của tinh bột được thực hiện trên thiết bị FTIR IMPACT 

Nicolet 410 trong vùng 4000-400cm-1. Mẫu được sấy khô 2 ngày trong tủ sấy chân không ở 

60oC và sử dụng kỹ thuật ép viên với KBr được làm với hỗn hợp đồng nhất của 2 mg tinh bột 

và 100 mg KBr (Garrido et al., 2014). 

Độ nhớt của hồ tinh bột được xác định theo phương pháp của Spychaj và cộng sự (2013). 

Hoà tan 10g tinh bột 190g vào nước cất rồi đun sôi hỗn hợp trong 10 phút để hồ hoá hoàn toàn. 

Thực hiện phép đo sự biên đổi độ nhớt của hồ tinh bột khi giảm nhiệt độ bằng nhớt kế quay 

Brookfield (Mỹ) với tốc độ khuấy 100 vòng/phút, kim đo RV-3. 

3.4. Chế tạo edible film 

  Edible film được tạo theo phương pháp của Sondari và cộng sự (2018). Hòa tan 10g tinh 

bột khoai môn oxy hóa trong 85g nước cất rồi đem đun nóng đến 80oC, khuấy đều cho đến khi 

hồ hóa hoàn toàn. Hạ nhiệt độ của hệ xuống 60oC rồi thêm 5g sorbitol và tiếp tục khuấy trong 

khoảng 30 phút. Hút 10 mL đổ ra đĩa petri 12 rồi sấy khô ở nhiệt độ 45oC trong 12 giờ.  

3.5. Đặc tính hóa lý của edible film 

  Hình thái học bề mặt của edible film được xác định qua vi ảnh SEM được chụp trên 

thiết bị JEOL SM – 6510 LV (Nhật). Ở điện áp gia tốc 13 kV và tốc độ quét 30 giây (Ayalke, 

Bethelhem & Woldemichael, 2022). 

  Tính chất cơ lý của edible film: Độ bền kéo đứt  (TS) và độ giãn dài (EB) được đo theo 

tiêu chuẩn ASTM D412-16 (2021) sử dụng thiết bị đo cơ lý đa năng Tensilon AND RTC 1210-

A, khoảng đo 50 mm, vận tốc đo 50 mm/phút. Các mẫu thử được cắt theo kích thước 1cm  

5cm. 

  Độ thấm hơi nước qua màng (WVP) được xác định bằng phương pháp cốc thử theo tiêu 

chuẩn ASTM E96-22. Mẫu màng được đưa lên miệng cốc đường kính 54mm có chứa 20ml 

nước cất. Màng được giữ chặt bằng keo parafin. Cốc được đặt trong bình hút ẩm chứa dung 

dịch MgNO3 bão hoà có RH = 60%. Cứ sau mỗi 24h, xác định khối lượng của cốc bằng cân 

phân tích.  

4. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

4.1. Thành phần hóa học của tinh bột khoai môn 

Kết quả kiểm tra các thành phần cơ bản của tinh bột oxy hóa tổng hợp từ tinh bột khoai 

môn trình bày ở Bảng 1 cho thấy tinh bột khoai môn oxy hóa đều có độ ẩm, hàm lượng tro, 
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cellulose thấp và đạt tiêu chuẩn của tinh bột sử dụng trong công nghiệp. Hàm lượng protein và 

lipid không phát hiện trong mẫu tinh bột khoai môn. Hàm lượng tinh bột trong mẫu tách đạt 

88,18%. Chứng tỏ tinh bột khoai môn đã tách và thu hồi có độ tinh sạch cao và có thể đáp ứng 

được các tiêu chuẩn kỹ thuật của tinh bột dùng trong công nghiệp thực phẩm khi so sánh với 

các nguồn tinh bột truyền thống (ngô, gạo, sắn…). 

 

Hàm lượng amylose (Am) và amylopectin (Ap) trong tinh bột ảnh hưởng đến khả năng 

ứng dụng của tinh bột, do nó quyết định khả năng tạo màng và có liên quan mật thiết đến một 

số tính năng như độ nhớt, độ dẻo, dai, phồng nở… của tinh bột. Hàm lượng Am và Ap trong tinh 

bột phụ thuộc nhiều vào nguồn gốc tinh bột (Schirmer et al., 2013). Hàm lượng Am của khoai 

môn là 18,27 với tỷ lệ amylose/amylopectin là 22,73%. Theo các công bố cho biết, hàm lượng 

Am trong tinh bột khoai tây khoảng từ 25,2% đến 29,1% (Cano et al., 2014), trong tinh bột sắn 

từ 19,7% đến 22,5% (Souza et al., 2012), như vậy so với các nguồn tinh bột phổ biến thì giá trị 

Am của tinh bột nghiên cứu có sự tương đồng đáng kể.  

4.2. Ảnh hưởng của nồng độ H2O2 đến mức độ oxy hóa của tinh bột 

Theo nghiên cứu của Sangseethong và cộng sự (2010) thì quá trình phản ứng oxy hóa 

tinh bột xảy ra theo trình tự: các nhóm hydroxyl trong phân tử tinh bột trước tiên được oxy hóa 

thành các nhóm carbonyl và sau đó thành các nhóm carboxyl. Tuy nhiên, tùy thuộc vào tác 

nhân oxy hóa được sử dụng và điều kiện phản ứng mà các nhóm carbonyl hoặc carboxyl có thể 

được tạo thành song song có chọn lọc bằng cách oxy hóa các nhóm hydroxyl tại các vị trí nhất 

định trên vòng glucosidic. Khi có mặt xúc tác kim loại, H2O2 nhanh chóng bị phân hủy tạo 

thành gốc tự do hydroxyl (HO•) có khả năng phản ứng cao dễ dàng oxy hóa nhóm hydroxyl bậc 

2 của tinh bột thành nhóm carbonyl (vị trí C2, C3) (Karic et al., 2020). Kết quả khảo sát ảnh 

hưởng của nồng độ H2O2 đến quá trình oxy hóa tinh bột khoai môn trên Hình 1 cho thấy khi 

tăng nồng độ H2O2 từ 1,0 lên 4,0% thì mức độ oxy hóa DO tăng từ 1,22 đến 1,59%. Khi nồng 

độ H2O2 tăng từ 3 đến 4%, giá trị DO thay đổi nhẹ lần lượt từ 1,56 đến 1,59%  và về mặt toán 

học thì sự gia tăng này hoàn toàn không khác biệt. Chứng tỏ nồng độ 3% của H2O2 đã đủ cho 

quá trình oxy hóa tinh bột. Kết quả này cũng tương đồng với kết quả nghiên cứu oxy hóa tinh 

bột bắp và tinh bột khoai tây bằng tác nhân H2O2 của Zhang và cộng sự (2012). 

Bảng 1 

Một số chỉ tiêu cơ bản của TS 

STT Chỉ tiêu TS 

1 Độ ẩm (%) 10,60 ± 0,22 

2 Tro (%) 1,22 ± 0,03 

3 Xơ thô (%) 0,43 ± 0,02 

4 Protein (%) (-) 

5 Lipit (%) (-) 

6 Carbohydrate (%) 88,18 ± 0,22 

7 Amylose (%) 18,27 ± 0,40 

8 Amylopectin (%) 81,83 ± 0,40 

(-): Không phát hiện 
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Hình 1: Ảnh hưởng của nồng độ H2O2 đến mức độ oxy hóa TS 

(Nhiệt độ: 40oC; Thời gian: 90 phút ; pH: 8; Tỷ lệ TS/nước: 20% 

a, b, c...:sự khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 5% ứng với mỗi loại đồ thị) 

4.3. Cấu trúc nhóm chức của tinh bột oxy hóa 

Cấu trúc nhóm chức của tinh bột khoai môn tự nhiên (TS) và tinh bột khoai môn oxy 

hóa (OTS) tại các nồng độ tác nhân H2O2 khác nhau được xác định thông qua phép đo phổ hồng 

ngoại biến đổi Fourier (FTIR). Kết quả đo phổ FTIR trên Hình 2 cho thấy TS và các OTS có 

cấu trúc phổ không khác nhau nhiều, chúng đều xuất hiện các peak đặc trưng của tinh bột: các 

dao động hóa trị của nhóm –OH ứng với các peak gần 3400 cm-1; dao động hóa trị bất đối 

xứng của liên kết C–H ứng với các peak gần 2923 cm-1; liên kết hydrogen nội phân tử ứng 

với các peak gần 1637 cm-1; các dao động biến dạng của liên kết C–H ứng với các peak gần 

1406 cm-1 và 1361 cm-1; các dao động hóa trị đối xứng của liên kết C–O–C ứng với nhóm 

peak gần 1154 cm-1, 1062 cm-1 và 1024 cm-1. Tuy nhiên, trên phổ hồng ngoại của các OTS 

xuất hiện dao động hóa trị của nhóm carbonyl (C=O) ứng với các peak gần 1730 cm-1 trong 

khi phổ hồng ngoại TS hoàn toàn không xuất hiện peak này. Như vậy, trong quá trình oxy hóa 

TS bằng tác nhân H2O2, nhóm hydroxyl đã bị oxy hóa để tạo ra các nhóm carbonyl và carboxyl. 

Các kết quả đo phổ FTIR tương tự cũng được quan sát thấy đối với tinh bột oxy hóa tạo ra từ 

tinh bột chuối (Sánchez-Rivera et al., 2005; Olatunde et al., 2017), tinh bột ngô (Zhang et al., 

2012; Dao et al., 2017),tinh bột đậu và tinh bột khoai tây (Zhang et al., 2012). 

Ngoài ra, phổ FTIR còn cho thấy OTS tạo thành ở nồng độ H2O2 cao ứng với tổng hàm 

lượng DO lớn thì có cường độ peak đặc trưng của nhóm carbonyl lớn hơn. Điều đó có nghĩa là 

lượng nhóm hydroxyl tham gia liên kết hydro nội phân tử giảm đáng kể trong tinh bột oxy hóa. 
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Hình 2: Phổ FTIR của TS và OTS ở các nồng độ H2O2 khác nhau 

4.4. Đặc tính hóa lý của edible film 

4.4.1. Hình thái học bề mặt 

Nghiên cứu hình thái học bề mặt của màng cung cấp thông tin liên quan về sự sắp xếp 

của các thành phần, cho phép chúng ta hiểu rõ hơn về cơ chế truyền hơi nước và tính chất cơ 

học của edible film. Vi ảnh SEM bề mặt và mặt cắt của edible film OTS được trình bày trên 

Hình 3. 

 

 

Hình 3: Ảnh SEM bề mặt (a) và mặt cắt (b) của edible film trên khung nền OTS tại các nồng 

độ tác nhân oxy hóa khác nhau 

Kết quả chụp vi ảnh SEM bề mặt của edible film OTS (Hình 3a) cho thấy các màng 

OTS có bề mặt mịn, phẳng, đồng nhất, các thành phần được phân tán đồng đều chứng tỏ giữa 

chất hóa dẻo sorbitol và chất tạo khung màng tinh bột khoai môn oxy hóa có sự liên kết chặt 

chẽ với nhau. Kết quả này còn thể hiện trên mặt cắt SEM (Hình 3b) với lớp cấu trúc được đồng 

nhất tăng dần theo chiều tăng nồng độ H2O2. Tính đồng nhất của màng tinh bột oxy hóa là do 

ảnh hưởng của quá trình khử trùng hợp của các phân tử tinh bột xảy ra do quá trình oxy hóa. 

Quá trình depolyme hóa các phân tử tinh bột cho phép tương tác lớn hơn giữa chất hóa dẻo và 
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tinh bột. Ngoài ra, tinh bột oxy hóa ở nồng độ cao có mức độ oxy hóa cao hơn tương ứng với 

số lượng các nhóm carbonyl và carboxyl tăng, do đó làm tăng khả năng liên kết giữa các phân 

tử, tạo điều kiện thuận lợi cho sự tương tác giữa các thành phần của màng (El Halal et al., 2015).  

4.4.2. Tính chất cơ lý 

Kết quả đo tính chất cơ lý của edible film tạo trên nền cơ sở tinh bột khoai môn oxy hóa 

ở các nồng độ H2O2 khác nhau được trình bày trên Bảng 2 cho thấy: khi tăng nồng độ H2O2 từ 

1% đến 4%, màng tạo thành có giá trị độ bền kéo đứt (TS) và độ giãn dài khi đứt (EB) đều tăng. 

Sự gia tăng độ bền kéo là do sự hiện diện của các nhóm carbonyl và carboxyl được hình thành 

trong quá trình oxy hóa tinh bột, mang lại cho khung nền polymer một cấu trúc nhỏ gọn hơn. 

EB của edible film tăng với nồng độ tác nhân oxy hóa tăng có khả năng là do sự hình thành 

tương tác liên phân tử giữa nhóm hydroxyl của các phân tử amylose và amylopectin với nhóm 

carboxyl của tinh bột oxy hóa. Mặt khác, trong quá trình xử lý và làm khô edible film, các liên 

kết hydro ban đầu được hình thành giữa các phân tử tinh bột có thể được thay thế bằng các liên 

kết hydro mới bền hơn được hình thành giữa các nhóm hydroxyl và các nhóm carboxyl trong 

tinh bột oxy hóa (Argüello-García et al., 2014). Ngoài ra, các tính chất cơ lý của màng tinh bột 

phụ thuộc vào các yếu tố khác nhau như sự sắp xếp chuỗi polymer, tương tác chuỗi phân tử, độ 

dày màng, số lượng và loại chất hóa dẻo, và độ ẩm tương đối của môi trường. Các nhóm 

carbonyl và carboxyl có trong tinh bột oxy hóa có thể tạo liên kết hydro với amylose và 

amylopectin mang lại tính toàn vẹn cho cấu trúc màng polymer, do đó làm tăng độ bền kéo của 

màng (Sindhu & Khatkar, 2018). 

Bảng 2 

Kết quả tính chất cơ lý và độ thấm hơi nước của edible film tạo thành trên cơ sở khung nền OTS 

Mẫu TS (Mpa) EB (%) WVP (g.mm/m2.day.kPa) 

OTS 1% 3,11 ± 0,25 10,30 ± 0,13   9,90 ± 0,89 

OTS 2% 4,41 ± 0,20  13,18 ± 0,02  9,04 ± 0,16 

OTS 3% 5,09 ± 0,17 14,47 ± 0,22 7,44 ± 0,20 

OTS 4% 5,58 ± 0,16 26,21 ± 0,40   4,14 ± 0,19 

4.1.3. Độ thấm hơi nước 

Kết quả xác định độ thấm hơi nước (WVP) qua edible film được trình bày qua Bảng 2 

cho thấy độ thấm hơi nước của màng giảm từ 9,90 đến 4,14 g.mm/m2.ngày.kPa khi nồng độ tác 

nhân oxy hóa tăng từ 1 đến 4%. Điều này chứng tỏ màng OTS ứng với mức độ oxy hóa cao 

hơn có khả năng ngăn nước tốt hơn. Theo Fonseca et al. (2015), WVP phụ thuộc vào khả năng 

hòa tan trong nước của màng, tốc độ khuếch tán của nước và áp suất riêng phần của hơi nước. 

Trong quá trình oxy hóa tinh bột, khi tăng nồng độ tác nhân oxy hóa H2O2 làm gia tăng sự 

chuyển đổi nhóm hydroxyl thành nhóm carbonyl trong phân tử OTS dẫn đến làm giảm ái lực 

giữa các phân tử OTS với các phân tử nước nên edible film có độ thấm hơi nước cũng như khả 

năng hòa tan trong nước giảm. 

5. Kết luận  

Tinh bột khoai môn được tách và thu hồi có độ tinh sạch cao và có thể đáp ứng được 

các tiêu chuẩn kỹ thuật của tinh bột dùng trong công nghiệp thực phẩm khi so sánh với các 

nguồn tinh bột truyền thống (ngô, gạo, sắn…). Quá trình oxy hóa TS ở nồng độ tác nhân H2O2 

tăng từ 1 đến 4% cho giá trị mức độ oxy hóa DO tăng từ 1,22 đến 1,59%. Phổ FTIR của OTS 

xuất hiện peak hấp thụ ở 1730 cm-1 ứng với dao động của nhóm C=O chứng tỏ phản ứng oxy 

hóa đã xảy ra, đồng thời ứng với nồng độ H2O2 cao ứng với giá trị DO lớn thì có cường độ peak 

đặc trưng của nhóm carbonyl lớn hơn. Kết quả chụp vi ảnh SEM bề mặt và mặt cắt của edible 

film OTS cho thấy các màng OTS có bề mặt mịn, phẳng, đồng nhất, các thành phần được phân 
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tán đồng đều, lớp cấu trúc đồng nhất tăng dần theo chiều tăng nồng độ H2O2. Các giá trị TS, 

EB và WVP đều giảm theo chiều tăng mức độ oxy hóa. Tùy thuộc vào ứng dụng công nghiệp 

mong muốn, edible film có yêu cầu các đặc tính cơ lý và khả năng hòa tan trong nước khác 

nhau. Kết quả chỉ ra rằng tinh bột khoai môn oxy hóa có tiềm năng tốt để tạo edible film ứng 

dụng làm màng phủ hoặc bao bì trong thực phẩm. Tuy nhiên, cần có nhiều nghiên cứu hơn để 

đánh giá hoạt động rào cản của chúng đối với oxy và hiệu suất của chúng trong các loại hệ 

thống bao gói và thực phẩm khác nhau. 
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Nghiên cứu này trình bày kết quả xác định đặc tính hóa lý của 

tinh bột hạt mít carboxymethyl cross-link (CCJS) ứng dụng làm 

tá dược rã trong thuốc viên nén. CCJS tạo thành có độ thế nhóm 

carboxymethyl là 0,33 và độ tạo liên kết cross-link là 0,082. Kết 

quả vi ảnh SEM và phổ XRD cho thấy phản ứng kép 

carboxymethyl hóa và tạo cross-link JS chỉ xảy ra trên bề mặt 

hạt tinh bột và ở vùng vô định hình với sự tham gia chủ yếu của 

amylose. Phổ FTIR của CCJS đã chứng tỏ đã xảy ra phản ứng 

carboxymethyl hóa khi xuất hiện peak tại vị trí 1731cm-1 đặc 

trưng cho dao động hóa trị của nhóm C=O được hình thành. Tính 

chất của CCJS đã thay đổi rất lớn so với JS, nhưng lại hoàn toàn 

tương đồng với tá dược thương phẩm explotab. Độ hòa tan, khả 

năng trương nở và độ thấm ướt của CCJS tăng đáng kể so với 

JS, chỉ số Carr là 22,15 đạt tiêu chuẩn làm tá dược rã. Viên nén 

paracetamol dùng CCJS làm tá dược rã được đánh giá độ rã, độ 

đồng đều khối lượng và hàm lượng cho kết quả đạt tiêu chuẩn 

Dược điển Việt Nam, chứng tỏ CCJS có thể thay thế tá dược rã 

thương phẩm trong kỹ thuật bào chế viên nén. 

ABSTRACT 

This study presents the results of determining the 

physicochemical properties of carboxymethyl cross-linked 

jackfruit seed starch (CCJS) applied as disintegrating excipients 

in tablets. The degree of substitution of a carboxymethyl group 

was 0,33; the degree of cross-linking was 0,082. The results of 

SEM micrographs and XRD spectra show that the double 

reaction of carboxymethylation and cross-linking of JS occurs 

only on the surface of starch granules and in the amorphous 

region with the participation of main amylose. The FTIR 

spectrum of CCJS shows that carboxymethylation occurred 

when a peak at position 1731cm-1 occurs, which characterizes 

the valence fluctuations of the formed C=O group. The 

properties of CCJS have significantly changed compared to JS, 

but are entirely similar to the commercial explosive explotab. 

The water solubility and swelling power and wetting ability of 

CCJS increased significantly compared to JS. The Carr index of 

22,15 met the standards for disintegrating excipients. 

Paracetamol tablets using CCJS as disintegrating excipients 
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were evaluated for disintegration, mass uniformity, and content 

to meet the standards of Vietnam Pharmacopoeia, proving that 

CCJS can replace commercial disintegrating excipients in tablet 

pharmaceutical industry. 

1. Giới thiệu 

Tinh bột với cấu trúc phân tử là các glucose liên kết với nhau tạo ra những polymer tự 

nhiên amylose và amylopectin được dùng làm tá dược cho rất nhiều dòng thuốc với các tác 

dụng làm chất độn, chất dính và chất tạo độ rã nhanh. Tuy nhiên tinh bột tự nhiên lại chưa đáp 

ứng được hoàn toàn kỳ vọng của nhà sản xuất khi sử dụng làm thành phần kết dính hoặc rã cho 

thuốc viên khi sản xuất theo phương pháp ép viên, đặc biệt là ép trực tiếp. Khoa học phát triển 

đã tạo ra một dòng tá dược mới ưu việt hơn tinh bột tự nhiên đó là tinh bột biến tính, có giá trị 

cao được sử dụng rộng rãi trong các công thức bào chế thuốc. Các tá dược Amidon, Explotab, 

Avicel, Dextrin, Era–gel, Lycatab là thành phần quan trọng trong sản xuất nhiều loại thuốc viên, 

được tạo từ nguyên liệu có thể là tinh bột tự nhiên hoặc các sản phẩm tinh bột biến tính như 

tinh bột hồ hoá, tinh bột carboxymethyl, tinh bột natri glycolate, dextrin, tinh bột acetyl, … với 

các đặc tính hóa lý hiệu quả hơn và cải thiện được các nhược điểm của tá dược từ tinh bột tự 

nhiên. 

Đồng thời, do sự gia tăng nhu cầu tinh bột trong các sản phẩm thực phẩm cơ bản có ảnh 

hưởng lớn tới việc cung cấp các nguồn tài nguyên thiên nhiên này. Các nghiên cứu về tinh bột 

hiện nay có xu hướng tập trung vào việc tìm kiếm các nguồn tinh bột không phổ biến, có sản 

lượng cao tại Việt Nam, như tinh bột từ hạt, củ và rễ … cho phép mở rộng phạm vi các tính 

chất mong muốn của tinh bột. Việc phân tách và biến tính tinh bột từ các nguồn không phổ biến 

như là hạt mít, được xem là hướng đi đầy hứa hẹn do không cạnh tranh với nhu cầu tiêu thụ 

tinh bột hàng ngày của con người.  

Do đó, với kết quả của nghiên cứu chế tạo tinh bột hạt mít carboxymethyl cross-link, đánh 

giá các đặc tính hóa lý để đạt được các tính năng vượt trội trong sản xuất tá dược đáp ứng nhu cầu 

ngày càng tăng của ngành dược phẩm, từ đó nâng cao giá trị sử dụng nguồn nông sản trong nước.  

2. Cơ sở lý thuyết 

Tinh bột và tinh bột biến tính thường được sử dụng làm tá dược trong công nghiệp dược 

phẩm, đặc biệt là trong sản xuất thuốc viên. Tuy nhiên, việc sử dụng tinh bột tự nhiên chủ yếu 

được giới hạn chất độn, do hạn chế về một số tính chất hóa lý. Việc biến tính tinh bột tự nhiên, 

bằng phương pháp vật lý hoặc hóa học, thường dẫn đến tinh bột biến tính với chức năng được 

cải thiện. Một số phương pháp biến tính tinh bột phổ biến như tiền hồ hóa, xử lý axit, liên kết 

ngang, hydroxypropyl hóa và carboxymetyl hóa. Các phản ứng này có thể tiến hành riêng lẻ, 

tuần tự hoặc đồng thời. Sự kết hợp của phản ứng carboxymethyltion và tạo cross-link đã được 

công bố trên một số loại tinh bột tự nhiên, sử dụng nhiều loại tác nhân liên kết ngang (Kaur et 

al., 2006; Kittipongpatana et al., 2010). 

Tinh bột cacboxymetyl (CMS) là một loại tinh bột biến tính hóa học có nhiều ứng dụng 

trong công nghiệp thực phẩm và dược phẩm (Kittipongpatana et al., 2006; Brouillet et al.,  

2008). Phản ứng carboxymethyl hóa làm tăng tính ưa nước và tăng khả năng hấp thụ nước cũng 

như khả năng hòa tan của tinh bột, trong khi phản ứng tạo cross-link làm giảm khả năng hòa 

tan trong nước do tạo cầu nối giữa các chuỗi tinh bột. Phản ứng kép dẫn đến sự gia tăng độ nhớt 

của dung dịch do chuyển động của chuỗi bị hạn chế hoặc giảm độ nhớt với sự trương nở được 

cải thiện, tùy thuộc vào nồng độ của chất tạo cross-link được sử dụng (Kittipongpatana et al., 

2010). 

Hạt mít (Artocarpus heterophyllus Lam.), được coi là chất thải sinh học, chứa khoảng 

20% tinh bột trên cơ sở trọng lượng khô, có khả năng được chiết xuất và tinh chế để sử dụng 

trong công nghiệp. Các nghiên cứu về tính chất hóa lý của tinh bột mít (JS) cho thấy một số đặc 
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điểm độc đáo, bao gồm hình dạng hạt, tính chất nhiệt và cơ học và khả năng kháng acid so với 

các loại tinh bột thông thường (Tulyathan et al., 2002 ; Mukprasirt và Sajjaanatakul, 2004; 

Tongdang 2008). Cho đến gần đây, việc sử dụng tinh bột hạt mít chỉ giới hạn trong các sản 

phẩm thực phẩm và một số ứng dụng dược phẩm (Kavitha et al., 1992; Khunkitti et al.,  2006; 

Rengsutthi và Charoenrein, 2010). Tại Việt Nam, mít được trồng phổ biến ở đồng bằng sông 

Cửu Long, ước tính sản lượng khoảng 33 nghìn tấn/năm. Trong khi nhu cầu ăn tươi đối với trái 

mít ở Việt Nam chỉ khoảng 10% sản lượng thu hoạch, 90% mít thu hoạch dùng chế biến tại các 

công ty thực phẩm. Tại các nhà máy chế biến mít phần thịt quả (ăn được) chỉ chiếm 28,2%, một 

lượng lớn phụ phẩm hạt mít bị loại bỏ, tạo ra các vấn đề nghiêm trọng về xử lý chất thải và môi 

trường. Vì vậy, việc tận dụng phụ phẩm có giá trị sử dụng cao như hạt mít, nhằm tạo ra sản 

phẩm giá trị gia tăng cũng như góp phần giảm ô nhiễm môi trường là điều rất cần thiết. Báo cáo 

này giới thiệu kết quả chế tạo tinh bột mít carboxymethyl cross-link và đánh giá đặc tính dược 

phẩm của nó như là một tá dược rã trong thuốc viên nén. 

3. Phương pháp nghiên cứu 

Nguyên liệu, hóa chất 

Tinh bột hạt mít (JS) được tách và thu hồi theo công bố của Le Thi Hong Thuy et al. 

(2020) từ hạt mít tươi thu gom tại các cơ sở chế biến mít ở huyện Tân Phú (tỉnh Đồng Nai). 

Sodium trimetaphosphat (STMP), monochloacetic acid (MCA), sodium hydroxit, 

sodium carbonate, hydrochloric acid, acetic acid, ethanol và isopropanol là hóa chất tinh khiết 

phân tích được cấp từ phòng thí nghiệm Trường Đại học Công thương Tp.Hồ Chí Minh. 

Chế tạo tinh bột hạt mít carboxymethyl cross-link (CCJS) 

Quá trình tạo tinh bột cross-linked được thực hiện theo phương pháp của Zodanowicz 

et al. (2014). Hòa tan 50g MCA trong 80g dung dịch NaOH 50% (w/w) và 250g methanol. Hỗn 

hợp được gia nhiệt đến 60ºC, thêm 80g tinh bột hạt mít. Giữ nguyên nhiệt độ 60ºC và khuấy 

đều hệ trong 60 phút rồi thêm 40g STMP. Hệ phản ứng tiếp tục được thực hiện trong 120 phút  

ở 60oC và khuấy liên tục. Kết thúc phản ứng, trung hoà hỗn hợp bằng dung dịch CH3COOH 

1M. Lọc và rửa sản phẩm CCJS bằng ethanol 50% (v/v), sấy khô sản phẩm trong tủ sấy ở 50oC 

trong 14 giờ. Mức độ thế (DS) và hiệu suất thế (RE) nhóm carboxymethyl được xác định theo 

nghiên cứu của Spychaj et al. (2013), mức độ tạo cross-link (DCx) được xác định theo nghiên 

cứu của Deetae et al. (2018). 

Đánh giá đặc tính hóa lý của CCJS 

Đặc trưng hình thái và cấu trúc của tinh bột   

Hình thái bề mặt hạt tinh bột được xác định thông qua phép chụp vi ảnh bằng kính hiển 

vi điện tử quét SEM thực hiện trên thiết bị FM-6510LV (JEOL - Nhật Bản).  

Cấu trúc nhóm chức của tinh bột được xác định bằng phép đo phổ FTIR thực hiện trên 

thiết bị quang phổ Nicolet Impact 410 FTIR Spectrometer trong vùng 4000-400cm-1. Mẫu được 

sấy khô 2 ngày trong tủ sấy chân không ở 60oC và sử dụng kỹ thuật ép viên với KBr.  

Mức độ kết tinh và loại hạt tinh bột được xác định thông qua phép đo phổ nhiễu xạ tia 

X thực hiện trên thiết bị nhiễu xạ XRD - Rơnghen SIEMENS với điều kiện đo: tế bào CuK∞ (λ 

= 0,15406 nm); U = 35 kV; I = 35 mA; góc quét (ω-2θ) từ 5o - 80o. 

Tính năng của tinh bột 

Khả năng trương nở và độ hoà tan được xác định theo phương pháp của Nwokocha và 

Williams (2009). Cân 0,5g mẫu tinh bột vào ống ly tâm đã cân trước có chứa 10 ml nước để ở 

nhiệt độ phòng trong 10 phút, khuấy đều,  trộn kỹ trong 1 phút bằng máy trộn Vortex. Các ống 
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được để yên trong 10 phút, sau đó ly tâm ở 3000 vòng/phút trong 15 phút. Phần nước phía trên 

được chuyển vào chén nung đã được cân trước và sấy khô đến khối lượng không đổi ở 120°C. 

Khối lượng của cặn khô và cặn ướt được sử dụng để tính tỷ lệ phần trăm độ hòa tan và khả năng 

trương nở tương ứng. 

Độ nhớt được xác định theo phương pháp của Spychaj et al. (2013). Hoà tan 10g tinh 

bột khô vào nước cất sao cho tổng khối lượng nước và tinh bột là 200g. Đun sôi hỗn hợp trong 

10 phút để hồ hoá hoàn toàn. Thực hiện phép đo độ nhớt bằng nhớt kế quay Brookfield (Mỹ) 

với tốc độ khuấy 100 rpm ở nhiệt độ phòng. 

Độ thấm ướt của tinh bột xác định bằng cách cân 0,5g mẫu tinh bột vào cốc thủy tinh 

250ml chứa chính xác100ml nước. Thời gian thấm ướt được tính từ khi mẫu được chuyển hết 

vào cốc nước cho đến khi lượng mẫu được thấm ướt hoàn toàn (tính bằng giây). 

Độ trơn chảy của tinh bột được xác định trên thiết bị đo độ trơn chảy Copley BEP2 theo 

tiêu chuẩn Dược Điển Châu Âu mục  2.9.16.  

Chỉ số Carr được sử dụng để đánh giá khả năng chịu nén của tinh bột và được xác định 

theo phương pháp của Nandi và cộng sự (2020). 

Thiết lập công thức báo chế viên nén 

 Thực hiện bào chế viên nén paracetamol 500mg theo phương pháp tạo hạt khô với công 

thức tính cho một viên gồm 500mg paracetamol, 15 mg lycatab DSH, 30mg kollidon R 90F, 14 

mg talc, 1mg magnesium stearate, sử dụng hai loại tá dược rã để tạo viên là explotab thương 

phẩm và CCJS với hàm lượng là 30mg. 

Đánh giá hiệu quả của tá dược 

 Tiến hành đánh giá chất lượng của viên nén paracetamol 500mg theo tiêu chuẩn của Dược 

điển Việt Nam V bao gồm đánh giá cảm quan, độ đồng đều hàm lượng (Phụ lục 11.2), độ đồng 

đều khối lượng (Phụ lục 11.3), độ rã  (Phụ lục 11.6). 

4. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

  Tinh bột hạt mít carboxymethyl cross-link thu được ở dạng bột mịn, màu trắng ngà, 

tương tự như tá dược rã thương phẩm explotab được sử dụng trong nghiên cứu. Độ thế nhóm 

carboxymethyl là 0,33 còn độ tạo liên kết cross-link là 0,082. Một số thành phần cơ bản của hạt 

mít, tinh bột hạt mít (JS) và tinh bột hạt mít carboxymethyl cross-link (CCJS) được trình bày 

trong Bảng 1 cho thấy quá trình tách và thu hồi tinh bột làm giảm độ ẩm, tăng hàm lượng 

carbohydrat; hàm lượng protein, lipid và xơ thô đã giảm nhiều trong JS và bị loại bỏ hoàn toàn 

sau khi biến tính tinh bột. CCJS có độ ẩm (9,87%) cao hơn JS (7,83%) chứng tỏ khả năng hấp 

thụ nước của CCJS đã được cải thiện so với JS. Quá trình thực hiện phản ứng chế tạo CCJS sử 

dụng dung môi nước- ethanol không độc hại và không tạo ra chất thải nào khác ngoài muối 

NaCl từ bước trung hòa, đã được loại bỏ trong các bước lọc rửa tinh bột sản phẩm, thuốc thử 

STMP sử dụng tạo liên kết cross-link cũng được đánh giá là chất GRAS (thường được công 

nhận là an toàn theo chứng nhận của FDA). Đây chính là nguyên nhân hàm lượng tro của CCJS 

(3,71%) tăng so với nguyên liệu JS (1,34%). Từ những kết quả thành phần cơ bản của JS và 

CCJS trên Bảng 1 chứng tỏ độ tinh sạch của hai loại tinh bột có thể làm nguyên liệu thay thế 

các nguồn tinh bột phổ biến (ngô, gạo, sắn, khoai tây…) khi đáp ứng được các tiêu chuẩn kỹ 

thuật của tinh bột dùng trong công nghiệp. 
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Bảng 1 

Thành phần cơ bản của JS và CCJS 

Tính chất vật lý Hạt mít JS CCJS 

Độ ẩm (%) 25,25  0,23 7,83  0,17 9,87 ± 0,31 

Tro (%) 2,62  0,15 1,34   0,03 3,71 ± 0,19 

Xơ thô (%) 2,64  0,12 0,71  0,21 - 

Protein (%) 11,07  0,21 0,27 ± 0,08 - 

Lipit (%) 0,44  0,17 0,19 ± 0,03 - 

Carbohydrat (%) 60,62  0,35 89,66  0,46 86,42 ± 0,14 

    (-): không phát hiện 

  Kính hiển vi điện tử quét (SEM) được sử dụng để nghiên cứu hình thái hạt JS và CCJS. 

Kết quả vi ảnh trên Hình 1 cho thấy các hạt JS có dạng hình cầu hoặc nửa oval chảy tự do, 

các hạt tách rời nhau, bề mặt hạt nhẵn không có khuyết tật tương tự như kết quả của các 

nghiên cứu công bố trước đây (Phrukwiwattanakul et al., 2014; Tran et al., 2015). Sau khi 

thực hiện phản ứng carboxymethyl hóa và tạo cross-link, hạt CCJS có những thay đổi nhỏ so 

với hạt JS nguyên liệu, mặc dù hình thái hạt tinh bột được giữ nguyên nhưng bề mặt hạt không 

còn nhẵn, xuất hiện nhiều mảnh nhỏ khác nhau. Theo Wang et al. (2010) thì các mảnh nhỏ được 

phát hiện trong ảnh SEM của CCJS được cho là do phản ứng tạo cross-link. Điều này cũng 

tương tự với kết quả được báo cáo đối với tinh bột gạo carboxylmethyl cross-link của 

Kittipongpatana et al. (2010). 

 

   Hình 1: Ảnh SEM (5000) của JS và CCJS  

Phổ hồng ngoại của JS và CCJS được mô tả trên Hình 2 không khác nhau nhiều, các 

phổ đều xuất hiện các peak đặc trưng cho cấu trúc của tinh bột như: dao động khung sườn vòng 

pyranose (vị trí 582 và 579 cm-1), dao động hóa trị C–C (vị trí 752 và 757 cm-1), dao động biến 

dạng của nhóm –CH2 (vị trí 856 và 860 cm-1), dao động của liên kết α-1,4 glycosidic (vị trí 935 

và 938 cm-1), dao động uốn của C–H (vị trí 1028 và 1034 cm-1), dao động uốn C–O–H (vị trí 

1091 và 1088 cm-1), dao động kéo C–O–C bất đối xứng (vị trí 1149 và 1150 cm-1), dao động 

uốn của –CH2 (vị trí 1420 cm-1), dao động liên kết do nước hấp thụ trong vùng vô định hình của 

hạt tinh bột (vị trí 1632 cm-1), dao động hóa trị bất đối xứng của liên kết C–H no (vị trí 2930 

cm-1), dao động hóa trị của liên kết O–H (vị trí 3404 cm-1). Phổ FTIR cũng cho kết quả tương 

tự đối với tinh bột được tách và thu nhận từ nguồn phổ biến như tinh bột sắn (Klein et al., 2014), 

tinh bột ngô (Xiaodong et al., 2003), tinh bột khoai tây (Bi et al., 2008). Tuy nhiên, trên phổ 

hồng ngoại của CCJS còn xuất hiện thêm peak tại vị trí 1731cm-1 đặc trưng cho dao động hóa 

trị của nhóm C=O, điều này chứng tỏ đã xảy ra phản ứng carboxymethyl hóa, kết quả tương tự 

đối với tinh bột gạo carboxymethyl cross-link của Kittipongpatana et al. (2010). 

JS CCJS 
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Hình 2: Phổ FTIR của tinh bột hạt mít JS(1) và CCJS (2) 

Giản đồ nhiễu xạ tia X của JS, CCJS được biểu diễn trên Hình 3 cho thấy độ kết tinh 

của CCJS giảm nhẹ so với của JS, các peak kết tinh của CCJS hầu như không khác biệt với JS 

và mang hầu hết các đặc trưng của mô hình kết tinh của cấu trúc đa hình loại A khi cho 3 tín 

hiệu mạnh tại giá trị 2   15,1°; 17,0o và 18,1o với một phản xạ phụ tại giá trị 2   23,1° 

(Pratiwi et al., 2018; Tattiyakul et al., 2012). Như vậy, phản ứng carboxymetyl hóa và tạo cross-

link tinh bột diễn ra chủ yếu ở vùng vô định hình với sự tham gia của amylose còn amylopectin 

chưa phản ứng. 

 

Hình 3: Phổ XRD của JS (1) và CCJS (2) 

Kết quả Bảng 2 cho thấy CCJS và tá dược explotab có tính chất tương đương nhau. Các 

tiêu chí như độ nhớt, khả năng trương nở, độ hòa tan, chỉ số Carr và độ thấm ướt không khác 

nhau nhiều. So với tinh bột hạt mít tự nhiên thì CCJS có sự khác biết lớn về các tinh năng này. 

Độ nhớt của dung dịch hồ hóa  CCJS 5% giảm rất nhiều so với JS (gấp 9,1 lần). Chỉ số Carr 

của CCJS cũng giảm so với JS cho thấy khả năng chảy đã được cải thiện tốt hơn sau khi thực 
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hiện phản ứng carboxymethyl hóa và tạo cross-linh JS. Chỉ số Carr thường được sử dụng trong 

dược phẩm như một dấu hiệu cho thấy khả năng nén của bột. Bột chảy tự do, mật độ khối và 

mật độ khai thác sẽ có giá trị gần nhau, do đó, chỉ số Carr sẽ nhỏ. Mặt khác, bột chảy kém làm 

tương tác giữa các hạt lớn hơn, sự khác biệt giữa mật độ khối và mật độ khai thác quan sát được 

sẽ lớn hơn, do đó, chỉ số Carr sẽ lớn hơn (Nandi et al., 2020). Độ hòa tan, khả năng trương nở 

và độ thấm ướt của CCJS tăng đáng kể so với JS. Ba tính năng này là các thông số cho biết tiềm 

năng của một tá dược như một chất gây rã viên thuốc. Các chất rã tốt hút nước và trương nở 

nhanh chóng, tạo ra lực đẩy bên trong viên chống lại các tương tác tạo liên kết giữa các hạt, dẫn 

đến việc viên bị vỡ (Kittipongpatana et al., 2010). 

Bảng 2.  

Tính chất của JS và CCJS so với tá dược thương phẩm explotab 

Tính chất vật lý JS CCJS Explotab 

Độ nhớt (cP) 756,83  ± 2,37  83,25 ± 1,34 77,92 ± 2,09 

Khả năng trương nở (g/g) 1,93 ± 0,61 24,87 ± 0,82 25,12 ± 0,38 

Độ hòa tan (%) 2,52 ± 1,05 9,20 ± 0,13 8,94 ± 0,21 

Chỉ số Carr 28,36 ± 2,42 22,15 ± 1,39 21,30 ± 1,23 

Độ thấm ướt (giây)  0,34 ± 0,03 6,22 ± 0,41 6,45 ± 0,67 

Trên cơ sở công thức bào chế viên nén paracetamol thành phẩm trên thị trường, thay 

thế tá dược rã thương phẩm explotab bằng CCJS. Tiến hành bào chế viên nén theo phương 

pháp tạo hạt khô, tất cả các viên nén được đánh giá chất lượng theo tiêu chuẩn và phương 

pháp thử của Dược điển Việt Nam V. Thử nghiệm độ rã của viên paracetamol 500mg sử dụng 

JS, CCJS, tá dược thương phẩm explotab làm chất gây rã được thể hiện trong Hình 4. Sau 2 

phút tiếp xúc với nước, các viên nén chứa CCJS và explotab bắt đầu phồng lên và có biểu hiện 

tan rã, hiện tượng này tiếp tục tăng lên và tan hoàn toàn sau 9 phút . Ngược lại, viên nén JS  

không trương sau 2 phút và chỉ trương nhẹ sau 4 phút. Mặc dù viên nén chứa JS tan ra chậm 

hơn hơn so với những viên nén chứa tá dược rã explotab và CCJS, nhưng thử nghiệm độ rã đã 

cho thấy JS cũng sở hữu đặc tính phân hủy, mặc dù không hiệu quả bằng CCJS.  

 

Hình 4: Sự phân rã của viên nén chứa JS (A),CMJS (B), explotab (C) 

A A A A 

Bắt đầu                            2 phút                            4 phút                             9 phút 

B B B B 

C C C 

Bắt đầu                           2 phút                            4 phút                             9 phút 

Bắt đầu                          2 phút                              4 phút                             9 phút 

C 
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Kết quả đánh giá chất lượng viên nén trình bày trong Bảng 3 cho thấy 2 mẫu viên nén 

paracetamol đều đạt yêu cầu Dược điển Việt Nam về đánh giá cảm quan, các tiêu chí về độ 

đồng đều khối lượng, độ đồng đều hàm lượng và độ rã. Do đó, có thể kết luận rằng CMJS có 

chất lượng tương đương với tá dược thương phẩm explotab, đồng thời có thể thay thế loại tá 

dược rã này trong kỹ thuật bào chế viên nén. 

Bảng 3  

Kết quả đánh giá chất lượng viên nén sử dụng CCJS làm tá dược rã 

Chỉ tiêu CCJS Explotap Đánh giá(*) 

Cảm quan 
Viên có màu trắng kem, bề mặt 

đồng nhất, thành viên lành lặn 
Đạt 

Độ đồng đều khối 

lượng (mg) 

602,65 ± 10,99 

(Lệch 1,82%) 

600,28 ± 8,34 

(Lệch 1,39%) 

Đạt (<5% so với khối 

lượng trung bình). 

Độ đồng đều hàm 

lượng (%) 
98,40 - 102,83 94,25 - 109,11 

Đạt (85 - 115% hàm 

lượng trung bình) 

Độ rã (phút) 6'75'' - 9'48'' 6'86'' - 9'27'' Đạt (tan hoàn toàn) 

(*): Đạt yêu cầu của DĐVN  

5. Kết luận  

Tinh bột mít carboxymethyl liên kết ngang (CCJS) đã được điều chế thành công bằng 

phản ứng kép với độ thế nhóm carboxymethyl là 0,33 và độ tạo liên kết cross-link là 0,082. 

Thành phần cơ bản, đặc trưng cấu trúc và tính chất hóa lý của CCJS đã được đánh giá. Kết quả 

vi ảnh SEM và phổ XRD cho thấy phản ứng kép carboxymethyl hóa và tạo cross-link JS chỉ 

xảy ra trên bề mặt hạt tinh bột và ở vùng vô định hình với sự tham gia chủ yếu của amylose. 

Phổ FTIR của CCJS đã chứng tỏ đã xảy ra phản ứng carboxymethyl hóa khi xuất hiện peak tại 

vị trí 1731cm-1 đặc trưng cho dao động hóa trị của nhóm C=O được hình thành. Tính chất của 

CCJS đã thay đổi rất lớn so với JS và hoàn toàn tương đồng với tá dược thương phẩm explotab. 

Độ hòa tan, khả năng trương nở và độ thấm ướt của CCJS tăng đáng kể so với JS, chỉ số Carr 

là 22,15 đạt tiêu chuẩn tá dược rã trong thuốc viên nén. Kết quả đánh giá độ rã và chất lượng 

viên nén paracetamol khi sử dụng CCJS thay thế tá dược rã explotab đã chứng tỏ rằng CCJS có 

chất lượng tương đương với tá dược thương phẩm explotab, đồng thời có thể thay thế loại tá 

dược rã này trong kỹ thuật bào chế viên nén.   
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Nghiên cứu được thực hiện để đánh giá ảnh hưởng của 

dịch bệnh COVID-19 đến sự thay đổi động cơ lựa chọn thực 

phẩm của người dân thành phố Hồ Chí Minh (TP.HCM). 

Phương pháp nghiên cứu cắt ngang (cross - sectional study) 

được thực hiện dựa trên việc khảo sát bảng câu hỏi 8 động cơ 

lựa chọn thực phẩm trước dịch và trong dịch COVID-19 của 309 

người từ 18 tuổi trở lên. Kết quả nghiên cứu cho thấy có sự thay 

đổi động cơ lựa chọn thực phẩm của người dân TP.HCM trước 

và trong dịch bệnh COVID-19. Ở trước dịch bệnh COVID-19, 

về mức độ quan trọng của các động cơ được xếp theo thứ tự từ 

cao đến thấp như sau: sức khỏe, cảm quan, thuận tiện, thành 

phần tự nhiên, kiểm soát, tâm trạng. Ở trong đại dịch COVID-

19, các động cơ lựa chọn thực phẩm có sự thay đổi, với mức độ 

quan trọng được xếp theo thứ tự từ cao đến thấp như sau: sức 

khỏe, thành phần tự nhiên, cảm quan, tâm trạng, kiểm soát, thuận 

tiện. Điều này cho thấy dịch bệnh COVID-19 đã tác động đến ý 

thức lựa chọn thực phẩm của người dân TP.HCM theo xu hướng 

tăng cường sức khỏe, cụ thể là người dân quan tâm nhiều hơn 

đến thành phần tự nhiên của thực phẩm thay vì trước dịch họ 

quan tâm nhiều đến giá trị cảm quan của thực phẩm. Ngoài ra, 

với nữ giới, so với trong dịch bệnh, các yếu tố sự thuận tiện, cảm 

quan, sự quen thuộc và kiểm soát được đánh giá là ít quan trọng 

hơn so với trước dịch bệnh (p < 0,05). Tương tự nam giới, sự 

thuận tiện, cảm quan, sự quen thuộc và giá thực phẩm được đánh 

giá ít quan trọng hơn so với trước dịch (p < 0,05). Nhìn chung, 

sự thay đổi này cũng mang đến điều tích cực cho sức khỏe người 

dân. 

ABSTRACT 

The study was conducted to assess the impact of the 

COVID-19 epidemic on the change in food choice motivation of 

people in Ho Chi Minh City. The cross-sectional research 

method is used based on surveying through a questionnaire of 8 

mailto:duylam.2809@gmail.com
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food choice motivations before and during the COVID-19 

epidemic of 309 people in Ho Chi Minh City, survey age was 18 

years of age or older. The research results show that there was a 

change in the food choice motivation of people in Ho Chi Minh 

City before and during the COVID-19 epidemic. Prior to the 

COVID-19 pandemic, motives were ranked in descending order 

of importance as follows: health, sensory, convenience, natural 

ingredients, control, mood. During the COVID-19 pandemic, 

motives were ranked in descending order of importance as 

follows: health, natural ingredients, feel, mood, control, 

convenience. This shows that the COVID-19 epidemic has 

affected the sense of food choice of Ho Chi Minh City people in 

the direction of health promotion, specifically people are more 

interested in natural ingredients of food. instead of before 

translation they pay more attention to the sensory value of food. 

For women, compared to during the epidemic, the factors of 

convenience, perception, familiarity and control were assessed 

to be less important than before the epidemic (p < 0.05). Similar 

to men, convenience, sensory perception, familiarity and food 

prices were assessed as less important than before the epidemic 

(p < 0.05). In general, this change also brings positive things. 

1. Giới thiệu 

Đại dịch COVID-19 là một thách thức lớn cho mọi lĩnh vực kinh tế - xã hội. Tình trạng 

sức khỏe trong mùa dịch được người dân đặc biệt quan tâm. Chế độ ăn uống không lành mạnh 

làm tăng nguy cơ mắc các bệnh mãn tính không lây như cao huyết áp, tiểu đường, béo phì… 

Trong bối cảnh dịch bệnh COVID-19, các nghiên cứu cho thấy rằng suy dinh dưỡng (thiếu vi 

chất), béo phì và các bệnh mãn tính khác có thể làm tăng mức độ nghiêm trọng với bệnh nhân 

nhiễm COVID-19. Vì vậy, cải thiện tình trạng sức khỏe và chế độ ăn uống là vô cùng cần thiết 

để giảm thiểu mức độ nghiêm trọng của COVID-19 [2]. 

Kể từ khi đại dịch COVID-19 được Tổ chức Y tế Thế giới (WHO) công bố, việc phong 

tỏa đã xảy ra trên toàn thế giới, dẫn đến sự thay đổi mạnh mẽ của cuộc sống con người, bao 

gồm cả thói quen ăn uống. Đồng thời, mức độ hoạt động thể chất giảm và ít vận động do giãn 

cách xã hội, sức khỏe trở thành mối quan tâm cấp bách của toàn xã hội. 

Một số nghiên cứu về động cơ lựa chọn thực phẩm trong dịch COVID-19 đã được thực 

hiện. Nghiên cứu của Henchion và cộng sự đã chỉ ra ảnh hưởng của việc mua sắm và chuẩn bị 

thực phẩm, chất lượng ăn uống, mối quan hệ việc ăn quá nhiều đến chỉ số khối cơ thể (BMI) 

[4]. Tuy nhiên, nghiên cứu mới chỉ giải quyết một phần cho động cơ lựa chọn thực phẩm, chưa 

đưa ra động cơ cụ thể. Một số nghiên cứu khác tập trung sự khác biệt về động cơ lựa chọn thực 

phẩm trước và trong dịch. Tác giả Glabska và cộng sự đã nghiên cứu về đối tượng là thanh 

thiếu niên ở Ba Lan và kết luận sức khỏe quan trọng nhất, trong khi tâm trạng được cho là ít 

quan trọng hơn trong đại dịch COVID-19 khi so sánh với một nghiên cứu trước dịch [3]. Một 

nghiên cứu của Marty và cộng sự khảo sát người trưởng thành ở Pháp cho thấy sự gia tăng tầm 

quan trọng của các yếu tố kiểm soát cân nặng, tâm trạng, sức khỏe, giá trị cảm quan, mối quan 

tâm về đạo đức và thành phần tự nhiên là động cơ lựa chọn thực phẩm trong quá trình phong 

tỏa COVID-19 [8]. Đồng thời, các yếu tố về sự tiện lợi, sự quen thuộc và giá cả được đánh giá 

thấp hơn. Theo Tamara, thói quen là những hành vi tự động được thiết lập đáp ứng được bối 

cảnh hiện tại. Tuy nhiên, khi bối cảnh thay đổi, các quyết định hành vi cá nhân không tự động 

thực hiện lập tức mà cần khoảng thời gian để thích ứng với nó. Thói quen dinh dưỡng là thói 
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quen bao gồm các yếu tố như kinh tế, hành vi cá nhân, văn hóa, xã hội và các yếu tố liên quan 

khác. Trong một môi trường thay đổi như đại dịch COVID-19 và giãn cách xã hội, các động cơ 

sẽ được đưa ra động cơ để thay đổi phù hợp với sự ưu tiên mới hơn. Sự thay đổi này dẫn đến 

sự thay đổi động cơ lựa chọn thực phẩm. 

Thành phố Hồ Chí Minh đã được thực hiện giãn cách xã hội trong một thời gian dài và 

đã kết thúc giãn cách vào tháng 10 năm 2021. Tại thời điểm dịch bệnh xảy ra, một số người dân 

đã có sự thay đổi và ý thức trong việc lựa chọn thực phẩm. Do đó, nghiên cứu này được thực 

hiện để tìm ra sự thay đổi động cơ trong lựa chọn thực phẩm trước dịch bệnh và trong dịch bệnh 

COVID-19 của người dân tại địa bàn TP.HCM. 

2. Nguyên liệu và Phương pháp nghiên cứu 

2.1 Các thuật ngữ được sử dụng làm động cơ lựa chọn thực phẩm 

“Sức khỏe” là trạng thái không có bệnh tật, cảm thấy thoải mái về thể chất, thư thái về 

tinh thần. Ngoài ra, nó còn chỉ ra lợi ích của thực phẩm và dinh dưỡng nói chung để bảo vệ sức 

khỏe; “Tâm trạng” là trạng thái tâm lý có cảm xúc tuy không mạnh, nhưng thường kéo dài và 

không có ý thức rõ rệt. Thuật ngữ này nhấn mạnh việc tiêu thụ thực phẩm liên quan đến căng 

thẳng, stress, tâm trạng tốt; “Sự thuận tiện” là sự tiện lợi và dễ dàng, không có khó khăn, trở 

ngại; “Cảm quan” là cơ quan cảm giác; giác quan, nhận thức trực tiếp bằng cảm quan. Trong 

động cơ này, thực phẩm được đánh giá bởi mùi, vị, kết cấu và hình thức; “Giá cả thực phẩm” 

là chi phí thực phẩm; “Kiểm soát” là ngăn chặn hành vi xấu có thể xảy ra, cụ thể là chỉ ra việc 

kiểm soát hành vi ăn uống nhiều chất béo, nhiều năng lượng, kiểm soát tăng cân; “Sự quen 

thuộc” là rất quen đến mức biết rất rõ, vì thường gặp, thường thấy đã từ lâu, cụ thể là những 

thức ăn đã quen; “Thành phần tự nhiên” là thành phần có nguồn gốc từ tự nhiên, không có sự 

can thiệp của con người [5]. 

2.2 Đối tượng và phương pháp nghiên cứu 

 Nghiên cứu được thiết kế theo phương pháp điều tra dịch tễ cắt ngang và được thực 

hiện bằng bảng câu hỏi trực tuyến ẩn danh trên biểu mẫu Google. Việc thu thập dữ liệu được 

thực hiện từ tháng 10 năm 2021 đến tháng 11 năm 2021. Người tham gia khảo sát được gửi 

đường link qua zalo, facebook, messenger… từ biểu mẫu Google để trả lời các câu hỏi. Sau 

khi trả lời xong, người khảo sát nhấn nút “gửi” để hoàn thành khảo sát. Quá trình tham gia 

khảo sát mất khoảng 10-20 phút. Những người tham gia khảo sát phải từ 18 tuổi trở lên đang 

sinh sống tại địa bàn TP.HCM. 

Công thức cho cỡ mẫu như sau [6]: 

𝑛 =  𝑧
(1−

𝛼
2

)

2 𝑝(1 − 𝑝)

𝑑2
 

Trong đó: 

p: tỷ lệ ước tính, chọn p = 0,15; 

d: độ chính xác tuyệt đối mong muốn, thường chọn d = 0,05 (5%); 

Z: Z score tương ứng với mức ý nghĩa thống kê mong muốn, thường chọn Z = 95%, 

mức ý nghĩa = 0,05. Tra bảng Student có = 1,96; 

n: Cỡ mẫu tối thiểu cần nghiên cứu. 

Như vậy cỡ mẫu tối thiểu cần nghiên cứu được tính như sau:  

 

𝑛 =  𝑧
(1−

𝛼
2

)

2 𝑝(1 − 𝑝)

𝑑2
=  1,962  ×  

0,15 (1 − 0,15)

0,052
 = 196 
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Sau khi lọc và loại bỏ các phiếu khảo sát không phù hợp, số phiếu khảo sát phù hợp là 

309 phiếu tương ứng với số người tham gia, hoàn toàn phù hợp với kết quả yêu cầu đề ra. 

Bảng câu hỏi khảo sát trực tuyến gồm có hai phần. Phần thứ nhất được thiết kế để thu 

thập đặc điểm người khảo sát gồm: nhân khẩu học, thông tin về COVID-19 (Đã từng bị nhiễm 

COVID-19 có hoặc không; khu vực cách ly nếu bị nhiễm COVID-19; phương pháp kiểm tra 

COVID-19 (PCR, test nhanh, chưa kiểm tra lần nào, kiểm tra cả 2 phương pháp)), nhân trắc 

học. Phần thứ hai đề cập đến thông tin về động cơ lựa chọn thực phẩm trước và trong dịch bệnh 

COVID-19. Mỗi nhóm động cơ đều đánh giá trước và trong dịch bệnh, bắt đầu câu hỏi bằng 

“điều quan trọng khi bạn chọn mua/tiêu thụ thực phẩm hoặc sản phẩm thực phẩm về mặt…. 

là….”. Có tất cả 8 nhóm với 31 động cơ lựa chọn thực phẩm, các câu hỏi theo từng nhóm như 

sau: Sức khỏe: 5 yếu tố liên quan về sức khỏe và dinh dưỡng nói chung; Tâm trạng: 5 yếu tố 

liên quan về kiểm soát căng thẳng, thư giãn, tâm trạng tốt; Sự thuận tiện: 5 yếu tố liên quan 

việc mua và chuẩn bị thực phẩm; Cảm quan: 4 yếu tố liên quan về mùi, vị, kết cấu và hình thức 

của thực phẩm; Giá cả: 3 yếu tố liên quan về chi phí thực phẩm; Kiểm soát: 3 yếu tố liên quan 

việc tiêu thụ thực phẩm ít calori, ít chất béo, thực phẩm kiểm soát cân nặng; Sự quen thuộc: 3 

yếu tố về mức độ quan trọng đối với những người tham gia khi ăn thức ăn họ đã quen; Thành 

phần tự nhiên: 3 yếu tố nói về việc mối quan tâm với hàm lượng chất phụ gia và thành phần 

nhân tạo. Các câu hỏi được xây dựng dựa trên tác giả Tamara và cộng sự, được tạm dịch qua 

Tiếng Việt và chọn lọc để phù hợp với khả năng đọc hiểu của người dân. Trong nghiên cứu 

này, người tham gia khảo sát sau khi nhận được các động cơ sẽ có các mức điểm theo thang đo 

Likert năm điểm. Các câu trả lời có sẵn như sau: 1 - Hoàn toàn không đồng ý; 2 - Không đồng 

ý; 3 - Không đồng ý cũng không phản đối; 4 - Đồng ý; 5 - Rất đồng ý. 

2.3 Phân tích dữ liệu 

2.3.1 Phân tích độ tin cậy Cronbach’s alpha 

Hệ số Cronbach’s alpha và hệ số tương quan biến – tổng biểu diễn độ tin cậy của dữ 

liệu thu thập. Ba tiêu chuẩn để giữ lại động cơ và các phát biểu phù hợp trong mỗi động cơ là: 

(1) hệ số Cronbach’s alpha của từng động cơ phải có giá trị lớn hơn 0,6 (giá trị này càng lớn thì 

độ tin cậy nhất quán nội tại càng cao), (2) hệ số tương quan biến-tổng lớn hơn 0,3, (3) có ít nhất 

3 phát biểu cho mỗi động cơ. Hệ số tin cậy Cronbach’s alpha chỉ cho biết các đo lường (về mức 

độ đồng ý của các phát biểu cho mỗi động cơ) có liên kết với nhau hay không; nhưng không 

cho biết các phát biểu nào cần bỏ đi và cần giữ lại. Khi đó, việc tính toán hệ số tương quan giữa 

biến-tổng (correted item – total correlation) sẽ giúp loại ra những phát biểu không đóng góp 

nhiều cho sự mô tả của động cơ cần đo. Như vậy, sử dụng phương pháp phân tích độ tin cậy 

Cronbach’s alpha để loại các phát biểu không phù hợp vì các phát biểu này có thể tạo ra các 

yếu tố giả [7]. 

2.3.2 Phân tích nhân tố khám phá EFA 

Dữ liệu của khảo sát sau khi loại bỏ các biến của trước dịch và trong dịch sẽ được phân 

tích bằng phương pháp phân tích nhân tố khám phá EFA (Exploratory Factor Analysis). Phân 

tích nhân tố khám phá đạt yêu cầu khi hệ số tải nhân tố (Factor Loading) ≥ 0,5, khoảng cách 

giữa 2 trọng số tải cùng 1 biến ở 2 nhân tố khác nhau lớn hơn 0,3 và có hệ số KMO ≥ 0,5; kiểm 

định Barlett's test of sphericity có sig ≤ 0,05, Eigenvalue ≥ 1, tổng phương sai trích đạt từ 50% 

trở lên, những biến có hệ số tải nhân tố nhỏ hơn 0,5 sẽ bị loại khỏi thang đo vì có tương quan 

kém với nhân tố tiềm ẩn. EFA được dùng để xác định các phát biểu ảnh hưởng đến một động 

cơ và xác định cường độ tương quan giữa các phát biểu với một động cơ đo lường [7]. 

Dữ liệu khảo sát đã chọn xong động cơ ở trên sẽ tiến hành tìm ra động cơ quan trọng 

nhất ở trước và trong dịch bệnh COVID-19. Theo Tamara, giá trị trung bình cao hơn cho thấy 

tầm quan trọng cao hơn. Để xếp động cơ quan trọng giảm dần của tổng thể mẫu, ta cần tính giá 
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trị trung bình của từng phát biểu trong mỗi động cơ và sau đó tính điểm trung bình các phát 

biểu trong mỗi động cơ và xếp các động cơ theo thứ tự giảm dần. 

Để xác định động cơ quan trọng theo giới tính, Tamara đã tính điểm trung bình từng 

phát biểu theo giới tính nam và nữ và sau đó tính điểm trung bình các phát biểu trong mỗi động 

cơ. Tiếp đến, dùng công cụ ANOVA để tìm xem có sự khác biệt trung bình giữa yếu tố trước 

dịch bệnh và trong dịch bệnh (p < 0,05). Động cơ theo giới tính phải nằm trong động cơ của 

tổng thể mẫu đã tìm được EFA (trước dịch hoặc trong dịch). 

Sử dụng công cụ SPSS 20 để thực hiện phân tích kết quả nghiên cứu trên. 

2.3.3 Đạo đức nghiên cứu 

Nghiên cứu chỉ được tiến hành khi có sự tham gia tự nguyện của người khảo sát. Đối 

tượng được thoải mái về thời gian và không gian và có quyền từ chối khảo sát hoặc những câu 

hỏi không thích. Các câu hỏi liên quan đến nghiên cứu không xâm phạm quyền riêng tư cá 

nhân. 

3. Kết quả và Thảo luận 

3.1. Kết quả 

3.1.1. Đặc điểm của người tham gia khảo sát 

Nghiên cứu này có tổng cộng 309 người khảo sát, trong đó nữ là 219 người (chiếm 

70,9%) và nam là 90 (chiếm 29,1%). Độ tuổi khảo sát đa phần từ 18 đến 22 tuổi. Về thông tin 

COVID- 19, có 28 người bị nhiễm COVID-19. Đối với dữ liệu nhân trắc học, có 74 người ở 

mức thừa cân, béo phì (mức chỉ số khối cơ thể BMI trên 23) chiếm 23,9% 

Bảng 1 

Đặc điểm của người khảo sát 

 

Đặc điểm 

Tổng (n=309) Nữ (n=219) Nam 

(n=90) 

Số 

lượng 

% Số 

lượng 

% Số 

lượng 

% 

 

 

Độ tuổi 

Từ 18 đến 

22 tuổi 

208 67,3 161 52,1 47 15,2 

Từ 23 đến 

30 tuổi 

65 21 33 10,7 32 10,4 

Từ 31 đến 

40 tuổi 

14 4,5 12 3,9 2 0,6 

Từ 41 đến 

50 tuổi 

10 3,2 6 1,9 4 1,3 

Từ 51 tuổi 

trở lên 

12 3,9 7 2,3 5 1,6 

Thông tin về COVID-19 

Nhiễm COVID-19 

Có 28 9,1 19 6,1 9 2,9 

Cách ly 

Trong khu cách 

ly 

12 3,9 7 2,3 5 1,6 

Cách ly tại nhà 16 5,2 12 3,9 4 1,3 
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Không 281 90,9 200 64,7 90 26,2 

Phương pháp kiểm tra 

Test 

nhanh 

145 46,9 110 35,6 35 11,3 

Test 

PCR 

14 4,5 10 3,2 4 1,3 

Kiểm tra cả 2 phương 

pháp 

93 30,1 64 20,7 29 9,4 

Chưa từng kiểm tra 57 18,4 35 11,3 22 7,1 

Dữ liệu nhân trắc học 

Cân nặng (kg) 

(mean,SD) 

55,8 (12,4) 50,7 (8,0) 68,4 (12,1) 

Chiều cao (cm) 

(mean,SD) 

161,7 (8,2) 158 (5,8) 170,8 (6,0) 

Chỉ số khối cơ thể (Body Mass Index – BMI = kg/m2) 

(n, %) [2] 

< 18,5 56 (18,1%) 51 (16,5%) 5 (1,6%) 

18,5 – 

22,9 

179 (57,9%) 141 (45,6%) 38 (12,3%) 

23 – 

24,9 

40 (12,9%) 17 (5,5%) 23 (7,4%) 

25 – 

29,9 

29 (9,4%) 9 (2,9%) 20 (6,5%) 

>30 5 (1,6%) 1 (0,3%) 4 (1,3%) 

3.1.2. Kết quả động cơ lựa chọn thực phẩm 

Nhìn vào kết quả Bảng 2 cho thấy kết quả Cronbach’s alpha đều đạt trên 0,6. Xét về hệ 

số tương quan biến tổng có một yếu tố ở trong dịch bệnh COVID-19 nhỏ hơn 0,3 (GC3 = 0,209). 

Như vậy, biến GC3 (thực phẩm giá cao) ở trong dịch bệnh COVID-19 phải loại bỏ ra khỏi thang 

đo giá cả thực phẩm. Sau khi loại bỏ biến xong thì trong dịch bệnh nghiên cứu vẫn còn 8 động 

cơ với 30 biến. 

Để xác định động cơ lựa chọn thực phẩm, ta tiến hành tiếp với phân tích nhân tố khám 

phá (EFA) cho trước dịch và trong dịch. Kết quả kiểm tra EFA trước dịch bệnh COVID-19 của 

Bảng 3 cho thấy hệ số KMO = 0,907 và kiểm định Bartlett gồm bậc tự do (df) = 210 và mức ý 

nghĩa thống kê rất nhỏ (sig ~ 0,000) đều thỏa mãn điều kiện để tiến hành phân tích nhân tố. Số 

lượng các phát biểu được giữ lại gồm có 21 phát biểu (hệ số tải nhân tố ≥ 0,5, Eigenvalues ≥1) 

và phân nhóm lại trong 6 động cơ (tổng phương sai trích = 79,048%). Như vậy, 6 động cơ lựa 

chọn thực phẩm trước dịch bệnh COVID-19 gồm có: sức khỏe, cảm quan, thuận tiện, thành 

phần tự nhiên, kiểm soát, tâm trạng. 

Bảng 2 

Kết quả kiểm định Cronbach’s alpha của 8 thang đo 

Các nhân tố 

và các phát 

biểu 

Trước dịch COVID-19 Trong dịch COVID-19 

Hệ số tương Hệ số Hệ số tương Hệ số 
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quan biến 

tổng 

Cronbach’s 

alpha 

quan biến 

tổng 

Cronbach’s 

alpha 

Sức khỏe (SK)  0,954  0,965 

SK1 0,825  0,885  

SK2 0,872  0,913  

SK3 0,896  0,925  

SK4 0,888  0,901  

SK5 0,885  0,877  

Tâm trạng (TT)  0,765  0,751 

TT1 0,491  0,516  

TT2 0,577  0,595  

TT3 0,523  0,406  

TT4 0,560  0,600  

TT5 0,536  0,475  

Sự thuận tiện 
(ThT) 

 0,867  0,868 

ThT1 0,574  0,660  

ThT2 0,633  0,593  

ThT3 0,798  0,726  

ThT4 0,763  0,752  

ThT5 0,703  0,737  

Cảm quan (CQ)  0,914  0,903 

CQ1 0,839  0,800  

CQ2 0,768  0,767  

CQ3 0,836  0,801  

CQ4 0,775  0,761  

Giá cả thực 
phẩm (GC) 

 0,616  0,637 

GC1 0,498  0,577  

GC2 0,450  0,606  

GC3 0,342  0,209  

Sự quen thuộc 
(QT) 

 0,846  0,813 

QT1 0,750  0,727  

QT2 0,762  0,720  

QT3 0,634  0,553  

Kiểm soát (KS)  0,788  0,846 
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KS1 0,579  0,703  

KS2 0,694  0,770  

KS3 0,617  0,672  

Thành phần tự 

nhiên 

(TPTN) 

 0,852  0,883 

TPTN1 0,739  0,773  

TPTN2 0,695  0,769  

TPTN3 0,740  0,781  

 

Bảng 3 

Kết quả phân tích nhân tố khám phá EFA cho dữ liệu động cơ lựa chọn thực phẩm trước 

dịch bệnh COVID-19 

  

Các phát biểu 

Động cơ 

Sức 

khỏe 

Cảm 

quan 

Sự thuận 

tiện 

Thành 

phần tự 

nhiên 

Kiểm 

soát 

Tâm 

trạng 

Chứa nhiều dưỡng 

chất 

0,876      

Chứa nhiều protein 0,871      

Chứa nhiều chất xơ 0,869      

Chứa nhiều chất 

khoáng và vitamin 

0,845      

Tốt cho sức khỏe 0,793      

Nhìn thấy ngon  0,811     

Mùi thơm  0,811     

Cấu trúc hấp dẫn  0,770     

Vị ngon  0,697     

Có thể mua ngay khi 

bạn ở nhà hay làm 

việc 

  0,813    

Dễ dàng mua đồ ở 

siêu thị 

  0,788    

Dễ dàng chuẩn bị   0,773    

Không mất thời gian 

để làm món ăn 

  0,560    

Không chứa phụ gia    0,863   

Không chứa thành 

phần nhân tạo 

   0,845   
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Chứa thành phần tự 

nhiên 

   0,813   

Ít chất béo     0,826  

Ít năng lượng     0,791  

Giúp kiểm soát cân 

nặng 

    0,704  

Giúp bản thân đương 

đầu với cuộc sống 

     0,895 

Giúp bản thân đương 

đầu với stress 

     0,888 

Kết quả kiểm tra EFA trong dịch bệnh COVID-19 cho thấy hệ số KMO = 0,897 và kiểm 

định Bartlett gồm bậc tự do (df) = 253 và mức ý nghĩa thống kê rất nhỏ (sig ~ 0,000) đều thỏa 

mãn điều kiện để tiến hành phân tích nhân tố. Số lượng các phát biểu được giữ lại gồm có 23 

phát biểu (hệ số tải nhân tố ≥ 0,5, Eigenvalues ≥1) và phân nhóm lại trong 6 động cơ (tổng 

phương sai trích = 78,692%). Như vậy, 6 động cơ lựa chọn thực phẩm trước dịch bệnh COVID- 

19 gồm có: sức khỏe, cảm quan, thuận tiện, thành phần tự nhiên, kiểm soát, tâm trạng. 

Bảng 4 

Kết quả phân tích nhân tố khám phá EFA cho dữ liệu động cơ lựa chọn thực phẩm trong 

dịch bệnh COVID-19 

 

Các phát biểu 

Động cơ 

Sức 

khỏe 

Sự thuận 

tiện 

Cảm 

quan 

Thành phần 

tự nhiên 

Kiểm 

soát 

Tâm 

trạng 

Chứa nhiều dưỡng 

chất 

0,914      

Chứa nhiều 

chất khoáng và 

vitamin 

0,911      

Chứa nhiều chất xơ 0,901      

 

 

Các phát biểu 

Động cơ 

Sức 

khỏe 

Sự thuận 

tiện 

Cảm 

quan 

Thành phần tự 

nhiên 

Kiểm 

soát 

Tâm 

trạng 

Tốt cho sức khỏe 0,898      

Chứa nhiều protein 0,878      

Dễ dàng mua đồ ở 

siêu thị 

 0,835     

Có thể mua ngay khi 

bạn ở nhà hay làm 

việc 

 0,821     

Dễ dàng chuẩn bị  0,738     

Không mất thời gian 

để làm món ăn 

 0,716     
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Có thể nấu ăn những 

món đơn giản 

 0,601     

Vị ngon   0,788    

Mùi thơm   0,787    

Nhìn thấy ngon   0,782    

Cấu trúc hấp dẫn   0,720    

Không chứa thành 

phần nhân tạo 

   0,874   

Không chứa phụ gia    0,870   

Chứa thành phần tự 

nhiên 

   0,855   

Ít năng lượng     0,854  

Ít chất béo     0,846  

Giúp kiểm soát cân 

nặng 

    0,770  

Giúp bản thân cảm 

thấy vui vẻ 

     0,806 

Giúp bản thân cảm 

thấy tâm trạng tốt 

     0,798 

Giúp bản thân được 

thư giãn 

     0,627 

Bảng 5 cho thấy tầm quan trọng các động cơ ảnh hưởng đến việc lựa chọn thực phẩm 

trước và trong dịch COVID-19 của tổng thể mẫu và phân theo giới tính. Ở cấp độ tổng thể mẫu, 

người tham gia báo cáo rằng điều quan trọng nhất trước dịch bệnh COVID-19 đối với lựa chọn 

thực phẩm là thực phẩm họ dùng phải tốt cho sức khỏe, chứa nhiều khoáng chất và vitamin, 

chứa nhiều dưỡng chất, chứa nhiều chất xơ, chứa nhiều protein, có thể mua ngay khi bạn ở nhà 

hay làm việc, dễ dàng mua đồ ở siêu thị, vị ngon, thực phẩm vừa túi tiền, chứa thành phần tự 

nhiên (Điểm trung bình ≥ 4,00). Ở trong dịch bệnh COVID-19, điều quan trọng với người tham 

gia báo cáo khi lựa chọn thực phẩm là thực phẩm họ dùng phải tốt cho sức khỏe, chứa nhiều 

khoáng chất và vitamin, chứa nhiều dưỡng chất, chứa nhiều chất xơ, chứa nhiều protein, chứa 

thành phần tự nhiên (Điểm trung bình ≥ 4,00). Động cơ lựa chọn thực phẩm quan trọng nhất cả 

trước dịch và trong dịch là tốt cho sức khỏe (điểm trung bình cao nhất). Điều ít quan trọng nhất 

ở trước dịch bệnh là thực phẩm giá cao và trong dịch bệnh là dễ dàng mua đồ ở siêu thị. 

Ở cấp độ giới tính, tầm quan trọng những động cơ lựa chọn thực phẩm ở trong dịch 

bệnh lại cao hơn so với trước dịch. Ở trước dịch, động cơ “Thực phẩm mà tôi đã được ăn khi 

còn nhỏ” quan trọng đối với nam giới (p < 0,05). Ở trong dịch bệnh, các động cơ lại quan trọng 

hơn đáng kể đối với nam giới: Giúp bản thân đương đầu với stress, ít năng lượng, ít chất béo, 

giúp kiểm soát cân nặng (p < 0,05). Chỉ có động cơ “Thực phẩm vừa túi tiền” nữ giới lại quan 

trọng hơn so với nam giới (p < 0,0
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Bảng 5. Tầm quan trọng động cơ lựa chọn thực phẩm trước và trong dịch bệnh 

COVID-19 

 Tổng mẫu (n = 309) Nữ giới (n = 219) Nam giới (n = 90) 

Nam và 

nữ trước 

dịch 

Nam và 

nữ trong 

dịch 

 Trước 

dịch 

bệnh 

COVID-

19 

Trung 
bình 
(SD) 

Trong 

dịch bệnh 

COVID-

19 

Trung 
bình (SD) 

Trước 

dịch bệnh 

COVID-

19 

Trung bình 
(SD) 

Trong 

dịch bệnh 

COVID-

19 

Trung bình 
(SD) 

Trước 

dịch bệnh 

COVID-

19 

Trung bình 
(SD) 

Trong 

dịch bệnh 

COVID-

19 

Trung 
bình (SD) 

 

p 

 

p 

Nhóm 1: Sức khỏe (SK) 

Tốt cho 
sức khỏe 
(SK1) 

4,30 (0,895) 4,42 (0,885) 4,32 (0,871) 4,44 (0,862) 4,26 (0,955) 4,38 (0,943) 0,596 0,558 

Chứa 
nhiều chất 

khoáng 
và 
vitamin 
(SK2) 

4,14 

(0,923) 
4,38 (0,910) 4,15 (0,914) 4,37 (0,886) 4,10 (0,949) 4,40 (0,969) 0,662 0,823 

Chứa 
nhiều 

dưỡng 
chất 
(SK3) 

4,09 

(0,884) 
4,28 (0,924) 4,09 (0,876) 4,27 (0,916) 4,09 (0,907) 4,32 (0,946) 0,985 0,649 

Chứa 
nhiều 
chất xơ 
(SK4) 

4,06 (0,884) 4,19 (0,936) 4,07 (0,867) 4,18 (0,905) 4,06 (0,928) 4,21 (1,011) 0,907 0,809 
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Chứa 
nhiều 
protein 
(SK5) 

4,02 (0,892) 4,14 (0,960) 4,01 (0,870) 4,11 (0,958) 4,04 (0,947) 4,21 (0,966) 0,784 0,421 

Nhóm 2: Tâm trạng (TT) 

Giúp 
bản thân 
được 
thư giãn 
(TT1) 

3,94 (0,922) 3,84 (1,065) 3,96 (0,915) 3,86 (1,029) 3,89 (0,941) 3,80 (1,153) 0,545 0,662 

Giúp bản 

thân cảm 

thấy vui 

vẻ 

(TT2) 

3,97 

(0,886) 
3,66 (1,065) 3,96 (0,887) 3,61 (1,076) 3,98 (0,887) 3,79 (1,033) 0,898 0,174 

Giúp 
bản thân 
đương 
đầu với 
stress 
(TT3) 

3,16 

(1,116) 
3,48 (1,141) 3,10 (1,127) 3,39 (1,153) 3,32 (1,079) 3,70 (1,086) 0,106 0,029 

Giúp bản 
thân cảm 
thấy tâm 
trạng tốt 
(TT4) 

3,52 

(0,982) 
3,41 (1,112) 3,55 (0,996) 3,39 (1,126) 3,46 (0,950) 3,47 (1,083) 0,453 0,596 

Giúp bản 
thân 
đương đầu 
với cuộc 
sống 
(TT5) 

3,19 (1,067) 3,52 (1,095) 3,16 (1,080) 3,44 (1,096) 3,27(1,036) 3,70 (1,075) 0,445 0,061 

 

Nhóm 3: Sự thuận tiện (ThT) 
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Không mất 
thời 

gian để làm 
món ăn 
(ThT1) 

3,51 (0,995) 
3,30 

(1,091) 
3,44 (1,023) 3,26 (1,106) 3,68 (0,910) 

3,38 

(1,056) 
0,059 0,409 

Có thể nấu ăn 

những món 
đơn giản 
(ThT2) 

3,87 (0,806) 
3,69 

(0,977) 
3,88 (0,783) 3,73 (0,956) 3,87 (0,864) 

3,59 

(1,027) 
0,921 0,247 

Dễ dàng 
chuẩn bị 
(ThT3) 

3,93 (0,905) 
3,27 

(1,144) 
3,90 (0,888) 3,20 (1,148) 4,00 (0,948) 3,44 (1,123) 0,376 0,089 

Có thể mua 

ngay khi 

bạn ở nhà 

hay làm 

việc (ThT4) 

4,02 (0,960) 3,13 (1,244) 3,97 (0,957) 3,14 (1,238) 4,13 (0,962) 3,11 (1,267) 0,182 0,868 

Dễ dàng mua 
đồ ở siêu thị 
(ThT5) 

4,03 (1,009) 
2,81 

(1,280) 
4,01 (0,974) 2,79 (1,269) 4,06 (1,095) 2,86 (1,312) 0,741 0,662 

Nhóm 4: Cảm quan (CQ) 

Mùi thơm 

(CQ1) 
3,91 (0,836) 3,73 (0,873) 3,89 (0,848) 3,70 (0,868) 3,94 (0,812) 3,81 (0,886) 0,637 0,304 

Vị ngon 

(CQ2) 
4,15 (0,869) 3,79 (0,941) 4,13 (0,891) 3,82 (0,909) 4,18 (0,815) 3,72 (1,017) 0,677 0,398 

Nhìn thấy 
ngon (CQ3) 3,98 (0,853) 3,73 (0,870) 3,97 (0,851) 3,69 (0,875) 4,00 (0,861) 3,82 (0,856) 0,798 0,224 

Cấu trúc hấp 
dẫn (CQ4) 3,84 (0,873) 3,54 (0,899) 3,81 (0,872) 3,53 (0,895) 3,93 (0,872) 3,57 (0,912) 0,253 0,713 

Nhóm 5: Giá cả thực phẩm (GC) 
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Thực phẩm 
giá rẻ 
(GC1) 

3,64 (0,917) 3,46 (1,188) 3,62 (0,942) 3,52 (1,098) 3,69 (0,856) 3,33 (1,382) 0,555      0,220 

Thực phẩm 
vừa túi tiền 
(GC2) 

4,03 (0,839) 3,74 (1,115) 4,02 (0,815) 3,83 (0,974) 4,04 (0,898) 3,53 (1,384) 0,837 0,033 

Thực phẩm 
giá cao 
(GC3) 

3,07 (1,001) 3,18 (1,170) 3,01 (0,931) 3,21 (1,115) 3,21 (1,147) 3,10 (1,299) 0,115 0,435 

 

Nhóm 6: Sự quen thuộc (QT) 

Thực phẩm tôi 

thường xuyên 
ăn (QT1) 

3,93 (0,821) 
3,72 

(0,895) 
3,92 (0,836) 3,74 (0,889) 3,97 (0,785) 3,67 (0,912) 0,635 0,515 

Thực phẩm 
quen 

thuộc với 
tôi (QT2) 

3,96 (0,791) 
3,70 

(0,888) 
3,95 (0,770) 3,73 (0,850) 4,01 (0,841) 3,63 (0,977) 0,507 0,405 

Thực phẩm 

mà tôi đã 

được ăn khi 

còn nhỏ 

(QT3) 

3,62 (0,873) 
3,44 

(0,919) 
3,55 (0,862) 3,39 (0,888) 3,79 (0,880) 3,56 (0,984) 0,030 0,146 

Nhóm 7: Kiểm soát (KS) 

Ít năng 
lượng 
(KS1) 

3,42 (0,935) 
3,38 

(1,039) 
3,37 (0,906) 3,28 (1,005) 3,54 (0,996) 3,62 (1,087) 0,136 0,008 

Ít chất béo 

(KS2) 
3,64 (0,843) 

3,61 

(0,932) 
3,63 (0,837) 3,51 (0,895) 3,67 (0,861) 3,86 (0,978) 0,763 0,003 

Giúp kiểm 3,85 (0,892) 3,70 3,84 (0,909) 3,61 (1,019) 3,89 (0,854) 3,91 (1,002) 0,634 0,017 
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soát cân nặng 
(KS3) 

(1,022) 

Nhóm 8: Thành phần tự nhiên (TPTN) 

Không chứa 
phụ gia 
(TPTN1) 

3,64 (0,928) 
3,79 

(0,890) 
3,61 (0,888) 3,78 (0,873) 3,71 (1,019) 3,81 (0,935) 0,394 0,755 

Chứa thành 
phần tự nhiên 
(TPTN2) 

4,03 (0,825) 
4,01 

(0,828) 
4,05 (0,770) 4,01 (0,804) 3,96 (0,947) 4,00 (0,887) 0,338 0,895 

Không chứa 

thành phần 
nhân tạo 
(TPTN3) 

3,69 (0,895) 
3,71 

(0,921) 
3,64 (0,863) 3,69 (0,905) 3,80 (0,962) 3,76 (0,964) 0,152 0,595 
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Bảng   Tầm quan trọng của các yếu tố ảnh hưởng đến lựa chọn thực phẩm 

 Tổng mẫu (n = 309) Nữ giới (n = 

219) 

Nam giới (n = 90) 

 Trước dịch 

COVID- 19 

Trung bình 

(SD) 

Trong dịch 

COVID- 19 

Trung bình 

(SD) 

 

p 

Trước dịch 

COVID-19 

Trung bình 

(SD) 

Trong dịch 

COVID-19 

Trung bình 

(SD) 

 

p 

Trước 

dịch 

COVID-

19 Trung 

bình 

(SD) 

Trong dịch 

COVID-19 

Trung bình 

(SD) 

 

p 

Sức 

khỏe 

4,12 

(0,899) 

4,26 

(0,928) 

0,017 4,13 

(0,884) 

4,28 

(0,913) 

0,059 4,11 

(0,936) 

4,30 

(0,966) 

0,140 

Tâm 

trạng 

3,56 

(1,056) 

3,58 

(1,105) 

0,667 3,55 

(1,070) 

3,54 

(1,109) 

0,906 3,58 

(1,020) 

3,69 

(1,089) 

0,351 

Sự 

thuận 

tiện 

3,87 

(0,956) 

3,24 

(1,186) 

0,000 3,84 

(0,950) 

3,22 

(1,186) 

0,000 3,95 

(0,968) 

3,28 

(1,186) 

0,000 

Cảm 

quan 

3,97 

(0,864) 

3,70 

(0,900) 

0,000 3,95 

(0,872) 

3,68 

(0,891) 

0,000 4,01 

(0,842) 

3,73 

(0,922) 

0,016 

Giá cả 

thực 

phẩm 

3,58 

(1,001) 

3,46 

(1,180) 

0,066 3,93 

(0,988) 

3,57 

(1,092) 

0,631 3,65 

(1,030) 

3,32 

(1,362) 

0,028 

Sự 

quen 

thuộc 

3,84 

(0,842) 

3,62 

(0,909) 

0,000 3,81 

(0,842) 

3,62 

(0,890) 

0,008 3,92 

(0,839) 

3,62 

(0,956) 

0,010 

Kiểm 

soát 

3,64 

(0,907) 

3,56 

(1,007) 

0,242 3,61 

(0,904) 

3,47 

(0,983) 

0,049 3,70 

(0,914) 

3,80 

(1,027) 

0,453 

Thành 

phần TN 

3,78 

(0,899) 

3,84 

(0,889) 

0,412 3,77 

(0,865) 

3,83 

(0,871) 

0,412 3,82 

(0,978) 

3,86 

(0,931) 

0,753 
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Bảng 6 cho thấy tầm quan trọng của các yếu tố ảnh hưởng đến động cơ lựa chọn thực phẩm 

trước và trong đại dịch COVID-19. Từ 6 động cơ được xác định trên, xếp các động cơ theo thứ tự 

giảm dần. Ở trước dịch bệnh, các động cơ được xếp giảm dần độ quan trọng như sau: sức khỏe, 

cảm quan, thuận tiện, thành phần tự nhiên, kiểm soát, tâm trạng. Trong đại dịch COVID-19, các 

động cơ được xếp giảm dần độ quan trọng như sau: sức khỏe, thành phần tự nhiên, cảm quan, tâm 

trạng, kiểm soát, thuận tiện. Tầm quan trọng của thành phần tự nhiên và tâm trạng đã tăng lên trong 

dịch bệnh so với trước dịch. Ở nữ giới, sự thuận tiện, cảm quan, sự quen thuộc và kiểm soát được 

báo cáo rằng ít quan trọng hơn thời điểm trong dịch bệnh so với trước dịch bệnh (p < 0,05). Ở nam 

giới, sự thuận tiện, cảm quan, sự quen thuộc và giá thực phẩm được đánh giá ít quan trọng hơn ở 

thời điểm trong dịch bệnh so với trước dịch bệnh (p < 0,05). Động cơ giá cả thực phẩm và sự quen 

thuộc được loại bỏ trong thang xếp hạng do kiểm định EFA chỉ cho ra kết quả 6 động cơ. 

3.2. Thảo luận 

Trong bối cảnh dịch bệnh COVID-19 đang diễn ra phức tạp, tầm quan trọng của chế độ 

dinh dưỡng thích hợp và giữ sức khỏe cho cơ thể để tăng cường hệ thống miễn dịch là điều đã được 

nhấn mạnh qua các phương tiện truyền thông, báo chí. Vì thế, sức khỏe và thành phần tự nhiên là 

2 nhóm được đánh giá có thứ hạng cao ở trong dịch bệnh COVID-19, trong đó sức khỏe được đánh 

giá là quan trọng nhất. 

Với yếu tố kiểm soát, người đánh giá báo cáo rằng nữ giới lại ít quan trọng việc lựa chọn 

thực phẩm giúp kiểm soát năng lượng, chất béo hay cân nặng. Trong một bài nghiên cứu của Dogas 

và cộng sự, thống kê cho thấy 30,7% những người tham gia nghiên cứu lại tăng cân trong mùa dịch 

COVID-19, trong đó phụ nữ cho biết tần suất và thời gian hoạt động thể chất thấp hơn, đây có thể 

là một trong những lý do chính dẫn đến việc họ tăng cân. Điều đó cho thấy rằng giãn cách xã hội 

làm cho hành vi thay đổi. Sau giai đoạn giãn cách, không chỉ nữ giới mà mọi người sẽ thay đổi lối 

sống và hành vi ăn uống. 

Đối với nhóm cảm quan, điều quan trọng để lựa chọn thực phẩm trong dịch COVID-19 lại 

ít hơn đối với cả nam và nữ. Ngoài ra, điểm trung bình của các động cơ ở trong dịch lại thấp hơn 

so với trước dịch (Bảng 5) và thứ hạng quan trọng của cảm quan thay đổi (Bảng 6). Như vậy, một 

số đối tượng khảo sát trên cho rằng dịch bệnh có một phần ảnh hưởng đến quan điểm lựa chọn thực 

phẩm. Có thể trước đây người ăn sử dụng đa dạng thực phẩm, khi giãn cách xã hội xảy ra, người 

tham gia khảo sát có quan điểm “ăn để sống qua ngày” và đồng thời việc dự trữ thực phẩm và sử 

dụng thực phẩm ăn liền tăng lên. Từ đó, họ ít cảm nhận được mùi thơm, vị ngon hơn trong từng 

bữa ăn. Sau giãn cách xã hội, người tham gia sẽ phải điều chỉnh hành vi lựa chọn thực phẩm để 

đảm bảo được sự ngon miệng hơn trong bữa ăn. 

Tầm quan trọng của tâm trạng trong kết quả trên hầu như không đổi. Trong một số động cơ 

của nhóm tâm trạng, thực phẩm họ tiêu thụ giúp họ có thể đương đầu với stress, đương đầu với 

cuộc sống (Bảng 5). Do vậy, việc giãn cách xã hội quá lâu dẫn đến sự gia tăng căng thẳng, sợ hãi, 

lo lắng và nhiều vấn đề sức khỏe tâm thần khác. Có lẽ người khảo sát trên tìm cách để có thể đối 

phó với tình trạng trên, trong đó lựa chọn thực phẩm là lựa chọn được nhắc đến. 

Tập trung vào vấn đề thuận tiện ở TPHCM, người khảo sát đánh giá trong dịch ít quan trọng 

hơn so với trước dịch bệnh COVID-19, kể cả nam giới và nữ giới và có thứ hạng thấp nhất trong 

nhóm động cơ lựa chọn thực phẩm (Bảng 5, Bảng 6). Nghiên cứu của Marty cũng cho thấy rằng 

thuận tiện được xem là ít quan trọng nhất và trùng với kết quả đang thực hiện [8]. Như vậy, dịch 

bệnh COVID-19 cần phải phong tỏa và giãn cách xã hội để tránh dịch bệnh lây lan. Tuy nhiên, việc 

phong tỏa dẫn đến sự thuận tiện trong việc chuẩn bị bữa ăn càng khó khăn hơn. Ngoài ra theo 

Marty, sự tiện lợi càng ít quan trọng, chất lượng dinh dưỡng bữa ăn sẽ càng xuống thấp. Một trong 
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những nguyên nhân có thể là sử dụng các nguồn thực phẩm chế biến sẵn (mì gói, đồ hộp…) và 

thay thế như là một bữa ăn chính trong gia đình [8]. Vì vậy, việc nấu nướng trong gia đình giảm 

lại. Đây là điều đáng lo ngại tại thời điểm giãn cách xã hội, nhất là việc chăm sóc sức khỏe cho 

người già, người mắc bệnh cao huyết áp, tiểu đường, béo phì. 

4. Kết luận 

Nghiên cứu đã cho thấy sự thay đổi động cơ lựa chọn thực phẩm của người dân TP.HCM 

trước và trong dịch bệnh COVID-19. Kết quả nghiên cứu cho thấy ở trước dịch bệnh COVID- 19, 

các động cơ được xếp giảm dần độ quan trọng như sau: sức khỏe, cảm quan, thuận tiện, thành phần 

tự nhiên, kiểm soát, tâm trạng. Ở trong đại dịch COVID-19, các động cơ được xếp giảm dần độ 

quan trọng như sau: sức khỏe, thành phần tự nhiên, cảm quan, tâm trạng, kiểm soát, thuận tiện. 

Tầm quan trọng của thành phần tự nhiên và tâm trạng đã tăng lên so với thời kỳ trước dịch. Đối 

với nữ giới, so với trong dịch bệnh, sự thuận tiện, cảm quan, sự quen thuộc và kiểm soát được báo 

cáo rằng ít quan trọng hơn thời điểm trong dịch bệnh so với trước dịch bệnh (p < 0,05). Tương tự 

nam giới, sự thuận tiện, cảm quan, sự quen thuộc và giá thực phẩm được đánh giá ít quan trọng 

hơn ở thời điểm trong dịch bệnh so với trước dịch bệnh (p < 0,05). Nhìn chung, sự thay đổi này 

cũng mang đến điều tích cực đối với sức khỏe của người dân nhưng cần có sự thay đổi. Bản thân 

mỗi chúng ta cần phải điều chỉnh hành vi lựa chọn thực phẩm và quan tâm nhiều hơn việc kiểm 

soát lượng ăn vào và cân nặng ngay sau khi giãn cách xã hội để đảm bảo sức khỏe trong mùa dịch 

và tránh gây ra các bệnh tật. Các cửa hàng, siêu thị và các bên liên quan cần phải tạo điều kiện tối 

đa lựa chọn thực phẩm nhưng vẫn đảm bảo nguyên tắc 5K, ngay cả khi giãn cách xã hội và sau 

thời kỳ giãn cách. Tuy nhiên, nghiên cứu này là nghiên cứu đầu tiên của Việt Nam được thực hiện. 

Để kết quả cần có sự chính xác cao hơn, cần có những nghiên cứu kết hợp với nhau để dữ liệu đánh 

giá khách quan. 
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Củ mài (Rhizoma Dioscorea persimilis) - nguyên liệu 

chính sản xuất Hoài sơn - được trồng phổ biến ở Việt Nam, là 

một loại củ có nhiều chất dinh dưỡng, đặc biệt phù hợp với đối 

tượng ăn kiêng, tiểu đường, …. Hiện nay, trên thị trường có 

nhiều sản phẩm giả bột hoài sơn và ảnh hưởng đến sức khỏe 

người tiêu dùng. Trong nghiên cứu này, chúng tôi đánh giá 25 

mẫu bột tại 5 cơ sở kinh doanh trên bằng các chỉ tiêu cảm quan, 

đánh giá hình ảnh vi học, định tính và dư tồn lưu huỳnh. Kết 

quả cho thấy chỉ có 2/5 cơ sở kinh doanh đúng bột hoài sơn và 

3/5 cơ sở không kinh doanh đúng bột hoài sơn.  

ABSTRACT 

Rhizoma Dioscorea persimilis – one kind of herbaceous 

yam in Dioscorea species, the main raw material for Hoai Son 

production - are popularly grown in Vietnam, are a type of tubers 

with many nutrients, especially suitable for subjects on a diet, 

diabetes, ....  Currently, on the market, there are many fake 

products of Hoai Son powder and affect the health of consumers.  

In this study, we evaluated 25 powder samples at 5 above 

business establishments by sensory, microscopic, qualitative 

criteria and residual sulfur.  The results showed that only 2/5 

establishments trading in Hoai Son powder and 3/5 

establishments trading in Hoai Son powder. 

 

1. Giới thiệu 

Củ mài (Rhizoma Dioscorea persimilis) – nguyên liệu chính sản xuất Hoài sơn - được trồng 

phổ biến ở Việt Nam, là một loại củ có nhiều chất dinh dưỡng, đặc biệt phù hợp với đối tượng ăn 

kiêng, tiểu đường, … vì hàm lượng tinh bột kháng cũng như chất xơ dinh dưỡng có trong củ. TS. 
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Trần Hữu Dũng đã cho thấy bột Hoài sơn giúp điều hòa đường huyết sau khi ăn và có tác dụng làm 

mạnh tỳ vị, bổ phổi, bổ thận, giữ tinh khí,…(Trần, 2012). Từ những lợi ích của mài mang lại và 

nhu cầu tiêu thụ của người tiêu dùng lớn đã dẫn đến trên thị trường xuất hiện rất nhiều hàng giải 

hàng nhái từ bột Hoài sơn gây ảnh hưởng không nhỏ đến sức khỏe người tiêu dùng. 

Với sự phát triển không ngừng của xã hội, con người có nhiều cơ hội tiếp cận với nhiều 

nguồn thông tin về khoa học, kỹ thuật để tạo ra những sản phẩm mới. Đây cũng là một trong những 

lí do về việc hàng giả - hàng nhái ngày càng tăng về tốc độ lẫn quy mô và đặc biệt là sự tinh vi của 

sản phẩm khiến người tiêu dùng khó phân biệt được hàng thật – giả (Hằng, 2022). Theo số liệu 

thống kê, trong năm 2020, lực lượng quản lí thị trường đã phát hiện, xử lý hơn 83.000 vụ vi phạm 

về hàng giả, hàng nhái. Điển hình như năm 2018, một cơ sở ở Đồng Nai sử dụng khoai mì để chế 

biến thành Hoài sơn bị phanh phui. Sở dĩ nhiều loài thuộc chi Dioscorea sau khi chế biến thường 

sẽ có hình dáng, thể chất rất giống nhau, nên khó phân biệt. Nhiều nơi sử dụng những loài cùng họ 

để chế biến thành vị thuốc Hoài sơn. Về mặt dinh dưỡng, các loài tương tự không có giá trị như 

Hoài sơn nhưng vẫn tràn lan trên thị trường dưới mác “Hoài sơn” (Báo-Thanh-Niên, 2018). 

Chính vì vậy, chúng tôi thực hiện đề tài “Đánh giá chất lượng bột hoài sơn tại các cơ sở 

kinh doanh trên địa bàn Chợ Cồn, TP Đà Nẵng” giúp người tiêu dùng có thể nhận diện được bột 

Hoài sơn đảm bảo chất lượng để không ảnh hưởng đến sức khỏe. 

2. Cơ sở lý thuyết 

Ngoài giá trị cung cấp nhiều loại hợp chất dinh dưỡng như allantoin, dioscin và các chất 

khoáng như Ca, Mg, Zn, Fe, Cu và giàu chất xơ thì bột hoài sơn còn có những ưu điểm vượt trội 

hơn so với các nguyên liệu khác như bột khoai lang, bột sắn, … Những nghiên cứu gần đây cho 

thấy bột Hoài sơn có năng lượng (calorie) thấp hơn so với các loại bột khác và đặc biệt, tinh bột 

kháng (RS) của hoài sơn có hàm lượng cao hơn so với các loại tinh bột kể trên, lượng đường thấp 

giúp giảm chỉ số đường huyết (GI) cho người sử dụng. Hiện nay, các sản phẩm từ bột Hoài sơn 

đang dần xuất hiện nhiều trên thị trường như sản phẩm thực phẩm chức năng giảm cân, sản phẩm 

giúp tăng sức đề kháng, hỗ trợ tiêu hóa…(Trần, 2012). 

Ở Việt Nam, đã có một vài báo cáo về vai trò, hình thái vi học cũng như thành phần hóa 

học của cũ mài. Nghiên cứu chế biến khẩu phần ăn chứa tinh bột củ mài trong hỗ trợ điều trị bệnh 

nhân đái tháo đường tại Quảng Bình cho thấy các dưỡng chất và hàm lượng tinh bột kháng trong 

hoài sơn làm giảm tỉ lệ bệnh nhân mắc bệnh đái tháo đường tuýp 2 và đã nghiên cứu thành công 

quy trình chế biến bánh bột hoài sơn theo quy mô phòng thí nghiệm đạt chuẩn an toàn vệ sinh thực 

phẩm (Trần, 2012). Năm 2019, Nguyễn Thị Thu Huyền và cộng sự đã tiến hành nghiên cứu đặc 

điểm hình thái dưới kính hiển vi của hai loài củ mài thu hái tại Thái Nguyên (Huyền, Nhung, Thân, 

& Cúc, 2019). Vũ Ngọc Ánh đã xác định được một số thành phần hóa học trong Hoài sơn bằng sắc 

ký lớp mỏng đã khảo sát, lựa chọn điều kiện phân tích phù hợp để xác định các thành phần hóa học 

trong hoài sơn như saponin steroid, acid amin bằng phương pháp sắc ký lớp mỏng (Ánh, 2012). 

Tháng 2.2018, PV Thanh Niên có mặt tại ấp Bến Đình, Đồng Nai đã phát hiện rất nhiều cơ 

sở sử dụng củ mỳ cắt, gọt sao cho giống hình dạng hoài sơn với số lượng lớn để đưa về miền Trung 

bỏ mối. Chủ cơ sở kinh doanh đã xác nhận ở đây không có hoài sơn thật mà chỉ có hoài sơn giả 

làm từ khoai mì, khoai từ, trong đó khoai từ giả hoài sơn là giống nhất. Khoai mì được bào chế giả 

hoài sơn bán trong nước, còn khoai từ được bào chế hoài sơn giả chỉ để xuất khẩu (Báo-Thanh-

Niên, 2018). 

Trong nghiên cứu này, chúng tôi đánh giá và phân biệt chất lượng bột hoài sơn tại các điểm 

thu mẫu khác nhau thông qua các chỉ tiêu cảm quan, soi vi học, định tính và lưu huỳnh dư tồn. 
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3. Phương pháp nghiên cứu 

 3.1. Đối tượng nghiên cứu 

Mẫu đối chứng – Mẫu bột Hoài sơn (MC): Củ mài tươi được thu mua tại Công ty Cổ phần 

nông trường Việt Trung – Quảng Bình. Sau khi thu mua mẫu được phân loại và định danh tại Bộ 

môn thực vật, Khoa Sinh trường Đại Học Khoa Học Huế và giám định bởi Bác sĩ Y học Cổ truyền 

Đại Học Y Dược Huế. Củ mài tươi mang đi sấy khô tạo thành bột theo quy trình sấy Hoài sơn của 

Dược Điển Việt Nam V (Dược Điển Việt Nam V, 2017) và nghiên cứu của Liu Xiaol và cộng sự 

(Liu Xiao, 2017): lát cắt dày 5mm, sấy khô Hoài sơn ở 60ºC cho đến khi bề mặt khô lại rồi sấy khô 

trong lò chân không ở 45ºC cho đến khi độ ẩm của Hoài sơn đạt yêu cầu của Dược điển (Dược 

Điển Việt Nam V, 2017). 

Mẫu đánh giá: Thu mua tại 5 cơ sở kinh doanh dược liệu tại chợ Cồn, quận Hải Châu, TP 

Đà Nẵng. Ở mỗi cơ sở mua 5 mẫu bột ở 5 khoảng thời gian khác nhau, mỗi thời gian thu mua cách 

nhau 2 tháng. 

3.2. Đánh giá cảm quan 

Đánh giá cảm quan mô tả: Theo Tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 3215 – 79 và các chỉ tiêu cảm 

quan: màu sắc, mùi, vị, trạng thái. 

Đánh giá cảm quan phép thử A không A (phép thử tương hợp): Trước tiên người thử sẽ 

được làm quen để nhận biết mẫu A. Giai đoạn tiếp theo người thử sẽ nhận một dãy các mẫu được 

mã hóa bao gồm cả mẫy A và mẫu không A. Người thử được yêu cầu xác định đâu là mẫu A và 

đâu là mẫu không A (Tư, 2006). 

3.3. So sánh đặc điểm vi học của tinh bột bằng kính hiển vi 

Dùng que cấy phết một ít bột mẫu lên lam kính, sau đó nhỏ 1 giọt nước cất làm canh trường. 

Đặt lamen lên giọt canh trường thật nhẹ nhàng tránh không tạo thành bọt khí. Sau đó quan sát dưới 

vật kính (x10) và (x40). 

3.4. Định tính bằng phương pháp sắc kí lớp mỏng 

Cân khoảng 5g dược liệu cho vào bình nón dung tích 100 ml, thêm 50 ml Methanol. Đun 

cách thủy 10 phút, lọc nóng. Dịch lọc đem cô cách thủy thu được khoảng 1 ml dịch chiết đậm đặc 

để chấm sắc ký. Silicagel Gp254 (Merck) tráng sẵn đã hoạt hóa ở 110°C/1h, để bảo quản trong 

bình hút ẩm. Cho 20ml Chloroform: Methanol tỉ lệ 9:1 vào bình chạy sắc ký bão hoà trong 30 phút. 

Sau đó lấy 1g bột vanilin 100% bão hoà trong 25ml ethanol 96% thêm 25ml nước cất và 35ml acid 

phosphoric đậm đặc. Tiếp đến, chấm các điểm nối tiếp trên vạch có sẵn lên giấy thử để đảm bảo 

dịch chiết chảy đều, dựng đứng mao quản nhỏ lần 1, sau đó dùng bóp su thổi khô dung môi, sau 

khi khô thì chấm lần 2, bóp su thổi khô, chấm tới lần 3. Sau khi triển khai, bản mỏng được lấy ra 

khỏi bình, sấy nhẹ cho bay hơi hết dung môi. Quan sát và chụp ảnh trong buồng quan sát của hệ 

thống CAMAG Reprosta 3 vói sự hỗ trợ của phần mềm WINCATS ở UV 254 nm, 365nm và ở ánh 

sáng trắng sau khi phun thuốc thử hiện màu (Ánh, 2012; Dược Điển Việt Nam V, 2017). 

3.5.  Đánh giá hàm lượng lưu huỳnh có trong nguyên liệu 

Chuyển toàn bộ các dạng hợp chất lưu huỳnh trong mẫu thành SO4
2- : Cân 1 g bột cho vào 

15 ml HNO3 đặc, đun sôi nhẹ cho đến khi có khí màu nâu đỏ bay ra thì thêm qua ống sinh hàn một 

số giọt H2O2 30% .Tiếp tục đun nhẹ cho tới khi dung dịch trong và không màu. Cô cách thủy cho 

đến khô dung dịch sau đó hòa tan cặn khô bằng HCl 10%, tiến hành lọc thu cặn là SO4
2-. 
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 Xác định lưu huỳnh tổng số: Cân 1 gam cặn SO4
2-cho vào cốc và thêm 1 ml HCl 10% và 

đun sôi, sau đó cho thêm 10 ml dung dịch BaCl2 10% vào dung dịch đang sôi và tiếp tục đun sôi 

2-3 phút tạo BaSO4 kết tủa, tiếp tục cho thêm BaCl2 đến khi kết tủa không đổi. Sau đó lọc kết tủa 

và nung kết tủa ở 750oC cho đến khi hết màu đen. Để nguội chén trong bình hút ẩm, cân khối lượng 

lần thứ nhất. Tiếp tục nung thêm 30 phút, để nguội chén trong bình hút ẩm cân khối lượng lần 2. 

Lặp lại cho đến khi khối lượng 2 lần cân liên tiếp không thay đổi (Leong et al., 2020). 

3.6. Phân tích thống kê 

Thống kê được xử lý bằng phần mềm SPSS với mức ý nghĩa P<0,05. 

4. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

4.1. Kết quả đánh giá cảm quan các mẫu bột hoài sơn 

Đánh giá cảm quan là một phương pháp khoa học cơ bản nhất để đánh giá chất lượng sản 

phẩm thực phẩm. Trong nghiên cứu này sử dụng bốn chỉ tiêu màu, mùi, trạng thái và vị để đánh 

giá mẫu bột hoài sơn ở các cơ sở thu mua. Kết quả thu được ở bảng 1 cho thấy mẫu bột M1 và M2 

có màu trắng ngà, mịn, không bị vón cục, mùi thơm đặc trưng của hoài sơn, hậu vị có độ ngọt và 

không bị cặn sau khi nếm thử, tương tự như mẫu đối chứng (MC). Bột M5 giống tương tự như 

nhóm đối chứng nhưng có mùi lưu huỳnh hơi hắc. Trong khi đó, bột ở mẫu M3 và M4 có mùi, vị 

không giống của hoài sơn, ở M3 có vị hơi ngọt, béo nhẹ tương tự bột ngũ cốc, còn M4 có vị hơi 

chua, đắng và còn một ít cặn mẫu khi xay chưa hoàn chỉnh, hơi hắc mùi lưu huỳnh. Từ kết quả này 

cho thấy, M3 và M4 có thể là bột hoài sơn đã bị pha trộn với các bột khác trên thị trường. 

Bảng 1. 

Hình thái mẫu Hoài Sơn sử dụng trong nghiên cứu 

Mẫu Hình ảnh Mô tả cảm quan 

MC 

 

- Màu: trắng ngà 

- Mùi thơm đặc trưng của hoài sơn  

- Trạng thái mịn, không bị vón cục, 

không bị lẫn tạp chất, không có xơ 

- Vị hơi chua nhẹ lúc đầu và ngọt 

hậu 

M1 

 

- Màu trắng ngà 

- Mùi thơm đặc trưng của hoài sơn 

- Trạng thái bột mịn, không bị vón 

cục và cũng không bị lẫn tạp chất, 

không có xơ 

- Vị ngọt 
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M2 

 

- Màu trắng ngà 

- Mùi thơm đặc trưng của hoài sơn 

nhưng thiên nhiều hơn về mùi thuốc 

bắc 

- Trạng thái bột mịn, không bị vón 

cục và cũng không bị lẫn tạp chất, 

không có xơ 

- Vị ngọt 

M3 

 

 

- Màu vàng nâu 

- Mùi tương tự mùi bột ngũ cốc  

- Trạng thái mịn, không bị vón cục 

- Vị ngọt và hơi béo ngũ cốc 

M4 

 

- Màu trắng tinh 

- Mùi tương tự mùi củ sắn, hắc mùi 

lưu huỳnh. 

- Trạng thái vón cục, có các sợi xơ 

nhỏ 

- Vị hơi chua nhẹ và đắng 

M5 

 

- Màu trắng ngà 

- Mùi thơm đặc trưng của hoài sơn 

nhưng không rõ rệt và hơi hắc lưu 

huỳnh 

- Trạng thái mịn tương đối, vẫn còn 

hạt nhỏ nguyên liệu 

- Vị ngọt nhẹ 

Để đánh giá một lần nữa về giá trị cảm quan của các mẫu bột Hoài sơn tại các điểm thu 

mẫu khác nhau, chúng tôi tiến hành đánh giá cảm quan phân biệt bằng phép thử A không A. Kết 

quả của phương pháp này được phân tích bằng χ2 . Sau đó kiểm định so sánh với bảng các giá trị 

tới hạn của kiểm định χ2 với α = 0,05. M1 có giá trị χ2 test (10,15) ≤ χ 2 tra bảng (19,7), M2 có giá 

trị χ2 test (6,14) ≤ χ 2 tra bảng (19,7), M3 có giá χ 2 test (48,52) ≥ χ 2 tra bảng (19,7), M4 là trị χ 

2 test (43,92) ≥ χ 2 tra bảng (19,7) và M5 là χ 2 test (16,67) ≤ χ 2 tra bảng (19,7). Từ kết quả này, 
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có thể kết luận rằng người thử không phân biệt được hai mẫu A và không A, có nghĩa là không có 

sự khác nhau giữa mẫu đối chứng với M1, M2 và M5. 

4.2. Đặc điểm vi học của mẫu bột hoài sơn 

Soi đặc điểm vi học của tinh bột bằng kính hiển vi là phương pháp đánh giá nhận diện bột 

nguyên liệu một cách đơn giản, thuận tiện và chính xác. Chính vì vậy trong nghiên cứu này, chúng 

tôi sử dụng phương pháp soi đặc điểm vi học của tinh bột bằng kính hiển vi để đánh giá phân biệt 

các mẫu bột, kết quả thu được ở hình 1. 

  

Mẫu củ mài tươi  

 

 

MC  
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M1  

 

 

M2  

 

 

M3  
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M4  

 
 

M5  

Hình 1: Các mẫu bột được soi dưới kính hiển vi 

Mẫu củ tươi có các hạt tinh bột hình chuông, rốn là một điểm nằm gần đầu tròn của hạt tinh 

bột, các vòng đồng tâm thấy rõ và hình ảnh tương đồng như hình ảnh tham khảo trong Dược điển 

(Dược Điển Việt Nam V, 2017)[24] và sách Kiểm nghiệm dược liệu bằng phương pháp vi học 

(Thân, 2003)[25]. Ở MC các hạt tinh bột có hình chuông và vân đồng tâm thấy rõ nhưng bề mặt 

hạt nhìn chung không còn căng như củ tươi do đã được phơi khô.  

M1 các hạt tinh bột có hình chuông và vân đồng tâm thấy rõ nhưng bề mặt hạt nhìn chung 

không còn căng như củ tươi do đã được phơi khô, có một ít tạp chất không đáng kể.  

M2 hạt tinh bột có các đặc điểm của tinh bột Hoài sơn, có hạt tinh bột hình chuông, rốn là 

một điểm nằm gần đầu tròn của hạt tinh bột, các vòng đồng tâm thấy rõ, ít tạp chất không xác định.  

M3 một số hạt tinh bột hình thái tương tự tinh bột hoài sơn, nhưng vẫn có những hình thái 

tinh bột không giống tinh bột hoài sơn mà có những hình thái vân và tâm không tương đồng, mờ 

khó thấy. Kết hợp với đánh giá cảm quan trạng thái bột, có thể dự đoán mẫu bột này có khả năng 

bị pha tạp với một số loại bột chưa xác định khác.  
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M4 có kích thước nhỏ, hình tròn, rốn hình sao và vân không rõ đây là đặc điểm vi học của 

tinh bột sắn. Kết hợp với đánh giá cảm quan trạng thái bột, có thể xác định mẫu bột này không phải 

là bột Hoài sơn mà là bột sắn (Hiền, 2006; Thân, 2003)[26]. 

M5 có một số hạt tinh bột hình thái tương tự tinh bột Hoài sơn, có lẫn một ít hạt tinh bột có 

hình thái tương đồng tinh bột sắn, nhiều tạp chất. Kết hợp với đánh giá cảm quan trạng thái bột, có 

thể dự đoán mẫu bột này có khả năng bị pha tạp với một số loại bột chưa xác định khác. 

Kết quả nghiên cứu trong nghiên cứu này tương tự như nhiều công bố trước đây, theo tác 

giả Qianqian Jiang và cộng sự đã tiến hành thử nghiệm hóa lý và nghiên cứu quá trình phân hủy 

tinh bột trong môi trường kiềm (2014), cho thấy hình dạng của tinh bột của Hoài sơn có hình 

chuông, bề mặt nhẵn và có rãnh (Jiang et al., 2014)[29]. Trong nghiên cứu đặc điểm hình thái, đặc 

điểm hiển vi của hai loại củ mài thu hái tại Thái Nguyên của Nguyễn Thị Thu Hiền và cộng sự 

(2019) thì tinh bột của Hoài sơn có hình chuông có kích thước 0,02 – 0,04 x 0,03 – 0,06 mm, có 

rốn hạt dạng điểm hoặc vạch lệch về một phía (Huyền et al., 2019)[20]. 

4.3. Định tính bột hoài sơn 

Hình ảnh các vết sắc ký được trình bày ở hình 2. Khi so sánh các vết sắc kí của các mẫu 

bột với mẫu đối chứng dưới đèn UV ở các bước sóng 254 nm và 365 nm ta thấy M1 và M2 có các 

vết sắc kí tương tự với MC tuy nhiên ở mẫu 2 có hiện thêm một vết ở vị trí (1) ở bước sóng 254 

nm khác so với mẫu đối chứng. Có thể vì nhiều lí do như là trong bảo quản bột, nhà sản xuất sử 

dụng các chất phụ gia bảo quản hoặc trong quá trình bảo quản tại cơ sở này, mẫu đã bị pha tạp bởi 

các dược liệu khác. Còn ở  M3, M4 và M5 có các vết sắc kí hầu như khác biệt với mẫu đối chứng 

nên đây có thể là không phải bột hoài sơn. 

 

 

a. Sắc ký đồ của dịch chiết các mẫu bột ở 

bước sóng 254 nm 

b. Sắc ký đồ của dịch chiết các mẫu bột 

ở bước sóng 365 nm 

Hình 2: Sắc kí đồ của dịch chiết các mẫu bột  
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4.4. Hàm lượng lưu huỳnh dư lượng có trong các mẫu bột 

Để kéo dài thời gian bảo quản dược liệu thường sử dụng phương pháp xông lưu huỳnh để 

giúp cho dược liệu không thối úng, không bị mộc, bị mọt, tẩy trắng. Nhiều minh chứng đã cho thấy 

người dân sử dụng lưu huỳnh để tẩy trắng sắn và làm tiêu tim sắn trong quá trình sử dụng sắn để 

làm giả bột hoài sơn. Chính vì vậy, chúng tôi tiến hành đánh giá hàm lượng lưu huỳnh dư tồn có 

trong các sản phẩm bột. 

Bảng 2 

Kết quả hàm lượng lưu huỳnh dư tồn trong mẫu bột 

Mẫu Hàm lượng S dư tồn (mg/kg) 
Tiêu chuẩn quốc tế (mg/kg) 

(Leong et al., 2020) 

MC 20,7 ± 1,1 

< 150 

M1 100,3 ± 1,3 

M2 111,9 ± 1,6 

M3 70,5 ± 1,3 

M4 440,3 ± 2,5 

M5 320,1 ± 1,2 

Từ kết quả bảng 2 cho thấy, hàm lượng S dư tồn ở các mẫu MC, M1, M2 và M3 thấp hơn 

so với tiêu chuẩn quốc tế và tương tự với nhiều nghiên cứu trước đây. Còn mẫu M4 và M5 hàm 

lượng lưu huỳnh cao hơn rất nhiều so với tiêu chuẩn để ra, kết quả này phù hợp với kết quả đánh 

giá cảm quan. Ở hai mẫu này có thể bị pha trộn hay sử dụng bột sắn làm bột làm giả bột hoài sơn. 

Theo một phóng sự thực tế ghi được tại các cơ sở sản xuất bột hoài sơn giả từ bột sắn cho thấy sắn 

củ sau khi thu mua về ngâm tẩy bằng lưu huỳnh 3 lần để thu được sản phẩm có cảm quan tương tự 

như hoài sơn.  

5. Kết luận 

Những kết thu được trong nghiên cứu này cho thấy mẫu bột M1 và M2 có kết quả cảm 

quan, đặc điểm vi học, định tính tương tự như bột hoài sơn. Trong 5 cơ sở khảo sát chỉ có 2 cơ sở 

bán đúng sản phẩm là bột hoài sơn và 3 cơ sở không bán đúng bột hoài sơn hoặc có pha tạp. Từ đó 

những nghiên cứu trên, chúng tôi kiến nghị các cơ quan chức năng nên tăng cường các biện pháp 

rà soát, quản lý vệ sinh an toàn thực phẩm để ngăn chặn bán hàng giả từ bột hoài sơn. Các nhà 

nghiên cứu cần nghiên cứu xây dựng những kít test để giúp phân biệt bột hoài sơn thật giả. 
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Bệnh loét do vi khuẩn Xanthomonas axonopodis pv. citri trên cây 

chanh hiện nay là một trong những bệnh hại phổ biến, có ảnh hưởng 

nghiêm trọng đến năng suất và giá trị thương phẩm của quả. Trong nghiên 

cứu này, cao chiết ethyl acetate (EA) từ cây giao ở các nồng độ khác nhau 

được sử dụng để đánh giá hiệu quả giảm bệnh loét do vi khuẩn X. 

axonopdis pv. citri gây ra trên cây chanh trong nhà lưới và ngoài đồng 

ruộng. Kết quả nghiên cứu cho thấy, Trong điều kiện nhà lưới, nghiệm 

thức xử lý cao chiết cao EA nồng độ 1,0% ức chế tốt sự lan truyền phát 

triển của vi khuẩn X. axonopodis trong tế bào thực vật, với kích thước vết 

bệnh nhỏ nhất 0,91 mm, nhỏ hơn so với đối chứng 1,87 mm và hiệu quả 

giảm bệnh đạt cao nhất 67,84% sau 3 lần xử lý. Ngoài đồng, sử dụng cao 

chiết EA ở nồng độ 1,25% để trừ bệnh loét trên cây chanh cho hiệu quả 

giảm bệnh trên lá là 63,75%, trên quả là 61,29% và hiệu quả kéo dài đến 

21 ngày sau xử lý. Như vậy, cao chiết EA từ giao có thể là giải pháp thay 

thế thuốc bảo vệ thực vật tổng hợp trong quản lý bệnh loét trên cây chanh. 

ABSTRACT 

Citrus canker caused by Xanthomonas axonopodis pv. citri is one 

of popular and serious disease wherever lime growing areas, cause 

reducing fruit quality, and yield. In this study, EA extract from E. 

tirucalli at different concentrations was used to evaluate the effectiveness 

of reducing canker disease caused by X. axonopodis pv. citri on lime tree 

in greenhouse and field. The results showed that, under greenhouse, 

treatment with high EA extract concentration of 1.0% well inhibited the 

growth of bacteria X. axonopodis in plant cells, with the smallest lesion 

size of 0.91 mm, 1.87 mm smaller than the control and the highest 

disease reduction effect was 67.84% after 3 treatments. In the field, using 

EA extract at a concentration of 1.25% to eliminate ulcer disease on 

lemon trees, the effectiveness of reducing disease on leaves is 63.75%, 

on fruit is 61.29% and the effect lasts up to 21 days after treatment. To 

our knowledge, EA extract from E. tirucalli can be a solution to alternate 

for synthetic pesticides in the management of canker disease on lime tree. 

mailto:mylethang81@yahoo.com
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1. Giới thiệu 

Cây chanh là cây trồng quan trọng và có diện tích trồng lớn tại Đồng Bằng Sông Cửu Long 

(ĐBSCL),chiếm gần 60% tổng diện tích chanh cả nước. Trong đó, Long An là tỉnh sản xuất chanh 

lớn nhất ĐBSCL, chiếm 30% tổng diện tích chanh toàn vùng. Hiện nay, một trong những bệnh phổ 

biến, gây thiệt hại nghiêm trọng đến chất lượng và giá trị thương phẩm của quả trên chanh là bệnh 

loét do vi khuẩn Xanthomonas axonopodis pv. citri. Bệnh loét trên cây chanh biểu hiện trên cả 

cành, lá và quả. Các đặc điểm đặc trưng như: ban đầu, vết bệnh là những chấm tròn có đường kính 

trên dưới 1mm, màu trong vàng, sũng ướt. Khi vết bệnh già rắn lại nổi gờ giống như ghẻ, loét, sần 

sùi [1]. Bệnh thường xuất hiện vào mùa mưa, và lây lan rất nhanh, rất khó kiểm soát. Hiện nay, để 

phòng và trị bệnh loét trên cây có múi nói chung và cây chanh nói riêng, các loại thuốc có nguồn 

gốc hóa học đang là sự lựa chọn vì tính hiệu quả nhanh và cao. Tuy nhiên, việc lạm dụng thuốc 

bảo vệ thực vật có nguồn gốc hóa học đã và đang để lại những hậu quả nghiêm trọng cho môi 

trường và ảnh hưởng rất lớn đến sức khỏe người tiêu dùng và bản thân người trồng trọt. Để tránh 

và giảm tác động của thuốc bảo vệ thực vật tổng hợp đối với hệ sinh thái và con người, việc tìm ra 

các phương pháp thay thế để quản lý vi sinh vật gây bệnh thực vật là cần thiết. Chiết xuất từ thảo 

mộc là một trong những giải pháp thú vị để thay thế các chất hóa học để ức chế mầm bệnh thực vật 

mà không gây ra vấn đề xấu cho môi trường và sinh vật. Trong những năm gần đây, đặc tính kháng 

khuẩn của các chiết xuất từ thảo mộc đã được báo cáo từ nhiều nơi trên thế giới [2, 3].  

Cây giao (Euphorbia tirucalli L.) hay còn gọi là cây xương cá, thuộc họ Euphorbiaceae và 

một trong những loại thảo mộc được sử dụng phổ biến ở Việt Nam và ở nhiều nước trên thế giới. 

Nhiều báo cáo cho thấy, trong dịch chiết cây giao có chứa các nhóm hoạt chất như: alkaloid, 

flavonoid, terpennoid, tannin, …[4, 5, 6]. Trong nghiên cứu trước, chúng tôi đã xác định được cao 

chiết ethyl actetate (EA) từ cây giao có khả năng ức chế vi khuẩn X. axonopodis pv. citri trong điều 

kiện phòng thí nghiệm [7]. Tính đến nay, có khá nhiều nghiên cứu đánh giá khả năng ức chế vi 

khuẩn của dịch chiết từ cây giao trong điều kiện phòng thí nghiệm, nhưng chưa có báo cáo về hiệu 

quả giảm bệnh loét do vi khuẩn X. axonopodis trên cây chanh trong điều kiện nhà lưới và ngoài 

đồng. Do đó, trong nghiên cứu này, chúng tôi tiếp tục đánh giá hiệu quả phòng và trị bệnh loét do 

vi khuẩn X. axonopodis pv. citri gây ra trên cây chanh trong điều kiện nhà lưới và ngoài đồng 

ruộng.   

2. Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu 

Nguồn vi khuẩn: Chủng khuẩn X. axonopodis pv. citri gây bệnh loét trên cây chanh được 

cung cấp bởi khoa Khoa học sinh học, trường Đại học Nông Lâm, Tp. HCM .  

Nguồn cây chanh: Cây chanh không hạt có 30-40 lá thật, không bị bệnh, sinh trưởng đồng 

đều được chăm sóc, cách ly sâu bệnh trong vườn ươm 2 tháng trước khi tiến hành thí nghiệm. 

Nguồn cao chiết EA từ cây giao: Thân cây giao (E. tirucalli) thu nhận tại Bình Thuận, cắt 

nhỏ, rửa sạch, sấy khô ở nhiệt độ 60 °C, nghiền thành bột mịn. Bột cây giao được ngâm trong dung 

môi ethyl acetate (tỷ lệ 1:6 v/v) ở nhiệt độ phòng trong 24 giờ. Dịch chiết sau khi ngâm được thu 

nhận, lọc và cô quay chân không (Heidolph, Đức) ở nhiệt độ 45°C, cô đuổi dung môi, thu hồi cao 

EA. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu  

2.2.1. Bố trí thí nghiệm nhà lưới 

Thí nghiệm nhà lưới được bố trí ngẫu nhiên, đơn yến tố gồm 7 nghiệm thức (Bảng 1), với 

3 lần lặp lại. Mỗi nghiệm thức 3 cây chanh không hạt (30-40 lá thật), mỗi chậu trồng một cây. 
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Bảng 1 

Các nghiệm thức thí nghiệm trong nhà lưới 

STT Nghiệm thức Nồng độ thí nghiệm (%) 

1 Cao EA 0.25 

2 Cao EA 0.5 

3 Cao EA 0.75 

4 Cao EA 1.0 

5 Copper oxychloride 0.25 

6 Streptomycine sulfate 0.1 

7 Đối chứng Nước lã 

Lây bệnh nhân tạo 

Cố định 20 lá, dùng kim đã khử trùng để tạo vết thương trên lá. Dịch vi khuẩn X. axonopodis 

pv. citri được chuẩn bị bằng cách tăng sinh trong môi trường nutrient broth (NB) trên máy lắc (150 

vòng/phút) trong 24 giờ. Ly tâm 5000 rpm, 4 °C trong 15 phút thu sinh khối. Rửa sinh khối bằng 

nước cất vô trùng, sau đó hòa với nước cất tạo huyền phù vi khuẩn có mật độ 106 cfu/mL. Phun 

huyền phù vi khuẩn sao cho ướt đều hai mặt lá, sau đó dùng túi nilong đen phủ kín cây trong 24 

giờ. 

Thí nghiệm đánh giá hiệu quả phòng trừ bệnh loét trên lá chanh của cao chiết EA từ cây 

giao được thực hiện trong nhà lưới bộ môn Nông học, trường Đại học Nông Lâm., Tp. HCM. Khi 

bệnh xuất hiện (4 ngày sau phun vi khuẩn), tiến hành phun dịch chiết EA và thuốc trừ bệnh, phun 

3 lần, mỗi lần cách nhau 7 ngày. 

Thời điểm theo dõi:  

Trước khi xử lý thuốc, 7 ngày sau phun lần 1, lần 2 và 7, 14, 21 ngày sau phun lần 3. 

Các chỉ tiêu theo dõi 

+ Chỉ số bệnh (CSB) (%) được tính theo hướng dẫn QCVN 01-174:2014 BNNPTNT, trong 

đó bệnh loét trên cây có múi được phân thành các cấp bệnh từ 1-5.  

+ Hiệu lực trừ bệnh theo CSB (%) ở các thời điểm theo dõi và được tính theo công thức 

Henderson - Tilton (1955) [8]: H(%) = [1-(TaxCb)/(TbxCa)] 

Trong đó: Ta: CSB ở công thức sau khi xử lý thuốc 

 Tb: CSB ở công thức trước khi xử lý thuốc 

       Ca: CSB ở ô đối chứng sau khi xử lý thuốc 

      Cb: CSB ở ô đối chứng trước khi xử lý thuốc 

+ Kích thước vết bệnh (mm): được đánh giá bằng cách cố định 10 lá ngẫu nhiên/cây, mỗi 

lá chọn 2 vết bệnh để theo dõi qua việc đo đường kính vết bệnh (mỗi vết bệnh đo 2 đường). 

2.2.2. Bố trí thí nghiệm ngoài đồng 

Phương pháp khảo nghiệm: được thực hiện theo QCVN 01-174:2014 BNNPTNT. Thí 

nghiệm được tiến hành tại xã Bình Hòa Nam, huyện Đức Huệ, tỉnh Long An, năm 2019 trên cây 
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chanh không hạt 3-4 năm tuổi, bố trí theo phương pháp khối ngẫu nhiên đầy đủ, gồm 7 nghiệm 

thức 3 lần lặp lại, mỗi ô cơ sở gồm 3 cây chanh. Các nghiệm thức được trình bày ở Bảng 2.  

Bảng 2 

Các nghiệm thức thí nghiệm ngoài đồng 

STT Nghiệm thức 
Nồng độ 

thí nghiệm 

1 Cao EA 0,25% 

2 Cao EA 0,5 % 

3 Cao EA 0,75% 

4 Cao EA 1,0% 

5 Copper oxychloride (Coc85WP)  0,25% 

6 Streptomycin sulfate (Mycin USA 60SL)  0,1% 

7 Đối chứng Nước lã 

Phương pháp theo dõi: cố định 40 chồi non theo 4 hướng đối với lần xử lý đầu tiên và 40 

chùm trái theo 4 hướng đối với lần xử lý thứ hai trên mỗi cây. Mỗi ô điều tra ngẫu nhiên 3 cây, 

quan sát và ghi nhận mức độ và số lượng bị bệnh của toàn bộ số lá và số trái trước khi phun cao 

chiết 1 ngày và sau phun 7, 14 ngày đối với lá và 7, 14 và 21 ngày đối với trái. 

Chỉ tiêu theo dõi: 

+ Chỉ số bệnh (CSB) (%) được tính theo hướng dẫn QCVN 01-174:2014 BNNPTNT, 

trong đó bệnh loét trên cây có múi được phân thành các cấp bệnh từ 1 đến 5. 

+ Hiệu lực trừ bệnh theo CSB (%) ở các thời điểm theo dõi và được tính theo công thức 

Henderson - Tilton (1955) [8]. 

2.3. Xử lý số liệu 

Các số liệu thí nghiệm nhắc lại 3 lần độc lập với việc bố trí thí nghiệm theo khối ngẫu nhiên 

một yếu tố được xử lý bằng Excel và SPSS 20.0. Nhóm Duncan được thực hiện trong quy trình 

ANOVA với t Test (LSD = 5%) trong đó các giá trị trung bình được phân lớp có cùng chữ (a-z) 

giống nhau thì không khác nhau về mặt ý nghĩa. 

3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

3.1. Kết quả nghiên cứu 

3.1.1. Hiệu quả phòng trừ bệnh loét do vi khuẩn X. xonopodis pv. citri của cao chiết EA từ 

cây giao ở các nồng độ khác nhau trong nhà lưới 

Kết quả bảng 3 cho thấy, tại thời điểm 7 ngày sau phun (NSP) lần 1, 7 NSP lần 2 và 7 NSP 

lần 3 khá thấp đạt trong khoảng từ 3,74 ÷ 28,65%. Từ 14 NSP lần 3 trở đi, hiệu quả giảm bệnh loét 

gia tăng theo chiều tăng nồng độ cao chiết EA.    
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Bảng 3 

Hiệu quả phòng trừ bệnh loét trên cây chanh của cao EA ở các nồng độ khác nhau trong điều kiện 

nhà lưới 

Nghiệm thức 

Hiệu lực phòng trừ (%) 

7 NSP  

lần 1 

7 NSP  

lần 2 

7 NSP  

lần 3 

14 NSP  

lần 3 

21 NSP 

 lần 3 

Cao EA (0,25%) 3,74 a 6,17a 12,05a 17,60a 26,65a 

Cao EA (0,50%) 9,71 ab 13,57ab 21,08ab 39,85b 48,14b 

Cao EA (0,75%) 14,78
b
 16,09

bc
 23,14

b
 43,48

bc
 54,92

bc
 

Cao EA (1,00%) 15,39b 18,08bc 28,65bc 47,58bc 67,84cd 

Copper oxychloride (0,25%) 18,02
b
 24,50

c
 34,97

c
 54,13

c
 79,83

d
 

Streptomycin-sulfate (0,1%) 17,24b 19,78bc 30,04bc 48,75bc 74,5d 

Đối chứng  - - - - - 

Trong cùng một cột các giá trị ít nhất một chữ cái đi kèm giống nhau thì sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở 

mức p<0,05 theo trắc nghiệm Duncan, NSP: ngày sau phun. 

Cụ thể, tại thời điểm 14 NSP lần 3, khi xử lý với cao chiết EA (0,25%), hiệu quả giảm bệnh 

loét là 17,60%. Khi xử lý với cao chiết EA (0,75% và 1,0%), hiệu quả giảm bệnh loét tương ứng 

là 43,48 và 47,58%. Hiệu quả giảm bệnh loét của cao chiết EA ở nồng độ từ 0,5% trở lên khác biệt 

có ý nghĩa so với cao chiết EA ở nồng độ 0,25%. Tại thời điểm 21 NSP  lần 3, nồng độ cao chiết 

EA từ cây giao từ 0,75% trở lên có hiệu quả giảm bệnh loét trên cây chanh lớn hơn 50%. Trong 

đó, cao chiết EA từ cây giao ở nồng độ 0,75% có hiệu quả giảm bệnh loét trên cây chanh do vi 

khuẩn X. axonopodis là 54,92%, ở nồng độ 1,0% đạt hiệu quả 67,84%. 

3.1.2. Kích thước vết bệnh loét do vi khuẩn X. xonopodis pv. citri khi xử lý với cao chiết EA 

từ cây giao ở các nồng độ khác nhau trong nhà lưới 

Kết quả bảng 4 cho thấy, khi xử lý bằng cao chiết EA (0,25%), kích thước trung bình vết 

bệnh giảm nhưng khác biệt không có ý nghĩa so với thời điểm trước phun ở các thời điểm theo dõi 

ngoại trừ 14 NSP lần 3 và 21 NSP lần 3. Kích thước trung bình vết bệnh tại thời điểm 14 NSP lần 

3 và 21 NSP lần 3 tương ứng là 1,3 và 1,1 mm, trong khi mẫu đối chứng là 1,8 và 1,9 mm. Với 

nồng độ cao chiết EA 0,5%, kích thước vết bệnh giảm so với thời điểm trước phun ở tất cả các thời 

điểm theo dõi. Trong đó, 7 NSP lần 1, 7 NSP lần 2 và 7 NSP lần 3 có kích thước trung bình vết 

bệnh là 1,5; 1,5 và 1,4 mm, khác biệt không có ý nghĩa với nhau. Tại thời điểm 14 NSP lần 3 và 

21 NSP lần 3, kích thước trung bình vết bệnh là 1,2 và 1,07 mm, giảm tương ứng là 0,5 và 0,63 

mm (số liệu không biểu diễn) so với thời điểm trước phun. Tại thời điểm 7 NSP lần 1 và 7 NSP lần 

2 khi xử lý với cao chiết EA (0,75%), kích thước vết trung bình bệnh tương ứng là 1,5 và 1,3 mm, 

giảm 0,2 và 0,4 mm (số liệu không biểu diễn) khác biệt có ý nghĩa với nhau và với cả thời điểm 

trước phun. Từ thời điểm 7 NSP lần 3 trở đi, kích thước trung bình vết bệnh giảm trong khoảng từ 

0,6 ÷ 0,75 mm so với thời điểm trước phun.  
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Bảng 4 

Kích thước vết bệnh (mm) ở các thời điểm theo dõi 

TN 

Kích thước vết bệnh (mm) 

TP 7 NSP 

lần 1 

7 NSP 

lần 2 

7 NSP lần 

3 

14 NSP 

lần 3 

21 NSP 

lần 3 

Cao EA (0,25%) 1,5c 1,4bc 1,4bc 1,4bc 1,3ab 1,1a 

Cao EA (0,5%) 1,7d 1,5c 1,5c 1,4bc 1,20ab 1,07a 

Cao EA (0,75%) 1,7d 1,5c 1,3b 1,1ab 0,97a 0,95a 

Cao EA (1,0%) 1,7c 1,3b 1,1ab 1,07a 0,95a 0,91a 

Copper oxychloride 

(0,25%) 

1,8d 1,3c 1,2bc 1,05ab 0,99ab 0,89a 

Streptomycin sulfate 

(0,1%) 

1,7d 1,4c 1,2b 1,08b 0,95a 0,88a 

Đối chứng (nước lã) 1,4a 1,5ab 1,7abc 1,7abc 1,8bc 1,9c 

Trong cùng một hàng chỉ tiêu, các giá trị có ít nhất một chữ cái đi kèm giống nhau thì sự khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê (p<0,05) theo trắc nghiệm DUNCAN. TP: trước phun, NSP: ngày sau phun. 

Khi xử lý với cao chiết EA (1,0%), kích thước trung bình vết bệnh loét ở 7 NSP lần 1 và 7 

NSP lần 2 tương ứng là 1,3 và 1,1 mm, giảm 0,3 và 0,5 mm so với thời điểm trước phun. Từ thời 

điểm 7 NSP lần 3 trở đi, kích thước vết bệnh giảm trong khoảng từ 0,63 ÷ 0,79 mm so với thời 

điểm trước khi phun. 21 NSP lần 3, kích thước trung bình vết bệnh nhỏ nhất 0,91 mm, trong khi 

mẫu đối chứng là 1,9 mm (Hình 1). 
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Hình 1: Hiệu quả ức chế vi khuẩn Xanthomonas sp. trên lá chanh trong điều kiện nhà lưới của 

cao chiết EA từ cây giao 21 NSP lần 3 

(A: Cao EA (0,25%); B: Cao EA (0,5%); C: Cao EA (0,75%) và D: Cao EA (1,0%)) 

3.1.3. Đánh giá hiệu quả phòng trừ bệnh loét trên cây chanh của cao chiết EA từ cây giao 

ngoài đồng ruộng 

Khảo nghiệm ngoài đồng ruộng tại xã Bình Hòa Nam, huyện Đức Huệ, tỉnh Long An. Sâu 

vẽ bùa là nhân tố thường làm gia tăng tình trạng bệnh nặng hơn. Do đó, trước khi phun xử lý, tất 

cả các nghiệm thức được phun đồng đều thuốc sinh học Anisaf SH01 (1,0%).  

3.1.3.1. Hiệu lực phòng trừ bệnh loét trên lá chanh của cao chiết EA từ cây giao ở các nồng 

độ khác nhau 

Kết quả ở bảng 5 cho thấy, chỉ số bệnh loét trên lá càng giảm khi được phun cao chiết EA 

nồng độ tăng dần từ 0,5 đến 1,25%. Tại thời điểm 7 NSP, chỉ số bệnh cao nhất (2,93 ± 0,55) khi 

được phun cao chiết EA 0,5%, khác biệt có ý nghĩa thống kê với cao chiết EA nồng độ 1,0% và 

1,25%, khác biệt không có ý nghĩa thống kê với cao chiết EA nồng độ 0,75%. Kết quả tương tự 

cũng được ghi nhận tại thời điểm 14 NSP, nhưng chỉ số bệnh khi được phun cao chiết EA 0,5% 

khác biệt rất có ý nghĩa thống kê so với các nồng độ cao chiết EA còn lại trong thí nghiệm. 

Ngoài ra, tại thời điểm 14 NSP, hiệu quả giảm bệnh loét trên lá có chiều hướng tăng dần 

theo chiều tăng nồng độ cao chiết EA, khác biệt có ý nghĩa thống kê ở cả bốn nghiệm thức. Trong 

đó, cao chiết EA (1,25%) có hiệu quả giảm bệnh loét trên quả cao nhất (63,75 ± 0,95%), tiếp đến 

là cao chiết EA (1,00%) (46,40±0,92%). Cao chiết EA (0,5%) có hiệu quả giảm thấp nhất (21,50 

± 0,96%). Như vậy, cao chiết EA nồng độ từ 0,5% đến 1,25% có hiệu quả giảm bệnh loét trên lá 

chanh. 

Bảng 5 

Chỉ số bệnh, hiệu quả giảm bệnh trên lá chanh ở các nồng độ cao chiết EA khác nhau 

Nghiệm thức TXL 7 NSP 14 NSP 
HQGB 14 

NSP (%) 

Cao EA (0,5%) 1,00±0,06b 2,93±0,55ef 13,43±1,15e 21,50±0,96a 
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Cao EA (0,75%) 0,94±0,12ab 2,54±0,02de 10,79±0,75d 28,01±0,99b 

Cao EA (1,0%) 0,90±0,02ab 1,96±0,35bc 6,14±0,45c 46,40±0,92c 

Cao EA (1,25%) 0,98±0,08b 1,87±0,14bc 3,98±0,12b 63,75±0,95d 

Copper oxychloride (0,25%) 0,80±0,04a 1,30±0,11a 1,74±0,08a 77,17±0,33e 

Streptomycin sulfate (0,1%) 0,95±0,11b 1,58±0,15ab 2,10±0,16a 77,45±0,22e 

Đối chứng (nước lã) 0,91±0,11ab 3,12±0,09f 18,40±1,13f - 

Trong cùng một cột chỉ tiêu, các giá trị có ít nhất một chữ cái đi kèm giống nhau thì không khác biệt có ý nghĩa ở 

mức 0,05 theo trắc nghiệm DUNCAN, TXL: trước xử lý, NSP: ngày sau phun, CSB: chỉ số bệnh, HQGB: hiệu quả 

giảm bệnh 

3.1.3.2. Hiệu lực phòng trừ bệnh loét trên quả của cao chiết EA từ cây giao 

Kết quả bảng 6 cho thấy, chỉ số bệnh loét trên quả càng giảm khi được phun cao chiết EA 

nồng độ tăng dần từ 0,5 đến 1,25%. Tại thời điểm 7 NSP, chỉ số bệnh cao nhất (4,9 ± 0,1) khi được 

phun cao chiết EA 0,5%, khác biệt không có ý nghĩa thống kê với cao chiết EA nồng độ 0,75 và 

1,0% nhưng khác biệt có ý nghĩa thống kê với cao chiết EA nồng độ 1,25%. Kết quả tương tự cũng 

được ghi nhận tại thời điểm 14 và 21 NSP, nhưng có sự khác biệt rõ rệt có ý nghĩa thống kê giữa 

các nghiệm thức. 

Ngoài ra, tại thời điểm 21 NSP, hiệu quả giảm bệnh loét trên quả chanh từ 24,04±2,69% 

đến 61,29±2,35%, có chiều hướng tăng dần theo chiều tăng nồng độ cao chiết EA, khác biệt có ý 

nghĩa thống kê ở cả bốn nghiệm thức. Trong đó, cao chiết EA từ 1,0% trở lên có hiệu quả giảm 

bệnh cao nhất đạt trên 50%. Cao chiết EA từ 1,25% có hiệu quả giảm bệnh cao nhất đạt 

61,29±2,35%. Như vậy, cao chiết EA nồng độ từ 0,5% đến 1,25% có hiệu quả giảm bệnh loét trên 

quả chanh. 

Bảng 6 

Chỉ số bệnh, hiệu quả giảm bệnh trên quả ở các nồng độ cao chiết EA khác nhau 

Nghiệm thức TXL 7 NSP 14 NSP 21 NSP HQGB 21 

NSP (%) 

Cao EA (0,5%) 1,58±0,01a 4,9±0,1c 10,47±0,36e 27,18±0,21e 24,04±2,69a 

Cao EA (0,75%) 1,59±0,03a 4,7±0,25c 9,41±0,17d 20,30±0,15d 36,92±1,42b 

Cao EA (1,0%) 2,02±0,02b 4,9±0,22c 8,03±0,12c 13,50±0,33c 50,87±2,01c 

Cao EA (1,25%) 1,57±0,06a 3,4±0,17b 4,49±0,15b 5,94±0,14b 61,29±2,35d 

Copper oxychloride 

(0,25%) 

1,47±0,10a 2,7±0,19a 2,81±0,11a 2,83±0,17a 70,58±0,44e 

Streptomycin sulfate 

(0,1%) 

1,53±0,10a 2,8±0,10a 2,84±0,07a 2,84±0,09a 70,78±0,10e 

Đối chứng (nước lã) 1,56±0,04a 5,5±0,18d 14,76±0,16f 50,53±0,60f - 

Trong cùng một cột chỉ tiêu, các giá trị có ít nhất một chữ cái (a, b, c, d, e, f) đi kèm giống nhau thì không khác biệt có ý nghĩa ở mức 0,05 theo trắc 

nghiệm DUNCAN, Cao EA: cao ethyl acetate, TXL: trước xử lý, NSP: ngày sau phun, CSB: chỉ số bệnh, HQGB: hiệu quả giảm bệnh. 
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3.2. Thảo luận 

 Kết quả trong nghiên cứu đã cho thấy, cao chiết EA từ cây giao có khả năng kiềm hãm sự 

phát triển của vi khuẩn X. axonopodis pv. citri. Hiệu quả ức chế vi khuẩn tăng dần theo chiều tăng 

của nồng độ cao chiết EA. Trong thử nghiệm nhà lưới, khi xử lý bênh loét trên cây chanh do vi 

khuẩn X. axonopodis pv. citri gây ra với cao chiết EA (1,0%) từ cây giao cho thấy, hiệu quả giảm 

bệnh loét và giảm kích thước vết bệnh loét cao hơn khi xử lý với dịch chiết nước từ cây Leucas 

indica trong báo cáo của Bora và ctv (2001) [9] và dịch chiết từ quả Chebulic myrobalan trong báo 

cáo của Vudhivanich (2003) [10]. Trong thử nghiệm ngoài đồng, cao chiết EA từ cây giao có hiệu 

quả giảm bệnh loét trên lá, quả chanh. Trong đó, cao chiết EA (1,25%) cho hiệu quả giảm bệnh 

loét tốt cả trên lá và trái. Hoạt tính ức chế vi khuẩn của cao chiết từ cây giao đã được báo cáo trong 

khá nhiều nghiên cứu trước đây. Theo Sultan và ctv (2016), cao chiết từ cây giao có chứa các hợp 

chất có hoạt tính sinh học như: alkaloid, flavonoid, tannin, polyphenol, triterpen,..[11]. Trong đó, 

alkaloid có khả năng kìm hãm sinh tổng hợp acid nucleic; tannin gây độc cho vi khuẩn bởi cơ chế 

tăng khả năng hydroxyl hóa, vô hiệu hóa sự bám dính của vi sinh vật, enzyme, protein vận chuyển 

của tế bào; polyphenol ức chế c-di-AMP, có chức năng kiểm soát các chức năng khác nhau trong 

vi khuẩn và flavonoid có khả năng hình thành phức hợp với các protein ngoại bào của thành tế bào 

vi sinh vật, phá vỡ màng vi sinh vật [5, 12, 13, 14].  

4. Kết luận 

Cao chiết EA từ cây giao có hiệu quả giảm bệnh loét do vi khuẩn X. axonopodis pv. citri 

gây ra trên cây ở quy mô nhà lưới và ngoài đồng. Trong đó, cao chiết EA (1,25%) cho hiệu quả 

giảm bệnh loét tốt cả trên lá và trái. Cho đến thời điểm hiện tại, chưa có nghiên cứu đánh giá hiệu 

lực giảm bệnh loét của cao chiết cây giao trong nhà lưới và ngoài đồng. Do đó, nghiên cứu này là 

báo cáo đầu tiên chứng minh hiệu lực giảm bệnh loét của cao chiết cây giao trong nhà lưới và ngoài 

đồng. Bên cạnh đó, kết quả của nghiên cứu cũng nhằm mục đích khẳng định tiềm năng ứng dụng 

dịch chiết từ thảo mộc trong việc thay thế các loại thuốc BVTV có nguồn gốc từ hóa học và kháng 

sinh gây hại cho môi trường và sức khỏe con người; làm nền tảng cho thử nghiệm ứng dụng cao 

chiết cây giao trong quản lý bệnh loét trên cây chanh ngoài đồng. 
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Đề tài “Đánh giá khả năng kháng Glufosinate ammonium 

của các quần thể cỏ mần trầu (Eleusine indica (L.) Gaertn.) thu 

thập tại các vùng sinh thái khác nhau ở Việt Nam” được thực 

hiện tại trại Thực nghiệm Khoa Nông học, Trường Đại học Nông 

Lâm Thành phố Hồ Chí Minh từ tháng 05 đến tháng 08 năm 

2022. Mục tiêu của nghiên cứu nhằm xác định khả năng kháng 

thuốc diệt cỏ hoạt chất Glufosinate ammonium của quần thể cỏ 

mần trầu thu thập tại 9 vùng sinh thái khác nhau ở Việt Nam. 

Nghiên cứu gồm 2 thí nghiệm, đơn yếu tố được bố trí theo kiểu 

hoàn toàn ngẫu nhiên (CRD). Thí nghiệm 1: đánh giá hiệu lực 

phòng trừ cỏ mần trầu của hoạt chất Glufosinate ammonium; Thí 

nghiệm có 6 NT, gồm 4 liều lượng thuốc cỏ Glufosinate 

ammonium (nồng độ 225, 450, 900, 1.800 g a.i/ha), NT 

Glyphosate (1.440 g a.i/ha) và NT đối chứng (phun nước). Thí 

nghiệm 2: đánh giá tính kháng của một số quần thể cỏ mần trầu 

thu thập tại các vùng sinh thái khác nhau; Thí nghiệm gồm 9 

nghiệm thức tương ứng với 9 quần thể cỏ mần trầu thu thập tại 

các vùng sinh thái khác nhau. Sử dụng hoạt chất Glufosinate 

ammonium ở nồng độ khuyến cáo 900 g a.i/ha. Cỏ mần trầu 

được xử lý thuốc ở giai đoạn 6 - 8 lá thật. Về hiệu lực trừ cỏ mần 

trầu dựa trên khối lượng cỏ tươi ở thời điểm 35NSP cho thấy 

hoạt chất Glufosinate ammonium ở nồng độ khuyến cáo 900 g 

a.i/ha đạt hiệu lực 79,9 %, mức gia tăng tính kháng thuốc theo 

phân cấp của Moss và ctv (2007). Hoạt chất Glufosinate 

ammonium ở nồng độ 1.800 g a.i/ha đạt hiệu lực 91,2%. Hoạt 

chất glufosinate nồng độ thấp hơn khuyến cáo ở 225, 450 g a.i/ha 

và glyphosate 1.440 g a.i/ha có hiệu lực phòng trừ thấp.   

ABSTRACT 

The project “Evaluating the resistance to Glufosinate 

ammonium of populations of Eleusine indica (L.) Gaertn.) 
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collected in different ecological regions in Vietnam” was carried 

out at the Experimental farm of Faculty of Agriculture Science. 

, University of Agriculture and Forestry, Ho Chi Minh City from 

May to August, 2022. The objective of the study was to 

determine the resistance to the herbicide Glufosinate ammonium 

of the betel nut population collected in 9 habitats. different 

attitudes in Vietnam. The study consisted of two single-factorial 

experiments arranged in a completely randomized design 

(CRD). Experiment 1: evaluating the effectiveness of the active 

ingredient Glufosinate ammonium to control betel nut weed; 

The experiment had 6 treatments, including 4 doses of herbicide 

Glufosinate ammonium (concentrations 225, 450, 900, 1,800 g 

a.i/ha), NT Glyphosate (1,440 g a.i/ha) and control plants (water 

spray). Experiment 2: evaluating the resistance of some 

populations of betel nut grass collected in different ecological 

regions; The experiment consisted of 9 treatments 

corresponding to 9 populations of betel nut grass collected in 

different ecological regions. Use active ingredient Glufosinate 

ammonium at the recommended concentration of 900 g a.i/ha. 

Betel nut is treated with drugs at the stage of 6-8 true leaves. 

Regarding the effectiveness of weed control based on fresh grass 

weight at 35NSP, the active ingredient Glufosinate ammonium 

at the recommended concentration of 900 g a.i/ha was 79.9% 

effective, increasing the resistance level by hierarchy. by Moss 

et al (2007). Active ingredient Glufosinate ammonium at a 

concentration of 1,800 g a.i/ha achieved 91.2% potency. Active 

ingredients glufosinate concentrations lower than recommended 

at 225, 450 g a.i/ha and glyphosate 1,440 g a.i/ha had low 

control. 

1. Giới thiệu 

Năng suất cây trồng mất đi do cỏ dại là cao nhất ở vùng nhiệt đới nói chung và tại Việt Nam 

nói riêng (Nguyễn Hữu Trúc, 2011). Để kiểm soát cỏ dại trong sản xuất nông nghiệp, việc sử dụng 

thuốc diệt cỏ vẫn là một biện pháp phòng trừ cỏ dại phổ biến hiện nay. Biện pháp này mang lại 

hiệu quả cao, nhanh chóng và ít tốn kém về nhân lực và chi phí. Thuốc diệt cỏ là một công cụ cực 

kỳ hiệu quả để quản lý cỏ dại, phù hợp với hệ thống canh tác không xới đất trong nông nghiệp 

(Sims và ctv, 2018). Tuy nhiên, việc sử dụng lặp đi lặp lại các loại thuốc diệt cỏ giống nhau hoặc 

tương đồng nhau về mặt hóa học sẽ dẫn đến sự phát triển của các quần thể cỏ dại kháng thuốc 

(Powles và ctv, 1990). Trên toàn thế giới hiện có 509 loài/loài phụ cỏ dại kháng thuốc diệt cỏ, được 

báo cáo trên 95 loại cây trồng ở 71 quốc gia. Cỏ dại đã phát triển khả năng kháng lại 21 trong số 

31 nhóm tác động của thuốc diệt cỏ (Heap, 2022). 

Trong các loài cỏ dại, cỏ mần trầu (Eleusine indica (L.) Gaertn.) là một loại cỏ dại hàng 

năm, có môi trường sống phổ biến ở các vùng nhiệt đới và cận nhiệt đới trên thế giới. Cỏ mần trầu 

có khả năng sinh trưởng và phát triển nhanh. Một cây cỏ mần trầu có thể tạo ra hơn 135.000 hạt 

trên cây (Holm và ctv, 1977). Heap (2022) đã ghi nhận 37 trường hợp cỏ mần trầu có khả năng 
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kháng với các hoạt chất Paraquat, Glyphosate, Glufosinate ammonium, Butroxydium, Trifluralin 

và nhiều loại thuốc diệt cỏ quan trọng để kiểm soát cỏ dại ở nhiều quốc gia trên thế giới. Tuy nhiên, 

đến nay chưa có báo cáo về tính kháng thuốc diệt cỏ trên cỏ mần trầu ở Việt Nam. 

Việt Nam là nước có khí hậu nhiệt đới gió mùa, đây là điều kiện thuận lợi cho cỏ mần trầu 

sinh trưởng phát triển. Cỏ mần trầu sinh trưởng, phát triển trên đất cây trồng cạn, mọc ở ven đường. 

Từ năm 2019 một số hoạt chất diệt cỏ như Paraquat, 2.4 D và Glyphosate đã bị cấm sử dụng vì độc 

tính và khả năng gây ung thư cao của thuốc (BNNPTNT, 2021). Do đó, hoạt chất Glufosinate 

ammonium có phổ tác dụng rộng và có khả năng diệt các loại cỏ có khả năng kháng thuốc cao, vì 

vậy hoạt chất Glufosinate ammonium được sử dụng thay thế Glyphosate. 

Từ những vấn đề cấp thiết trên đề tài “Đánh giá khả năng kháng Glufosinate ammonium 

của các quần thể cỏ mần trầu (Eleusine indica (L.) Gaertn.) thu thập tại các vùng sinh thái khác 

nhau ở Việt Nam” được tiến hành. 

Mục tiêu 

Xác định được liều lượng Glufosinate ammonium thích hợp để kiểm soát tốt các quần thể 

cỏ mần trầu thu thập ở các vùng sinh thái tại Việt Nam. 

Xác định được khả năng kháng thuốc diệt cỏ hoạt chất Glufosinate ammonium của các quần 

thể cỏ mần trầu thu thập tại các vùng sinh thái khác nhau ở Việt Nam. 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu nghiên cứu  

 Thu thập các quần thể cỏ trên cây trồng cạn tại các tỉnh, tổng cộng có 9 quần thể cỏ được 

thu thập từ các tỉnh gồm Hải Dương, Đắk Lắk, Khánh Hòa, Bình Phước, Đồng Nai, Tây Ninh, 

Long An, Hậu Giang (Bảng 2.1). 

Bảng 1 

Địa điểm thu thập mẫu hạt cỏ mần trầu sử dụng trong thí nghiệm 

STT Địa điểm thu mẫu hạt cỏ Vườn trồng 

1 Xã Thanh Thủy, huyện Thanh Hà, tỉnh Hải Dương Vải 

2 Xã Ea Lê, huyện Ea Súp, tỉnh Đắk Lắk Cà phê 

3 Xã Cam Hòa, huyện Cam Lâm, tỉnh Khánh Hòa. Thanh long 

4 Xã Hàm Minh, huyện Hàm Thuận Nam, tỉnh Bình Thuận Thanh long 

5 Thị trấn Thanh Bình, huyện Bù Đốp, tỉnh Bình Phước Điều 

6 Xã Hưng Lộc, huyện Thống Nhất, tỉnh Đồng Nai Điều, cao su 

7 Xã Hiệp Thạnh, huyện Gò Dầu, tỉnh Tây Ninh Cao su 

8 Thị trấn Tầm Vu, huyện Châu Thành, tỉnh Long An  Thanh long 

9 Xã Hưng Phú, huyện Phụng Hiệp, tỉnh Hậu Giang  Bưởi 

Hạt cỏ được thu thập tại vườn có lịch sử sử dụng thuốc diệt cỏ có hoạt chất Glufosinate 

ammonium. Mẫu cỏ được phơi khô, tách hạt cho vào túi nilong bảo quản trong điều kiện khô ráo, 

thoáng mát. Sau đó tiến hành thử tỷ lệ nảy mầm để xác định khả năng nảy mầm của các quần thể 

cỏ mần trầu. Chậu trồng thí nghiệm 1 có chiều dài x rộng x chiều cao = 7 cm x 7 cm x 8 cm (thể 
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tích 392 cm3). Chậu trồng thí nghiệm 2 có chiều dài x rộng x chiều cao = 65,0 cm x 42,5 cm x 16 

cm (thể tích 44.200 cm3). Xơ dừa: Xơ dừa được ngâm trong nước trong thời gian 14 ngày và xả 

lại 2 lần với nước sạch để giảm bớt hàm lượng tanin. Sau đó, được phơi dưới ánh sáng mặt trời để 

giảm ẩm độ. Tro trấu: Tro trấu được ngâm với nước sạch trong thời gian 2 tuần để giảm giá trị EC. 

Phân trùn quế: SFARM của công ty TNHH SX TM DV Đặng Gia Trang. Giá thể được phối trộn 

với tỷ lệ (8 xơ dừa: 1 phân trùn quế: 1 tro trấu). Hoạt chất thuốc cỏ Glufosinate ammonium (loại 

thuốc Tarang 280SL), Glyphosate (loại thuốc Glyphosan 480SL) 

Dụng cụ phun thuốc bình cầm tay 2 lít. Dụng cụ đo lường thuốc và nước để pha thuốc: 

pipet, ống đong có thể tích có chia vạch. 

Dụng cụ và các thiết bị sử dụng trong thu thập các chỉ tiêu theo dõi: thước kẻ, kéo tỉa cỏ, túi nilong, 

sách vở, viết, máy ảnh, cân điện tử, máy đo diệp lục, máy sấy, găng tay. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1 Bố trí thí nghiệm  

Thí nghiệm 1: Đánh giá hiệu lực của hoạt chất glufosinate ammonium đến quần thể cỏ 

mần trầu thu thập tại chín tỉnh 

Phương pháp bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm đơn yếu tố được bố trí theo kiểu hoàn toàn ngẫu nhiên gồm 6 nghiệm thức với 

3 lần lặp lại (Hình 1). Sáu NT tương ứng với 4 nồng độ hoạt chất Glufosinate ammonium, 1 nồng 

độ hoạt chất Glyphosate và đối chứng phun nước (Bảng 2). 

Bảng 2  

Các nghiệm thức thí nghiệm 

NT Hoạt chất Nồng độ 

(g a.i/ha) 

Liều lượng (mL/ha) 

1 ĐC (nước) - - 

2 Glufosinate ammonium 225 804 

3 Glufosinate ammonium 450 1.067 

4 Glufosinate ammonium 900 3.214 

5 Glufosinate ammonium 1.800 6.429 

6 Glyphosate 1.440 4.000 

Hạt cỏ mần trầu thu thập tại 9 tỉnh được trộn chung (dựa theo tỷ lệ nảy mầm để tính khối 

lượng hạt cần trộn để đạt độ đồng đều giữa các quần thể) để đưa vào đánh giá hiệu lực phòng trừ 

của thuốc diệt cỏ hoạt chất Glufosinate ammonium. Khi cỏ mần trầu có từ 6 - 8 lá thật và đạt chiều 

cao khoảng 30 cm thì tiến hành phun thuốc một lần.  

Qui mô thí nghiệm 

Tổng số ô cơ sở: 6 NT x 3 LLL = 18 ô. Mỗi ô gồm 25 chậu kích thước 7 x 7 x 8 cm. 

Tổng số chậu sử dụng trong thí nghiệm: 6NT x 3LLL x 25 chậu/NT/LLL = 450 

Khoảng cách giữa các chậu: 10 cm 
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Khoảng cách giữa các ô cơ sở: 0,5 m 

Tổng diện tích toàn khu thí nghiệm:  15,8 m2 

Số chậu ở mỗi ô cơ sở: 25 chậu được bố trí 5 hàng, mỗi hàng 5 chậu, mỗi chậu cách nhau 7 cm. 

Gieo bao hạt cỏ ngẫu nhiên khoảng 30 hạt trên chậu, tưới nước đến khi cỏ nảy mầm, sau 

khi có nảy mầm tiến hành tỉa cỏ đảm bảo số cây/ chậu còn 5 cây/chậu. 

Lượng nước phun: 600 L nước/ha. 

 

Hình 1: Toàn cảnh khu thí nghiệm 1 thời điểm 7 NSP 

Chỉ tiêu và phương pháp theo dõi 

Theo dõi các chỉ tiêu sinh trưởng, phát triển của quần thể cỏ mần trầu trước khi tiến hành 

xử lý thuốc, theo dõi 5 cây/chậu. Ở 2 hàng giữa ô cơ sở. 

Tỷ lệ nảy mầm của hạt cỏ (%) = (số hạt cỏ mọc/tổng số hạt cỏ gieo) x 100. Theo dõi 1 lần 

để tính toán số lượng hạt cỏ cần gieo nhằm đảm bảo số cây ở mỗi ô cơ sở. 

Chiều cao cây (cm): vuốt thẳng lá, đo từ mặt đất đến chóp lá 

Số nhánh/cây (nhánh): đếm số nhánh/cây 

Số lá/cây (lá): đếm tất cả số lá/cây, lá được tính khi thấy rõ phiến lá trên cây 

Theo dõi tỷ lệ chết cỏ mần trầu vào thời điểm 14 NSP (%):  

Tỷ lệ chết (%) = (% số cỏ chết / tổng số cỏ thí nghiệm) x 100 

Chỉ số diệp lục của cây: chọn 5 lá (khi đo chọn lá thứ 2 từ trên xuống) trên 5 cây ở mỗi ô 

cơ sở và tiến hành đo, sau đó tính trung bình của năm lần đo ở các thời điểm 14, 21, 28, 35 ngày 

sau phun. Sử dụng máy đo diệp lục tố SPAD 502 PLUS. 

Khối lượng cỏ tươi (g/m2): tiến hành cắt ngẫu nhiên 10 cây/chậu, sau đó tiến hành cân khối 

lượng cỏ tươi. Theo dõi 1 lần tại thời điểm 35 NSP. 

Khối lượng cỏ khô (g/m2): sấy mẫu cỏ tươi ở nhiệt độ 74oC đến khi khối lượng không đổi. 
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Hàm lượng nước (%) =(m-(m1-m0))/m  x 100 

Trong đó: m0: khối lượng hộp đựng; m: khối lượng mẫu trước khi sấy (g); m1: khối lượng 

hộp đựng và mẫu sau sấy (g). 

Hiệu lực của thuốc trừ cỏ: Được tính theo công thức Abbot dựa trên khối lượng cỏ tươi của 

các nghiệm thức vào thời điểm 35 ngày sau phun thuốc dựa vào TCVN 12561:2018:  

E (%)=(1-Ta/Ca)  x 100 

Trong đó: E(%): Là hiệu lực của thuốc; Ca: Khối lượng cỏ tươi ở công thức đối chứng; Ta: 

Khối lượng cỏ tươi ở công thức xử lý. 

Thí nghiệm 2: Đánh giá khả năng kháng hoạt chất glufosinate ammonium của 9 quần thể 

cỏ mần trầu 

Phương pháp bố trí thí nghiệm 

 Thí nghiệm đơn yếu tố được bố trí theo kiểu hoàn toàn ngẫu nhiên với 9 NT (tương ứng 

với 9 quần thể cỏ thu thập ở 9 tỉnh được trình bày ở Bảng 2) với 3 lần lặp lại 

 

Hình 2: Toàn cảnh khu thí nghiệm 2 thời điểm 7 NSP 

Qui mô thí nghiệm 2: 

Tổng số chậu sử dụng trong thí nghiệm: 9 NT x 3 LLL x 1 chậu/NT/LLL = 27, chậu kích 

thước 65,0 cm x 42,5 cm x 16 cm (thể tích 44.200 cm3). 

Khoảng cách giữa các chậu: 10 cm 

Khoảng cách giữa các ô cơ sở: 0,5 m 

Tổng diện tích toàn khu thí nghiệm: 20 m2 

Gieo hạt ngẫu nhiên, sau khi hạt nảy mầm cắt tỉa đảm bảo 30 cây/ chậu. 

Loại hoạt chất thuốc: Glufosinate ammonium 

Liều lượng phun: 900 g a.i/ha (tương đương 3.214 mL/ha là liều lượng khuyến cáo sử dụng 

thuốc từ nhà sản xuất). Liều lượng thuốc dùng trong thí nghiệm trên 20 m2: 6,428 (ml). Lượng 

nước phun: 600 L nước/ha. 
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Tiến hành xử lý thuốc khi cỏ mần trầu có 6 - 8 lá thật, đạt chiều cao khoảng 30 cm sau khi 

trồng được tiến hành xử lý thuốc. 

Chỉ tiêu và phương pháp theo dõi 

Các chỉ tiêu và phương pháp theo dõi tiến hành tương tự thí nghiệm 1 (ngoại trừ chỉ tiêu 

hiệu lực của thuốc và chỉ số diệp lục tố). 

Theo dõi khả năng kháng thuốc tại thời điểm 14 ngày sau phun (NSP) bao gồm tỷ lệ cỏ 

sống và chết ở mỗi NT. Dựa vào hệ thống xếp hạng tính kháng thuốc trên cỏ của Moss và ctv 

(2007) để đánh giá mức độ kháng thuốc của từng quần thể cỏ thu thập tại các tỉnh (Hình 3). 

 

Hình 3: Hệ thống xếp hạng mức độ kháng thuốc của cỏ dại (Moss và ctv, 2007) 

Ghi chú: Các giá trị phần trăm giảm từ chuẩn mẫn cảm (susceptible) đến 0% (kháng hoàn 

toàn) được chia thành năm mức bằng nhau. Phần cuối ở mức mẫn cảm được chia thành hai mức 

nhỏ hơn gồm S và R?. Trong thang đo này, giá trị phần trăm cho tiêu chuẩn nhạy cảm là 90%, vì 

vậy mỗi mức sẽ là 18% (tức 90%/5 = 18%). 

Xếp hạng * càng cao thì mức độ kháng thuốc càng lớn. Hệ thống R này gồm 3 mức độ 

kháng (RRR, RR, R?) và mức độ mẫn cảm thuốc (S): 

+ RRR: có khả năng cao làm giảm hiệu lực của thuốc trừ cỏ, thể hiện tính kháng cao. Trong 

đó RRR 4*: tỷ lệ cỏ chết do thuốc ở mức 18 - 36%; RRR 5*: (tỷ lệ cỏ chết do thuốc ở mức 0 - 

18%). 

+ RR: cỏ làm giảm hiệu lực thuốc trừ cỏ, cỏ thể hiện tính kháng thuốc (trong đó RR 2*: tỷ 

lệ cỏ chết do thuốc ở mức 54 - 72%; RR 3*: tỷ lệ cỏ chết do thuốc ở mức 36 - 54%). 

+ R?: dấu hiệu ban đầu cho thấy cỏ có dấu hiệu gia tăng tính kháng thuốc, có thể làm giảm 

hiệu lực thuốc trừ cỏ. R? 1*: cỏ gia tăng tính kháng thuốc với tỷ lệ cỏ chết do thuốc ở mức 72 - 

81%. 

2.3. Quy trình thí nghiệm 

Gieo hạt cỏ: Rắc đều hạt cỏ lên bề mặt chậu đã chuẩn bị và cắm thẻ tên để phân biệt các 

nghiệm thức khác nhau, giữ ẩm cho đến khi hạt nảy mầm. Tưới nước cho cỏ mỗi ngày để đảm bảo 

có phát triển tốt. 

Thuốc được pha theo nồng độ và liều lượng đã biết trước, được chứa trong bình phun tay 

có thể tích 2 lít. Thuốc được phun bằng bình cầm tay 2 lít (Hình 2.9A) và phun ướt đều bề mặt cỏ.  

Cỏ mần trầu giai đoạn có 6 - 8 lá thật, đạt chiều cao khoảng 30 cm sau khi gieo được tiến 

hành xử lý thuốc. Trong khi phun cần cách ly giữa các nghiệm thức để tránh tác động qua lại giữa 

các nghiệm thức phun thuốc ở các nồng độ khác nhau. Dùng khung có bao nhựa PE kích thước lớn 

bao quanh NT cần phun để tránh thuốc bay ra ngoài, phun đều lên cỏ (Hình 2.9 B). Sau mỗi nghiệm 

thức phun thuốc, cần phải súc rửa bình phun thật kỹ để hạn chế ảnh hưởng của thuốc đến các NT 

khác. 
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2.4. Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu thu thập được tổng hợp và tính toán bằng phần mềm Microsoft Office Excel, phân 

tích ANOVA và trắc nghiệm phân hạng LSD (nếu có) bằng chương trình R 4.2.1. 

3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

 3.1. Tỷ lệ nảy mầm của hạt cỏ thu thập tại các điều kiện sinh thái khác nhau 

Bảng 3 

Tỷ lệ nảy mầm của hạt cỏ 

Quần thẻ cỏ 
Số hạt gieo 

(hạt) 

Số hạt nảy mầm 

(hạt) 

Tỷ lệ nảy mầm  

(%) 

Hải Dương 300 202 67,3 a 

Đắk Lắk 300 129 42,9 ab 

Khánh Hoà 300 204 67,9 a 

Bình Thuận 300 141 47,1 ab 

Bình Phước 300 116 38,8 ab 

Đồng Nai 300 186 62,0 a 

Tây Ninh 300 164 54,6 ab 

Long An 300 85 28,2 b 

Hậu Giang 300 120 40,1 ab 

CV (%)   21,5 

F tính   5,0** 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các số có cùng ký tự đi kèm thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê; **: khác 

biệt có ý nghĩa ở mức α = 0,01 

Số liệu Bảng 3 cho thấy: tỷ lệ nảy mầm của quần thể cỏ thu thập ở các tỉnh có sự khác biệt 

rất có ý nghĩa trong thống kê và dao động từ 28,2% đến 67,9%. Quần thể cỏ thu thập tại tỉnh Long 

An tỷ lệ nảy mầm thấp nhất 28,2% và khác biệt không có ý nghĩa thống kê so với tỷ lệ nảy mầm 

hạt cỏ của quần thể thu thập tại Tây Ninh, Bình Thuận, Đắk Lắk, Hậu Giang, Bình Phước. Tỷ lệ 

nảy mầm của các quần thể cỏ còn lại dao động từ 38,8% đến 67,3% và sự khác biệt không có ý 

nghĩa thống kê.  

Khi thực hiện thí nghiệm, hạt cỏ thu từ 9 tỉnh được trộn lại với nhau. Dựa vào kết quả Bảng 

3, tính được số lượng hạt cỏ cần trộn để đảm bảo số cỏ có thể nảy mầm theo từng địa phương. 

Bảng 4 

Ảnh hưởng của hoạt chất GA đến chỉ số đến diệp lục tố của cỏ mần trầu 

Nồng độ (g a.i/ha) 
Chỉ số diệp lục tố lá cỏ mần trầu tại thời điểm  NSP 

14 21 28 35 

ĐC (phun nước) 24,3 a 27,1 a 30,2 a 27,5 a 
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GA 225 22,4 ab 26,2 a 28,7 a 27,3 a 

GA  450 21,5 ab 24,2 a 20,9 ab 19,0 ab 

GA 900 16,9 b 17,6 ab 18,2 ab 21,9 ab 

GA 1800 7,4 b 7,4 b 14,0 b 13,5 b 

GL 1440 20,1 ab 24,0 ab 23,1 ab 24,7 ab 

CV (%) 19,7 26,0 20,4 17,5 

F tính 12,6** 5,6** 5,3** 5,7** 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các số có cùng ký tự đi kèm thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê; **: khác 

biệt có ý nghĩa ở mức α = 0,01. 

Thời điểm 14 NSP: Diệp lục tố của cỏ mần trầu ở các nghiệm thức dao động từ 7,4 đến 

24,3. Nghiệm thức đối chứng có diệp lục tố cao nhất 24,3. Nghiệm thức phun hoạt chất Glufosinate 

ammonium ở nồng độ 1800 g a.i/ha có diệp lục tố thấp nhất (7,4). Diệp lục tố ở NT2, NT3 và NT6 

gần bằng nhau dao động từ 20,1 đến 22,4 cho thấy glufosinate ammonium ở nồng độ 225 và 450 g 

a.i/ha đều có tác động đến diệp lục tố cỏ mần trầu không có sự khác biệt. 

Thời điểm 21 NSP: diệp lục tố của cỏ mần trầu ở các nghiệm thức dao động từ 7,4 đến 27,1. 

Nghiệm thức phun Glufosinate ammonium nồng độ 1800 g a.i/ha có số diệp lục tố thấp nhất 7,4. 

Nghiệm thức đối chứng phun nước có số diệp lục tố cao nhất 27,1. Điều này cho thấy nồng độ hoạt 

chất càng cao thì làm giảm diệp lục tố của cỏ mần trầu. 

Thời điểm 28 NSP: Số diệp lục tố của các nghiệm thức dao động từ 14,0 đến 30,1. Nghiệm thức 

phun thuốc ở nồng độ 1.800 g a.i/ha có số diệp lục tố thấp nhất 14,0. Nghiệm thức đối chứng phun 

nước có số diệp lục tố cao nhất 30,1. 

Thời điểm 35 NSP: diệp lục tố của các nghiệm thức dao động từ 13,5 đến 27,5.. Nghiệm 

thức phun hoạt chất Glufosinate ammonium 1800 g a.i/ha có số diệp lục tố thấp nhất và khác biệt 

rất có ý nghĩa so với NT1 đối chứng và NT2. Nghiệm thức phun hoạt chất Glufosinate ammonium 

900 g a.i/ha (nồng độ khuyến cáo) có số diệp lục tố ở mức 21,9 và khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê so với các NT1, NT2,NT3 và NT6.  

Nhìn chung diệp lục của cỏ mần trầu ở các nghiệm thức đều tăng từ thời điểm 21 NSP đến 

35 NSP. Diệp lục tố của cỏ mần trầu ở NT1, NT2, NT3 khác biệt không có ý nghĩa thống kê, cho 

thấy glufosinate ammonium ở nồng độ 225 và 450 g a.i/ha đều cho hiệu quả phòng trừ cỏ rất thất 

thấp. Ở nồng độ 1.800 g a.i/ha có hiệu quả làm giảm chỉ số diệp lục tố cỏ mần trầu ở thời điểm 14 

và 21 NSP. Tuy nhiên, chỉ số diệp lục tố ở NT này tăng lên tại các thời điểm 28 và 35 NSP. 

Bảng 5  

Ảnh hưởng của GA đến khối lượng cỏ tươi, khô và hàm lượng nước trong cỏ mần trầu 

Nồng độ (g a.i/ha) 

Khối lượng và lượng nước cỏ mần trầu  

thời điểm 35 NSP (g/m2) 

Cỏ tươi  Cỏ khô  Hàm lượng nước  

ĐC (phun nước) 126,7 a 26,5 a 82,4 
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GA 225  110,0 ab 24,3 a 78,5 

GA  450  99,3 ab 21,9 ab 80,0 

GA 900  70,8 bc 11,7 b 77,7 

GA 1800  54,7 c 10,8 b 77,6 

GL 1440  87,1 abc 18,8 ab 80,4 

CV (%) 15,2 20,3 4,4 

F tính 10,7** 8,6** 0,9ns 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các số có cùng ký tự đi kèm thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê; **: khác 

biệt có ý nghĩa ở mức α = 0,01;  ns: khác biệt không có ý nghĩa. Khối lượng tươi ở các nghiệm thức dao động từ 54,6 

g/m2 đến 126,6 g/m2 và có sự khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê. Nghiệm thức đối chứng có khối lượng tươi cao 

nhất 126,6 g/m2. NT5 phun thuốc GA nồng độ 1.800 g a.i/ha có khối lượng tươi thấp nhất 54,6 g/m2 kế đến là NT4 ở 

nồng độ GA 900 g a.i/ha có khối lượng tươi 70,8 g/m2, điều này cho thấy hiệu quả của cả 2 nồng độ thuốc đã làm 

giảm khối lượng của cỏ mần trầu tại thời điểm 35 NSP. Khối lượng khô giữa các nghiệm thức có sự khác biệt rất có ý 

nghĩa trong thống kê và dao động từ 10,8 đến 26,5 g/m2. Nghiệm thức đối chứng có khối lượng cỏ khô cao nhất (26,5 

g/m2). NT5 phun thuốc GA nồng độ 1.800 g a.i/ha có khối lượng cỏ khô thấp nhất (10,8 g/m2). Tỷ lệ hàm lượng nước 

của cỏ mần trầu ở các nghiệm thức dao động từ 77,6 đến 82,4%. Sự khác biệt giữa các nghiệm thức không có ý nghĩa 

trong thống kê. Cho thấy sự đồng nhất về lượng nước trong cỏ vào thời điểm 35 NSP. 

3.2 Đánh giá khả năng kháng hoạt chất GA của 9 quần thể cỏ mần trầu 

Bảng 6 

Kết quả kiểm trắng trước khi tiến hành phun thuốc 

Ghi chú: ns: khác biệt không có ý nghĩa 

Quần thể cỏ Chiều cao (cm) 
Số nhánh 

(nhánh/cây) 
Số lá (lá/cây) 

Hải Dương 35,7 2,0 5,6 

Đắk Lắk 35,0 2,3 5,0 

Khánh Hòa 37,2 2,3 6,0 

Bình Thuận 35,5 1,3 6,6 

Bình Phước 31,5 2,6 5,3 

Đồng Nai 33,5 1,3 5,6 

Tây Ninh 31,0 2,0 5,3 

Long An 29,8 1,3 5,3 

Hậu Giang 32,3 2,0 6,3 

CV (%) 16,0 54,7 19,0 

F tính 0,6ns 0,6ns 0,4ns 
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Số liệu Bảng 6 cho thấy tại thời điểm 1 ngày trước khi phun thuốc chiều cao của các quần 

thể cỏ mần trầu dao động từ 29,8 cm đến 37,2 cm; số lá dao động từ 5,3 lá  đến 6,6 lá và số nhánh 

dao động từ 1,3 nhánh đến 2,6 nhánh. Ở cả 3 chỉ tiêu đều khác biệt không có ý nghĩa thống kê, vì 

vậy quần thể cỏ đảm bảo tính đồng nhất giữa các nghiệm thức. 

3.2.1 Tỷ lệ chết và mức độ kháng thuốc của các quần thể cỏ mần trầu thu thập tại 9 tỉnh  

Bảng 7  

Tỷ lệ chết của các quần thể cỏ mần trầu ở thời điểm 7 NSP và 14 NSP 

Quần thể cỏ 
Tỷ lệ chết (%) 

Mức độ kháng thuốc 14 NSP 
7 NSP 14 NSP  

Hải Dương 52,4 ab 53,6 ab RR 2* 

Đắk Lắk 85,7 a 76,1 a R? 1* 

Khánh Hòa 71,0 ab 55,2 ab RR 2* 

Bình Thuận 57,8 ab 52,2 ab RR 3* 

Bình Phước 73,7 ab 63,6 ab RR 2* 

Đồng Nai 60,8 ab 56,3 ab RR 2* 

Tây Ninh 81,4 ab 77,0 a R? 1* 

Long An 42,8 b 40,7 b RR 3* 

Hậu Giang 77,0 ab 75,9 a R? 1* 

CV (%) 19,1 16,0 
 

F tính 3,8** 5,0**   

Ghi chú: Trong cùng một cột, các số có cùng ký tự đi kèm thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê; **: khác 

biệt có ý nghĩa ở mức α = 0,01. RR 3*: cỏ kháng thuốc;  RR 2*: cỏ làm giảm hiệu lực của thuốc; R? 1*: cỏ có dấu hiệu 

gia tăng tính kháng. 

Đối với quần thể cỏ mần trầu chịu áp lực phun thuốc cao thường sẽ hình thành tính kháng 

thuốc (Nguyễn Hữu Trúc, 2011). Các quần thể cỏ sử dụng trong thí nghiệm được thu thập từ các 

ruộng canh tác có sử dụng thuốc trừ cỏ chứa hoạt chất Glufosinate ammonium nhằm đánh giá tính 

kháng loại hoạt chất này. Kết quả theo dõi tỷ lệ cỏ chết ở 7 và 14 NSP và đánh giá mức độ kháng 

thuốc của quần thể cỏ mần trầu thu thập tại 9 tỉnh được trình bày ở Bảng 7: Số liệu bảng 7: Thời 

điểm 7 NSP, tỷ lệ chết của các quần thể cỏ mần trầu dao động từ  42,8% đến 85,7%, sự khác biệt 

giữa các quần thể cỏ rất có ý nghĩa thống kê. Trong đó quần thể cỏ mần trầu có tỷ lệ chết thấp nhất 

là được thu thập tại Đắk Lắk (85,7%) và khác biệt rất có ý nghĩa so với tỷ lệ chết của quần thể cỏ 

thu thập tại tỉnh Long An (42,8%). Tỷ lệ chết của các quần thể cỏ thu thập ở các tỉnh còn lại dao 

động từ 50,4% đến 81,4% và sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê. 

Tại thời điểm 14 NSP: Tỷ lệ chết của các quần thể cỏ mần trầu dao động từ 40,7% đến 

76,1% có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê. Trong đó tỷ lệ chết của quần thể cỏ mần trầu thu thập 

tại Đắk Lắk (76,1%), Hậu Giang (75,9%) và Tây Ninh (77,0%) có tỷ lệ cỏ chết cao và khác biệt 

không có ý nghĩa, nhưng có sự khác biệt có ý nghĩa so với quần thể cỏ thu tại tỉnh Long An (40,7%). 

Tỷ lệ chết ở các quần thể cỏ thu thập tại các tỉnh còn lại dao động từ 52,1% đến 63,6% và sự khác 

biệt không có ý nghĩa thống kê. 
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Bình Phước Bình Thuận Đắk Lắk 

   

Đồng Nai Hải Dương Hậu Giang 

   

Khánh Hòa Long An Tây Ninh 

Hình 3: Hình ảnh một số mẫu cỏ mần trầu sử dụng thu thập từ các tỉnh 

3.2.2 Đánh giá mức độ kháng của các quần thể cỏ vào thời điểm 14 NSP  

Dựa trên hệ thống phân loại mức độ kháng thuốc do Moss và ctv (2007) tính toán dựa trên 

kết quả từ các thử nghiệm liều đơn để đánh giá mức độ khác thuốc của các quần thể cỏ mần trầu 

thu thập tại các điêu kiện canh tác khác nhau tại 9 tỉnh.  

Khi tiến hành xử lý thuốc cỏ hoạt chất Glufosinate ammonium ở nồng độ khuyến cáo 900 

g a.i/ha, đánh giá mức độ kháng thuốc của quần thể cỏ tại thời điểm 14 NSP cho thấy: các quần cỏ 

mần trầu trong thí nghiệm đều thể hiện khả năng kháng thuốc dao động mở mức R 1* (cỏ có dấu 

hiệu gia tăng tính kháng thuốc) mức đến RR 3* (cỏ kháng thuốc). 

Có 3 quần thể cỏ mần trầu thu thập tại tỉnh Đắk Lắk, Hậu Giang và Tây Ninh có dấu hiệu 

gia tăng tính kháng thuốc hoạt chất Glufosinate ammonium (R? 1*).  

Có 4 quần thể cỏ mần trầu thu thập tại các tỉnh Bình Phước, Đồng Nai, Hải Dương và 

Khánh Hòa thể hiện khả năng làm giảm hiệu lực của thuốc hoạt chất Glufosinate ammonium (RR 

2*). 
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Hai quần thể cỏ mần trầu thu thập tại Long An và Bình Thuận thể hiện mức độ kháng thuốc 

hoạt chất Glufosinate ammonium (RR 3*) 

Nhìn chung, các quần thể cỏ mần trầu trong thí nghiệm này đã cho thấy dấu hiệu về tính 

kháng thuốc hoạt chất Glufosinate ammonium ở nồng độ 900 g a.i/ha. Kết quả này tương đồng với 

nghiên cứu của Chuah (2008) tại Malaysia trong thí nghiệm đánh giá tính kháng của quần thể cỏ 

mần trầu với hoạt chất Glufosinate ammonium dùng đơn lẻ.. 

4. Kết luận và gợi ý 

4.1 Kết Luận 

Về hiệu lực trừ cỏ mần trầu dựa trên khối lượng cỏ tươi ở thời điểm 35NSP cho thấy hoạt 

chất Glufosinate ammonium ở nồng độ khuyến cáo 900 g a.i/ha đạt hiệu lực 79,9%, mức gia tăng 

tính kháng thuốc theo phân cấp của Moss và ctv (2007). Hoạt chất Glufosinate ammonium ở nồng 

độ 1.800 g a.i/ha đạt hiệu lực 91,2%. Hoạt chất glufosinate nồng độ thấp hơn khuyến cáo ở 225; 

450 g a.i/ha và glyphosate 1.440 g a.i/ha có hiệu lực phòng trừ thấp.   

Khi xử lý thuốc cỏ hoạt chất Glufosinate ammonium ở nồng độ khuyến cáo 900 g a.i/ha 

cho kết quả tỷ lệ chết cao nhất ở quần thể cỏ tại Tây Ninh là 77,0%. Thấp nhất là quần thể cỏ tại 

Long An là 40,7%.  Kết quả đánh giá mức độ kháng thuốc của các quần thể cỏ mần trầu trong thí 

nghiệm đều cho thấy các quần thể cỏ tại Đắk Lắk Hậu Giang và Tây Ninh có dấu hiệu kháng 

Glufosinate ammonium. Quần thể cỏ tại Bình Phước, Đồng Nai, Hải Dương và Khánh Hòa đã thể 

hiện tính kháng thuốc. Hai quần thể cỏ mần trầu thu thập tại Long An và Bình Thuận thể hiện tính 

kháng cao với hoạt chất Glufosinate ammonium. 

4.2 Gợi ý 

 Tiến hành đánh giá hiệu lực phòng trừ cỏ mần trầu của hoạt chất thuốc Glufosinate 

ammonium ở các nồng độ khác nhau trong điều kiện đồng ruộng. 

Nên phối hợp các loại hoạt chất thuốc trừ cỏ khác nhau trong phòng trừ cỏ để hạn chế tính kháng 

thuốc của quần thể cỏ mần trầu. 
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Hình 4: Mấu cỏ mầu trầu trong các giai đoạn thí nghiệm 
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 Khảo sát và thu thập thông tin của 60 nông hộ trồng sầu 

riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang bằng phương pháp 

phỏng vấn trực tiếp. Sau đó tiến hành thu thập mẫu đất tại 15 

nông hộ có thời gian sử dụng PBZ liên tục trên 5 năm và diện 

tích vườn tối thiểu 1.000 m2 tại vị trí mép tán, ở các độ sâu 0 - 

20 cm, 20 - 40 cm và 40 - 60 cm để phân tích một số đặc tính lý, 

hóa của đất. Cuối cùng là phân tích SWOT để đánh giá điểm 

mạnh, điểm yếu, cơ hội và thách thức nhằm đưa ra phương pháp 

xử lý phù hợp. Kết quả điều tra cho thấy hai giống sầu riêng Ri 

6 và Monthong được các hộ trồng xen phổ biến. Phân vô cơ và 

phân hữu cơ cũng được nông dân sử dụng đa dạng để cung cấp 

dinh dưỡng cho cây. Việc xử lý ra hoa bằng PBZ được thực hiện 

phổ biến vào thời điểm tháng 7 và tháng 8, PBZ được phun ở vị 

trí cành và mặt trong lá là chính. Liều lượng PBZ được các hộ 

dân sử dụng ở mức khuyến cáo, chiếm 46,7%, bên cạnh đó có 

43,4% số hộ sử dụng ở mức cao hơn so với khuyến cáo. Đất 

trồng sầu riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang thuộc loại đất 

sét, có tính chất chua với chỉ số pHKCl dao động trong khoảng từ 

3,72 - 4,34.  

ABSTRACT 

Survey and collect information of 60 durian farmers in Cai 

Lay district, Tien Giang province by direct interview method. 

Then collect soil samples from 15 farmers with continuous use 

of PBZ for more than 5 years and minimum garden area of 1,000 

m2 at the canopy edge, at depths of 0 - 20 cm, 20 - 40 cm. and 

40 - 60 cm to analyze some physical and chemical properties of 

the soil. Finally, a SWOT analysis to assess strengths, 

weaknesses, opportunities and threats to come up with 

appropriate handling methods. The survey results show that two 

mailto:17113903@st.hcmuaf.edu.vn
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varieties of durian Ri 6 and Monthong are popularly 

intercropped by households. Inorganic and organic fertilizers are 

also widely used by farmers to provide nutrients for plants. 

Flowering treatment with PBZ is commonly done in July and 

August, PBZ is sprayed at the branches and the inner side of the 

leaves is the main. The dose of PBZ used by households was at 

the recommended level, accounting for 46.7%, besides 43.4% of 

households used it at a higher level than recommended. The soil 

for durian cultivation in Cai Lay district, Tien Giang province 

belongs to clay, acidic nature with pHKCl index ranging from 

3.72 to 4.34. 

1. Giới thiệu 

Sầu riêng (Durio zibethinus) là loại cây ăn quả có giá trị kinh tế cao, được ưa chuộng cả 

trong và ngoài nước, đặc biệt vào các dịp lễ và Tết. Ở nước ta sầu riêng được trồng tập trung ở một 

số tỉnh vùng ĐBSCL (Bến Tre, Tiền Giang, Vĩnh Long), Đông Nam Bộ (Bình Dương, Đồng Nai, 

Bình Phước), rải rác ở Tây Nguyên (Đắk Lắk, Lâm Đồng) và Trung Bộ (Trần Thế Tục và Chu 

Doãn Thành, 2004). Theo Cục Trồng trọt (2019) diện tích trồng sầu riêng của vùng ĐBSCL là 

18.795 ha, trong đó huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang có diện tích 9.125 ha, chiếm gần một nửa diện 

tích trồng sầu riêng của vùng ĐBSCL.  

Theo Chương trình IPM trên cây ăn quả, Đại học Cần Thơ (1999) (trích dẫn bởi Trần Văn 

Hâu, 2005), sầu riêng ở huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang thường ra hoa từ tháng 12 đến tháng 1 

năm sau, vì trong thời điểm cuối năm có thời tiết khô và hơi lạnh là điều kiện thuận lợi để sầu riêng 

ra hoa. Tuy nhiên, hiện nay các hộ dân trồng sầu riêng ở huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang thường 

áp dụng các kỹ thuật để xử lý ra hoa trái vụ, nhằm tăng thêm thu nhập. Biện pháp xử lý ra hoa hiệu 

quả được các hộ dân thường áp dụng cho cây sầu riêng là sử dụng PBZ, là một chất điều hòa sinh 

trưởng thuộc nhóm ức chế sinh trưởng, kích thích cây ra hoa theo ý muốn của người sử dụng. Việc 

sử dụng PBZ rộng rãi quá mức tại các nhà vườn đã gây ảnh hưởng xấu đến môi trường và làm cho 

cây còi cọc sau một thời gian dài sử dụng PBZ. Sự tồn dư PBZ trong đất cũng ảnh hưởng đến hoạt 

động của vi sinh vật trong đất. Theo Vaz và ctv (2015), số lượng vi sinh vật trong đất của vườn 

xoài nơi thường xuyên sử dụng PBZ đã giảm tới 58%. Nếu đất bị nhiễm độc do PBZ gây ra thì 

phải mất 30 - 50 năm để có thể phân hủy hoàn toàn (Subhadrabandhu và ctv, 1999). Xuất phát từ 

những vấn đề trên, đề tài “Hiện trạng canh tác và sử dụng Paclobutrazol trong xử lý ra hoa cho cây 

sầu riêng (Durio zibethinus Murr.) tại huyện  Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang” đã được thực hiện.  

Mục tiêu  

Nắm được hiện trạng canh tác, tình hình sử dụng PBZ trong việc xử lý ra hoa cho cây sầu 

riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang, phân tích một số tính chất lý, hóa tính của đất, kết hợp 

phân tích SWOT, nhằm đưa ra những khuyến cáo phù hợp và làm cơ sở cho các nghiên cứu về 

PBZ tiếp theo.  

Yêu cầu  

Điều tra và phỏng vấn trực tiếp nông hộ theo mẫu phiếu điều tra được soạn sẵn, kết hợp với 

quan sát thực địa. Thu thập và tổng hợp thông tin về hiện trạng canh tác và sử dụng PBZ để xử lý 

ra hoa cho cây sầu riêng tại địa phương.  
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Thu thập mẫu đất ở 15 vườn sầu riêng có thời gian sử dụng PBZ liên tục trên 5 năm và diện 

tích tối thiểu 1.000 m2 để phân tích một số tính chất vật lý, hóa học ở độ sâu 0 - 20 cm, 20 - 40 cm 

và 40 - 60 cm. Phân tích SWOT nhằm tìm ra những điểm mạnh, điểm yếu, cơ hội và thách thức.  

Từ đó phát huy tốt các điểm mạnh, khai thác các cơ hội, khắc phục các điểm yếu và đối phó 

với các thách thức trong phát triển chuyên canh sầu riêng tại địa phương.  

Các nghiên cứu trước đó 

PBZ hầu như rất khó tan trong nước nhưng dễ tan trong dung môi hữu cơ. Vòng 

chlorobenzene của PBZ có thể bị dị hóa, nhưng vòng 1,2,4 trizole có khả năng chống lại sự phân 

giải của vi sinh vật (Chen và ctv, 2010). Mặc khác, việc phá hủy PBZ bằng phương pháp phi sinh 

học diễn ra trong đất là rất khó bởi độ bay hơi của PBZ thấp và thường lưu tồn trong đất rất lâu. 

Hàm lượng sử dụng PBZ cao trong năm trước ở vườn cây ăn quả dẫn đến dư lượng cao trong đất 

vào các năm sau bởi nó vẫn hoạt động trong đất ở một thời gian dài và thời gian bán hủy của PBZ 

cũng thay đổi theo loại đất và điều kiện khí hậu địa phương (Sharma và Awasthi, 2005). Thời gian 

bán phân hủy của PBZ trong đất thay đổi từ dưới 84 ngày đến lớn hơn 140 ngày trong điều kiện 

hiếu khí, tùy thuộc vào lượng vật chất hữu cơ trong đất. Ánh sáng không ảnh hưởng đến thời gian 

bán phân hủy của PBZ trong các loại dung dịch đệm. PBZ không bị thủy phân trong điều kiện axit, 

bazo hoặc trung tính. Chu trình bán rã của PBZ trong nước là 4,5 năm ở 25°C và 2,5 năm ở 60°C 

được xác định bằng phương pháp đánh dấu phóng xạ PBZ (Jackson và ctv, 1996).  

Nhiều nhà khoa học trên thế giới cũng đã nghiên cứu về những tác động tiêu cực của hoạt 

chất này đối với môi trường và sức khỏe con người (Gonçalves và ctv, 2009); Sharma và Awasthi, 

(2005). Theo Jacyna và Dodds (1995) khi xử lý PBZ trên vườn xoài, phía dưới khu vực tán lá cách 

thân cây 1,5 m có thể sẽ hấp thu và lưu tồn PBZ trong thân cây và trong đất. Từ đó, dư lượng PBZ 

trong đất sẽ ảnh hưởng sang môi trường nước và gián tiếp sẽ ảnh hưởng đến sức khỏe con người 

và động vật. Ngoài ra, sự tồn tại liên tục của PBZ trong đất cũng sẽ ảnh hưởng đến hoạt động của 

hệ thống vi sinh vật đất. Theo Vaz và ctv (2005), nghiên cứu về ảnh hưởng của PBZ đến quần thể 

vi sinh vật trong đất trồng xoài tại Brazil cho thấy, số lượng vi sinh vật trong đất giảm 58%.  

Tóm lại, PBZ là chất xử lý ra hoa trái vụ giúp ích rất nhiều cho nhà vườn trồng sầu riêng 

và một số cây ăn quả khác. Tuy nhiên, ngoài những lợi ích trước mắt mà PBZ mang lại thì về mặt 

lâu dài, nếu PBZ tồn dư trong đất trồng sầu riêng có thể gây ra những ảnh hưởng bất lợi đến môi 

trường và con người. Vì vậy, việc khảo sát tình hình canh tác và sử dụng PBZ cho cây sầu riêng là 

cấp thiết, từ đó đề xuất những giải pháp hữu ích trong canh tác sầu riêng và làm cơ sở cho những 

nghiên cứu về PBZ sau này 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1 Vật liệu nghiên cứu  

 Dụng cụ ghi chép thông tin: Sổ ghi chép, bút, phiếu điều tra soạn sẵn, các tài liệu có liên 

quan, máy chụp ảnh, phương tiện đi lại. Dụng cụ lấy mẫu đất: Bộ khoan mẫu đất, túi zip, dao, xẻng, 

thước dây. Hóa chất và thiết bị phân tích tính chất vật lý, hóa học của đất:  

Hóa chất: K2Cr2O7 1N, Acid sulfuric (H2SO4) 98%, Acid phosphoric (H3PO4) 98%, 

Diphenylamine, muối mohr ((NH4)2Fe(SO4)2.6H2O), Acid perchloric (HClO4), Na4P2O7, H2O2, 

Acid Boric 3% (H3BO3), Acid sulfuric (H2SO4) 4%, Tashiro, NaOH, KCl.  

Thiết bị: Máy phá mẫu VELP DKL, tỉ trọng kế, máy lắc ngang Stuart, máy chưng cất đạm 

UDK129 VELP, cân tiểu li OHAUS Pioneer 5 số lẽ, máy đo pH Analytics, máy đo EC Analytics.  
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2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1 Thu thập số liệu thứ cấp  

 Liên hệ với Phòng Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn và Chi cục Thống kê huyện Cai 

Lậy để thu thập thông tin về diện tích, năng suất và sản lượng sầu riêng của các xã trong huyện Cai 

Lậy, tỉnh Tiền Giang. 

2.2.2 Thu thập số liệu sơ cấp  

 Phỏng vấn trực tiếp nhà vườn trồng sầu riêng theo phiếu điều tra soạn sẵn (đính kèm phụ 

lục) kết hợp quan sát thực địa. Các câu hỏi tập trung vào vấn đề: Thông tin về chủ hộ, đặc điểm 

của vườn, kỹ thuật canh tác, xử lý ra hoa.   

2.2.3 Cơ sở chọn vườn điều tra  

Điều tra nông hộ theo bộ câu hỏi trong mẫu phiếu điều tra được soạn sẵn.  

Điều tra tình hình canh tác và sử dụng PBZ để xử lý ra hoa trên cây sầu riêng ở 3 xã đã 

chọn, số phiếu điều tra là 60 phiếu, mỗi xã khảo sát 20 nông hộ có trồng sầu riêng. Tiêu chí chọn 

hộ điều tra: Diện tích vườn lớn hơn 1.000 m2, có kinh nghiệm trồng sầu riêng từ 5 năm trở lên; Có 

sử dụng PBZ để xử lý ra hoa trên 1 năm;  

2.2.4 Các chỉ tiêu theo dõi 

 Thông tin chung: Họ tên chủ vườn, giới tính chủ vườn, địa chỉ, kinh nghiệm trồng sầu riêng.  

  Tình hình canh tác: Có sản xuất theo GAP/hữu cơ không? Phương pháp nhân giống, giai 

đoạn kinh doanh, năng suất, bón phân, bảo vệ thực vật, tưới nước, mật độ, cây trồng xen. Xử lý ra 

hoa cho cây sầu riêng: Biện pháp xử lý, số lần xử lý, thời điểm xử lý, đặc điểm cây khi xử lý ra 

hoa.  

Tình hình sử dụng PBZ để xử lý ra hoa cho cây sầu riêng: Thời điểm, thời gian, hình thức 

xử lý PBZ, nồng độ, liều lượng và chế phẩm chứa PBZ được áp dụng, các biện pháp kết hợp khi 

xử lý PBZ.  

Ảnh hưởng của PBZ đối với sức khỏe và môi trường: Việc sử dụng PBZ ảnh hưởng đến 

sức khỏe người sử dụng như thế nào? Có ảnh hưởng đến sinh trưởng và phát triển của cây sầu riêng 

cũng như những cây trồng xen và hệ sinh thái xung quanh hay không?  

2.2.5 Thu thập mẫu đất  

Tiêu chí chọn vườn lấy mẫu đất: Từ 60 phiếu điều tra nông hộ, chọn 15 vườn sầu riêng 

(mỗi xã chọn 5 vườn) có sử dụng PBZ từ 5 năm trở lên, có diện tích vườn lớn hơn 1.000 m2, sau 

đó tiến hành lấy mẫu đất.  

Phương pháp lấy mẫu: Chọn vị trí lấy mẫu: Trên mỗi vườn chọn 2 cây phân bố đều trên 

diện tích vườn (không lấy cây ở hàng biên), cây có kích thước trung bình so với tổng thể vườn. Tại 

mỗi cây, lấy mẫu đất ở vị trí 2 bên mép tán ở độ sâu 0 - 20 cm, 20 - 40 cm và 40 - 60 cm. Trên 

cùng 1 cây các mẫu đất có cùng độ sâu sẽ được trộn lại thành một mẫu hỗn hợp, sau đó lấy khoảng 

1 kg đất từ hỗn hợp mẫu đã trộn. Như vậy, tại mỗi vườn sẽ lấy được 6 mẫu đất.  

Cách thức lấy mẫu đất: Sau khi xác định vị trí lấy mẫu, dùng xẻng nhỏ cạo bỏ 0 - 2 cm lớp 

xác bã thực vật trên mặt (nếu có). Sau đó tiến hành dùng bộ khoan đất, khoan lần lượt xuống các 

độ sâu 0 - 20 cm, 20 - 40 cm và 40 - 60 cm. Số lượng lấy mẫu đất:  6 mẫu đất/vườn x 15 vườn = 

90 mẫu đất. 
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Hình 1: Độ sâu khoan lấy mẫu đất  

 

Hình 2: Sự thay đổi màu sắc và hình dạng mẫu đất ở các độ sâu   

0 - 20 cm; 20 - 40 cm và 40 - 60 cm  

2.2.6 Phương pháp xử lý số liệu 

Các số liệu thu thập được tổng hợp, tính trung bình bằng phần mềm Excel và phần mềm xử 

lý thống kê SPSS 16.0 

3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

3.1. Thông tin chung về vườn sầu riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang  

 3.1.1. Số năm kinh nghiệm và giới tính của các hộ trồng sầu riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh 

Tiền Giang 

Bảng 1 

Số năm kinh nghiệm các hộ điều tra trồng sầu riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang 

Số năm kinh nghiệm Số hộ (hộ) Tỷ lệ (%) 

7 - 15 6 10,0 

> 15 - 20 18 30,0 

 

                                              

  0 -    cm 20     20 -   40  cm   40   -   60  cm   
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> 20 - 25 25 41,7 

> 25 - 30 11 18,3 

Tổng  60 100,0 

TB = 19,9; Min = 7; Max = 30; SD = 5,3  

Kết quả Bảng 1 cho thấy kinh nghiệm sản xuất của các nông hộ tại vùng trồng sầu riêng 

chủ yếu trong khoảng 20 - 25 năm, chứng tỏ rằng các hộ dân đã gắn bó khá lâu với cây sầu riêng 

và có nhiều kinh nghiệm trong quá trình canh tác 

3.1.2 Thời điểm kinh doanh sầu riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang   

Theo Trần Văn Hâu và Trần Sỹ Hiếu (2020), giống sầu riêng Ri 6 sau khoảng 4 - 7 năm 

trồng thì cây bắt đầu cho quả, nhưng giống Monthong phải đạt 6 – 7 năm tuổi nhà vườn mới thu 

hoạch quả để bán. Theo thông tin điều tra từ nhà vườn trồng sầu riêng cho biết, nếu để cây cho quả 

quá sớm, cây sẽ mất sức nhiều cho việc nuôi quả do cây chưa phát triển cành lá ổn định, có khả 

năng cao làm gãy cành. Thông thường, trong năm đầu cây cho quả, nhà vườn sẽ để cây ra quả 

thuận mùa mà không sử dụng PBZ để xử lý ra hoa bởi trong thời điểm đó, cây chưa phát triển ổn 

định, nếu sử dụng PBZ để ức chế sinh trưởng sinh dưỡng của cây sẽ có khả năng làm cây sầu riêng 

kém hoặc chậm phát triển trong những năm tiếp theo.  

Bảng 2 

Thời điểm kinh doanh sầu riêng của các hộ điều tra tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang 

Giai đoạn kinh doanh (năm)  Số hộ  Tỷ lệ (%)  

4  5  8,3  

5  32  53,3  

6  20  33,3  

7  3  5,0  

Tổng  60  100,0  

Qua kết quả điều tra Bảng 2 cho thấy giai đoạn kinh doanh sầu riêng tại huyện Cai Lậy, 

tỉnh Tiền Giang chủ yếu là 5 và 6 năm. Các hộ dân thường trồng xen phổ biến 2 giống Ri 6 và 

Monthong, trong đó giống Ri 6 là chiếm phổ biến, chứng tỏ các hộ dân có nhiều kinh nghiệm chăm 

sóc sầu riêng nên phần lớn sau khi trồng cây cho quả sớm mà vẫn đảm bảo được cây phát triển 

bình thường và cho quả ổn định ở những vụ sau. 

3.1.3 Khoảng cách trồng sầu riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang  

Hầu hết đối với tất cả các loại cây ăn quả nói chung và sầu riêng nói riêng, khi trồng với 

khoảng cách quá ngắn, trong những năm đầu cây sẽ cho năng suất cao. Tuy nhiên, khi cây đủ lớn 

và giao tán với nhau dẫn đến cạnh tranh ánh sáng và cây có su hướng phát triển vươn lên cao về 

phía ánh sáng làm cho chiều cao cây phát triển, gây khó khăn trong việc quản lý dịch bệnh, chăm 

sóc và thu hoạch. Theo Nguyễn Văn Kế và Thái Nguyễn Diễm Hương (2019) cho rằng, khoảng 

cách trồng sầu riêng ở vùng ĐBSCL là từ 8 x 6 m - 8 x 7 m. Khi trồng sầu riêng với mật độ cây 

vừa phải và khoảng cách giữa các cây và hàng hợp lý. Trong giai đoạn đầu có thể cây cho năng 
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suất không cao, nhưng đến lúc cây có bộ khung tán phát triển thì cây sẽ cho năng suất ổn định hơn 

so với những vườn có cây trồng thưa hoặc dày.  

Bảng 3 

Khoảng cách trồng sầu riêng của các hộ điều tra tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang  

Khoảng cách (m)  Số hộ  Tỉ lệ (%)  

4,0 x 4,0  2  3,3  

5,0 x 5,0  3  5,0  

5,0 x 6,0   4  6,7  

6,0 x 6,0  19  31,7  

6,0 x 7,0  5  8,3  

7,0 x 7,0  21  35,0  

7,5 x 7,5  2  3,3  

8,0 x 8,0  3  5,0  

10,0 x 10,0  1  1,7  

Tổng số  60  100,0  

Dựa vào kết quả Bảng 3 cho thấy gần 50,0% các hộ trồng với khoảng cách đảm bảo, tuy 

nhiên vẫn còn khá nhiều hộ trồng với khoảng cách không đảm bảo, đặc biệt là những hộ trồng 

khoảng cách quá gần, có thể gây bất lợi về sau do các tán cây giao với nhau.  

3.1.4 Năng suất và hình thức bán sầu riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang  

Năng suất sầu riêng phụ thuộc vào nhiều yếu tố như: kỹ thuật chăm sóc, xử lý ra hoa, điều 

kiện tự nhiện (khí hậu, thổ những, nước tưới). Kỹ thuật chăm sóc sầu riêng trong giai đoạn ra hoa, 

theo Trairat (1991) cho biết, việc tỉa bớt 66% số chùm hoa/cây ở giai đoạn 20 ngày sau khi hoa 

xuất hiện làm tăng trọng lượng hoa, hàm lượng auxin, năng suất/cây và chất lượng trái như vỏ trái, 

cơm và trọng lượng trái cũng tăng.  

Bảng 4 

Năng suất sầu riêng của các hộ điều tra tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang 

Năng suất  (tấn/1.000 

m2 /năm)  

Số hộ  Tỷ lệ (%)  

      1 - 1,5  6  10,0  

> 1,5 - 2,1  29  48,3  

> 2,1 - 2,8  17  28,3  

> 2,8 - 4  8  13,3  

Tổng số  60  100,0  
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TB = 2,1; Min = 1,0; Max = 4,0; SD = 0,7   

Theo kết quả khảo sát ở Bảng 4 về năng suất sầu riêng của các hộ điều tra tại huyện Cai 

Lậy, tỉnh Tiền Giang cho thấy, trung bình mỗi vườn sầu riêng có năng suất khoảng 2,1 tấn/1.000 

m²/năm. Trong 60 hộ được khảo sát, năng suất sầu riêng dao động trong khoảng từ 1,5 - 2,1 

tấn/1.000 m²/năm là chủ yếu, chiếm tỷ lệ 48,3%. Theo thông tin trên cổng thông tin điện tử tỉnh 

Tiền Giang (2019), năng suất bình quân sầu riêng ở huyện Cai Lậy là 2 tấn/1.000 m², như vậy năng 

suất sầu riêng của huyện Cai Lậy từ năm 2019 đến năm 2021 không có nhiều thay đổi, các hộ dân 

có kinh nghiệm trồng sầu riêng từ 20 - 25 năm là chiếm phần lớn, khoảng thời gian dài để nắm 

được quy trình canh tác sầu riêng hiệu quả. Số hộ có năng suất từ 1,0 - 1,5 tấn/1.000 m²/năm chiếm 

tỷ lệ thấp 10,0% (có 6 hộ trên tổng số 60 hộ điều tra), bên cạnh đó tỉ lệ số hộ có năng suất từ 2,1 - 

2,8 tấn/1.000 m²/năm và từ 2,8 - 4,0 tấn /1.000 m²/năm chiếm tỉ lệ lần lượt là 28,3% và 13,3%.; 

Theo Nguyễn Ngọc Thi và ctv (2001) cho biết, năng suất trung bình của giống sầu riêng Monthong 

khi cây trong giai đoạn ra quả ổn định (cây 10 năm tuổi) là 3,4 tấn/1000 m²/năm (trích dẫn bởi Trần 

Văn Hâu và ctv, 2020), đối với giống sầu riêng Ri 6 đang trong giai đoạn ra quả ổn định (10 - 15 

năm tuổi) cây sẽ cho năng suất trung bình từ 2,6 - 4,4 tấn/1000 m²/năm Như vậy tiềm năng về năng 

suất sầu riêng của các hộ dân vẫn chưa đạt đến mức mà cây có thể cho.  

3.2 Kỹ thuật chăm sóc sầu riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang  

3.2.1 Phân bón sử dụng cho sầu riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang  

Theo Nguyễn Mạnh Hùng và Nguyễn Mạnh Chinh (2019), phân bón là thức ăn, là nguồn 

dinh dưỡng chủ yếu cho cây trồng, muốn cây trồng có năng suất cao và chất lượng tốt, nhất thiết 

phải bón phân. Phân bón đa dạng từ phân đơn đến phân phức hợp, từ phân vô cơ đến phân hữu cơ 

hoặc phân bón lá, đảm bảo cung cấp dinh dưỡng cho cây phát triển. Tuy vậy, phân hóa học có 

nhược điểm lớn là không có chất hữu cơ nên không tạo thành mùn, nếu dùng liên tục lâu dài mà 

không phối hợp với phân hữu cơ sẽ làm đất mất kết cấu, trở nên suy thoái, cây trồng sinh trưởng 

kém dần. 

Bảng 5 

Phân vô cơ được bón cho cây sầu riêng của các hộ điều tra tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang  

Loại phân  Số hộ sử dụng  Tỉ lệ (%)  

NPK  58  96,7  

Ure  3  5,0  

Kali (K2SO4)  2  3,3  

Kali - Canxi - Bo  4  6,7  

DAP  19  31,7  

Supe lân  45  75,0  

 n = 60   
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Bảng   

Phân hữu cơ được bón cho cây sầu riêng của các hộ điều tra tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang  

Loại phân hữu cơ  Số hộ   Tỉ lệ (%)  

Phân hữu cơ khoáng  35  58,3  

Phân hữu cơ sinh học  16  26,7  

Phân hữu cơ truyền thống  6  10,0  

Khác (*)  5  6,7  

  n = 60    

Bảng   

Phân bón lá sử dụng cho sầu riêng của các hộ điều tra tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang  

Tên phân bón lá  Số hộ sử dụng  Tỉ lệ (%)  

Lân 86  12  20,0  

MKP 0-52-34  15  25,0  

NPK 10-60-10  46  76,7  

 n = 60   

3.3 Xử lý ra hoa cho cây sầu riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang  

3.3.1. Đặc điểm cây sầu riêng khi tiến hành xử lý ra hoa tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang 

Đối với sầu riêng, để tiến hành xử lý ra hoa thì cây phải đảm bảo được các điều kiện như: 

cây đang trong giai đoạn ra quả ổn định, phát triển bình thường. khác với cây ăn quả khác 

như xoài, nhãn, chất dự trữ trong cây sầu riêng được tập trung trong lá. Nếu cơi đọt ốm yếu, 

lá bị sâu bệnh tấn công thì tỷ lệ thụ phấn, đậu quả kém. Do đó công việc kích thích cho cây 

sầu riêng ra đọt gồm tỉa cành, bón phân và tưới nước để cây ra từ 2 - 3 cơi đọt trước khi 

tiến hành xử lý ra hoa là công việc quan trọng. 

3.3.2 Phương thức xử lý PBZ cho cây sầu riêng của các hộ điều tra tại tại huyện Cai Lậy, 

tỉnh Tiền Giang  

Bảng   

Phương thức xử lý PBZ cho cây sầu riêng của các hộ điều tra tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang  

Biện pháp  Số hộ  Tỉ lệ (%)  

Phun vị trí cành  12  20,0  

Phun vị trí mặt ngoài lá  14  23,3  

Phun vị trí cành và mặt trong lá  34  56,7  

Tổng số  60  100,0  
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Theo kết quả điều tra “Tình hình sử dụng và mức độ tồn dư Paclobutrazol trong đất trồng 

xoài (Mangifera indica) tại một số tỉnh Tây Nam Bộ” (Trịnh Thị Trà My, 2021) cho biết, hình thức 

xử lý PBZ trên cây xoài chủ yếu là đổ gốc chiếm 91,7% tại Đồng Tháp, 90,0% tại Tiền Giang và 

còn lại là hình thức quét thân. Còn đối với cây sầu riêng thì hình thức sử dụng PBZ là phun lên cây. 

Việc xử lý ra hoa bằng cách phun lên cây và kết hợp đậy bạt ở phía dưới giúp hạn chế được sự lưu 

tồn PBZ khi xử lý, đã có nhiều nghiên cứu chỉ ra rằng PBZ khi lưu tồn trong đất gây ảnh hưởng 

lớn đến môi trường (Đỗ Thị Xuân và ctv, 2018; Subhadrabandhu và ctv, 1999; Vaz và ctv, 2015).  

Theo sở khoa học và công nghệ tỉnh Bến Tre (2019), PBZ là chất có tính lưu dẫn được hấp 

thu qua lá, tán cây, thân và rễ, được di chuyển đến bên dưới chồi sinh mô nên khi phun trong thân, 

cành và mặt dưới sẽ cho hiệu quả tốt. Kết quả Bảng 3.13 cho thấy, trong 60 hộ điều tra, có 34 hộ 

dân phun PBZ ở vị trí cành và mặt trong lá, chiếm tỷ lệ 56,7%. PBZ là chất ức chế sinh trưởng nên 

hạn chế phun ở vị trí mặt ngoài lá, vì dễ làm cho lá già và rụng, ảnh hưởng đến khả năng ra hoa và 

phát triển quả sầu riêng sau này. Theo điều tra cũng thấy rằng, có 14 hộ dân phun PBZ ở vị trí mặt 

ngoài lá, chiếm tỷ lệ 23,3% và 12 hộ dân phun PBZ ở vị trí cành, chiếm tỷ lệ 20,0%.  

3.3.3 Sản phẩm sử dụng cho xử lý ra hoa sầu riêng có chứa PBZ 

Bảng 9 

Sản phẩm chứa PBZ được sử dụng cho cây sầu riêng của các hộ điều tra tại huyện Cai Lậy, tỉnh 

Tiền Giang  

Sản phẩm  Số hộ  Tỉ lệ (%)  

Brightstar 25SC  7  11,7  

Brightstar 25SC + Paclo 15WP  7  11,7  

Brightstar 25SC + Toba jum 20WP  4  6,7  

Paclo 15WP  23  38,3  

Paclo 15WP + Toba jum 20WP  16  26,7  

Toba jum 20WP  3  5,0  

Tổng  60  100,0  

Có rất nhiều sản phẩm khác nhau dùng để xử lý ra hoa, tùy vào nhu cầu mà người nông dân 

lựa chọn sản phẩm thích hợp. Kết quả Bảng 3.16 cho thấy, phần lớn các hộ dân đều sử dụng sản 

phẩm PBZ ở dạng bột, phổ biến ở đây là Paclo 15WP và kết hợp giữa 2 sản phẩm Paclo 15WP với 

Toba jum 20WP chiếm tỉ lệ lần lượt là 38,3% và 26,67%. PBZ ở dạng bột khó tan do đó khi sử 

dụng cần phải khuấy liên tục nếu không sẽ đóng cặn, sự hấp thụ và chuyển hóa của cây sẽ kém 

hơn. Các sản phẩm còn lại như Brightstar 25SC, Toba jum 20WP, kết hợp giữa Brightstar 25SC 

với Toba jum 20WP hoặc giữa Brightstar 25SC với Paclo 15WP chiếm tỉ lệ thấp từ 5,0% đến 

11,7%.    
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3.3.4 Liều lượng xử lý PBZ cho sầu riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang  

Theo Trần Văn Hâu và ctv (2001), nồng độ PBZ hợp lý để phun cho cây sầu riêng là 1.000 

- 1.500 ppm, tương đương với 1 - 1,5 g/L và liều lượng được khuyên dùng là  1 - 2 g nguyên chất 

cho 1 m đường kính tán. Liều lượng PBZ được sử dụng còn tùy thuộc vào tình trạng của cây. Đối 

với những cây sầu riêng lớn tuổi đã qua nhiều lần xử lý PBZ trước đó, sẽ làm tăng sức chống chịu 

với PBZ, do đó những cây lớn tuổi cần phải xử lý liều lượng PBZ cao hơn bình thường. Đối với 

những cây mới xử lý PBZ sức chống chịu với chất này còn thấp nên khi xử lý chỉ cần dùng theo 

đúng liều lượng PBZ đã khuyến cáo thì đã có hiệu quả trong xử lý ra hoa. 

Bảng 10 

Liều lượng sử dụng PBZ cho cây sầu riêng của các hộ điều tra tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang 

Liều lượng (g a.i/m ĐKT)  Số hộ  Tỉ lệ (%)  

    0,3 - 1,1  6  10,0  

> 1,0 - 2,0  28  46,7  

> 2,0 - 3,5  19  31,7  

> 3,5 - 6,8  7  11,7  

Tổng  60  100,0  

TB = 2,3; Min = 0,3; Max = 6,8; SD = 1,2   

3.4 Phân tích đặc điểm lý hóa tính của đất trồng sầu riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang 

Bảng 11 

Đặc điểm lý hóa tính đất trồng sầu riêng của các hộ điều tra tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang  

Chỉ tiêu    Độ sâu (cm)   

0 - 20  20 - 40  40 - 60  

Sa cấu (%)  

Sét Thịt  43,78 ± 8,60  

14,00 ± 4,62  

47,67 ± 9,31  

11,50 ± 3,91  

46,50 ± 9,25  

13,18 ± 4,46  

 Cát  42,22 ± 11,06  40,83 ± 10,24  40,33 ± 11,01  

pHH2O (1:5)    5,32 ± 0,52  4,85 ± 0,48  4,92 ± 0,49  

pHKCl (1:5)    4,34 ± 0,63  3,72 ± 0,57  3,79 ± 0,49  

EC (1:5) (S/cm)    169,25 ± 82,05  142,32 ± 73,90  152,66 ± 80,03  

C (%)    2,04± 0,69  1,28 ± 0,47  1,04 ± 0,56  

N (%)    0,20 ± 0,08  0,14 ± 0,06  0,13 ± 0,06  

C/N    10,74 ± 3,07  9,57 ± 3,33  8,72 ± 4,42  
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Kết quả phân tích đất ở Bảng 3.10 cho thấy, theo tam giác phân loại đất USDA (1960) thì sa cấu 

đất tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang là đất sét. Với tỷ lệ cát dao động từ 40,33% - 42,22%. Các 

mẫu có pHH2O (1:5) ở mức từ 4,85 - 5,32, pHKCl (1:5) ở mức từ rất chua đến chua ít (3,72 - 4,34), 

pH giảm dần theo độ sâu tầng đất, tầng đất mặt đang ở tình trạng chua ít. Đất không bị nhiễm mặn 

(EC = 142,32 - 169,25 µS/cm) (Slavich và Petterson, 1993). Hàm lượng chất hữu cơ tổng số (C%) 

đạt mức trung bình đến giàu (1,80 - 3,52%) và N tổng số trong đất ở mức trung bình đến giàu (0,13 

- 0,20%) 

3.5 Phân tích SWOT về tình hình canh tác và sử dụng PBZ trên cây sầu riêng tại 

huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang  

3.5.1 Điểm mạnh  

Hàm lượng chất hữu cơ C(%) trong đất trồng sầu riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang 

đạt ở mức trung bình đến cao (1,80 - 3,52%). Điều kiện tự nhiên thuận lợi như: thổ những, khí hậu 

và thời tiết thuận lợi cho việc phát triển cây sầu riêng. Người dân có nhiều năm kinh nghiệm trong 

quá trình chăm sóc quản lý bệnh hại trên sầu riêng và các hộ dân sẵn sàng chia sẻ kinh nghiệm với 

nhau.  

3.5.2 Điểm yếu  

Thành lập các hợp tác xã sầu riêng hiện nay còn hạn chế và chưa có sự liên kết giữa các 

hợp tác xã. Chất lượng quả sầu riêng còn thấp vì chưa áp dụng nhiều quy trình đạt chuẩn an toàn 

thực phẩm. Trong xử lý ra hoa các hộ dân còn lệ thuộc nhiều vào PBZ, gây ra nhiều ảnh hưởng 

như: cây phát triển còi cọc sau nhiều năm sử dụng, giảm số lượng vi sinh vật trong đất, đất có thể 

tồn dư PBZ tác động xấu đến môi trường.  

3.5.3 Cơ hội  

Sầu riêng được nhiều nước trên thế giới ưa chuộng: điều này giúp cho sầu riêng có cơ hội 

xuất khẩu sang nhiều nước khác. Hiện nay vấn đề về vệ sinh thực phẩm, tồn dư thuốc BVTV đang 

là vấn đề mà nhiều nước trên thế giới quan tâm, nhất là những thị trường khó tính. Vì nhiều nước 

trên thế giới như Mỹ, Nhật, Anh yêu cầu khi sầu riêng xuất khẩu các nước này phải đủ các tiêu 

chuẩn về an toàn thực phẩm. Bên cạnh đó, Việt Nam hiện nay có cũng có nhiều chứng nhận về sầu 

riêng an toàn như: Global GAP, USDA.Sản phẩm chế biến sầu riêng đa dạng  

3.5.4 Thách thức  

Tình hình xâm nhập mặn: nguồn nước tưới chính của ĐBSCL là sông Mê Kông, tuy nhiên lưu 

lượng nước của con sông này ngày càng bị giảm do các nước có sông Mê Kông chảy qua chặn lại 

để làm đập thủy điện, trong đó phải kể đến các nước như: Trung Quốc, Lào, Campuchia đã xây 

dựng nhiều đập thủy điện trên sông Mê Kông, làm cho lưu lượng nước sông đi xuống. Khi lưu 

lượng nước sông thấp thì nước biển dễ dàng xâm nhập vào đất liền gây hại cho cây trồng. Đặc biệt 

sầu riêng là cây dễ mẫn cảm với mặn, điển hình là hạn mặn năm 2019 ở vùng ĐBSCL làm chết 

nhiều diện tích cây ăn quả, đặc biệt là cây sầu riêng. Có nguy cơ tồn dư PBZ: Khi PBZ tồn dư trong 

đất thì sẽ ảnh hưởng nặng đến môi trường đất, sức khỏe con người, giảm hệ vi sinh vật có lợi trong 

đất. Cạnh tranh sầu riêng nước ngoài: Thái Lan vốn là một trong những quốc gia ĐNA có nền nông 

nghiệp phát triển vượt bậc, trong đó sầu riêng Thái Lan là một trong những loại quả cây xuất khẩu 

chủ lực của nước này.  
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3.5.5 Các chiến lược thích ứng  

Kết hợp giữa điểm mạnh và cơ hội: Dựa vào điều kiện tự nhiên thuận lợi và người dân có 

nhiều năm kinh nghiệm xây dựng những vùng chuyên canh sầu riêng với diện tích lớn kết hợp tăng 

cường bón phân hữu cơ giúp đất tơi xốt, điều kiện thuận lợi để cây phát triển.  

Kết hợp giữa điểm mạnh và thách thức: bộ phận khuyến nông thường xuyên tổ chức những 

buổi gặp gỡ nông dân để phố biến những kỹ thuật canh tác mới, đặc biệt là vấn đề sử dụng PBZ. 

Về biến đổi khí hậu thì vấn đề xâm nhập mặn phải đáng lưu tâm, do đó xây dựng những biện pháp 

ứng phó khi có xâm nhập mặn xảy ra.  

Kết hợp giữa điểm yếu và cơ hội: phát triển khâu chế biến, làm phong phú các sản phẩm từ 

sầu riêng. Quảng bá thương hiệu gắn liền với những cam kết về chất lượng và an toàn. Hạn chế 

tình trạng phụ thuộc vào thương lái Trung Quốc, mua bán qua nhiều khâu trung gian, môi giới làm 

tăng chi phí ảnh hưởng đến người sản xuất.  

Kết hợp giữa điểm yếu và thách thức: Nghiên cứu các biện pháp cải thiện pH đất để phù 

hợp cho sự phát triển cây sầu riêng và nghiên cứu những phương pháp xử lý ra hoa sầu riêng thay 

thế cho PBZ, chẳng hạn như sử dụng Uniconazole hoặc các biện pháp canh tác như bón phân, xiết 

nước tạo khô hạn. Xây dựng những kế hoạch phòng chống hạn mặn khi xảy ra, nhằm hạn chế thiệt 

hại nhất có thể. Hạn chế thời điểm thu hoạch cùng lúc với các nước trong khu vực ĐNA như 

Malaysia và Thái Lan. Bên cạnh đó, cần có những chính sách bình ổn giá phân bón tránh tình trạng 

phân bón tăng cao như hiện nay. 

4. Kết luận và Gợi ý 

4.1 Kết luận 

 Kết quả điều tra 60 nông hộ trồng sầu riêng tại huyện Cai Lậy, tỉnh Tiền Giang cho thấy, 

hai giống sầu riêng Ri 6 và Monthong được trồng xen phổ biến với nhau. Đối với xử lý ra hoa bằng 

PBZ trên sầu riêng, các nông hộ thường xử lý tập trung vào tháng 7, tháng 8 và phun PBZ ở vị trí 

cành và mặt trong lá là chủ yếu. Về liều lượng PBZ đa số các hộ sử dụng ở mức liều lượng khuyến 

cáo hoặc thấp hơn, chiếm 46,7%, bên cạnh đó có 43,4% số hộ sử dụng ở liều lượng cao hơn khuyến 

cáo, điều nay có nguy cơ tồn dư PBZ trong đất.  

Trong quá trình canh tác, tất cả các nông hộ đều sử dụng phân hữu cơ, phổ biến là hai loại: 

phân hữu cơ khoáng và phân hữu cơ sinh học. Đối với phân vô cơ, các nông hộ ít sử dụng các loại 

phân đơn mà thay vào đó là sử dụng phổ biến các loại phân NPK hơn. Qua kết quả phân tích đất 

cho biết hàm lượng hữu cơ (C%) trong đất đạt ở mức trung bình đến cao (1,8 - 3,5%). Cũng theo 

kết quả phân tích đất về sa cấu, pH, EC, N% và C/N cho thấy, đất trồng sầu riêng tại huyện Cai 

Lậy thuộc loại đất sét, đất đang ở tình trạng chua (pHKCl dao động từ 3,72 - 4,34), đất không bị 

nhiễm mặn (EC dao động từ 142,32 - 169,25 S/cm), hàm lượng đạm tổng số (N%) đạt ở mức trung 

bình đến giàu (0,129 - 0,201) và về khả năng phân giải chất hữu cơ, đất có tốc độ phân giải vừa 

(8,73 - 10,74).   

4.2 Gợi ý 

Thực hiện quy hoạch vùng nhằm xây dựng được cơ cấu cây trồng một số loài dược liệu 

theo vùng và phát huy tiềm năng sẵn có cây dược liệu trên địa bàn tỉnh 

Xây dựng và ban hành cơ chế, chính sách về đất đai, thuế, nguồn vốn... tạo điều kiện cho 

các địa phương, doanh nghiệp, người dân tham gia bảo tồn và phát triển dược liệu. Xây dựng và 

phát triển các vùng trồng dược liệu tập trung theo nguyên tắc. Cần nghiên cứu và phát triển giống 
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dược liệu mới do phần lớn bộ giống dược liệu trong nuôi trồng hiện nay vẫn dựa vào các giống địa 

phương, năng suất thấp. Nghiên cứu và ứng dụng các biện pháp kỹ thuật canh tác tiên tiến, điều 

tra, nghiên cứu đề xuất biện pháp quản lý tổng hợp sâu bệnh hại trên cây dược liệu nhằm đảm bảo 

năng suất vừa chất lượng, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm 

Thực hiện tốt mô hình liên kết “bốn nhà”: Nhà nước - Nhà khoa học - Doanh nghiệp - Nhà 

nông, lấy doanh nghiệp làm trung tâm. Mối liên kết đó sẽ giúp hình thành và phát triển hướng đi 

với bốn mục tiêu chiến lược phát triển xuyên suốt toàn bộ chuỗi giá trị từ dược liệu: Nguyên liệu 

xanh, công nghệ xanh, sản phẩm xanh, dịch vụ xanh. 

LỜI CẢM ƠN 

  Chân thành gửi lời cám ơn Khoa Nông học trường Đại học Nông Lâm TP.HCM đã tạo điều 

kiện để tôi hoàn thành nghiên cứu này. 

Phụ lục 

Mẫu phiếu điều tra tình hình sử dụng PBZ trên cây sầu riêng 

  

 BỘ GIÁO DỤC VÀ ĐÀO TẠO  CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM  

TRƯỜNG ĐẠI HỌC NÔNG LÂM  Độc lập - Tự do - Hạnh phúc  

 TP. HỒ CHÍ MINH   

MẪU PHIẾU ĐIỀU TRA NÔNG HỘ  

V/v: Tình hình sử dụng Paclobutrazol (PBZ) trên các vườn cây ăn quả  

Số phiếu: ………………  

1. Họ tên người được phỏng vấn: .............................................................. Giới tính: 

Nam/nữ  

2. Địa chỉ: 

...............................................................................................................................   

3. Điện thoại liên lạc: 

..............................................................................................................   

4. Kinh nghiệm trồng cây sầu riêng: ……………………… năm Câu hỏi phỏng vấn:  

I. Tình hình canh tác cây sầu riêng tại nông hộ  

1.1/ Sản xuất theo GAP/Hữu cơ (VietGAP, GlobalGAP, Hữu cơ):  

  VietGAP     GlobalGAP       Hữu cơ     Không   

1.2/ Phương pháp nhân giống:  

   Trồng hạt     Chiết        Ghép      Khác  

(Ghép:  Kiểu  ghép:  …………………………….;  Gốc  ghép: 

……………………………………)  
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1.3/ Giai đoạn kinh doanh của cây sầu riêng: ...........................................................................  1.4/ 

Năng suất trung bình: .......................................................................................................   

Năm trồng  Năng suất trung bình (tấn/ha)  

Năm 1 - 3    

Năm 3 - 5    

Năm 5 - 7    

> 7 năm    

1.5/ Năng suất trung bình (tấn/ha) mỗi vụ: ..............................................................................   

1.6/ Cá nhân/tổ chức thu mua sầu riêng:  

lẻ   Doanh nghiệp nhà nước   Doanh nghiệp tư nhân    Thương lái     Bán  

    

1.7/ Phân bón gốc:  

Loại 

phân  
Hình thức bón  

Liều lượng  

(kg/cây/ 

năm)  

Số lần 

bón/năm  

Thời 

điểm bón  
Tên sản phẩm  

Hữu cơ  Bón lót  Bón thúc          

Vôi              

Lân              

Đạm              

Kali              

Khác              

1.8/ Phân bón lá:  

Loại phân bón lá  
Liều lượng và nồng 

độ sử dụng  
Thời gian áp dụng  

Phương pháp sử 

dụng  

        

        

1.9/ Thuốc bảo vệ thực vật (BVTV):  

Loại thuốc  

BVTV  
Nguồn gốc  

Liều lượng 

và nồng độ 

sử dụng  

Thời gian 

áp dụng  

Phương 

pháp sử 

dụng  

Đối tượng 

phòng trừ  

  Sinh học  Hóa học          

              

1.10/ Thông tin khác  
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Năm 

trồng  

Diện tích (ha)  Hình thức trồng  

Loại đất  

Khoảng 

cách trồng  

(m x m)  

Mật độ 

(cây/ha)  Sầu 

riêng  

Cây ăn 

quả khác  

Trồng 

xen  

(loại 

cây)  

Trồng 

thuần  

                

                

    

II. Xử lý ra hoa cho cây sầu riêng  

2.1 Có xử lý ra hoa cho cây sầu riêng không?  

    Có           Không  

 

2.2/ Nếu có, biện pháp xử lý là:  

   Xiết nước          Dùng phân bón  

   Dùng chất điều hòa sinh trưởng: ……………………….   

  

   Kết hợp cả nhiều phương pháp: …………………………  

  

2.3/ Số lần áp dụng biện pháp xử lý ra hoa cho 1 vụ:  

   1       2       3       4  

2.4/ Thời gian bắt đầu xử lý ra hoa:……………………………………….  

2.5/ Đặc điểm cây sầu riêng khi tiến hành xử lý ra hoa:  

- Tuổi cây: ..........................................................................  - 

Tình trạng cây:..................................................................   

III. Tình hình sử dụng PBZ để xử lý ra hoa cho cây sầu riêng tại nông hộ  

(Dành cho nông hộ có xử lý ra hoa bằng PBZ)  

3.1/ Lý do xử lý ra hoa cho cây sầu riêng bằng PBZ?  

     Tìm hiểu tài liệu khoa học  

  

     Được cán bộ khuyến nông hướng dẫn  
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     Chia sẻ kinh nghiệm từ nhà vườn khác  

   Khác: ...................................................................................  

3.2/ Xử lý PBZ theo:  

    Khuyến cáo trên bao bì sản phẩm thương mại chứa PBZ  

 Được cán bộ khuyến nông hướng dẫn  

        Chia sẻ kinh nghiệm từ nhà vườn khác  

Khác:.............................................................................  

3.3/ Thời điểm xử lý PBZ cho cây sầu riêng? ..........................................................................   

3.4/ Bắt đầu xử lý PBZ cho cây sầu riêng từ năm thứ mấy? .....................................................   

3.5/ Áp dụng kỹ thuật xử lý bằng PBZ như thế nào?  

   Tưới gốc       Phun lên lá       Khác: ………………….  

3.6/ Khi xử lý PBZ có kết hợp với biện pháp khác hay không?  

  Không    Xiết nước     Bón phân     Khác: …………………  

3.7/ Nồng độ và liều lượng PBZ được sử dụng?  

- Nồng độ: .......................................................................................  

- Liều lượng: ...................................................................................  

3.8/ Số lần sử dụng PBZ cho 1 đợt xử lý ra hoa? .....................................................................   

3.9/ Xử lý ra hoa bằng PBZ liên tục hay gián đoạn qua các năm?  

  Liên tục         Gián đoạn: ………………………………  

3.10/ Sản phẩm thương mại có chứa PBZ được sử dụng để xử lý ra hoa? 

...............................................................................................................................................   

3.11/ Liều lượng PBZ được sử dụng ở vụ sau như thế nào so với vụ trước đó?  

  Cao hơn       Bằng khuyến cáo       Thấp hơn  

IV. Đánh giá của nông hộ về việc sử dụng PBZ để xử lý ra hoa cho cây sầu riêng?  

4.1/ Người sử dụng có tiếp xúc trực tiếp với PBZ trong quá trình xử lý ra hoa không?  

  Có           Không  

4.2/ Việc xử lý PBZ có ảnh hưởng đến sức khỏe người trực tiếp sử dụng hay không?  

  Có (………………………….)   Không  

4.3/ Việc xử lý PBZ có làm giảm sinh trưởng và năng suất cây sầu riêng ở các vụ sau không?  

  Có           Không  
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4.4/ Việc xử lý PBZ có ảnh hưởng đến môi trường xung quanh không?  

  Có (………………………….)   Không  

4.5/ Đánh giá chung của nông hộ về việc sử dụng PBZ để xử lý ra hoa cho cây sầu riêng:  

...............................................................................................................................................   

Xin chân thành cảm ơn!  
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Phụ lục hình ảnh 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình PL5 Một số hình ảnh về phân tích hàm lượng (%) các hạt cát, thịt, sét 
A. Thêm H2O2 vào mẫu đất;  

B. Mẫu đất sau khi thêm H2O2;  

C. Lắc mẫu trên máy lắc; 

D. Mẫu đất sau khi lắc;  

E. Mẫu đất chuẩn bị đo sa cấu;   

F. Dùng tỉ trọng kế để xác định tỉ lê cát, thịt,sét 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình PL  Một số hình ảnh về phân tích hàm lượng C(%) 
A. Mẫu đất sau khi thêm dung dịch H2SO4 (98%);  

B. Nung mẫu trên bếp điện; 

C. Chuẩn độ mẫu với muối Mohr;  

D. Sự thay đổi màu sắc của các dung dịch 
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Hiệu quả thay thế kháng sinh của acid hữu cơ và Berberine trên 

gà ác giai đoạn 1-4 tuần tuổi 

Effects of replacing antibiotics by organic acids and Berberine 

production of Evil chicken (gallus domesticus brisson) in periof from 

1 to 4 weeks of age 

Nguyễn Thị Minh Hồng 

Trường Đại học Tiền Giang 

Tác giả liên hệ: nguyenthiminhhong@tgu.edu.vn 

 

THÔNG TIN TÓM TẮT 

 

 

 

 

 

Từ khóa:  

acid hữu cơ, berberine, kháng sinh, 

gà Ác. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keywords:  

antibiotic, berberine, organic acid, 

Evil chicken 

 Nghiên cứu nhằm đánh giá hiệu quả thay thế kháng sinh bởi chế 

phẩm acid hữu cơ và berberine lên năng suất sinh trưởng, khả năng 

kháng bệnh và tồn dư kháng sinh của 600 gà Ác thương phẩm (gà Ác 

hầm thuốc bắc) giai đoạn từ 1 đến 4 tuần tuổi được bố trí ngẫu nhiên 

hoàn toàn với 4 nghiệm thức, lập lại 3 lần. Kết quả cho thấy trong toàn 

thí nghiệm, các chỉ tiêu về năng suất sinh trưởng như khối lượng cuối 

cùng, tăng khối lượng trung bình, hệ số chuyển hóa thức ăn và tỷ lệ 

bệnh, tỷ lệ sống và lượng vi khuẩn E. coli trong phân giảm đạt ở mức 

bình thường, không có sự hiện diện của Samonella spp cho kết quả 

tương đương nhau ở cả ba nghiệm thức sử dụng acid hữu cơ, berberine 

và kháng sinh với P>0,05. Trong đó, chỉ tiêu thân thịt gà đạt chất lượng, 

không tồn dư kháng sinh trong thịt. Điều đó cho thấy có thể khẳng định 

việc sử dụng acid hữu cơ và berberine để thay thế kháng sinh trong chăn 

nuôi gà thịt nhằm đạt năng suất chăn nuôi, giảm tình trạng đề kháng 

kháng sinh và bảo vệ môi trường, sức khỏe người tiêu dùng. 

ABSTRACT 

This study was conducted to evaluate the effects of replacing 

antibiotics by organic acids and berberine production on growth 

performance, disease resistance and antibiotic residues of 600 Evil 

chicken (Gallus domesticus brisson)  from 1 to 4 weeks of age  and 

divided equally into 4 treatments, 3 replications. The results showed that 

in the whole experiment, the performance indicators such as weight 

gain, average daily gain, feed conversion ratio, disease rate, survival 

rate, and the amount of E. coli bacteria in the feces was reduced to 

normal without the presence of Samonella spp showed similar results, 

were similar in 3 treatments using organic acid, berberine and 

antibiotics with P>0.05. In which, chicken meat is quanlity with no 

amount of antibiotics. This could be confirmed that organic acid or 

berberine can replace antibiotics in broiler production in order to have a 

good level of animal yield, reduce antibiotic resistance and preserving 

environment and consumer health. 

mailto:nguyenthiminhhong@tgu.edu.vn
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 1. Giới thiệu 

 Theo thống kê số lượng đàn gà của nước ta tăng dần qua các giai đoạn: năm 2016-2018 

chiếm 15,3%, năm 2019-2021 chiếm 21,7% và năm 2022 chiếm 23,6% trong cơ cấu chăn nuôi 

Việt nam (Niên giám thống kê, 2022). Thịt gà làm nguyên liệu để nấu các món ăn ngon, đặc biệt 

thịt gà Ác được sử dụng nấu món “gà Ác hầm thuốc bắc” giúp bồi bổ cơ thể cho con người, bởi vì 

thịt gà Ác có da, thịt và xương đen, có vị ngon ngọt nhất trong các loại thịt gà, bởi vì hàm lượng 

protein trong thịt gà ác tương đối cao (21,9-24,6%), chứa 16 loại  acid amin với hàm lượng cao, 

chứa hầu hết các loại acid béo với hàm lượng cao (Trần Thị Mai Phương và cs, 2007). Gà Ác 

thương phẩm “Gà Ác hầm thuốc bắc” cho năng suất cao, thời gian nuôi ngắn trong một tháng, có 

khả năng chóng chịu với điều kiện thay đổi của thời tiết và mầm bệnh, do đó người chăn nuôi 

thường bổ sung kháng sinh vào khẩu phần ăn của gà để kích thích tăng trưởng, phòng bệnh và trị 

bệnh (Võ Thị Trà An, 2001). Kết quả điều tra cho thấy có khoảng 20 loại kháng sinh được người 

chăn nuôi gà thường sử dụng, trong đó 100% trại sử dụng doxycycline để phòng trị bệnh trên cả 

đường hô hấp và tiêu hoá (Ngô Đức Vũ và cs, 2017). Tuy nhiên, việc sử dụng kháng sinh lâu dài 

sẽ dẫn đến hậu quả đề kháng kháng sinh của vi khuẩn, cũng như tồn dư kháng sinh trong thân thịt, 

nguy cơ đến an toàn thực phẩm và ảnh hưởng sức khoẻ cộng đồng. Do đó, các chế phẩm sinh học 

và chiếc xuất thực vật như các acid hữu cơ, probiotic, enzym và thảo dược là giải pháp dùng để 

thay thế kháng sinh.  

 2. Cơ sở lý thuyết 

 Các chế phẩm sinh học và chiếc xuất thực vật như các acid hữu cơ, probiotic, enzym và 

thảo dược là giải pháp được lựa chọn dùng để thay thế kháng sinh trong chăn nuôi gà. Acid hữu cơ 

làm giảm pH của ruột, gây ức chế sự sinh trưởng của vi sinh vật  có hại (Nava et al., 2005), làm 

acid hoá thức ăn, giảm sản sinh các chất trung gian của ruột, cải thiện khả năng chuyển hoá tăng 

khối lượng trung bình (Nguyễn Thị Thuỷ, 2018). Tương tự, berberine là một sản phẩm được chiếc 

xuất từ cây vàng đắng có tác dụng như kháng sinh được dùng để điều trị nhiễm trùng, rối loạn tiêu 

hóa và các bệnh lý viêm nhiễm (Bộ y tế, 2008), berberine cũng làm ảnh hưởng đến năng suất sinh 

trưởng, thành phần và chức năng của hệ vi sinh vật trong manh tràng ở gà thịt (Cui Zhu,et al, 2020).  

Nghiên cứu này được thực hiện nhằm đánh giá hiệu quả thay thế kháng sinh của acid hữu 

cơ và berberine trong khẩu phần ăn của gà Ác thương phẩm (gà Ác hầm thuốc bắc) giai đoạn từ 1 

đến 4 tuần tuổi lên sinh trưởng, khả năng phòng bệnh và tồn dư kháng sinh là cần thiết.  

3. Phương pháp nghiên cứu  

3.1. Vật liệu làm thí nghiệm 

Gà thí nghiệm là gà Ác, được chọn lọc đưa vào thí nghiệm lúc 1 ngày tuổi, số lượng 600 

con, tương đồng về giống, khối lượng, chăm sóc và phòng các bệnh. Gà được nuôi trên sàn diện tích 

(1mx1,2m), cách mặt nền 0,5m. Gà được cho ăn và uống tự do trong quá trình thí. Thức ăn cho ăn 

theo đúng quy trình của trại, sử dụng thức ăn hỗn hợp hoàn chỉnh dạng viên chuyên dành cho gà 

thịt, không chứa kháng sinh, sử dụng thuốc úm gà (Doxycyclin, vitamin B complex –C) vào khẩu 

phần thức ăn của gà theo đúng liều khuyến cáo giai đoạn 1- 3 ngày tuổi. 

https://bvnguyentriphuong.com.vn/noi-tieu-hoa/roi-loan-tieu-hoa-tong-quan-va-bien-phap-du-phong
https://bvnguyentriphuong.com.vn/noi-tieu-hoa/roi-loan-tieu-hoa-tong-quan-va-bien-phap-du-phong
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Sản phẩm dùng trong thí nghiệm gồm acid hữu cơ 72% (folic, lactic, citric và photphoric), 

berberine 97% ly trích từ cây vàng đắng và kháng sinh doxycycline 50%  bổ sung vào khẩu phần 

thức ăn của gà theo đúng liều khuyến cáo.  

3.2. Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm được bố trí hoàn toàn ngẫu nhiên gồm 4 nghiệm thức, mỗi nghiệm thức 50 gà, 

lập lại 3 lần. Đối chứng (ĐC): khẩu phần cơ sở và 3 lô thí nghiệm: Acid HC: khẩu phần acid hữu 

cơ (ĐC + acid hữu cơ, hàm lượng 1ml/1 lít nước, sử dụng liên tục vào ban ngày trong quá trình 

nuôi); BER: khẩu phần berberine (ĐC + berberine 12mg/kg thể trọng, cho uống lúc 9,10, 11 ngày 

tuổi và lúc 19,20, 21 ngày tuổi); và KS: khẩu phần kháng sinh (ĐC + doxycycline 50 mg/kg thể 

trọng, cho uống lúc 9,10, 11 ngày tuổi và lúc 19,20, 21 ngày tuổi) 

Bảng 1 

Bố trí thí nghiệm 

Chỉ tiêu ĐC Acid HC BER KS 

Nghiệm thức Đối chứng Acid hữu cơ Berberine Kháng sinh 

Số gà (con) 50 50 50 50 

Lập lại (lần) 3 3 3 3 

Thí nghiệm (tuần) 4 4 4 4 

3.3. Phương pháp thu thập số liệu 

Gà được cân từng cá thể ở đầu kỳ và hàng tuần bằng cân điện tử có độ chích xác 0.01g lúc 1 

tuần tuổi. Gà được cân cố định trong ngày (lúc 5 giờ) hàng tuần sau khi bỏ đói 6 tiếng, để tính khối 

lượng bình quân, tăng khối lượng trung bình trên mỗi tuần. 

Cân lượng thức ăn cho ăn mỗi ngày và lượng thức ăn thừa vào ngày sau (lúc 5 giờ) trong suốt 

giai đoạn nuôi để tính lượng ăn vào hàng ngày và hệ số tiêu tốn thức ăn của gà. 

Theo dõi tình trạng sức khỏe của đàn gà mỗi ngày. Ghi chép và đếm số gà bệnh, chết, gà loại 

thải (còi cọc, ốm) để tính tỷ lệ bệnh, chết và loại thải của gà thí nghiệm. 

Lấy phân trực tiếp trong ổ nhớp, lấy mẫu gộp ngẫu nhiên, 25g/mẫu để định lượng E. coli theo 

phương pháp MPN (TCVN 6187-2:1996) và định lượng Salmonella theo phương pháp MPN 

(TCVN 10780-2:2015). 

Mổ khảo sát lúc 9 ngày tuổi ở lô đối chứng và sau khi kết thút thí nghiệm 6 gà/lô (3 trống + 3 

mái) để thu thập 50g/ mẫu thịt lườn, thịt đùi lọc bỏ mỡ ở đầu để đánh giá tồn dư kháng sinh trong thân 

thịt bằng phương pháp sắc ký lỏng khối phổ LC-MS/MS. 

3.4. Phương pháp xử lý số liệu  

Số liệu thí nghiệm được xử lý bằng phần mềm Excel và Minitab Version 16.2 (phần thống 

kê mô tả và phân tích phương sai). Sử dụng phép thử Tukey để so sánh trung bình các nghiệm thức 

khi có sự sai khác ở mức <5%. Sử dụng phép thử Chi – Square test (χ2) để xử lý các số liệu quan sát 

và đếm được (tỷ lệ %) trong thí nghiệm. 
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 4. Kết quả và thảo luận 

4.1. Kết quả nghiên cứu 

Bảng 2  

Khối lượng và tăng khối lượng trung bình (ADG) của gà qua các tuần tuổi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Ghi chú: TB: trung bình; SEM: sai số của số trung bình; P: xác suất; a, b, c : các chữ số cùng hàng mang số mũ khác 

nhau khác biệt có ý nghĩa thống kê (P< 0,05) 

Bảng  3  

Lượng ăn vào hàng ngày và hệ số tiêu tốn thức ăn (FCR) của gà  

Tuần tuổi ĐC Acid HC BER KS SEM P  

Khối lượng của gà thí nghiệm qua các tuần tuổi (g/con) 

Đầu kỳ 22,0 22,0 22,0 22,0 0,25 0,85  

1 tuần tuổi 49,3 49,1 49,1 49,1 0,26 0,35  

2  tuần tuổi 89,2c 92,0b 92,0b 93,0a 0,06 0,00  

3  tuần tuổi 139,4c 155,1b 157,1a 157,1a 0,11 0,00  

4  tuần tuổi 197,1b 221,0a 222,6a 221,1a 0,48 0,00  

Tăng khối lượng trung bình (ADG) của gà qua các tuần tuổi (g/con/ngày) 

0-1 tuần tuổi 3,89 3,87 3,87 3,87 0,06 0,09  

1-2 tuần tuổi 5,71c 6,14b 6,14b 6,28a 0,006 0,01  

2-3 tuần tuổi 7,17c 9,01b 9,29a 9,15b 0,009 0,00  

3-4 tuần tuổi 8,25c 9,41a 9,35ab 9,15b 0,011 0,00  

TB 0-4 tuần tuổi 6,25b 7,11a 7,16a 7,11a 0,009 0,00  

Tuần tuổi ĐC Acid HC BER KS SEM P  

Lượng ăn vào hàng ngày của gà thí nghiệm (g/con/ngày) 

1 tuần tuổi 3,86 3,87 3,86 3,87 0,01 0,88  

2 tuần tuổi 11,80 10,60 10,62 10,63 0,02 0,68  

3 tuần tuổi 16,04 16,84 16,44 16,64 0,25 0,34  

4 tuần tuổi 19,72 19,28 19,10 19,08 0,22 0,34  

0-4 tuần tuổi 12,86 12,65 12,51 12,55 0,08 0,22  

Hệ số tiêu tốn thức ăn (FCR) của gà  thí nghiệm  

1 tuần tuổi 0,99 1,00 1,00 1,00 0,01 0,08  

2 tuần tuổi 2,07a 1,73b 1,73b 1,69b 0,01 0,00  

3 tuần tuổi 2,24a 1,87b 1,77c 1,82b 0,01 0,00  



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

167 

 

 

 

 

Bảng  4 

Tình hình mắc bệnh của gà thí nghiệm 

Chỉ tiêu ĐC Acid HC BER KS P 

Số gà khảo sát 50 50 50 50 - 

Số gà mắc bệnh 5,00 2,00 2,00 1,33 - 

Số gà chết và loại thải 7,33 2,67 2,33 2,00 - 

Tỷ lệ mắc bệnh (%) 10,00a 4,00b 4,00b 2,67b 0,02 

Tỷ lệ chết và loại thải (%) 14,67a 5,34b 4,67b 4,00b 0,01 

Tỷ lệ nuôi sống (%) 85,34a 94,66b 95,34b 96b 0,01 

Bảng  5 

Hàm lượng E. coli và Salmonella spp trong phân gà  

Chỉ tiêu ĐC Acid HC BER KS 

E. coli đầu kỳ, CFU/g 3x107 3x107 3x107 3x107 

Samonella đầu kỳ, CFU/g 0 0 0 0 

E. coli cuối kỳ, CFU/g 4x108 3,5x107 3,5x107 9,5x105 

Samonella cuối kỳ, CFU/g 0 0 0 0 

Bảng  6 

Hàm lượng kháng sinh trong thân thịt của gà (kháng sinh: Doxyciline) 

 

 

 

 

4.2. Thảo luận 

Bảng 2 cho thấy, khối lượng của gà đầu thí nghiệm tương đương nhau (p>0,05), tạo ra sự tương 

đồng về giống, làm tăng tính chính xác cho kết quả thí nghiệm. Khối lượng gà ở các tuần kế tiếp tăng liên 

tục, có sự khác biệt từ 2- 4 tuần tuổi (p<0,05). Khối lượng gà 4 tuần  tuổi tại thời điểm xuất chuồng ở các 

nghiệm thức bổ sung không có sự khác biệt (p>0,05) và  cao hơn đáng kể so với không bổ sung (P<0,05). 

Tăng khối lượng trung bình tăng dần qua các tuần tuổi, dao động (7,25-7,16 g/con/ngày), ở các 

nghiệm thức bổ sung có sự khác biệt so với không bổ sung (P<0,05), tuy nhiên tăng khối lượng trung 

bình chung giữa các nghiệm thức bổ sung không có sự khác biệt (p>0,05). Tăng khối lượng trung bình 

đạt cao nhất ở giai đoạn 3-4 tuần tuổi, trong đó nghiệm thức cao nhất là Acid HC (9,41 g/con/ngày), kế 

đến BER (9,35 g/con/ngày) và KS (9,15 g/con/ngày).  Nhận thấy rằng khối lượng của gà Ác lúc 4 tuần 

4 tuần tuổi 2,39a 2,05b 2,04b 2,08b 0,03 0,00  

0-4 tuần tuổi 2,06a 1,78b 1,75b 1,77b 0,02 0,00  

Chỉ tiêu ĐC Acid HC BER KS 

Đầu kỳ, (μg/kg) 84,45 84,45 84,45 84,45 

Cuối kỳ,  (μg/kg) 0 186,99 0 0 
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tuổi cao hơn kết quả của tác giả Trần Thị Mai Phương và ctv, 2007 cho kết quả khối lượng của gà 

Ác lúc 4 tuần tuổi (114,6-128,9 g/con).  

Bảng 3 cho thấy, lượng ăn vào hàng ngày trung bình của gà dao động (12,51 – 12,86 g/con/ngày) 

và hệ số tiêu tốn thức ăn trung bình dao động (1,75-2,06). Lượng ăn vào hàng ngày tăng dần qua các tuần 

tuổi, trong đó cao nhất ở 4 tuần tuổi (19,1- 19,72 g/con/ngày), tuy nhiên qua các tuần tuổi giữa các nghiệm 

thức không có sự khác biệt (P>0,05). Hệ số tiêu tốn thức ăn cũng tăng dần qua các tuần tuổi và có sự khác 

biệt giữa các nghiệm thức (p<0,05), cao nhất ở 4 tuần tuổi trong đó các nghiệm thức bổ sung đạt thấp 

(2,04 – 2,08), không bổ sung đạt cao hơn (2,39). Kết quả nghiên cứu của chúng tôi thấp hơn so với công 

bố của Trần Thị Mai Phương (2007), trong cả giai đoạn sinh trưởng của gà Ác lượng ăn vào hàng ngày 

trung bình là (26,2 – 38 g/con/ngày), hệ số tiêu tốn thức ăn trung bình là (3,31).  

Từ những kết quả Bảng 2, Bảng 3 chỉ ra rằng thức ăn cho gà ăn giữa các nghiệm thức là 

giống nhau nhưng khi được bổ sung chế phẩm acid hữu cơ, bererine và kháng sinh làm tăng năng 

suất sinh trưởng như làm tăng khối lượng cơ thể cuối cùng, tăng tăng khối lượng trung bình, làm 

giảm FCR so với gà không được bổ sung, có thể do berberine có tác dụng kích thích tiêu hóa, làm 

tăng khối lượng cơ thể cuối cùng, cải thiện lượng ăn vào trung bình hàng ngày, cải thiện hiệu quả 

sử dụng thức ăn (Zhu C et al, 2020) và acid hữu cơ làm acid hoá thức ăn, giảm sản sinh các chất 

trung gian của ruột, cải thiện khả năng chuyển hoá tăng khối lượng trung bình (Nguyễn Thị Thuỷ, 

2018) và kháng sinh trộn vào khẩu phần ăn với nồng độ thấp làm nâng cao hiệu quả chuyển hóa 

thức ăn, tăng trọng nhanh (Võ Thị Trà An, 2001). Đây cũng là một trong các nguyên nhân tạo sự khác 

biệt về chỉ tiêu kỹ thuật chăn nuôi này. Như vậy, kết quả nghiên cứu của chúng tôi cũng chỉ ra rằng hiệu 

quả bổ sung kháng sinh, chế phẩm acid hữu cơ và bererine trong thức ăn của gà làm tăng năng suất sinh 

trưởng và cho hiệu quả tương đương nhau .  

Bảng 4 cho thấy, khả năng kháng bệnh ở nghiệm thức bổ sung như nhau (p>0,05) và cao hơn so 

với không bổ sung (p<0,05), thể hiện tỷ lệ mắc bệnh và tỷ lệ chết và loại thải thấp, tuy nhiên tỷ lệ nuôi 

sống ở nghiệm thức bổ sung cao hơn (94,66 - 96%) so với không bổ sung (85,34). Từ đó thể hiện gà Ác 

có khả năng kháng bệnh, có khả năng chống chịu tốt với các điều kiện thời tiết, phù hợp với công bố của 

Trần Thị Mai Phương (2007), gà Ác là giống gà địa phương, có sức đề kháng tốt hơn các giống gà khác, 

có tỷ lệ nuôi sống cao, dao động trong khoảng (93,6-96,9%).  

Đồng thời Bảng 5 cho thấy, sau 4 tuần nuôi thì hàm lượng E. coli trong phân gà ở các nghiệm 

thức thí nghiệm có thay đổi, ở các nghiệm thức có bổ sung giảm và thấp hơn nghiệm thức không bổ 

sung. Trong đó, hàm lượng E. coli  trong phân của gà thấp nhất là KS (9,5x105 MPN/g), kế đến Acid 

HC và BER (3,5x107 MPN/g) và cao nhất là đối chứng (4x108 MPN/g) nhưng so với QCVN 08 MT: 

015/BTNMT về việc thải vi khuẩn E. coli  ra môi trường nước bên ngoài cao hơn mức cho phép sử 

dụng cho các mục đích khác như loại A2, B1 và B2 (5x103 MPN/g ; 104 MPN/g). Tuy nhiên mật độ 

vi khuẩn E. coli trong phân gà ở các nghiệm thức đạt mức bình thường, trong 1g phân của gia cầm 

chứa 104-107  (Barnes et al., 2008). Do đó, ở các nghiệm thức bổ sung mật độ E. coli ở mức bình 

thường và chứng tỏ rằng gà không nhiễm bệnh do vi khuẩn E. coli gây ra so với nghiệm thức không 

bổ sung mật độ E. coli trên mức bình thường gà có thể bị bệnh do vi khuẩn E. coli. Kết quả cũng 

chỉ ra rằng gà ở thí nghiệm không có sự hiện diện của Samonella spp đều này khẳng định rằng không 

gà không nhiễm bệnh do vi khuẩn Salmonella spp gây ra. Việc bổ sung chế phẩm trong khẩu phần 

ăn như acid hữu cơ làm giảm pH của ruột, gây ức chế sự sinh trưởng của vi sinh vật  có hại (Nava 

et al., 2005), berberine cũng làm ảnh hưởng đến thành phần và chức năng của hệ vi sinh vật trong 

manh tràng ở gà thịt (Zhu C et al, 2020), là do berberine có tác dụng như kháng sinh, để điều trị 
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nhiễm trùng, rối loạn tiêu hóa và các bệnh lý viêm nhiễm (Bộ y tế, 2008), tương tự  kháng sinh để 

phòng bệnh, trị bệnh (Võ Thị Trà An, 2001). Từ những kết quả trên chứng minh rằng hiệu quả sử 

dụng thay thế kháng sinh bởi berberine, acid hữu cơ trong phòng bệnh trên gà, sử dụng berberine, acid 

hữu cơ và kháng sinh làm kiềm hãm sự phát triển vi khuẩn E. coli và Salmonella spp, làm hạn chế sự 

bài thải vi khuẩn E. coli và Salmonella spp ra môi trường bên ngoài. 

Bảng 6 cho kết quả ở giai đoạn đầu kỳ có phát hiện kháng sinh Doxycyline (84,45μg/kg) trong 

thân thịt là do trong quá trình nuôi ở giai đoạn úm 1-3 ngày tuổi có bổ sung vào khẩu phần ăn để gà ổn 

định đường ruột. Ở cuối thí nghiệm hàm lượng Doxycyline trong thân thịt gà có thay đổi, phát hiện 

Doxycyline ở nghiệm thức KS (186,99 μg/kg) sau 7 ngày sử dụng. Kết quả trên phù hợp với công bố 

Lã Văn Kính và cs (1996) cho biết trên 75% mẫu thịt và 66,7% mẫu gan gà nuôi theo phương thức 

công nghiệp đều có tồn dư kháng sinh nhóm cyline từ 3,67-122 ppm (μg/kg) sau khi giết mổ. So 

sánh với tiêu chuẩn của bộ y tế về hàm lượng kháng sinh trong thịt gà ở các nghiệm thức thí nghiệm 

còn trong ngưỡng cho phép nhưng cao hơn hàng nghìn lần so với tiêu chuẩn quốc tế (tiêu chuẩn Úc, 

khối EU là 0,01ppm, Mỹ là 0,1ppm). Từ đó cho thấy kháng sinh trong thân thịt gà không phát hiện 

sau 25 ngày sử dụng, nhưng vẫn còn sau 7 ngày sử dụng là điều lo ngại với người tiêu dùng, nên 

cần quan tâm và chủ động phòng tránh và có biện pháp quản lý thích hợp. Khuyến cáo người chăn 

nuôi nên ngưng sử dụng kháng sinh 25 ngày, tối thiểu 7 ngày trước khi giết thịt. Kết quả trên cũng 

chứng tỏ rằng sử dụng berberine, acid hữu cơ bổ sung vào thức ăn để phòng bệnh trong quá trình 

nuôi để không tồn dư kháng sinh trong thân thịt sau khi giết mổ. 

5. Kết luận và gợi ý 

Thí nghiệm cho kết quả thay thế bổ sung kháng sinh bằng bổ sung berberine và acid hữu 

vào khẩu phần ăn của gà Ác thương phẩm ở giai đoạn từ 1 -4 tuần tuổi bởi đem lại kết quả tương 

đương nhau về năng suất sinh trưởng cho khối lượng cuối cùng cao nhất (221-222,6 g/con), tăng 

khối lượng trung bình cao nhất (7,11-7,16 g/con/ngày), hệ số tiêu tốn thức ăn thấp nhất (1,75-1,76); 

Về khả năng phòng bệnh làm tỷ lệ bệnh thấp (4%), tỷ lệ sống cao (94,66-95,34%) và kiềm hãm sự 

phát triển của vi khuẩn E. coli và Salmonella spp, hạn chế bài thải vi khuẩn gây bệnh theo phân ra môi 

trường bên ngoài, hạn chế dư lượng kháng sinh trong thân thịt, với mục tiêu hạn chế sử dụng kháng 

sinh trong khẩu phần ăn của gà, giảm đề kháng kháng sinh và an toàn thực phẩm. Như vậy kết quả 

thí nghiệm này có thể ứng dụng vào thực tế chăn nuôi gà Ác thương phẩm (gà Ác hầm thuốc bắc) 

mang lại hiệu quả về năng suất sinh trưởng, về phòng bệnh và về hạn chế sử dụng kháng sinh. 
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Đề tài “Ảnh hưởng của liều lượng phân bón lá sinh học 

đến sinh trưởng và năng suất cây kim tiền thảo (Desmodium 

styracifolium (Osbeck) Merr.) trên vùng đất xám bạc màu” được 

thực hiện tại Trại thực nghiệm Khoa Nông học, Trường Đại học 

Nông Lâm Thành phố Hồ Chí Minh từ tháng 11/2022 đến tháng 

03/2023. Mục tiêu của nghiên cứu là xác định được liều lượng 

phân bón lá sinh học Wegh thích hợp cho cây kim tiền thảo sinh 

trưởng tốt, cho năng suất và hiệu quả kinh tế cao trên vùng đất 

xám bạc màu. Thí nghiệm đơn yếu tố được bố trí theo kiểu khối 

đầy đủ ngẫu nhiên (Randomized Complete Block Design, 

RCBD), với 6 nghiệm thức và 3 lần lặp lại tương ứng với liều 

lượng phân bón lá sinh học Wegh là: 0, 4, 8, 12, 16 mL/L phân 

Wegh, 20 mL/L phân Wegh. Kết quả thí nghiệm cho thấy các 

liều lượng phân bón lá sinh học Wegh đã ảnh hưởng đến sinh 

trưởng và năng suất của cây kim tiền thảo. Khi phun phân bón 

lá ở liều lượng 16 mL/L cho kết quả tốt nhất về ngày thu hoạch 

(67,3 NST), chiều cao cây (48,6 cm), đường kính gốc thân (12,4 

mm), chiều dài lá (4,6 cm) và chiều rộng lá (5,0 cm), chỉ số diệp 

lục tố 30 NST (44,2) và 60 NST (47,9), tỷ lệ nốt sần hữu hiệu 

(80,3%), năng suất tươi thực thu (17,75 tấn/ha) và năng suất khô 

thực thu (5,57 tấn/ha), đạt lợi nhuận cao nhất là 164,3 triệu 

đồng/ha/đợt và tỷ suất lợi nhuận (2,0 lần). 

ABSTRACT 

The topic "Effect of the dose of biological foliar fertilizer 

on the growth and yield of primrose (Desmodium styracifolium 

(Osbeck) Merr.) on the gray soil" was carried out at the 

Experimental Farm of the Faculty of Agriculture, University of 

Agriculture and Forestry in Ho Chi Minh City from November 

2022 to March 2023. The objective of the study was to determine 

the appropriate dosage of Wegh biological foliar fertilizer for the 

good growth of primrosewort, for high productivity and 

economic efficiency on gray soil. The single-factor experiment 

mailto:17113903@st.hcmuaf.edu.vn
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was arranged in a randomized complete block design (RCBD), 

with 6 treatments and 3 replicates, respectively. with the dosage 

of Wegh biological foliar fertilizer: 0, 4, 8, 12, 16 mL/L Wegh 

fertilizer, 20 mL/L Wegh fertilizer. Experimental results showed 

that the doses of Wegh biological foliar fertilizer affected the 

growth and yield of primrose. When spraying foliar fertilizer at 

a dosage of 16 mL/L, the best results were obtained in terms of 

harvest date (67.3 chromosomes), plant height (48.6 cm), stem 

diameter (12.4 mm), height leaf length (4.6 cm) and leaf width 

(5.0 cm), chlorophyll index 30 chromosomes (44.2) and 60 

chromosomes (47.9), effective nodule rate (80.3) %). profit (2.0 

times). 

1. Giới thiệu 

Việt Nam được coi là nước có tỷ lệ mắc bệnh sỏi thận cao nhất thế giới, nguyên nhân chính 

dẫn đến chứng bệnh này là do thói quen ăn mặn, uống ít nước, nhịn tiểu, yếu tố khác bao gồm cả 

ảnh hưởng của môi trường và khí hậu. Theo một thống kê y học, tỷ lệ mắc sỏi tiết niệu ở Việt Nam 

từ 2 - 12%, trong đó sỏi thận chiếm tới 40% (Ngô Đồng, 2020). Hiện nay, bệnh sỏi thận chữa trị 

theo phương pháp đông y đang được nhiều chuyên gia tiết niệu đánh giá cao. Trong đó, kim tiền 

thảo được xem là một vị thuốc quý trong việc điều trị sỏi thận (Nguyễn Minh Đức, 2012).  

Kim Tiền Thảo là loài dược liệu có chứa hoạt chất soyasaponin I đã được chứng minh có 

tác dụng ức chế sự hình thành sỏi Calci oxalat, các flavonoid giúp giảm đáng kể nồng độ khoáng 

chất tạo sỏi như oxalat, canxi, cystin… đồng thời giúp kiềm hóa nước tiểu, tạo điều kiện để hòa tan 

sỏi và cặn lắng trên đường tiết niệu. Từ những năm 70 của thế kỷ 20, thử nghiệm thực tế cho thấy 

tỷ lệ tống xuất sỏi kích thước dưới 8 mm của kim tiền thảo có thể lên đến 80%. Vì vậy, kim tiền 

thảo được sử dụng để điều trị các bệnh về viêm đường tiết niệu, sỏi tiết niệu, sỏi mật, phù thũng 

do viêm thận. Cùng với đó, tính hàn và vị ngọt kim tiền thảo là còn giúp cơ thể thanh nhiệt, lợi 

thủy, tiêu sạn, giải độc, tiêu viêm (Hirayama, 1993; Đỗ Huy Bích và ctv, 2006).  

Hiện nay, do khai thác liên tục nguồn kim tiền thảo mọc tự nhiên ở Việt Nam giảm đi nhanh 

chóng. Việc nghiên cứu và bước đầu trồng thử nghiệm kim tiền thảo trên nhiều loại đất ở đồng 

bằng đang được thực hiện nhằm đáp ứng nhu cầu thị trường và đem lại hiệu quả kinh tế cho người 

dân địa phương (Đoàn Thị Nhu, 2013). Trong canh tác kim tiền thảo phân bón được xem là yếu tố 

đóng vai trò quan trọng, ảnh hưởng trực tiếp đến quá trình sinh trưởng và năng suất của cây trồng. 

Kim tiền thảo là loại dược liệu thu thân lá, việc dùng phân bón gốc là điều rất cần thiết giúp tăng 

sinh khối cây trồng nhưng sử dụng quá nhiều và không cân đối cây sẽ dễ bị sâu bệnh, dư lượng 

nitrat, giảm hàm lượng dược chất (Nguyễn Văn Bộ, 2014). Ngày nay với xu hướng sản xuất nông 

nghiệp theo hướng hữu cơ, tiến đến sản xuất nông ngiệp bền vững. Các chế phẩm sinh học sử dụng 

trong canh tác đã và đang đem lại nhiều lợi ích cho đất và cây trồng. Trong đó, phân bón lá sinh 

học là hỗn hợp các peptide, các axit amin thủy phân từ protein có tác dụng thúc đẩy quá trình sinh 

tổng hợp, trao đổi chất. Vì vậy, sử dụng phân bón lá sinh học để trồng cây kim tiền thảo là việc rất 

cần thiết để nâng cao hiệu quả sản xuất và đáp ứng yêu cầu sản phẩm dược liệu an toàn.  

Xuất phát từ tình hình đó, đề tài “khảo sát liều lượng phân bón lá sinh học Wegh đến sinh 

trưởng và năng suất cây kim tiền thảo (Desmodium styracifolium (Osbeck) Merr.) trên nền đất xám 

bạc màu” được thực hiện.   

Mục tiêu đề tài  

Xác định được liều lượng phân bón lá sinh học Wegh thích hợp cho cây kim tiền thảo sinh 

trưởng tốt, cho năng suất và hiệu quả kinh tế cao trên vùng đất xám bạc màu. 
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2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1.1. Vật liệu nghiên cứu  

Giống được sử dụng trong thí nghiệm là hạt giống kim tiền thảo do công ty trà thảo dược 

Trường Xuân cung cấp, quả thường 3 hạt màu đen, vàng hoặc màu đỏ, hình thận tròn và nhỏ. Tỷ 

lệ hạt chắc: trên 85%, khối lượng 500 hạt: 1 g, tỷ lệ nảy mầm trên 70%, nhiệt độ nảy mầm tối ưu: 

35oC, thời gian mọc mầm kéo dài trên 30 ngày.Tiêu chuẩn cây con đem ra trồng: Cây con có chiều 

cao từ 10 – 15 cm. Số lá từ 5 – 7 lá, cây con sau 30 NSG khỏe xanh tốt sẽ đạt tiêu chuẩn ra trồng 

ở ngoài đồng. Phân chuồng sử dụng trong thí nghiệm: Nguồn phân bò do trại thực nghiệm Khoa 

Chăn nuôi – Thú y cung cấp gồm có 88,68% chất hữu cơ, 22,19% độ ẩm; 1,06% Nts; 0,07% 

P2O5ts; 1,31% K2O (Viện nghiên cứu công nghệ sinh học và môi trường, Trường Đại học Nông 

Lâm Tp. Hồ Chí Minh, 2021).   

Phân Urea (46,3% N) và phân Kali (60% K2O) do Tổng công ty Phân bón và Hóa chất Dầu 

khí sản xuất. Phân Super lân (16% P2O5) do Công ty Cổ phần Supe Photphat và Lân Thao sản 

xuất.Vôi CaCO3 (40% Ca) được sản xuất bởi công ty TNHH đầu tư phát triển quốc tế Sơn Hà.  

  Phân bón lá sinh học: phân bón lá sinh học Wegh do Công ty Cổ phần Thế Giới Thông 

Minh sản xuất gồm 3 thành phần chính: dung môi và chất cố định hoạt chất (dùng dầu đậu nành 

45%), dược thảo đặc chế (Herbs): 0,95 - 1,42%, axit amin: 0,5%, tổng chất kiềm (NaOH): 0,6 - 

0,8%; chất khoáng và vi lượng (phần lớn là Borax: 0,6 - 0,9%); chất hữu cơ (> 5%).  Liều lượng 

khuyến cáo phun là 12,5 mL/L 

 2.1.2. Phân tích đất khu thí nghiệm 

Bảng 1 

Đặc tính lý, hóa đất khu thí nghiệm 

Thành phần cơ giới  

(%)  

pH  

H2O  

pH  

KCl  

Đạm 

tổng số  

Lân 

tổng số  

Kali 

tổng số  

Đạm Lân Kali 

  dễ          dễ          dễ  

tiêu  tiêu  tiêu  

 Cát  Thịt  Sét       %   mg/100g  

 58,3  31,7  10,0  5,66  5,15  0,056  0,037  0,082  0,88  17,0  12,1  

(Trung tâm Công nghệ, Quản lý Môi trường & Tài nguyên, ĐHNL Tp.HCM, 2022) 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Bố trí thí nghiệm  
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Hình 1: Toàn cảnh khu thí nghiệm 

Thí nghiệm một yếu tố được bố trí theo kiểu khối đầy đủ ngẫu nhiên (Randomized Complete 

Block Design, RCBD), với 6 nghiệm thức (1 NT đối chứng phun nước lã, 5 NT sử dụng phân bón 

lá sinh học Wegh) và 3 lần lặp lại. Xung quanh khu vực thí nghiệm có trồng hai hàng bảo vệ. Phân 

bón lá được phun 4 lần ở các thời điểm: 10 NST, 20 NST, 30 NST và 40 NST. Phun sát mặt lá, 

dùng bạt phủ kín các nghiệm thức gần nghiệm thức đang phun thuốc. Tổng diện tích khu thí nghiệm 

kể cả hàng bảo vệ: 290,4 m² (bao gồm hàng bảo vệ). 

2.2.2. Các chỉ tiêu theo dõi 

Ngày thu hoạch (NST): Tính tại thời điểm có ≥ 50% số cây trên mỗi ô nghiệm thức có hoa nở.  

  Ngày tái sinh chồi (NSC): Tính khi có ≥ 50% số cây trên ô tái sinh xuất hiện chồi sau thu 

hoạch đợt 1. 

  Mỗi ô thí nghiệm chọn 10 cây ngẫu nhiên (không lấy các cây đầu hàng) để theo dõi cố định 

các cây chỉ tiêu.   

  Chiều cao cây (cm): Đo từ vị trí vết sẹo của lá hai mầm đến đỉnh ngọn của thân chính, đo 

vào thời điểm 10 NST đến 60 NST, 10 ngày đo một lần.  

 Đường kính gốc thân (cm): Đo tại vị trí đốt lá mầm, đo vào thời điểm trước lúc thu hoạch.   

Tổng số cành/cây (cành): Đếm tất cả số cành trên cây lấy 10 cây chỉ tiêu. Tính trung bình.   

Số lá/thân chính (lá): Đếm số lá thật trên thân chính và chỉ đếm những lá xuất hiện cuống 

và phiến lá rõ ràng, đếm vào thời điểm 10 NST đến 60 NST, đếm toàn bộ số lá thật trên thân chính, 

10 ngày đếm 1 lần.   

Chiều dài lá (cm): Tính từ gốc đến ngọn của phiến lá, đo lá thứ 3 tính từ trên xuống ở thân 

chính. Thực hiện đo 2 lần vào lúc cây kim tiền thảo thời điểm 30 NST và 60 NST.   

Chiều rộng lá (cm): Đo phần rộng nhất của phiến lá, đo lá thứ 3 tính từ trên xuống ở thân 

chính. Đo 2 lần vào lúc 30 NST và 60 NST   

  Chỉ số diệp lục tố (SPAD): Được đo bằng máy đo diệp lục tố lá cây SPAD-502 Plus, đo 3 

vị trí trên lá thứ 3 trên mỗi cây chỉ tiêu/ô sau đó tính trị trung bình. Đo 2 lần vào thời điểm 30 NST 

và 60 NST. 
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Tổng số nốt sần và nốt sần hữu hiệu (nốt sần): Đếm tổng số nốt sần, số nốt sần hữu hiệu 

của 5 cây trên mỗi ô thí nghiệm vào thời điểm cây sinh trưởng mạnh nhất (60 NST).   

  Tỷ lệ nốt sần hữu hiệu (%) = (Tổng số nốt sần hữu hiệu/cây)/(Tổng số nốt sần/cây) x100.  

Số chồi tái sinh sau thu hoạch lần 1 (chồi): Đếm số chồi hình thành trên cây chỉ tiêu ở thời 

điểm khi cây 10 NST. 

Khối lượng sinh khối tươi (g/cây): Tại thời điểm thu hoạch, thu 10 cây chỉ tiêu của mỗi ô 

thí nghiệm, dùng liềm cắt tại vị trí 5 cm tính từ mặt đất, cân khối lượng thân cành và lá tươi, sau 

đó tính trung bình cho 1 cây.  

  Khối lượng sinh khối khô (g/cây): Tại thời điểm thu hoạch, sấy khô 10 cây đã cân sinh khối 

tươi ở nhiệt độ 700C đến khi khối lượng không đổi sau đó đem cân rồi tính trung bình cho 1 cây.  

  Tỷ lệ khô/tươi (%) = (Khối lượng thực thu khô/Khối lượng thực thu tươi) x 100.  

Năng suất khô lý thuyết (tấn/ha/1 đợt cắt) = Khối lượng trung bình 1 cây khô (g/cây) x 10-

6 x Mật độ trồng (cây/ha).   

  Năng suất khô thực thu (tấn/ha/1 đợt cắt) = [Khối lượng thân cành, lá khô của mỗi ô cơ sở 

(kg/8,4 m2) x 10-3 x 10.000]/Diện tích ô cơ sở (8,4 m2).    

  Tổng chi phí (VNĐ/ha/1 đợt cắt) = Chi phí chung ((cày đất + bạt phủ + giống + phân chuồng 

+ phân Lân + vôi bột + công lao động + chi phí khác)/3 + phân Urê + phân Kali) + chi phí riêng 

(phân bón lá sinh học).   

Tổng thu nhập (VNĐ/ha/1 đợt cắt) = Năng suất cây khô (kg/ha) x giá bán (VNĐ/kg).   

Tổng lợi nhuận (VNĐ/ha/1 đợt cắt) = Tổng thu (đồng) – Tổng chi phí đầu tư (đồng).  

Tỷ suất lợi nhuận = Lợi nhuận/Tổng chi phí đầu tư. 

 2.2.3. Phương pháp xử lý số liệu 

Các số liệu được tổng hợp xử lý bằng phần mềm Microsoft Office Excel 2010, phân tích 

ANOVA và trắc nghiệm phân hạng Duncan (nếu có) ở độ tin cậy alpha = 0,05 bằng phần mềm 

SAS 9.4 

3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

3.1. Ảnh hưởng của liều lượng phân bón lá sinh học Wegh đến thời gian sinh trưởng và 

phát triển của cây kim tiền thảo  

Bảng 2 

Ảnh hưởng của liều lượng phân bón lá sinh học Wegh đến ngày thu hoạch (NST) và ngày tái sinh 

(NST) của cây kim tiền thảo 

Liều lượng 

(mL/L)  
Ngày thu hoạch (NST)  Ngày tái sinh (NSC)  

         0 (ĐC)  72,0a  8,3a  

4  71,7a   7,7ab  

8   70,3ab   7,7ab  
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12    69,3bc    7,3abc  

16   67,3d  6,3c  

20    68,3cd   6,7bc  

CV(%)  1,5  7,5  

Ftính     9,3**   5,3*  

Thời gian từ trồng đến ra hoa là một trong những thời kỳ sinh trưởng quan trọng của cây. Đây là giai đoạn cây phát 

triển mạnh về thân lá, tích lũy vật chất cho thời kì sinh trưởng sinh thực. Yếu tố phân bón là một trong những yếu tố 

quan trọng (Nguyễn Văn Linh, 2021). 

Bảng 3 

Ảnh hưởng của liều lượng phân bón lá đến các chỉ tiêu về nốt sần của cây kim tiền thảo thời điểm 

60 NST 

Liều lượng  

(mL/L)  

Tổng số nốt sần   

(nốt sần)  

Nốt sần hữu hiệu  

(nốt sần)  

Tỷ lệ nốt sần hữu hiệu  

(%)  

         0 (ĐC)  362,0d  236,4d  61,7c  

4   394,0cd   266,3cd  63,7c  

8   461.3cd   306,9cd   66,3bc  

12   527,7cb   382,8bc  72,3b  

16  697,0a  522,8a  80,3a  

20  
 642,7ab   482,9ab   74,0ab  

CV(%)  15,5  18,2  5,9  

Ftính  
 8,6**   9,2**    8,9**  

Tỷ lệ số nốt sần hữu hiệu tại thời điểm 60 NST, các nghiệm thức cho kết quả số liệu rất có ý nghĩa trong thống kê. Tỷ 

lệ nốt sần hữu hiệu dao động từ 61,7% – 80,3%, Tỷ lệ nốt sần hữu hiệu cao nhất ở nghiệm thức sử dụng liều lượng 

phân 16 mL/L có kết quả là 80,3% không có sự khác biệt đối với nghiệm thức phun liều lượng 20 mL/L với kết quả là 

74,0% nhưng khác biệt rất có ý nghĩa đối với các nghiệm thức còn lại trong đó nghiệm thức không phun phân bón lá 

thì tỷ lệ số nốt sần thấp nhất là 61,7%. 

Bảng 4 

Ảnh hưởng của liều lượng phân bón lá sinh học Wegh đến chiều cao cây kim tiền thảo (cm) 

Liều lượng  

(mL/L)  

  Thời điểm theo dõi (NST)    

10  20  30  40  50  60  

         0 (ĐC)  12,0  16,2c  21,9c  27,8c  33,1c  40,5d  
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4  12,2  17,0c   22,7bc  28,3c    34,7bc    41,7cd  

8  12,9    17,6bc    23,6abc    30,1bc    35,3bc     43,2bcd  

12  11,8    17,7bc   24,5ab    31,7ab    37,7ab    44,5bc  

16  12,4  19,7a  25,8a  33,6a  40,2a  48,6a  

20  13,1    18,8ab   24,8ab    31,4ab  38,6a    46,4ab  

CV(%)  5,4  5,2  5,4  5,1  4,4  4,6  

Ftính  
1,8ns  5,6*  3,8*  6,2**  8,1**  6,7**  

Tại thời điểm 60 NST, cây kim tiền thảo cho kết quả xử lý thống kê rất có ý nghĩa trong 

thống kê. Chiều cao cây dao động từ 40,5 – 48,6 cm, nghiệm thức phun liều lượng 16 mL/L cho 

kết quả chiều cao đạt cao nhất là 48,6 cm khác biệt không có ý nghĩa đối với các nghiệm thức phun 

liều lượng 20 mL/L có chiều cao 46,4 mL/L nhưng khác biệt rất có ý nghĩa đối với các nghiệm 

thức còn lại, trong đó nghiệm thức không phun phân bón lá (ĐC) tiếp tục cho kết quả thấp nhất là 

40,5 cm. Nhìn chung, khi phun liều lượng phân bón lá sinh học Wegh trên cây kim tiền thảo đã có 

sự khác biệt ở các nghiệm thức, chiều cao tăng dần từ thời điểm 20 NST khi bộ lá đã bắt đầu sinh 

trưởng mạnh cho đến 60 NST trước khi cây bước vào giai đoạn sinh thực. 

3.2. Ảnh hưởng của liều lượng phân bón lá sinh học Wegh đến sinh khối cây kim tiền thảo 

 Năng suất là mục tiêu cuối cùng trong sản xuất nông nghiệp, phản ánh toàn bộ quá trình 

sinh trưởng của cây kim tiền thảo. Năng suất biểu hiện sự hiệu quả trong suốt quá trình chăm sóc 

cây trông, là kết quả cuối cùng của quá trình sinh trưởng và phát triển, sản phẩm thu được trên một 

đơn vị diện tích gieo trồng trong một vụ. Đây là chỉ tiêu đánh giá việc trồng trọt có hợp lí hay 

không, khả năng thích ứng với điều kiện ngoại cảnh (Lẻo Thị Phương Anh, 2020).  

3.2.1. Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến sinh khối 

cây kim tiền thảo 

Bảng 5 

Ảnh hưởng của liều lượng phân bón lá sinh học Wegh đến sinh khối tươi trung bình (g/cây), sinh 

khối khô trung bình (g/cây) và tỷ lệ khô/tươi (%) của cây kim tiền thảo 

Liều lượng  

(mL/L)  

Sinh khối tươi 

trung bình (g/cây)  

Sinh khối khô 

trung bình (g/cây)  

Tỷ lệ khô/tươi  

(%)  

         0 (ĐC)  208,0d  42,3d  20,3  

4  248,3d   51,0cd  20,4  

8   302,0cd    63,7bcd  20,9  

12   372,3bc    80,6abc  21,5  

16  495,7a  111,0a  22,1  

20   427,7ab   93,0ab  21,6  
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CV(%)  16,1  22,5  6,8  

Ftính  
  11,9**  7,4**     0,7ns  

 Khối lượng thân lá tươi cây kim tiền thảo dao động từ 208,0 – 495,7 g/cây, các nghiệm thức 

khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê. Tại thời điểm 60 NST ghi nhận khi sử dụng liều lượng 

phân 16 mL/L thì cho khối lượng thân lá tươi cao nhất là 495,7 g/cây khác biệt không có ý nghĩa 

trong thống kê đối với nghiệm thức phun liều lượng 20 mL/L có kết quả là 427,7 g/cây nhưng khác 

biệt rất có ý nghĩa trong thống kê đối với các nghiệm thức còn lại, trong đó thì nghiệm thức sử 

dụng không sử dụng phân bón lá (ĐC) cho khối lượng thân lá tươi thấp nhất là 208,0 g/cây.  

3.2.2. Ảnh hưởng của liều lượng phân bón lá sinh học Wegh đến năng suất tươi của cây 

kim tiền thảo  

Bảng 6  

Ảnh hưởng của liều lượng phân bón lá sinh học Wegh đến năng suất tươi (tấn/ha) của cây kim tiền thảo 

Liều lượng  

(mL/L)  

Năng suất lý thuyết  

(tấn/ha)  

Năng suất thực thu  

(tấn/ha)  

         0 (ĐC)  16,50c   11,26c  

4    17,70bc   11,99c  

8     18,77abc    13,06bc  

12    21,63ab    15,51ab  

16   23,37a   17,75a  

20   22,93a   17,21a  

CV(%) 12,7 11,2 

Ftính 3,8* 8,6** 

 Năng suất tươi lý thuyết dao động từ 16,50 – 23,37 tấn/ha, ở nghiệm thức phun liều lượng 

16 mL/L cho kết quả cao nhất là 23,37 tấn/ha khác biệt rất có ý nghĩa đối với nghiệm thức phun 

liều lượng 4 mL/L và nghiệm thức không phun phân bón lá có kết quả lần lượt là 17,70 tấn/ha và 

16,50 tấn/ha đồng thời cũng là nghiệm thức có năng suất thấp nhất nhưng khác biệt không có ý 

nghĩa trong thống kê với các nghiệm thức còn lại.  

Năng suất tươi thực thu dao dộng từ 11,26 – 17,75 tấn/ha, nghiệm thức phun liều lượng 16 

ml/lít cho kết quả cao nhất là 17,75 tấn/ha khác biệt không có ý nghĩa đối với nghiệm thức phun 

liều lượng 20 mL/L và 12 mL/L cho kết quả lần lượt là 17,21 tấn/ha và 15,51 tấn/ha, nhưng đối 

với các nghiệm thức còn lại thì khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê, nghiệm thức không phun 

phân bón lá có kết quả thấp nhất là 11,26 tấn/ha. 

 3.2.3. Ảnh hưởng của việc thay thế phân bón lá sinh học Wegh đến hàm lượng (%) của các 

hợp chất Saponin, Flavonoid  
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Bảng 7  

Ảnh hưởng của việc thay thế phân phân bón lá sinh học Wegh đến hàm lượng (%) của các hợp chất 

Saponin,  Flavonoid 

Lượng phân 
Hàm lượng các hợp chất ( %) 

Saponin  Flavonoid 

5,0 tấn phân bò( ĐC) 3,4 0,48 
 

4,0 tấn phân bò + 0.5 tấn HCVS 3,8 0,52 
 

 

3,0 tấn phân bò + 1,0 tấn HCVS 4,1 0,64 
 

 
2,0 tấn phân bò + 1,5 tấn HCVS 4,3 0,78 

 

 
1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn HCVS 4,5 0,81 

 

 

2,5 tấn HCVS 4,8 0,89 
 

 
(Viện nghiên cứu công nghệ sinh học và môi trường, trường ĐH Nông Lâm TP.HCM, 2022)  

 Nhìn chung hàm lượng các hợp chất có trong kim tiền thảo tăng dần theo từng mức phân 

điều này cho thấy khi gặp điều kiện thuận lợi và chế độ chăm sóc thích hợp thì cây sẽ cho phẩm 

chất càng tăng. 

3.3. Ảnh hưởng của liều lượng phân bón lá sinh học Wegh đến năng suất khô của cây 

kim tiền thảo 

Bảng 8 

Ảnh hưởng của liều lượng phân bón lá sinh học Wegh đến năng suất khô (tấn/ha) của cây kim tiền thảo 

Liều lượng  

(mL/L)  

Năng suất lý thuyết  

(tấn/ha)  

Năng suất thực thu  

(tấn/ha)  

         0 (ĐC)  4,39c  3,00d  

4   4,81bc  3,27d  

8   5,08bc   3,53cd  

12   6,21ab   4,44bc  

16  7,34a  5,57a  

20  6,85a   5,14ab  

 CV(%)  14,6  13,2  

Ftính   6,0**    11,2**  

Số liệu trên cho thấy, năng suất thực thu khô dao động từ 3,00 – 5,57 tấn/ha, nghiệm thức 

phun liều lượng 16 mL/L cho kết quả thực năng suất lý thuyết cao nhất là 5,57 tấn/ha, khác biệt 

không có ý nghĩa với nghiệm thức phun liều lượng 20 mL/L có kết quả là 5,14 tấn/ha, nhưng khác 

biệt rất có ý nghĩa trong thống kê với các nghiệm thức còn lại, trong đó nghiệm thức không phun 

phân bón lá có năng suất lý thuyết thấp nhất là 3,00 tấn/ha. 
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Năng suất khô thực thu quyết định giá trị kinh tế của cây kim tiền thảo. Trong thí nghiệm 

cho thấy năng suất khô thực thu khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê giữa các nghiệm thức.. 

 3.4. Ảnh hưởng của liều lượng phân bón lá sinh học Wegh đến lượng toán hiệu quả kinh tế 

 Xét về tổng chi phí đầu tư trong các nghiệm thức sử dụng phân bón lá thì nghiệm thức 20 

mL/L có tổng chi phí cao nhất là (92,7 triệu đồng). Ngược lại nghiệm thức không phun phân bón 

lá có chi phí thấp nhất là (89,34 triệu đồng).  

 Xét về hiệu quả của việc sử dụng phân bón lá thông qua tỷ suất lợi nhuận ở các nghiệm thức cho 

thấy, ở tất cả các nghiệm thức có dùng phân bón lá đều giúp tăng thêm thu nhập, trong đó đáng kể 

là nghiệm thức phun 16 mL/L cho tỷ suất lợi nhuận cao nhất là 2,0 so với đối chứng tỷ suất lợi 

nhuận thấp nhất là 0,7. Các nghiệm thức còn lại 20, 12, 8, 4  mL/L lần lượt có tỷ suất lợi nhuận là 

1,8; 1,4; 0,9; 0,8; 0,7  

4. Kết luận và gợi ý 

4.1. Kết Luận 

 Việc sử dụng liều lượng phân bón lá sinh học Wegh trên cây kim tiền thảo đã cho thấy ảnh 

hưởng của phân bón lá đến sinh trưởng và năng suất của cây kim tiền thảo. Khi phun phân bón lá 

ở liều lượng 16 mL/L cho kết quả tốt nhất về ngày thu hoạch (67,3 NST), chiều cao cây (48,6 cm), 

đường kính gốc thân (12,4 mm), chiều dài lá và chiều rộng lá (4,6 cm và 5,0 cm), chỉ số diệp lục 

tố ở thời điểm 30 NST, 60 NST (44,2 và 47,9) tỷ lệ nốt sần hữu hiệu (80,3%).   

Xét về năng suất và hiệu quả kinh tế, cây kim tiền thảo khi được phun phân bón sinh học Wegh 

với liều lượng 16 mL/L cho năng suất tươi thực thu và năng suất khô thực thu cao nhất lần lượt là 

17,75 tấn/ha và 5,57 tấn/ha. Từ đó, dẫn đến đạt lợi nhuận cao nhất là 164,3 triệu đồng/ha/đợt và tỷ 

suất lợi nhuận là 2,0 lần cao hơn so với liều lượng được phun ở các nghiệm thức khác.  

4.2. Gợi ý 

 Thực hiện quy hoạch vùng nhằm xây dựng được cơ cấu cây trồng một số loài dược liệu 

theo vùng và phát huy tiềm năng sẵn có cây dược liệu trên địa bàn tỉnh 

 Xây dựng và ban hành cơ chế, chính sách về đất đai, thuế, nguồn vốn... tạo điều kiện cho 

các địa phương, doanh nghiệp, người dân tham gia bảo tồn và phát triển dược liệu. Xây dựng và 

phát triển các vùng trồng dược liệu tập trung theo nguyên tắc, tiêu chuẩn thực hành tốt trồng trọt 

và thu hái cây thuốc của Tổ chức Y tế Thế giới (GACP) đối với các loài dược liệu trong quy hoạch, 

gắn liền với chính sách hỗ trợ tiêu thụ sản phẩm để bảo vệ quyền lợi của người trồng dược liệu 

 Nghiên cứu chọn tạo, phục tráng, công nhận, bảo hộ các giống cây dược liệu; xây dựng các 

tiêu chuẩn, quy chuẩn, quy trình kỹ thuật về canh tác, khảo nghiệm, chứng nhận chất lượng đối với 

cây dược liệu. Cần nghiên cứu và phát triển giống dược liệu mới do phần lớn bộ giống dược liệu 

trong nuôi trồng hiện nay vẫn dựa vào các giống địa phương, năng suất thấp. Nghiên cứu và ứng 

dụng các biện pháp kỹ thuật canh tác tiên tiến, điều tra, nghiên cứu đề xuất biện pháp quản lý tổng 

hợp sâu bệnh hại trên cây dược liệu nhằm đảm bảo năng suất vừa chất lượng, đảm bảo vệ sinh an 

toàn thực phẩm 

 Thực hiện tốt mô hình liên kết “bốn nhà”: Nhà nước - Nhà khoa học - Doanh nghiệp - Nhà 

nông, lấy doanh nghiệp làm trung tâm. Mối liên kết đó sẽ giúp hình thành và phát triển hướng đi 

với bốn mục tiêu chiến lược phát triển xuyên suốt toàn bộ chuỗi giá trị từ dược liệu: Nguyên liệu 

xanh, công nghệ xanh, sản phẩm xanh, dịch vụ xanh. 

 Tóm lại, cây kim tiền thảo là một cây vừa đem lại nguồn thu nhập cho nông dân vừa giúp 

cải thiện một số bệnh ở người ngoài ra nó còn cung cấp nguồn phân xanh cho nông nghiệp hiện 
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đại. Bởi vì đây là cây trồng 1 lần nhưng có thể thu hoạch rất nhiều lần trong năm. Ngoài ra sử dụng 

phân hữu cơ vi sinh còn có tác dụng: Bổ sung chất hữu cơ cũng như các nguồn vi sinh vật có lợi 

cho đất sẽ làm giảm tác nhân gây bệnh, tạo điều kiện thuận lợi cho bộ rễ phát triển và tăng năng 

suất cây trồng. Phân hữu cơ vi sinh chứa một lượng đáng kể các sinh vật hữu ích còn sống, chủ yếu 

là vi sinh vật cố định đạm, vi sinh vật phân giải lân và cellulose. Sau khi bón vào đất các sinh vật 

này tiếp tục hoạt động phân giải chất hữu cơ và tích lũy đạm, lân cung cấp cho cây. Ngoài vai trò 

chính cung cấp chất dinh dưỡng, các loại phân này còn có  tác dụng kích thích sinh trưởng cây làm 

tăng năng suất và chất lượng cây trồng ( Phạm Anh Cường và Nguyễn Mạnh Chung, 2010). 

Việc ứng dụng phân bón sinh học trong cây trồng nói riêng và nông nghiệp nói chung đều 

đem lại hiệu quả kinh tế giúp tăng năng suất cây trồng, giảm thải được ô nhiễm môi trường từ đó 

giúp thúc đẩy phát triển kinh tế sau đại dịch Covid-19, đây cũng là cây trồng lấy ngắn nuôi dài để 

phát triển nông nghiệp bền vững trong tương lai. 

Cây kim tiền thảo ngoài sử dụng làm thuốc chữa bệnh dưới dạng viên nén còn được sử dụng 

trực tiếp qua đun sôi để dùng thì hiện nay còn được đẩy mạnh nghiên cứu để dùng trong công 

nghiệp thực phẩm, phẩm màu và nước giải khát không có gas đem lại nguồn lợi tiềm năng rất lớn 

từ cây trồng này. Tuy nhiên còn cần phải có nhiều nghiên cứu hơn nữa để sản phẩm được hoàn 

thiện và đưa vào sử dụng. 
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Hình 2: Khu đất thí nghiệm được lên luống và bón vôi 

Hình 3: Toàn khu khí nghiệm 60 NST 
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Mục tiêu của nghiên cứu là xác định lượng phân hữu cơ 

vi sinh thích hợp để cây kim tiền thảo sinh trưởng tốt, cho năng 

suất và hiệu quả kinh tế cao trên vùng đất xám bạc màu tại thành 

phố Hồ Chí Minh. Thí nghiệm đơn yếu tố được bố trí theo kiểu 

khối đầy đủ hoàn toàn ngẫu nhiên (Randomized Complete 

Block Design, RCBD), bao gồm sáu nghiệm thức và ba lần lặp 

lại. Kết quả thí nghiệm cho thấy việc thay thế phân bò bằng 

phân hữu cơ vi sinh Komix-BT (2-2-2) ảnh hưởng tới nhiều chỉ 

tiêu sinh trưởng, phát triển của cây kim tiền thảo. Khi được bón 

2,5 tấn phân HCVS cho chiều cao cây cao nhất (53,2 cm), 

đường kính gốc thân lớn nhất (11 mm), bên cạnh đó hàm lượng 

diệp lục tố ở lá cao nhất ở thời điểm 30 NST, 60 NST, 100 NST 

đều cho kết quả cao nhất các giá trị lần lượt là 44,0, 47,6, 45,8. 

Đồng thời cho khối lượng thân lá tươi và thân lá khô cao hơn 

so với các nghiệm thức còn lại các giá trị lần lượt là 482,7 g/cây 

và 129,7 g/cây, tỷ lệ nốt sần hữu hiệu là 82,2% đều cho kết quả 

cao nhất ở mức 2,5 tấn phân HCVS. Năng suất tươi thực thu và 

năng suất khô thực thu cao lần lượt là 38,4 tấn/ha, 10 tấn/ha tỷ 

suất lợi nhuận là 2,9 khi sử dụng 2,5 tấn phân HCVS. 

ABSTRACT 

The objective of the study was to determine the 

appropriate amount of microbial organic fertilizer for good 

growth, high yield and economic efficiency on the gray gray soil 

in Ho Chi Minh City. The single-factor experiment was arranged 

in a completely randomized complete block design (RCBD), 

consisting of six treatments and three replications. Experimental 

results show that replacing cow manure with microbial organic 

fertilizer Komix-BT (2-2-2) affects many growth and 

development indicators of primrose. When applying 2.5 tons of 
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HCVS fertilizer, the highest plant height (53.2 cm), the largest 

stem diameter (11 mm), besides that, the chlorophyll content in 

leaves was highest at 30 chromosomes. , 60 chromosomes, 100 

chromosomes all gave the highest values 44.0, 47.6, 45.8, 

respectively. At the same time, the weight of fresh and dried 

leaves was higher than that of the other treatments, respectively 

482.7 g/plant and 129.7 g/plant, the effective nodule ratio was 

82, 2% gave the highest results at 2.5 tons of HCVS fertilizer. 

The real fresh yield and the high net dry yield were 38.4 tons/ha, 

10 tons/ha, respectively, the profit margin was 2.9 when using 

2.5 tons of HCVS fertilizer. 

1. Giới thiệu 

Y học phương Đông đã và đang có những đóng góp rất lớn vào nền y học hiện đại, đặc biệt 

trong việc phòng ngừa và điều trị các chứng bệnh. Trong thời kì hiện nay vai trò cũng như vị thế 

của nó ngày càng được nâng cao.  

Hiện nay những hợp chất tự nhiên được phân lập từ cây cỏ đã được ứng dụng rộng rãi trong 

rất nhiều ngành công nghiệp, nông nghiệp, chúng được dùng để sản xuất thuốc chữa bệnh, thuốc 

bảo vệ thực vật, làm nguyên liệu cho ngành công nghiệp thực phẩm và mỹ phẩm. Mặc dù công 

nghệ tổng hợp hoá dược ngày nay đã phát triển mạnh mẽ, tạo ra các biệt dược khác nhau sử dụng 

trong công tác phòng, chữa bệnh, điều đó đã góp phần làm tăng tuổi thọ con người, song nhu cầu 

sử dụng cây cỏ để làm thuốc cũng ngày càng tăng lên. Do đó, con người còn có xu hướng quay về 

với tự nhiên để nghiên cứu tìm ra các hoạt chất quý giúp cho quá trình điều trị bệnh, bắt chước 

thiên nhiên tổng hợp ra các chất có hiệu quả hơn. Trong vô số loài thực vật ở Việt Nam, có nhiều 

loài cây thuộc họ cánh bướm (Fabaceae) có giá trị sử dụng cao, được dùng để bào chế thuốc chữa 

nhiều bệnh như cây kim tiền thảo có tên khoa học là Desmodium styracifolium (Osb.) Merr. 

Kim tiền thảo là cây thuốc cần thiết cho người bệnh bởi mọi bộ phận của cây như: rễ, thân, 

lá đều có thể sử dụng được. Các nghiên cứu dược lý hiện đại cho thấy Kim tiền thảo có tác dụng 

lợi tiểu, lợi mật, kháng sinh, kháng viêm, dãn mạch, hạ huyết áp. Công dụng chủ yếu là lợi mật, 

thông tiểu tiện, thường dùng chữa sỏi thận, sỏi mật, sỏi bàng quang, sỏi đường tiết niệu, viêm gan 

vàng da, viêm thận  phù thũng, chữa bệnh trĩ, chữa viêm mật (Đỗ  Tất Lợi, 1999). 

 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. Thực tế hiện nay, 

người sản xuất thường xuyên sử dụng phân bò vì có tác dụng cải tạo đất, giúp đất trở nên tơi xốp, 

tăng mùn đất, giảm thoát hơi nước. Tuy nhiên, phân bò có thành phần không ổn định, có thể chứa 

nhiều vi sinh vật gây hại cho cây trồng. Do đó, để đảm bảo cung cấp đủ hàm lượng dinh dưỡng 

cho cây, hạn chế vi sinh vật gây hại bằng cách thay thế lượng phân hữu cơ vi sinh phù hợp với sự 

sinh trưởng và phát triển của cây kim tiền thảo. 

  Trong nền kinh tế, nông nghiệp chiếm một vị trí hết sức quan trọng và phân bón là một 

trong những yếu tố giúp đẩy mạnh sản xuất nông nghiệp đạt hiệu quả. Tuy nhiên, việc lạm dụng 

phân hóa học và sử dụng phân bón không đúng cách có thể gây hại cho cây trồng, gây ô nhiễm môi 

trường và thoái hóa đất. Hiện nay, trên thị trường có rất nhiều loại phân bón khác nhau phục vụ 

cho nền nông nghiệp. Trong đó, đáng chú ý nhất là phân hữu cơ vi sinh, vì dễ sử dụng, giúp bảo 

vệ môi trường, không để lại dư lượng trong nông sản, không làm thoái hóa đất. Việc sử dụng phân 
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hữu cơ vi sinh là cần thiết cho các loại cây trồng được trồng trên các nền đất nghèo dinh dưỡng 

như đất xám bạc màu, vì phân hữu cơ vi sinh giúp duy trì và nâng cao độ phì nhiêu, màu mỡ cho 

đất mà không làm chua hóa đất canh tác. Vì vậy, việc tìm ra lượng phân hữu cơ vi sinh phù hợp 

cho cây trồng sinh trưởng, phát triển tốt và đạt năng suất cao trên nền đất xám bạc màu là điều cần 

nghiên cứu.  

Xuất phát từ tình hình đó, đề tài “Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu 

cơ vi sinh đến sinh trưởng và năng suất của cây kim tiền thảo (Desmodium styracifolium (Osbeck) 

Merr.) trên vùng đất xám bạc màu tại Thành phố Hồ Chí Minh” đã được tiến hành. 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu nghiên cứu  

 Hạt giống kim tiền thảo do công ty trà thảo dược Trường Xuân cung cấp, Phân hữu cơ vi 

sinh KOMIX-BT (2-2-2): 15% chất hữu cơ, độ ẩm 30%, Nts 2%, P2O5hh 2%, K2Ohh 2%, MgO 1% 

CaO 1%, VSV cố định đạm (Azotobacter sp.) 1 x 106 CFU/g, lượng phân nền bón cho một ha là 

500 kg vôi, 140 kg N, 80 kg P2O5 , 120 kg K2O, tương ứng với lượng phân bón là 300 kg phân urê 

(46% N), 500 kg phân Super lân(16% P2O5 ), 200 kg Kali clorua (60% K2O). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Bố trí thí nghiệm  

Hình 1: Toàn cảnh khu thí nghiệm 

 Thí nghiệm đơn yếu tố được bố trí theo kiểu khối đầy đủ hoàn toàn ngẫu nhiên (Randomized 

Complete Block Design, RCBD), bao gồm sáu nghiệm thức và ba lần lặp lại tương ứng với tỷ lệ 

phân bò được thay thế bằng phân hữu cơ vi sinh lần lượt: 0 tấn phân hữu cơ vi sinh, 0,5 tấn phân 

hữu cơ vi sinh, 1 tấn phân hữu cơ vi sinh, 1,5 tấn phân hữu cơ vi sinh, 2 tấn phân hữu cơ vi sinh, 

2,5 tấn phân hữu cơ vi sinh. Tổng diện tích khu thí nghiệm 418m2. 

2.2.2. Các chỉ tiêu theo dõi 

 Các chỉ tiêu về thời gian sinh trưởng và phát triển của cây: Ngày bắt đầu ra hoa, ngày thu hoạch 

 Các chỉ tiêu về sinh trưởng và phát triển của cây: Chiều cao cây, đường kính gốc thân, tổng 

số cành, số lá trên thân, chiều dài lá, chiều rộng lá, tổng số nốt sần, số nốt sần hữu hiệu, tỷ lệ nốt 

sần hữu hiệu, chỉ số diệp lục tố, thời gian tái sinh chồi, số chồi tái sinh 

 Chỉ tiêu về sinh khối: Khối lượng sinh khối tươi, khối lượng sinh khối khô 
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 Các chỉ tiêu cấu thành năng suất: Khối lượng năng suất thân lá, năng suất lý thuyết, năng 

suất tươi thực thu 

 Các chỉ tiêu về kinh tế: Tổng chi, tổng thu, lợi nhuận, tỷ suất lợi nhuận. 

2.2.3 Phương pháp xử lý số liệu 

Các số liệu được tổng hợp xử lý bằng phần mềm Microsoft Office Excel 2010, phân tích 

ANOVA và trắc nghiệm phân hạng Duncan (nếu có) ở độ tin cậy alpha = 0,05 bằng phần mềm 

SAS 9.4 

3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

 3.1. Lượng toán hiệu quả kinh tế 

Bảng 1 

Chi phí đầu tư cố định ( triệu đồng/ha) sản xuất kim tiền thảo 

  
Đơn vị Số lượng 

Đơn giá  

(đồng) 

Thành tiền  

(đồng) 

Cày đất lần 1 6.000.000 6.000.000 

Giống g 4000 1.200.000 4.800.000 

Túi bầu ươm kg 15 42.500 637.500 

Bạt phủ ( khấu hao 2 lần cắt) cây 20 500.000 5.000.000 

Giá thể ươm cây kg 900 4.500 4.050.000 

Dọn đất, lên luống, phủ bạt công 50 250.000 12.500.000 

Vô bầu, gieo hạt công 15 200.000 3.000.000 

Trồng cây công 30 250.000 7.500.000 

Chăm sóc cây trồng công 30 250.000 7.500.000 

Thu hoạch, phơi khô công 60 250.000 15.000.000 

Vôi bột kg 500 1.300 650.000 

Phân Urea kg 300 12.000 3.600.000 

Phân Kali kg 500 10.000 5.000.000 

Phân Lân kg 200 4.000 800.000 

Chi phí khác        15.000.000 

Tổng 

   

91.038.000 

 

Bảng 2 

Tổng chi phí sản xuất cây kim tiền thảo (triệu đồng/ha) cho từng nghiệm thức 

Lượng phân Nội dung Đơn vị Số lượng 
Đơn giá  Thành tiền Tổng tiền 

(đồng) (đồng) (đồng) 
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5,0 tấn phân bò (ĐC) 
Phân bò kg 5.000 2.000 10.000.000 

14.750.000 
Công bón lót công 19 250.000 4.750.000 

4,0 tấn phân bò + 0,5 

tấn HCVS 

Phân bò kg 4.000 2.000 8.000.000 

14.100.000 Phân HCVS kg 500 4.200 2.100.000 

Công bón lót công 16 250.000 4.000.000 

3,0 tấn phân bò + 1,0 

tấn HCVS 

Phân bò kg 3.000 2.000 6.000.000 

13.450.000 Phân HCVS kg 1.000 4.200 4.200.000 

Công bón lót công 13 250.000 3.250.000 

2,0 tấn phân bò + 1,5 

tấn HCVS 

Phân bò kg 2.000 2.000 4.000.000 

12.800.000 Phân HCVS kg 1.500 4.200 6.300.000 

Công bón lót công 10 250.000 2.500.000 

1,0 tấn phân bò + 2,0 

tấn HCVS 

Phân bò kg 1.000 2.000 2.000.000 

12.150.000 Phân HCVS kg 2.000 4.200 8.400.000 

Công bón lót công 7 250.000 1.750.000 

2,5 tấn HCVS 
Phân HCVS kg 2.500 4.200 10.500.000 

11.500.000 
Công bón lót công 4 250.000 1.000.000 

 

Bảng 3 

Bảng hiệu quả kinh tế của từng nghiệm thức trong thí nghiệm 

Lượng phân 

Năng suất 

khô thực 

thu 

(tấn/ha/2 

đợt cắt) 

Tổng chi Tổng thu Lợi nhuận 
Tỷ xuất lợi 

nhuận (lần) 

Triệu đồng/ha/2 đợt cắt  

5 tấn phân bò (ĐC) 7,4 105,788,000 297,000,000 191,212,000 1,8 

 
4 tấn phân bò + 0,5 tấn 

HCVS 
7,7 105,138,000 308,000,000 202,862,000 1,9 

 

 
3 tấn phân bò + 1,0 tấn 

HCVS 
8,7 104,488,000 348,000,000 243,512,000 2,3 

 

 
2 tấn phân bò + 1,5 tấn 

HCVS 
8,9 103,838,000 356,000,000 252,162,000 2,4 

 

 
1 tấn phân bò + 2,0 tấn 

HCVS 
9,6 103,188,000 384,000,000 280,812,000 2,7 

 

 

2,5 tấn HCVS 10,0 102,538,000 400,000,000 297,462,000 2,9 
 

 
Giá bán: 40.000đ/1kg khô  
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Hiệu quả kinh tế là yếu tố quan trọng nhất để người sản xuất quyết định có chấp nhận một 

khuyến cáo kỹ thuật canh tác mới hay không. Hiệu quả kinh tế cao là mục tiêu hàng đầu của người 

sản xuất. Mục tiêu của người sản xuất không chỉ nhằm đạt năng suất tối đa mà cần phải xác định 

được năng suất tối ưu, đem lại giá trị lợi nhuận cao nhất trên một đơn vị diện tích đất canh tác trong 

một thời gian canh tác (Ngô Đình Văn, 2011). Do đó, việc đánh giá hiệu quả kinh tế thông qua 

tổng chi phí đầu tư và năng suất thực thu là một trong những yếu tố quan trọng trong việc lựa chọn 

phương án sản xuất phù hợp với đặc điểm của từng vùng canh tác. Chi phí đầu tư là một yếu tố 

quan trọng có ý nghĩa quyết định đến lợi nhuận của người sản xuất, chi phí đầu tư càng thấp thì lợi 

nhuận càng cao phù hợp với mục tiêu và nguyện vọng của người sản xuất. 

Qua Bảng 3.3 cho thấy khi sử dụng 5,0 tấn phân bò có chi phí đầu tư cao nhất là 105,8 triệu 

đồng và chi phí đầu tư thấp nhất khi sử dụng 2,5 tấn phân HCVS là 102,5 triệu đồng. 

Với giá bán 40.000 đồng/kg kim tiền thảo khô trên thị trường thì các ô thí nghiệm khi thay 

thế một phần hay toàn bộ phân bò bằng phân HCVS  đều cho lợi nhuận. Trong đó, khi sử dụng 2,5 

tấn phân HCVS cho lợi nhuận cao nhất là 280,8 triệu đồng với tỷ suất lợi nhuận là 2,9 lần. Ngược 

lại, khi sử dụng 5,0 tấn phân bò (ĐC) thì sẽ cho lợi nhuận thấp nhất là 191,2 triệu đồng và tỷ suất 

lợi nhuận là 1,8 lần 

3.2. Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến các yếu 

tố cấu thành năng suất và năng suất cây kim tiền thảo 

 Năng suất là mục tiêu cuối cùng trong sản xuất nông nghiệp, phản ánh toàn bộ quá trình 

sinh trưởng của cây kim tiền thảo. Năng suất biểu hiện sự hiệu quả trong suốt quá trình chăm sóc 

cây trông, là kết quả cuối cùng của quá trình sinh trưởng và phát triển, sản phẩm thu được trên một 

đơn vị diện tích gieo trồng trong một vụ. Đây là chỉ tiêu đánh giá việc trồng trọt có hợp lí hay 

không, khả năng thích ứng với điều kiện ngoại cảnh (Lẻo Thị Phương Anh, 2020). 

3.2.1 Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến sinh khối 

cây kim tiền thảo 

Bảng 4 

Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến sinh khối tươi trung bình 

(g/cây), sinh khối khô trung bình (g/cây) tại thời điểm 60 NST 

Lượng phân 

Thời điểm theo dõi 60 NST 

Sinh khối tươi trung bình 

(g/cây) 

Sinh khối khô trung bình 

(g/cây) 

5,0 tấn phân bò (ĐC) 281,3c 73,5e 
 

4,0 tấn phân bò + 0,5 tấn HCVS 294,7bc 82,4de 
 

 

3,0 tấn phân bò + 1,0 tấn HCVS 305,3bc 93,4cd 
 

 

2,0 tấn phân bò + 1,5 tấn HCVS 387,7ab 107,0bc 
 

 

1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn HCVS 438,7a 121,4ab 
 

 

2,5 tấn HCVS 482,7a 129,7a 
 

 

CV (%) 13,7 9,3 
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Ftính 8,5** 16,6** 
 

Trong cùng một cột, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê: **: khác biệt rất có 

ý nghĩa ở mức α=0,01. Số liệu được trắc nghiệm phân hạng ở mức  α=0,05 

 

 

 Khối lượng thân lá tươi cây kim tiền thảo dao động từ 281,3 – 482,9 g/cây tại thời điểm 60 

NST thì ghi nhận được khi sử dụng mức phân ở nghiệm thức 2,5 tấn phân HCVS thì cho khối 

lượng thân lá tươi là 482,9 g/cây khác biệt không có ý nghĩa trong thống kê đối với nghiệm thức 

sử dụng 1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn phân HCVS và 2,0 tấn phân bò + 1,5 tấn phân HCVS cho kết 

quả lần lượt là 438,7 g/cây và 387,7 g/cây nhưng khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê đối với 

các nghiệm thức còn lại, trong đó thì nghiệm thức sử dụng  sử dụng 5,0 tấn phân bò (ĐC) cho khối 

lượng thân lá tươi thấp nhất là 281,3 g/cây. 

 Khối lượng thân lá khô của cây kim tiền thảo dao động từ 73,5 – 129,7 g/cây tại thời điểm 

60 NST thì ghi nhận được khối lượng thân lá khô ở nghiệm thức 2,5 tấn phân HCVS cho kết quả 

là 129,7 g/cây số liệu khác biệt không có ý nghĩa đối với nghiệm thức sử dụng 1,0 tấn phân bò + 

2,0 tấn phân HCVS là 121,4 g/cây nhưng khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê đối với các nghiệm 

thức còn lại, trong đó nghiệm thức cho  kết quả thấp nhất là 73,5 g/cây khi sử dụng mức phân 5,0 

tấn phân bò (ĐC). 

3.2.2 Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến tổng năng 

suất của cây kim tiền thảo 

Bảng 5 

Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến tổng năng suất tươi thực 

thu (tấn/ha), khô thực thu (tấn/ha) 

Lượng phân 
Tổng năng suất tươi 

thực thu (tấn/ha) 

Tổng năng suất 

khô thực thu 

(tấn/ha)  

5,0 tấn phân bò (ĐC) 28,5e 7,4d 
 

 

4,0 tấn phân bò + 0,5 tấn HCVS 30,0de 7,7d 
 

 

3,0 tấn phân bò + 1,0 tấn HCVS 32,9cd 8,7c 
 

 

2,0 tấn phân bò + 1,5 tấn HCVS 34,4bc 8,9bc 
 

 

1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn HCVS 36,7ab 9,6ab 
 

 

2,5 tấn HCVS 38,4a 10,0a 
 

 

CV (%) 4,8 4,9 
 

Ftính 16,5** 16,2** 
 

Trong cùng một cột, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê: **: khác biệt rất có 

ý nghĩa ở mức α=0,01. Số liệu được trắc nghiệm phân hạng ở mức  α=0,05 

 

 

 Tổng năng suất khô thực thu dao động từ 7,4 – 10 tấn/ha, khi sử dụng mức phân ở nghiệm 

thức 2,5 tấn phân HCVS cho kết quả tổng năng suất khô thực thu là  tấn/ha khác biệt không có ý 

nghĩa đối với nghiệm thức 1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn phân HCVS cho kết quả là 9,6 tấn/ha nhưng 

khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê đối với các nghiệm thức còn lại, trong đó nghiệm thức sử 

dụng 5,0 tấn phân bò (ĐC) cho kết quả tổng năng suất khô thực th là 7,4 tấn/ha. 
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 Tổng năng suất tươi thực thu ở 2 đợt dao động từ 28,5 – 38,4 tấn/ha, khi sử dụng,  nghiệm 

thức 2,5 tấn phân HCVS cho giá trị tổng năng suất tươi thực thu là 38,4 tấn/ha khác biệt không có 

ý nghĩa đối với nghiệm thức 1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn phân HCVS cho kết quả là 36,7 tấn/ha nhưng 

khác biệt rất có ý nghĩa đối với các nghiệm thức còn lại, trong đó nghiệm thức sử dụng 5,0 tấn 

phân bò (ĐC) cho kết quả tổng năng suất tươi thực thu là 28,5 tấn/ha. 

3.2.3 Ảnh hưởng của việc thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh hàm lượng (%) của các hợp 

chất Saponin, Flavonoid 

Bảng 6 

Ảnh hưởng của việc thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh hàm lượng (%) của các hợp chất 

Saponin,  Flavonoid 

Lượng phân 
Hàm lượng các hợp chất ( %) 

Saponin Flavonoid 

5,0 tấn phân bò (ĐC) 3,4 0,48 
 

4,0 tấn phân bò + 0,5 tấn HCVS 3,8 0,52 
 

 

3,0 tấn phân bò + 1,0 tấn HCVS 4,1 0,64 
 

 

2,0 tấn phân bò + 1,5 tấn HCVS 4,3 0,78 
 

 

1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn HCVS 4,5 0,81 

 

 

2,5 tấn HCVS 4,8 0,89 

 

 

(Viện nghiên cứu công nghệ sinh học và môi trường, trường ĐH Nông Lâm TP.HCM, 2022) 
 

 Nhìn chung hàm lượng các hợp chất có trong kim tiền thảo tăng dần theo từng mức phân 

điều này cho thấy khi gặp điều kiện thuận lợi và chế độ chăm sóc thích hợp thì cây sẽ cho phẩm 

chất càng tăng. 

3.3. Ảnh hưởng của việc thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến thời gian sinh 

trưởng và phát triển của cây kim tiền thảo 

Bảng 7 

Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến ngày ra hoa (ngày) và thời 

gian thu hoạch (ngày) của cây kim tiền thảo 

Lượng phân 

Thời điểm quan sát 

Ngày ra 

hoa đợt 1 

Ngày thu 

hoạch đợt 1 

Ngày ra hoa 

đợt tái sinh 

Ngày thu hoạch 

đợt tái sinh 

5,0 tấn phân bò (ĐC) 69,7a 72,0a 112,3a 118,3a 
 

4,0 tấn phân bò + 0,5 tấn HCVS 68,3ab 71,7a 110,3ab 116,3ab 

 

 

3,0 tấn phân bò + 1,0 tấn HCVS 67,3ab 70,3ab 108,3bc 114,3abc 

 

 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

192 

 

Ngày ra hoa ở đợt 1 và đợt tái sinh ở các lượng phân được sử dụng có sự khác biệt rất có ý 

nghĩa trong thống kê. Tại đợt ra hoa đầu tiên thì khi sử dụng lượng phân 5 tấn phân bò (ĐC) cho 

kết quả ngày ra hoa là chậm nhất là 69,7 ngày, khác biệt không có ý nghĩa đối với nghiệm thức sử 

dụng 4,0 tấn phân bò + 0,5 tấn phân HCVS và nghiệm thức 3,0 tấn phân bò + 1 tấn phân HCVS 

kết quả lần lượt là 68,3 ngày và 67,3 ngày còn các nghiệm thức còn lại thì khác biệt rất có ý nghĩa 

trong thống kê. Thời gian ra hoa đợt đầu tiên khi trồng cây kim tiền thảo khi thay thế lượng phân 

bò bằng phân hữu cơ vi sinh dao động từ 63,7 – 69,7 ngày. Trong đó nghiệm thức dùng 2,5 tấn 

phân HCVS cho số ngày hoa sớm nhất là 63,7 ngày. 

 Đối với thời gian thu hoạch khi sử dụng các lượng phân khác nhau sẽ cho kết quả khác 

nhau. Khi thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh thì thời gian thu hoạch của cây kim tiền thảo 

cũng khác nhau khi sử dụng các lượng thay thế và khác biệt rất có ý trong thống kê. Thời gian thu 

hoạch lứa đầu tiên sẽ dao động từ 67,0 – 72,0 ngày sau trồng trong đó thì khi sử dụng nghiệm thức 

5 tấn phân bò (ĐC) cho kết quả thu hoạch chậm nhất là 72,0 ngày, khác biệt không có ý nghĩa đối 

với nghiệm thức sử dụng 4,0 tấn phân bò + 0,5 tấn phân HCVS và nghiệm thức 3,0 tấn phân bò + 

1 tấn phân HCVS cho kết quả lần lượt là 71,7 ngày và 70,3 ngày, còn đối với các nghiệm thức còn 

lại thì khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê. Nghiệm thức 2,5 tấn phân HCVS cho kết quả ngày 

thu hoạch nhanh nhất là 67,0 ngày. 

 3.4. Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến các chỉ 

tiêu sinh trưởng và phát triển của cây kim tiền thảo 

 3.4.1 Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến chiều cao 

cây kim tiền thảo 

Bảng 8 

Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến chiều cao cây kim tiền 

thảo (cm) 

Lượng phân 
Thời điểm quan sát 

10 NST 20 NST 30 NST 40 NST 50 NST 60 NST 

5,0 tấn phân bò (ĐC) 12,8c 17,1c 21,8e 28,3d 36,3d 44,2d 
 

4,0 tấn phân bò + 0,5 tấn HCVS 13,4bc 18,0c 24,3de 33,0c 37,7d 45,9cd 
 

 
 

2,0 tấn phân bò + 1,5 tấn HCVS 65,7bc 68,3bc 108,0bc 113,0bc 

 

 

1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn HCVS 64,3c 68,0bc 107,0c 112,0bc 

 

 

2,5 tấn HCVS 63,7c 67,0c 106,0c 109,7c 

 

 

CV (%) 2,3 1,9 1,3 2,3 
 

Ftính 7,0** 7,2** 7,6** 4,4* 
 

Trong cùng một cột, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê: *: khác biệt có ý 

nghĩa thống kê ở mức α=0,05, **: khác biệt rất có ý nghĩa ở mức α=0,01. Số liệu được trắc nghiệm phân hạng ở mức  

α=0,05 
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3,0 tấn phân bò + 1,0 tấn HCVS 13,6bc 18,4bc 25,5cd 34,8bc 39,9cd 48,8bc  

2,0 tấn phân bò + 1,5 tấn HCVS 14,8ab 19,3bc 27,6bc 37,4ab 42,4bc 50,6ab 
 

 

1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn HCVS 14,8ab 20,3ab 29,1ab 39,5a 43,6ab 52,5ab 
 

 

2,5 tấn HCVS 15,4a 22,1a 31,6a 40,8a 46,7a 53,2a 
 

 

CV (%) 5,6 5,8 5,7 5,8 4,7 4,4 
 

Ftính 4,9* 7,8** 16,3** 15,0** 12,1** 8,3** 
 

Trong cùng một cột, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê: *: khác biệt có ý 

nghĩa thống kê ở mức  α =0,05, **: khác biệt rất có ý nghĩa ở mức α=0,01. Số liệu được trắc nghiệm phân hạng ở mức  

α=0,05 

 

 

 Nhìn chung, cây kim tiền thảo có chiều cao tăng dần ở các thời điểm quan sát và khác biệt 

rất có ý nghĩa trong thống kê khi thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh. 

3.4.2. Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến số lá cây 

kim tiền thảo 

Bảng 9 

Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến số lá cây kim tiền thảo 

(lá/cây) 

 Như vậy khi thay thế lượng phân bò bằng phân HCVS thì số lá trên cây kim tiền thảo tăng 

dần theo mức phân được thay thế và cao nhất ở mức 2,5 tấn phân HCVS. Điều này cho thấy cây kim 

Lượng phân 
Thời điểm quan sát 

10 NST 20 NST 30 NST 40 NST 50 NST 60 NST 

5,0 tấn phân bò (ĐC) 8,7c 9,7c 12,0d 14,5c 17,7c 18,8d 
 

4,0 tấn phân bò + 0,5 tấn HCVS 9,3bc 10,5bc 13,4c 14,6c 18,1c 19,4cd 

 

 

3,0 tấn phân bò + 1,0 tấn HCVS 9,7b 11,7ab 13,9bc 15,4bc 18,8bc 19,6cd 
 

 

2,0 tấn phân bò + 1,5 tấn HCVS 10,7a 12,4a 14,4abc 17,1ab 19,3ab 20,5bc 

 

 

1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn HCVS 11,1a 12,7a 14,8ab 17,2ab 19,5ab 21,0b 

 

 

2,5 tấn HCVS 11,4a 13,1a 15,4a 18,3a 20,0a 22,5a 
 

 

CV (%) 4,9 6,2 4,6 6,3 3,1 3,0 
 

Ftính 14,4** 10,0** 10,6** 7,2** 6,4** 14,3** 
 

Trong cùng một cột, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê: **: khác biệt rất 

có ý nghĩa ở mức α=0,01. Số liệu được trắc nghiệm phân hạng ở mức  α=0,05 
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tiền thảo sinh trưởng và phát triển bộ lá bình thường khi thay thế  dần phân bò bằng phân HCVS. Khi 

xử lý thống kê thì cho kết quả khác biệt rất có ý trong thống kê tại các thời điểm quan sát. 

3.4.3. Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến chỉ số diệp 

lục tố của cây kim tiền thảo 

Bảng 10 

Ảnh hưởng của lượng phân hữu cơ vi sinh đến chỉ số diệp lục tố ở lá kim tiền thảo giai đoạn 30 

NST, 60 NST và 100 NST 

Lượng phân 
Thời điểm quan sát 

30 NST 60 NST 100 NST 

5,0 tấn phân bò (ĐC) 40,1d 43,4d 42,2b 

 

4,0 tấn phân bò + 0,5 tấn HCVS 41,2bc 44,7cd 43,1b 
 

 

3,0 tấn phân bò + 1,0 tấn HCVS 41,7abc 45,7bc 43,3b 
 

 

2,0 tấn phân bò + 1,5 tấn HCVS 43,2ab 46,5abc 42,7b 
 

 

1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn HCVS 43,8a 47,2ab 45,1a 
 

 

2,5 tấn HCVS 44,0a 47,6a 45,8a 
 

 
CV (%) 3,1 2,1 2,3  

Ftính 4,3* 8,2** 6,2**  

Trong cùng một cột, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê: *: 

khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức α =0,05, **: khác biệt rất có ý nghĩa ở mức α=0,01. Số liệu được 

trắc nghiệm phân hạng ở mức  α=0,05 

 

 

 Tại thời điểm 30 NST thì chỉ số diệp lục dao động từ 40,1 - 44,0 chỉ số diệp lục tố khi sử 

dụng 2,5 tấn phân HCVS cho kết quả cao nhất là 44,0  khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê đối 

với các lượng phân ở nghiệm thức 5,0 tấn phân bò (ĐC) cho kết quả thấp nhất và 4,0 tấn phân bò 

+ 0,5 tấn phân HCVS cho kết quả lần lượt là 40,1 và 41,2. 

 Tại thời điểm 60 NST là giai đoạn mà cây chuẩn bị ra hoa để tạo quả thì chỉ số diệp lục tố 

do động từ 43,4 – 47,6 tại thời điểm 60 NST. Nghiệm thức sử dụng 2,5 tấn phân HCVS cho kết 

quả chỉ số diệp lục tố cao nhất là 47,6 khác biệt không có ý nghĩa đối với nghiệm thức sử dụng 1,0 

tấn phân bò + 2,0 tấn phân HCVS và 2,0 tấn phân bò + 1,5 tấn phân HCVS cho kết quả lần lượt là 

47,2 và 46,5 nhưng khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê đối với các nghiệm thức còn lại trong 

đó nghiệm thức sử dụng 5,0 tấn phân bò (ĐC) cho kết quả chỉ số diệp lục tố thấp nhất là 43,4. 

 Tại thời điểm 100 NST, chỉ số cây kim tiền thảo dao động từ 42,2 – 45,1 khi sử dụng phân 

bón ở nghiệm thức 2,5 tấn phân HCVS cho kết quả cao nhất là 45,1 khác biệt rất có ý nghĩa trong 

thống kê đối với các nghiệm thức còn lại trong đó thì nghiệm thức sử dụng 5,0 tấn phân bò (ĐC) 

cho kết quả chỉ số diệp lục tố thấp nhất là 42,2. 

3.4.4. Ảnh hưởng của việc thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến đường kính gốc 

thân của kim thảo 
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Bảng 11 

Ảnh hưởng của việc thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến đường kính gốc thân (mm) của 

cây kim tiền thảo tại thời điểm 60 NST 

Lượng phân 
Đường kính gốc thân 

 (mm)   

5,0 tấn phân bò (ĐC) 8,7c 
 

 

4,0 tấn phân bò + 0,5 tấn HCVS 9,3bc 
 

 

3,0 tấn phân bò + 1,0 tấn HCVS 9,9b 
 

 

2,0 tấn phân bò + 1,5 tấn HCVS 10,2ab 
 

 

1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn HCVS 10,2ab 
 

 

2,5 tấn HCVS 11,0a 
 
 

CV (%) 5,4  

Ftính 7,0**  

Trong cùng một cột, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê: **: khác 

biệt rất có ý nghĩa ở mức α=0,01. Số liệu được trắc nghiệm phân hạng ở mức  α=0,05 

 

 

 Kết quả phân tích số liệu cho ta thấy số liệu có sự khác biệt rất có ý nghĩa trong thống kê. 

Đường kính gốc thân cây kim tiền thảo tăng dần khi thay thế phân bò bằng phân HCVS cụ thể là 

đường kính gốc thân dao động từ 8,7 – 11,0 mm. Khi sử dụng mức phân 2,5 tấn phân HCVS cho 

kết quả đường kính gốc thân cao nhất là 11,0 mm khác biệt không có ý nghĩa trong thống kê đối 

với nghiệm thức 1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn phân HCVS và nghiệm thức 2,0 tấn phân bò + 1,5 tấn 

phân HCVS cho kết quả đều là 10,2 mm  nhưng rất có ý nghĩa trong thống kê đối với các nghiệm 

thức còn lại trong đó đường kính gốc thân thấp nhất khi sử nghệm thức 5,0 tấn phân bò (ĐC) là 8,7 

mm.  

3.4.5. Ảnh hưởng của khả năng thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh đến nốt sần của 

cây kim tiền thảo 

Bảng 12 

Ảnh hưởng của lượng phân hữu cơ vi sinh đến tổng số nốt sần (nốt sần), số nốt sần hữu hiệu (nốt 

sần) và tỷ lệ nốt sần hữu hiệu (%) trên rễ cây kim tiền thảo tại thời điểm 60 NST 

Lượng phân 

Thời điểm quan sát 60 NST 

Tổng số nốt sần  

(nốt sần) 

Số nốt sần hữu hiệu 

(nốt sần) 

Tỷ lệ nốt sần hữu 

hiệu (%) 

5,0 tấn phân bò (ĐC) 240,5d 146,5c 60,8c 
 

4,0 tấn phân bò + 0,5 tấn HCVS 263,5dc 188,6b 71,7b 

 

 

3,0 tấn phân bò + 1,0 tấn HCVS 272,9bc 196,8b 72,1b 

 

 

2,0 tấn phân bò + 1,5 tấn HCVS 296,6ab 232,1a 78,3ab 

 

 

1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn HCVS 308,5a 252,4a 81,9a 

 

 

2,5 tấn HCVS 310,8a 255,8a 82,2a 
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CV (%) 5,9 8,2 6,8 
 

Ftính 8,4** 17,9** 7,65** 
 

Trong cùng một cột, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau khác biệt không có ý nghĩa thống kê: **: khác biệt 

rất có ý nghĩa ở mức α=0,01. Số liệu được trắc nghiệm phân hạng ở mức  α=0,05 

 

 

 Xét về tỷ lệ số nốt sần hữu hiệu tại thời điểm 60 NST thì ở các nghiệm thức cho kết quả số 

liệu rất có ý nghĩa trong thống kê. Tỷ lệ nốt sần hữu hiệu dao động từ 60,8 – 82,2%, khi sử dụng 

lượng phân ở nghiệm thức 2,5 tấn phân HCVS cho kết quả tỷ lệ nốt sần hữu hiệu cao nhất là 82,2% 

khác biệt không có ý nghĩa đối với nghiệm thức sử dụng 1,0 tấn phân bò + 2,0 tấn phân HCVS và 

2,0 tấn phân bò + 1,5 tấn phân HCVS cho kết quả lần lượt là 81,9% và 78,3% nhưng khác biệt rất 

có ý nghĩa trong thống kê đối với các nghiệm thức còn lại trong đó thì nghiệm thức sử dụng 5,0 

tấn phân bò (ĐC) cho kết quả tỷ lệ nốt sần hữu hiệu thấp nhất là 60,8%. 

4. Kết luận và Gợi ý 

4.1. Kết luận 

 Việc thay thế phân bò bằng phân hữu cơ vi sinh Komix-BT (2-2-2) ảnh hưởng tới nhiều chỉ 

tiêu sinh trưởng, phát triển của cây kim tiền thảo. Khi được bón 2,5 tấn phân HCVS cho chiều cao 

cây cao nhất (53,2 cm), đường kính gốc thân lớn nhất (11 mm), bên cạnh đó hàm lượng diệp lục tố 

ở lá cao nhất ở thời điểm 30 NST, 60 NST, 100 NST đều cho kết quả cao nhất các giá trị lần lượt 

là 44,0, 47,6, 45,8. Đồng thời cho khối lượng thân lá tươi và thân lá khô cao hơn so với các nghiệm 

thức còn lại các giá trị lần lượt là 482,7 g/cây và 129,7 g/cây. Ngoài ra còn các chỉ tiêu khác khi 

dùng phân hữu cơ vi sinh tác động đến đó là chiều dài 4,3 cm và chiều rộng 4,8 cm của lá, tỷ lệ nốt 

sần hữu hiệu là 82,2%  đều cho kết quả cao nhất ở mức 2,5 tấn phân HCVS  

 Năng suất tươi thực thu và năng suất khô thực thu cao nhất lần lượt là 38,4 tấn/ha, 10 tấn/ha 

tỷ suất lợi nhuận là 2,9 lần khi sử dụng 2,5 tấn phân HCVS, khi sử dụng 5,0 tấn phân bò thì cho tỉ 

suất lợi nhuận là 1,8 lần và cho năng suất tươi thực thu và năng suất khô thực thu thấp nhất lần lượt 

là 28,5 tấn/ha và 7,4 tấn/ha. 

4.2. Gợi ý 

 Thực hiện quy hoạch vùng nhằm xây dựng được cơ cấu cây trồng một số loài dược liệu 

theo vùng và phát huy tiềm năng sẵn có cây dược liệu trên địa bàn tỉnh 

 Xây dựng và ban hành cơ chế, chính sách về đất đai, thuế, nguồn vốn... tạo điều kiện cho 

các địa phương, doanh nghiệp, người dân tham gia bảo tồn và phát triển dược liệu. Xây dựng và 

phát triển các vùng trồng dược liệu tập trung theo nguyên tắc, tiêu chuẩn thực hành tốt trồng trọt 

và thu hái cây thuốc của Tổ chức Y tế Thế giới (GACP) đối với các loài dược liệu trong quy hoạch, 

gắn liền với chính sách hỗ trợ tiêu thụ sản phẩm để bảo vệ quyền lợi của người trồng dược liệu 

 Nghiên cứu chọn tạo, phục tráng, công nhận, bảo hộ các giống cây dược liệu; xây dựng các 

tiêu chuẩn, quy chuẩn, quy trình kỹ thuật về canh tác, khảo nghiệm, chứng nhận chất lượng đối với 

cây dược liệu. Cần nghiên cứu và phát triển giống dược liệu mới do phần lớn bộ giống dược liệu 

trong nuôi trồng hiện nay vẫn dựa vào các giống địa phương, năng suất thấp. Nghiên cứu và ứng 

dụng các biện pháp kỹ thuật canh tác tiên tiến, điều tra, nghiên cứu đề xuất biện pháp quản lý tổng 

hợp sâu bệnh hại trên cây dược liệu nhằm đảm bảo năng suất vừa chất lượng, đảm bảo vệ sinh an 

toàn thực phẩm 

 Thực hiện tốt mô hình liên kết “bốn nhà”: Nhà nước - Nhà khoa học - Doanh nghiệp - Nhà 

nông, lấy doanh nghiệp làm trung tâm. Mối liên kết đó sẽ giúp hình thành và phát triển hướng đi 
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với bốn mục tiêu chiến lược phát triển xuyên suốt toàn bộ chuỗi giá trị từ dược liệu: Nguyên liệu 

xanh, công nghệ xanh, sản phẩm xanh, dịch vụ xanh. 

 Tóm lại, cây kim tiền thảo là một cây vừa đem lại nguồn thu nhập cho nông dân vừa giúp 

cải thiện một số bệnh ở người ngoài ra nó còn cung cấp nguồn phân xanh cho nông nghiệp hiện 

đại. Bởi vì đây là cây trồng 1 lần nhưng có thể thu hoạch rất nhiều lần trong năm. Ngoài ra sử dụng 

phân hữu cơ vi sinh còn có tác dụng: Bổ sung chất hữu cơ cũng như các nguồn vi sinh vật có lợi 

cho đất sẽ làm giảm tác nhân gây bệnh, tạo điều kiện thuận lợi cho bộ rễ phát triển và tăng năng 

suất cây trồng. Phân hữu cơ vi sinh chứa một lượng đáng kể các sinh vật hữu ích còn sống, chủ yếu 

là vi sinh vật cố định đạm, vi sinh vật phân giải lân và cellulose. Sau khi bón vào đất các sinh vật 

này tiếp tục hoạt động phân giải chất hữu cơ và tích lũy đạm, lân cung cấp cho cây. Ngoài vai trò 

chính cung cấp chất dinh dưỡng, các loại phân này còn có  tác dụng kích thích sinh trưởng cây làm 

tăng năng suất và chất lượng cây trồng ( Phạm Anh Cường và Nguyễn Mạnh Chung, 2010). 

Việc ứng dụng phân hữu cơ vi sinh trong cây trồng nói riêng và nông nghiệp nói chung đều 

đem lại hiệu quả kinh tế giúp tăng năng suất cây trồng, giảm thải được ô nhiễm môi trường từ đó 

giúp thúc đẩy phát triển kinh tế sau đại dịch Covid-19, đây cũng là cây trồng lấy ngắn nuôi dài để 

phát triển nông nghiệp bền vững trong tương lai. 

Cây kim tiền thảo ngoài sử dụng làm thuốc chữa bệnh dưới dạng viên nén còn được sử dụng 

trực tiếp qua đun sôi để dùng thì hiện nay còn được đẩy mạnh nghiên cứu để dùng trong công 

nghiệp thực phẩm, phẩm màu và nước giải khát không có gas đem lại nguồn lợi tiềm năng rất lớn 

từ cây trồng này. Tuy nhiên còn cần phải có nhiều nghiên cứu hơn nữa để sản phẩm được hoàn 

thiện và đưa vào sử dụng. 
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Mãng cầu dai được thu hoạch và bảo quản ngay khi đạt độ 

chín sau thu hoạch. Mãng cầu dai được xử lý bằng dung dịch 

chitosan 2% và để khô tự nhiên. Sau đó mãng cầu dai sẽ được 

cho vào thùng carton và đặt zeolite/Cu2+ vào thùng mang đi bảo 

quản ở nhiệt độ 10 ± 1ºC trong kho lạnh, độ ẩm 80 - 85%. Kết 

quả với lượng 5 gói Zeolite/Cu2+/thùng cho phép duy trì chất 

lượng, tốc độ chín của quả tốt hơn. Giá trị cảm quan và dinh 

dưỡng của mãng cầu vẫn được duy trì trong suốt thời gian bảo 

quản 12 ngày ở 10ºC. 

ABSTRACT 

Sugar apple were harvested and stored immediately when 

they reached harvesting maturity. Sugar apples were dipped in 

2% chitosan and were then air-dried. Sugar apple will then be 

put into the carton and placed zeolite/Cu2+ in a barrel, then the 

fruit is stored for storage at 10 ± 1ºC in cold storage, humidity 

80-85%. The results revealed that coating sugar apples with 2% 

chitosan with 5 packets of Zeolite/Cu2+/barrel, could better 

maintain the quality of the fruit, ripening rate of the fruit better. 

Sensory and nutrient quality of sugar apple fruits could be 

maintained through a storage period of 12 days at 10ºC. 

1. Giới thiệu 

 Mãng cầu dai (Annona squamosa L.) là loại quả hô hấp đột biến và có thời gian lưu trữ rất 

ngắn do quá trình chín nhanh của quả sau khi thu hoạch [1], [5], [6]. Quả chín trở nên mềm và có thể 

ăn trong 1-2 ngày ở nhiệt độ phòng, thời gian lưu trữ ngắn [3]. Sự mềm của quả là những lý do chính 

cho sự giảm về chất lượng và nhược điểm chính đối với thị trường xuất khẩu cho trái cây này [2]. Do 

đó điều quan trọng là cải thiện việc bảo quản và kéo dài thời gian lưu trữ của quả mãng cầu.  

Zeolite/Cu2+ có được sử dụng đế hấp thụ ethylene, tăng thời gian bảo quản trái cây, không 

độc, ít ảnh hưởng bởi nhiệt độ và độ ẩm. Zeolite/Cu2+ có thể hấp thu nhanh các loại khí như metan, 

ethylene và có thể tái sử dụng đơn giản bằng cách sấy. 

mailto:quangthang1.ahrd@gmail.com
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Chitosan là một polymer sinh học được ứng dụng nhiều trong bảo quản trái cây sau thu hoạch, 

nhờ tính chất tạo màng bảo quản, chống mất nước, làm giảm quá trình mất nước của quả. Vì vậy 

mục đích của đề tài này là nghiên cứu khả năng ảnh hưởng của chitosan và zeolite/Cu2+ đến chất 

lượng của quả mãng cầu sau thu hoạch. 

Zeolite/Cu2+ được tạo ra bằng cách cân 1kg zeolite (bột) được ngâm trong 1,5L nước cất, bổ 

sung HNO3 2N và nước vào cốc thủy tinh chứa zeolite để trung hòa pH = 6,5 và đạt thể tích cuối 

cùng là 4L. Cân 0,42 kg CuSO4. 5H2O được hòa tan trong 500ml nước cất rồi nhỏ từ từ vào hỗn 

hợp zeolite, sau đó hỗn hợp được khuấy từ 200 vòng/phút trong 2 giờ ở nhiệt độ phòng để hoàn tất 

trao đổi Cu2+với zeolite. Sau đó, hỗn hợp Cu2+/zeolite được lọc qua giấy lọc loại bỏ nước và sấy ở 

nhiệt độ 70ºC đến khi độ ẩm đạt khoảng 5% [4]. 

2. Phương pháp nghiên cứu 

2.1.  Đối tượng nghiên cứu  

Mãng cầu dai đang trong giai đoạn thu hoạch được trồng ở khu vực Dương Minh Châu, tỉnh 

Tây Ninh được thu hoạch ngay lập tức sau khi đạt độ chín, loại bỏ những quả trầy xước và rửa sạch 

bằng nước (Hình 1). 

 

  

 

Hình 1: Mãng cầu dai sau thu hoạch 

2.2.  Vật liệu nghiên cứu 

- Mãng cầu đang trong giai đoạn thu hoạch được trồng tại khu vực Dương Minh Châu tỉnh 

Tây Ninh. 

- Chitosan (Chitoworld: Mw = 573 kDa và độ deacetyl hóa 95%), axit lactic (Merk). 

- Zeolite/Cu2+: khối lượng 5g/gói (Trung tâm Nghiên cứu và Phát triển Nông nghiệp Công 

nghệ cao). 

2.3.  Phương pháp nghiên cứu 

Quả mãng cầu dai được thu hoạch vào thời điểm thu hái 78 ± 2 ngày tính từ lúc đậu quả, 

mãng cầu dai được thu hoạch, lựa chọn những quả đồng đều về kích thước và khối lượng. Mãng 

cầu dai được cho vào thùng carton (15 kg/thùng) đưa về phòng thí nghiệm trong thời gian 3 giờ và 

được xử lý sơ bộ, cắt chừa cuống dài 01 cm, dùng khăn ẩm lau sơ bề mặt quả (tránh hô hấp mạnh 

do stress). Tiến hành nhúng quả mãng cầu vào dung dịch chitosan 2% (w/v) trong axit lactic 1% 

(v/v) trong 1 phút, vớt quả ra và để ráo ở nhiệt độ phòng trong 2 giờ. Sau đó, quả mãng cầu được 

cho vào thùng carton 3 lớp dày 5mm (27x35x37cm), có đục lỗ (4 lỗ/thùng) thông gió kích thước 

2,5 cm được bố trí đối xứng nhau (2 mặt bên), 15 kg/thùng. Thùng carton được lót 1 lớp giấy báo 

xuống đáy thùng, xếp lần lượt các lượt quả mãng cầu vào thùng (chú ý xếp cuống quả xuống phía 

dưới), khi xếp hết lượt cần có 1 lớp giấy báo ngăn cách (giữa các lượt tránh xước quả và thâm tím) 

rồi tiến hành cho đến hết. Đặt Zeolite/Cu2+ vào thùng với tỷ lệ 1, 2, 3, 4, 5 gói Zeolite/Cu2+/thùng. 
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Sau đó, quả được mang đi bảo quản ở nhiệt độ 10 ± 1ºC, độ ẩm 80 - 85%, trước khi bảo quản quả 

mãng cầu được cho vào giữ ở 28 ± 1ºC, trong 2 giờ rồi mới tiến hành bảo quản ở 10 ± 1ºC, để 

không gây stress cho quả.  

Tiến hành lấy mẫu (mỗi mẫu lấy 3 quả) sau 24h để phân tích các chỉ tiêu.  

Zeolite/Cu2+ được tạo ra bằng cách cân 1kg zeolite (bột) được ngâm trong 1,5L nước cất, 

bổ sung HNO3 2N và nước vào cốc thủy tinh chứa zeolite để trung hòa pH = 6,5 và đạt thể tích 

cuối cùng là 4L. Cân 0,42 kg CuSO4.5H2O được hòa tan trong 500ml nước cất rồi nhỏ từ từ vào 

hỗn hợp zeolite, sau đó hỗn hợp được khuấy từ 200 vòng/ phút trong 2 giờ ở nhiệt độ phòng để 

hoàn tất trao đổi Cu2+ với zeolite. Sau đó, hỗn hợp Cu2+/zeolite được lọc qua giấy lọc loại bỏ nước 

và sấy ở nhiệt độ 70ºC đến khi độ ẩm đạt khoảng 5% [4]. 

- Màu sắc vỏ quả: sử dụng máy so màu Color Checker Nippon Denshoke NR-1 (Nhật). Xác 

định màu sắc vỏ tại 5 vị trí khác nhau trên vỏ quả để lấy giá trị trung bình.  

 - Acid ascorbic: xác định theo TCVN 6427-2:1998. 

 - Đường tổng của trái được xác định bằng phương pháp phenol. 

 - Hao hụt khối lượng trong quá trình bảo quản xác định bằng cân.  

Xử lý số liệu thí nghiệm và vẽ đồ thị bằng phần mềm Minitab 17.0 và MS Excel 2013 

thông qua phân tích biến lượng bằng bảng ANOVA. 

3. Kết quả và Thảo luận 

3.1 Sự thay đổi màu sắc vỏ quả mãng cầu dai bảo quản bằng chitosan kết hợp với 

zeolite/Cu2+ ở 10ºC 

Màu sắc vỏ quả là một chỉ tiêu cảm quan rất quan trọng để đánh giá chất lượng của rau quả. 

Người tiêu dùng coi màu sắc là tiêu chí quan trọng để quyết định mua hay không. Đối với mãng 

cầu dai ăn tươi thì thu hoạch khi trái đạt độ chín sinh lý là tốt nhất. Còn mãng cầu dai thu hoạch 

với mục đích bảo quản, vận chuyển đi xa hoặc không dùng ngay thì nên thu hoạch khi trái đạt độ 

chín kỹ thuật. Khi đó chất lượng và khả năng bảo quản được bảo đảm do mãng cầu dai sau thu 

hoạch vẫn có sự biến đổi màu sắc nhất định. 

Chúng tôi tiến hành nghiên cứu sự biến đổi màu sắc vỏ quả mãng cầu dai bằng máy so màu 

thể hiện qua độ biến đổi màu sắc L* và b*. Giá trị L*, b* biến động càng nhiều thì sự biến đổi màu 

sắc càng lớn. Màu sắc vỏ mãng cầu dai biến đổi do các hoạt động sinh lý, sinh hóa trước khi thu 

hoạch và trong quá trình bảo quản. Zeolite/Cu2+ sẽ hút khí ethylene, kìm hãm sự già hóa của quả 

nên hạn chế được sự biến đổi màu sắc của quả.  

Kết quả nghiên cứu được thể hiện ở hình 2, cho thấy chỉ số L* của tất cả các nghiệm thức 

đều giảm ở tất cả các nghiệm thức. Quả ở nghiệm thức 1, 2 gói zeolite/Cu2+/thùng chín sau ngày 

thứ 9 và bị hư sau 12 ngày bảo quản . Các nghiệm thức còn lại giảm chậm hơn, nghiệm thức 5 gói 

zeolite/Cu2+/thùng có chỉ số L* giảm thấp nhất sau 12 ngày bảo quản.  
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Hình 2: Giá trị chỉ số L* của màu sắc vỏ quả mãng cầu dai bảo quản bằng chitosan kết hợp 

Zeolite/Cu2+ theo thời gian bảo quản ở 10ºC 

 

Hình 3: Giá trị chỉ số b* của màu sắc vỏ quả mãng cầu dai bảo quản bằng chitosan kết hợp 

Zeolite/Cu2+ theo thời gian bảo quản ở 10ºC 

Sự biến đổi màu sắc vỏ quả cũng được thể hiện bằng giá trị b*. Tuy nhiên, theo thời gian 

bảo quản, chỉ số b* có xu hướng tăng dần. Nghiệm thức 1, 2 gói Zeolite/Cu2+/ thùng có giá trị b* 

tăng mạnh nhất sau 9 ngày bảo quản và bị hư hỏng sau 12 ngày bảo quản. Nghiệm thức 5 gói 

Zeolite/Cu2+/ thùng có giá trị b* tăng chậm nhất sau 12 ngày bảo quản. 

3.2. Sự thay đổi độ cứng cuả quả mãng cầu dai bảo quản bằng chitosan kết hợp với 

Zeolite/ Cu2+ ở 10ºC 
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Hình 4: Độ cứng (kg/cm2) quả mãng cầu dai bảo quản bằng chitosan kết hợp Zeolite/Cu2+ 

theo thời gian bảo quản ở 10ºC 

Qua hình 4, nhận thấy độ cứng của mãng cầu dai giảm dần theo thời gian bảo quản. Đối với 

nghiệm thức 1, 2 gói zeolite/Cu2+/thùng độ cứng của mãng cầu dai giảm mạnh sau 9 ngày bảo quản 

và quả bị mềm nhũn, hư khi bảo quản đến ngày thứ 12. Các nghiệm thức còn lại 3 gói, 4 gói, 5 gói 

zeolite/Cu2+/thùng cho kết quả độ cứng giảm ít hơn sau 12 ngày bảo quản. Chất lượng bảo quản 

mãng cầu dai bằng zeolite/Cu2+ càng tốt thì độ cứng của quả giảm càng ít, thời gian bảo quản quả 

càng lâu. 

3.3. Sự thay đổi hàm lượng Vitamin C (mg%) của quả mãng cầu dai bảo quản bằng 

chitosan kết hợp với zeolite/Cu2+ ở 10oC 

Vitamin C là một thành phần dinh dưỡng quan trọng trong rau quả nói chung cũng như mãng 

cầu dai nói riêng. Thông thường vitamin C thường hao hụt nhiều trong quá trình bảo quản. Sự biến 

đổi hàm lượng vitamin C trong mãng cầu dai được chúng tôi thể hiện qua hình 5. 

 

Hình 5: Hàm lượng Vitamin C (mg%) quả mãng cầu dai bảo quản bằng chitosan kết hợp 

Zeolite/Cu2+ theo thời gian bảo quản ở 10ºC 
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Hàm lượng Vitamin C của mãng cầu dai ở nghiệm thức 1 và 2 gói Zeolite/Cu2+/thùng tăng 

mạnh nhất vào ngày thứ 3 và giảm dần sau 9 ngày bảo quản. Hàm lượng Vitamin C của nghiệm 

thức 5 gói Zeolite/Cu2+/thùng giảm ít nhất (17,510 mg%) sau 12 ngày bảo quản Hàm lượng vitamin 

C giảm là do trong quá trình bảo quản dễ bị oxy hóa và chuyển thành dạng delydroascorbic. Ngoài 

ra vitamin C còn bị oxy hóa bởi enzyme ascorbinase khi có mặt của O2 không khí. 

3.4. Sự thay đổi hàm lượng đường tổng (mg/g) của quả mãng cầu dai bảo quản bằng 

chitosan kết hợp với Zeolite/Cu2+ ở 10ºC 

Trong quá trình bảo quản hầu hết các thành phần hóa học đều bị biến đổi do tham gia hô 

hấp và do hoạt động của enzyme. Do đường tham gia chủ yếu vào hô hấp nên lượng đường giảm 

nhưng thực tế khi quả càng chín thì lượng đường càng cao. Đó là do tinh bột chuyển hóa thành 

đường và lượng đường tạo ra nhiều hơn lượng đường bị mất đi. Hoạt động của enzyme có tác dụng 

trực tiếp đến sự thủy phân các chất glucid tạo thành đường, protopectin thành pectin làm quả mềm 

ra. Sự chuyển hóa tinh bột thành đường hòa tan cũng được Vishnu và cộng sự công bố (2000). 

Trong quá trình bảo quản, độ ngọt của mãng cầu dai tăng dần, với nghiệm thức số 1,2 gói 

Zeolite/Cu2+/thùng sau 9 ngày bảo hàm lượng đường tổng tăng nhanh (Hình 6) do quả chín và bị 

hư hỏng sau 12 ngày bảo quản. Hàm lượng đường tổng của nghiệm thức 5 gói Zeolite/Cu2+/thùng 

tăng ít nhất sau 12 ngày bảo quản. Hàm lượng đường tổng càng tăng ít do quá trình biến đổi sinh 

lý, sinh hóa của mãng cầu dai diễn ra chậm chứng tỏ càng tăng số gói Zeolite/Cu2+ thì và thời gian 

bảo quản càng lâu. 

 

 

Hình 6: Hàm lượng đường tổng (mg/g) quả mãng cầu dai bảo quản bằng chitosan kết hợp 

Zeolite/Cu2+ theo thời gian bảo quản ở 10ºC 

3.5. Sự hao hụt khối lượng tự nhiên (%) của quả mãng cầu dai bảo quản bằng chitosan 

kết hợp với Zeolite/Cu2+ ở 10oC 

Trong quá trình bảo quản sự giảm khối lượng tự nhiên của quả là do sự thoát hơi nước và 

sự tổn hao các chất hữu cơ trong quá trình hô hấp. Trong bất kì điều kiện tồn trữ nào không thể 

không tránh khỏi sự giảm khối lượng tự nhiên. Tuy nhiên, khi tạo được điều kiện tồn trữ tối ưu có 

thể giảm khối lượng này, dưới đây là đồ thị đánh giá sự tổn thất khối lượng tự nhiên của mãng cầu 

dai trong quá trình bảo quản ở những nhiệt độ khác nhau. 
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Hình 7: Hao hụt khối lượng (%) quả mãng cầu dai bảo quản bằng chitosan kết hợp 

Zeolite/Cu2+ theo thời gian bảo quản ở 10ºC 

Kết quả cho thấy hao hụt khối lượng ở tất cả các mẫu đều tăng lên theo thời gian bảo quản 

nhưng các mẫu có số lượng gói Zeolite/Cu2+ càng nhiều thì tỷ lệ hao hụt thấp hơn nhiều so với mẫu 

có số lượng ít. Điều này chứng tỏ, việc bảo quản mãng cầu dai bằng chitosan kết hợp với 

Zeolite/Cu2+ có ảnh hưởng đến tỷ lệ hao hụt của mãng cầu dai trong suốt quá trình bảo quản. 

 

   

   

Hình 8. Quả mãng cầu dai bảo quản kết hợp zeolite/Cu2+ và chitosan ở 10ºC 
(A) Quả mãng cầu dai nguyên liệu ban đầu  

(B) Quả mãng cầu dai bảo quản với 1 gói 

zeolite/Cu2+ sau 9 ngày bảo quản 

(C) Quả mãng cầu dai bảo quản với 2 gói zeolite/Cu2+ 

sau 9 ngày bảo quản 
(D) Quả mãng cầu dai bảo quản với 3 gói 

zeolite/Cu2+ sau 12 ngày bảo quản 

(E) Quả mãng cầu dai bảo quản với 4 gói 

zeolite/Cu2+ sau 12 ngày bảo quản 

(F)  Quả mãng cầu dai bảo quản với 5 gói zeolite/Cu2+ 

sau 12 ngày bảo quản 
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4. Kết luận 

Chitosan kết hợp với Zeolite/Cu2+ có tác dụng tốt trong việc bảo quản mãng cầu dai sau thu 

hoạch. Mãng cầu dai được xử lý bằng dung dịch chitosan 2% kết hợp với zeolite/Cu2+5g/5 

gói/thùng bảo quản ở 10ºC làm chậm quá trình chín, giảm cường độ hô hấp và có thể kéo dài thời 

gian bảo quản đến 12 ngày mà vẫn duy trì được giá trị cảm quan và dinh dưỡng. 
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Ngành thuỷ sản nước ta luôn mang đến tiềm năng để phát 

triển kinh tế dồi dào và mạnh mẽ nhằm thúc đẩy cho toàn cầu 

hoá được ổn định và phát triển lâu dài. Trong đó, tôm là nguồn 

nguyên liệu đem lại giá trị xuất khẩu lớn nhất. Trong số các sản 

phẩm tôm được xuất khẩu, tôm chua được xem là món ăn mang 

lại hương vị thơm ngon, dinh dưỡng. Kết quả nghiên cứu ảnh 

hưởng của rượu đến chất lượng tôm chua, cho thấy: Nồng độ 

rượu để khử mùi tanh và làm cho màu sắc tôm đỏ hồng trong 

công đoạn phun rượu ở nồng độ thích hợp là 400, thời gian ngâm 

là 30 phút, với tỷ lệ rượu trên nguyên liệu là 5%. Qua kết quả 

nghiên cứu, với các thông số trên được cho là tối ưu và đem lại 

các giá trị về mặt cảm quan của sản phẩm. 

ABSTRACT 

The seafood industry in our country always brings 

potential for abundant and strong economic development to 

promote stable globalization and long-term development. In 

which, shrimp is the source of raw materials that bring the 

largest export value. Among exported shrimp products, sour 

shrimp is considered a dish that brings delicious taste and 

nutrition. The results of the study on the effect of alcohol on the 

quality of sour shrimp showed that: The concentration of alcohol 

to eliminate fishy odors and make the color of shrimp red and 

pink in the alcohol spray stage at the appropriate concentration 

was 400, the soaking time was 30. minutes, with an alcohol-to-

material ratio of 5%. Through the research results, the above 

parameters are said to be optimal and bring the sensory values 

of the product. 

 

1. Giới thiệu: 

 Tôm đóng vai trò quan trọng trong xuất khẩu thuỷ sản Việt Nam ra thế giới trong suốt 2 

thập kỷ qua, chiếm 13 – 14% tổng giá trị xuất khẩu tôm của toàn thế giới [1]. Sản phẩm được xuất 

khẩu và chế biến thành những nguồn nguyên liệu gồm các mặt hàng mang lại giá trị kinh tế cao 

như tôm đông lạnh, tôm tẩm bột, tôm cuộn phô mai, chạo tôm,… đem lại nhiều tiềm năng về kinh 

tế cũng như thúc đẩy được vị thế trên thị trường quốc tế [][]. Ngoài những mặt hàng ,tôm còn được 
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sử dụng để chế biến thành các sản phẩm truyền thống mang đậm hương vị quê hương Việt Nam 

như mắm tôm, tôm khô và món phải nhắc đến là Tôm chua. Tôm chua được xem là món ăn mang 

lại hương vị thơm ngon, dinh dưỡng thường được gắn liền người dân Việt Nam ở các bữa ăn trong 

gia đình mang đậm hương vị quê hương. Không những thế, Tôm chua còn là sản phẩm mang lại 

nhiều tiền năng về kinh tế góp phần tạo nên xu hướng phát triển để vươn ra thị trường nước ngoài. 

Do đó, sản phẩm tôm chua cần được lan rộng trên thị trường và phát triền sản phẩm cần phải nghiên 

cứu để hoàn thiện quy trình, nâng cao chất lượng sản phẩm. 

Hiện nay, các doanh nghiệp sản xuất tôm chua đang cố gắng mở rộng thị trường tiêu thụ ra 

khu vực Đông Nam Á, và một số nước phương tây như Mỹ, Đức, Pháp,… 

Tại một số nước Đông Nam Á cũng sản xuất tôm chua truyền thống, phổ biến là hai nước: 

Lào và Thái Lan. Sản phẩm tôm chua của họ có công nghệ bảo quản nhờ kỹ thuật ướp đường mà 

nhiều doanh nghiệp Việt Nam đang nghiên cứu để áp dụng cho sản phẩm của mình. 

Từ các vấn đề trên có thể thấy rằng, tôm chua là mặt hàng truyền thống nổi tiếng có tiềm 

năng phát triển. Trong quá trình lên men lactic cần thúc đẩy để diễn ra nhanh, đồng thời gian đoạn 

thủy phân protein cũng xảy ra mạnh mẽ. Để tạo ra sản phẩm có mùi vị thơm ngon cần chuẩn xác 

các tỷ lệ gia vị phù hợp với khẩu vị của khách hàng. Qua đó cũng cần phải điều chỉnh lại các tỷ lệ 

nồng độ cơ chất để tạo nên hương vị sản phẩm phù hợp với nhu cầu thị hiếu của thị trường người 

tiêu dùng, tỷ lệ rượu cũng ảnh hưởng một phần không nhỏ đến trạng thái, màu sắc, mùi vị của tôm 

chua. Chính vì vậy, mà việc “Nghiên cứu ảnh hưởng của rượu đến chất lượng tôm chua” là rất cần 

thiết với mục đích để tối ưu hóa các tỷ lệ tạo điều kiện thực hiện quy trình, đem lại sản phẩm đạt 

chất lượng về mặt cảm quan lẩn hình thức lựa chọn. 

Nội dung trong phần nghiên cứu này sẽ khảo sát ảnh hưởng của nồng độ rượu và thời gian 

ngâm rượu cũng như khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ rượu trên nguyên liệu đến chất lượng của tôm 

chua. Qua đó góp phần cung cấp những thông tin nghiên cứu về sản phẩm tôm chua. Ngoài ra, kết 

quả nghiên cứu có thể được sử dụng để điều chỉnh mức độ thích hợp để sản xuất sản phẩm tôm 

chua góp phần cải thiện được chất lượng của sản phẩm đáp ứng những yêu cầu của khách hàng. 

2. Cơ sở lý thuyết 

Quá trình lên men tạo thành sản phẩm tôm chua là một quá trình Oxy hóa khử sinh học 

dưới tác dụng của hệ enzyme của vi sinh vật và enzyme nội tại trong nguyên liệu. Quá trình này 

xảy ra trong điệu kiện yếm khí hoặc hiếu khí. Tuy nhiên, chủ yếu diễn ra trong điều kiện kỵ khí, 

khi đó hiệu suất biến đổi cơ chất lên men thành acid lactic là nhiều nhất, đây là điều mong muốn 

xảy ra. 

Có hai quá trình chính diễn ra trong quá trình lên men để hình thành nên sản phẩm đó là: 

- Quá trình lên men tạo thành acid lactic từ các nguồn cơ chất khác nhau. 

- Quá trình thủy phân Protein thành các Acic Amin và các Peptide. 

Ngoài ra, còn quá trình lên men phụ khác để hình thành nên mùi thơm đặc trưng cho sản 

phẩm tôm chua. Các quá trình này có liên quan mật thiết với nhau, hỗ trợ cho nhau và cùng thực 

hiện trong một điều kiện như nồng độ Nal, nhiệt độ, độ đường,… nhưng tốc độ của các phản ứng 

này khác nhau. 

Việc sản xuất tôm chua truyền thống chủ yếu theo phương pháp thủ công, chỉ sử dụng nguyên 

liệu là tôm rảo (Metapenaeus ensis), tôm nước lợ và tôm he mùa hay tôm bạc thẻ (Penaeus 

merguiensis), tôm biển cho quá trình chế biến. Ngoài ra, ngành NTTS ở nước ta đã phát triển nhanh 
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chóng, các loài tôm sú (Penaeus monodon) và tôm chân trắng (Penaeus vannamei) đã được nuôi thương 

phẩm và cho sản lượng lớn, có thể sử dụng cung cấp làm nguyên liệu trong chế biến tôm chua.  

Các nghiên cứu khoa học về tôm chua ở Việt Nam còn rất hạn chế. Trong Luận án Phó tiến 

sĩ của Nguyễn Xuân Thâm “Nghiên cứu quá trình công nghệ muối tôm chua” tại trường Đại học 

Bách Khoa Hà Nội năm 1985. Luận án đã nghiên cứu chi tiết quá trình thuỷ phân và lên men lactic 

trong muối tôm chua. Trong nghiên cứu này, tác giả đã sử dụng giống vi khuẩn (Lactobacillus 

bulgaricum) lên men lactics để rút ngắn thời gian lên men góp phần thúc đẩy quá trình lên men 

lactic với lượng axit lactic trong sản phẩm khá cao (2,64 – 2,65%) và thúc đẩy quá trình thuỷ phân 

protein với hàm lượng nito amin trong sản phẩm là 13 – 14g/l sau 8 ngày muối tôm, hơn thế sản 

phẩm tôm chua của đề tài có thể bảo quản tại nhiệt độ thường từ 2 đến 3 tháng. Tác giả đã sử dụng 

đường thay cơm nếp và đã rút ngắn thời gian muối tôm chua từ 25 ngày xuống còn 8 ngày với tỷ 

lệ hàm lượng đường thích hợp nhất là 17% so với khối lượng tôm. Đã xác định điều kiện tối ưu 

cho quá trình muối tôm chua: muối ăn là 6,64% và đường là 17,54% so với lượng tôm, thời gian 

lên men là 8 ngày tại nhiệt độ 300C và thực hiện gài nén khi muối. 

Nghiên cứu của TS. Nguyễn Thị Việt Anh - đề tài khoa học cấp Bộ năm 2017 của Viện 

Công nghệ Thực phẩm về “Nghiên cứu qui trình công nghệ sản xuất chế phẩm vi khuẩn lactic 

thuần chủng và ứng dụng trong sản xuất thực phẩm lên men truyền thống”. Nghiên cứu này là đưa 

ra lựa chọn và ứng dụng giống vi khuẩn lactic thuần chủng lactic Lactobacillus plantarum NCDN 

4 thích hợp với quá trình sản xuất tôm chua. Chủng NCDN4 có khả năng phát triển tốt trên môi 

trường nồng độ muối cao (7,5 – 10,0%), với tỷ lệ riềng, tỏi, ớt cao. Quy trình lên men tôm chua có 

bổ sung vi khuẩn lactic thuần chủng như sau: Tỷ lệ cơm phối trộn chiếm 50 – 75% so với trọng 

lượng tôm, lượng muối phối trộn 7,5 – 10%, nhiệt độ lên men 30 – 350C, bổ sung VK LAB với 

mật độ 104 – 105 cfu/g. Kết quả nghiên cứu cho thấy hiệu quả ứng dụng chế phẩm vi khuẩn lactic 

và cải tiến qui trình sản xuất đã cho sản phẩm ngon tương đương sản phẩm truyền thống và mang 

lại hiệu quả cao. 

3. Phương pháp nghiên cứu 

3.1. Nguyên liệu 

- Nguyên liệu chính: Tôm bạc đất – Tên Khoa học: Metapenaeus ensis. Ngành: Arthropoda. 

Lớp: Malacostraca. Bộ: Decapoda. Họ: Penaeidae. Giống: Metapenaeus. Loài: Metapenaeus 

ensis. Tôm được thu mua về và được đánh giá cảm quan theo TCVN 3726 – 1989, sau đó được 

đựng vào túi PE và ngâm với nồng độ muối loãng khoảng 1%. Sau khi được mang vào Phòng thí 

nghiệm, sẽ ngâm tiếp tục với dung dịch nước muối pha loãng khoảng 2 – 3% để đảm bảo độ tươi 

của tôm không ảnh hưởng đến quy trình khi làm thí nghiệm. 

- Các gia vị: muối, đường, tỏi, ớt chỉ thiên, củ riềng,… được mua tại chợ Vĩnh Hải – Nha 

Trang và đảm bảo độ tươi và không bị dập nát. 

- Nước mắm sử dụng trong quá trình làm tôm chua được sản xuất tại Nha Trang (cơ sở sản 

xuất nước mắm Ngọc Hà – 16 Võ Thị Sáu, P.Vĩnh Trường, Nha Trang, Khánh Hoà) 

- Bột nếp: mua của hãng TAIKY FOOD 

- Thính gạo: Được thu mua ở chợ Đầm – khối lượng tịnh 500g. Lựa chón thính gạo có mùi 

thơm đặc trưng, màu sắc vàng rơm không bị cháy. 

- Rượu gạo: Lựa chọn loại rượu gạo có nồng độ 400C. 

3.2. Phương pháp nghiên cứu 

3.2.1.  Quy trình sản xuất tôm chua: 

Nguyên liệu tôm bạc đất sau khi thu mua về được rửa sạch với nước để loại bỏ các tạp chất, 

sau đó sẽ loại bỏ phần đầu, râu, rút chỉ lưng và rửa lại với nước. Tiếp theo ngâm trong dung dịch 

nước muối pha loãng 2 – 3% rồi vớt ra dùng giấy khô lau sạch và để ráo. Tôm sau khi được loại 
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bỏ phần nội tạng sẽ được đem đi phun với rượu gạo 400 với tỷ lệ 5%, sau đó xóc đều tôm cho thấm 

và đảm bảo rượu được thấm đều tất cả con tôm. Sau đó để thời gian ngâm khoảng 30 phút, khi tôm 

bắt đầu thơm nồng mùi rượu thì tiến hành vớt tôm ra, để ráo. Sau đó, cho tôm vào tô nhựa và tiến 

hành phối trộn gia vị như: tỏi, ớt, muối, riềng.. và dùng bao tay ni lông đảo trộn đều cho tôm thấm 

gia vị và xếp tôm vào hũ nhựa. Sau đó cho vào hũ 1 – 2 tre mỏng để giải nén và cố định phần tôm 

chua để quá trình lên men diễn ra hiệu quả và đạt yêu cầu về chất lượng. Thêm lá ổi trên bề mặt để 

làm tăng hương vị của tôm chua. Tôm chua sẽ được lên men ở nhiệt độ phòng trong thời gian 7 – 

10 ngày. Trong thời gian này, tôm sẽ bắt đầu chín ửng đỏ dần, màu sắc trở nên đẹp hơn, có mùi 

thơm của tôm chua đặc trưng. Sau đó được bảo quản nơi thoáng mát hoặc có thể bảo quản trong tủ 

lạnh mát. 

3.2.2. Xác định nồng độ rượu thích hợp 

Nghiên cứu được tiến hành với 5 mẫu thí nghiệm với quy trình ở 3.2.1. với nồng độ rượu 

được thay đổi: 300, 350; 400; 450; 500 , cố định thời gian ngâm là 30 phút, tỷ lệ rượu cố định là 5%. 

Thí nghiệm sẽ được cho chạy đường cùng lúc sau khi đã phối trộn các gia vị. Sau đó sẽ được đánh 

giá cảm quan về trạng thái, màu sắc, mùi, vị của các mẫu và đưa ra nồng độ rượu phù hợp và tiến 

hành các thí nghiệm tiếp theo. 

3.2.3. Xác định thời gian ngâm thích hợp 

Nghiên cứu dựa trên quy trình 3.2.1. với 5 mẫu thí nghiệm với tương ứng với sự thay đổi 

thời gian ngâm khác nhau: 15; 20; 25; 30; 35 phút. Cố định nồng độ rượu 400, với tỷ lệ rượu 5%. 

Thí nghiệm sẽ được cho chạy thính gạo cùng lúc sau khi đã phối trộn các gia vị lại với nhau. Sau 

đó sẽ được đánh giá cảm quan về trạng thái, màu sắc, mùi, vị của các mẫu và lựa chọn thời gian 

ngâm thích hợp. 

3.2.4. Xác định tỷ lệ rượu thích hợp 

Nghiên cứu được tiến hành với 5 mẫu thí nghiệm dựa trên quy trình 3.2.1. với tỷ lệ rượu 

trên nguyên liệu thay đổi theo các tỷ lệ: 4%; 4.5%; 5% ; 5.5%; 6%. Cố định nồng độ rượu 400, thời 

gian ngâm là 30 phút đối với 5 mẫu. Thí nghiệm sẽ được cho chạy bột nếp cùng lúc sau khi đã phối 

trộn các gia vị lại với nhau. Sau đó sẽ được đánh giá cảm quan về trạng thái, màu sắc, mùi, vị của 

các mẫu và đưa ra tỷ lệ rươụ thích hợp trong nghiên cứu. 

Ở cả 3 thí nghiệm khi làm tôm chua được sử dụng cả 3 loại cơ chất khác nhau để đánh giá 

cảm quan. Thời gian lên men khoảng 7-10 ngày , mỗi ngày sẽ lấy sản phẩm ra để quan sát và đánh 

giá cảm quan cho điểm theo từng ngày về trạng thái, màu sắc, mùi vị của 3 loại cơ chất, sau đó 

chọn sản phẩm có loại cơ chất cho ra sản phẩm tôm chua đẹp nhất sẽ được sử dụng cho các thí 

nghiệm sau. 

3.3. Phương pháp phân tích 

3.3.1. Phương pháp đánh giá cảm quan bằng cách cho điểm 

Thí nghiệm nghiên cứu dựa trên các chỉ tiêu đánh giá cảm sản phẩm tôm chua theo phương 

pháp cho điểm dựa theo tiêu chuẩn Việt Nam (TCVN 3215-79): sản phẩm thực phẩm- phân tích 

cảm quan- phương pháp cho điểm và đồng thời xây dựng bảng điểm cảm quan cho sản phẩm tôm 

chua , đánh giá chất lượng cảm quan thực phẩm. Trong TCVN 3215-79 sử dụng hệ 20 điểm xây 

dựng trên một thang thống nhất có 6 bậc (từ 0 đến 5) và điểm 5 là cao nhất còn điểm 0 là thấp nhất 

cho một chỉ tiêu. 

3.3.2. Phương pháp xử lý số liệu 

Sử dụng phần mềm Microsoft Excel 2016 để xử lý số liệu và vẽ đồ thị . 

4. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

4.1. Kết quả nghiên cứu xác định các thông số của quy trình 
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4.1.1. Xác định nồng độ rượu thích hợp 

Kết quả thí nghiệm xác định nồng độ rượu thích hợp được thể hiện ở Bảng 1. và đồ thị Hình 1. 

Bảng 1 

Đánh giá trạng thái cảm quan của sản phẩm và đưa ra điểm cảm quan chung của các mẫu thí 

nghiệm xác định nồng độ rượu thích hợp 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 1: Ảnh hưởng của nồng độ rượu đến chất lượng tôm  

Mẫu 
Nồng độ 

rượu 
Nhận xét cảm quan 

Điểm 

chung 

 

1 
300 

Tôm có màu hồng nhạt ở phần đầu và phần đuôi, mùi tanh của 

tôm vẫn còn , mùi thơm hầu như không xuất hiện, trạng thái 

của tôm hầu như đồng đều và không bị tách rời khỏi vỏ. 

13.04 

2 350 

Tôm có màu đỏ hồng ở đầu thân và đuôi, mùi tanh của tôm 

vẫn còn , mùi thơm xuất hiện rất ít nhưng không đáng kể, trạng 

thái của tôm hầu như đồng đều và không bị tách rời khỏi vỏ. 

13.56 

3 400 

Tôm có màu đỏ nhạt ở đầu thân và đuôi, mùi tanh của tôm vẫn 

còn , mùi thơm xuất hiện rất ít nhưng không đáng kể, trạng 

thái của tôm hầu như đồng đều và phần thịt không bị tách rời 

khỏi vỏ. 

16.6 

4 450 

Tôm có màu đỏ ở đầu thân và đuôi, mùi tanh của tôm vẫn còn 

, mùi thơm xuất hiện rất ít nhưng không đáng kể, trạng thái của 

tôm hầu như đồng đều và phần thịt không bị tách rời khỏi vỏ. 

16.48 

5 500 

Tôm có màu đỏ tươi ở đầu thân và đuôi, mùi tanh của tôm vẫn 

còn , mùi thơm xuất hiện rất ít nhưng không đáng kể, trạng 

thái của tôm hầu như đồng đều và phần thịt không bị tách rời 

khỏi vỏ. 

16.64 
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Kết quả nghiên cứu cho thấy, Nồng độ rượu có ảnh hưởng đến chất lượng của sản phẩm 

tôm chua, khi nồng độ rượu khác nhau thì sẽ cho ra chất lượng của sản phẩm sẽ khác nhau. Khi 

cho nồng độ rượu theo mức tăng dần thì khả năng tạo ra sản phẩm có chất lượng về mặt cảm quan 

tốt nhất và đạt chất lượng cao nhất, sản phẩm có chất lượng tốt nhất ở nồng độ rượu là 400
. Khi cho 

nồng độ rượu ở 400  có thể quan sát thấy chất lượng cảm quan ổn định hơn về trạng thái, màu sắc, 

mùi vị cho ra tốt hơn. Như đồ thị kết quả cho thấy mẫu nồng độ rượu ở 400 cho số liệu điểm chung 

cao nhất. 

 Kết quả trên cho thấy nếu tăng nồng độ rượu khi xử lý nguyên liệu thì kết quả cho ra đạt 

chất lượng cảm quan của sản phẩm sẽ được tăng nhưng chỉ nằm ở một mức nồng độ rượu thích 

hợp và giới hạn. Việc điều chỉnh nồng độ rượu cũng sẽ ảnh hưởng rất lớn đến chất lượng của sản 

phẩm tôm chua, rượu sẽ khử được mùi tanh của tôm chua nhưng nếu ở nồng độ rượu quá thấp thì 

sẽ không thể nào khử hết mùi tanh của tôm nguyên liệu ban đầu được, còn nồng độ rượu khi xử lý 

quá hơn thì một phần cũng làm ảnh hưởng đến chất lượng của sản phẩm tôm chua và giá trị thành 

phần kinh tế. 

Với nồng độ rượu 400  cho ra màu sắc của tôm đỏ hồng và sẽ khử được mùi tanh của tôm 

tương đối ổn định thích hợp cho quá trình lên men sản phẩm tôm chua và với nồng độ rượu trên 

cũng sẽ cho ra màu sắc, trạng thái và mùi vị hài hòa và tạo ra sản phẩm có chất lượng tốt nhất. 

Nói chung, việc xử lý ở nồng độ rượu thích hợp sẽ thuận lợi cho quá trình lên men, việc 

điều chỉnh nồng độ rượu là cần thiết để đảm bảo chất lượng tôm sẽ được giữ được màu sắc và khử 

được mùi tanh tự nhiên của tôm trong quá trình chế biến và xử lý. Từ đó thí nghiệm trên chọn được 

nồng độ rượu ở 400  là thích hợp cho quá trình khử mùi tanh và thuận lợi cho quá trình lên men sản 

phẩm tôm chua. 

4.1.2. Xác định thời gian ngâm thích hợp 

Kết quả xác định ảnh hưởng  thời gian ngâm đến chất lượng tôm chua được thể hiện qua 

Bảng 2 và Hình 2 

Bảng 2 

Đánh giá trạng thái cảm quan của sản phẩm và đưa ra điểm cảm quan chung của các mẫu thí nghiệm 

Mẫu 

Thời 

gian 

ngâm 

Nhận xét cảm quan 
Điểm 

chung 

1 15 phút 

Tôm có màu hồng nhạt, mùi tanh của tôm vẫn còn , mùi thơm hầu 

như không xuất hiện, trạng thái của tôm hầu như đồng đều và 

không bị tách rời khỏi vỏ. 

17 

2 20 phút 

Tôm có màu đỏ hồng, mùi tanh của tôm vẫn còn , mùi thơm xuất 

hiện rất ít nhưng không đáng kể, trạng thái của tôm hầu như đồng 

đều và không bị tách rời khỏi vỏ. 

16.52 

3 25 phút 

Tôm có màu đỏ nhạt, mùi tanh của tôm vẫn còn , mùi thơm xuất 

hiện rất ít nhưng không đáng kể, trạng thái của tôm hầu như đồng 

đều và phần thịt không bị tách rời khỏi vỏ. 

16.8 

4 30 Phút 

Tôm có màu đỏ, mùi tanh của tôm vẫn còn , mùi thơm xuất hiện 

rất ít nhưng không đáng kể, trạng thái của tôm hầu như đồng đều 

và phần thịt không bị tách rời khỏi vỏ. 

17.16 
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Kết quả nghiên cứu cho thấy thời gian ngâm ảnh hưởng nhiều đến chất lượng của sản phẩm 

tôm chua, khi thời gian ngâm khác nhau thì sẽ cho chất lượng của sản phẩm khác nhau. Từ đồ thị 

Hình 4.2 ta có thể thấy khi cho thời gian từ 15-25 phút thì chỉ tiêu về tổng điểm cảm quan của rượu 

bị giảm xuống đáng kể ảnh hưởng rất nhiều đến chất lượng cảm quan của sản phẩm và thời gian 

ngâm đạt chất lượng cao nhất ở 30 phút cho ra sản phẩm tốt nhất nhưng khi tăng thời gian ngâm 

lên thành 35 phút thì mức độ tổng điểm cảm quan giảm xuống rõ rệt hầu như thấp hơn thời gian 

ban đầu là 15 phút. Qua đó, ta có thể rút được kết luận ở thời gian 30 phút chất lượng cảm quan về 

màu sắc, trạng thái, mùi vị được cho là tối ưu nhất và cho ra chất lượng cảm quan là tốt nhất cũng 

như có điểm cảm quan của sản phẩm có giá trị cảm quan cao nhất. 

Việc điều chỉnh thời gian ngâm cũng sẽ ảnh hưởng rất lớn đến chất lượng của sản phẩm 

tôm chua, rượu sẽ khử được mùi tanh của tôm chua nhưng nếu càng tăng thời gian ngâm lên càng 

cao thì khả năng khử mùi tanh của tôm sẽ bị giảm xuống và không hiệu quả cho thấy rằng thời gian 

ngâm ảnh hưởng rất nhiều đến yếu tố lên men và tạo nên màu cảm quan tốt cho tôm chua góp phần 

đem lại một giá trị về kinh tế. 

Kết quả trên khi cho thời gian ngâm là 30 phút cho ra màu sắc của tôm đỏ hồng và sẽ khử 

được mùi tanh của tôm tương đối ổn định thích hợp cho quá trình lên men sản phẩm tôm chua với 

thời gian ngâm 30 phút như đồ thị trên cũng sẽ cho ra màu sắc, trạng thái và mùi vị hài hòa và tạo 

ra sản phẩm có chất lượng tốt nhất. Đồng thời sử dụng cho các thí nghiệm sau và thay đổi cải tiến 

cái quy trình sản xuất sản phẩm tôm chua truyền thống. 

Nói chung, việc bố trí các mốc thời gian ngâm khác nhau sẽ tạo điều kiện  thuận lợi cho 

quá trình theo dỏi sự biến đổi về màu sắc, trạng thái, mùi vị của tôm khi xử lý rượu, việc điều chỉnh 

thời gian ngâm là cần thiết để đảm bảo chất lượng tôm sẽ được giữ được màu sắc và khử được mùi 

tanh tự nhiên của tôm trong quá trình chế biến và xử lý. Từ đó thí nghiệm trên chọn được thời gian 

ngâm 30 phút là thích hợp cho quá trình khử mùi tanh và thuận lợi cho quá trình lên men sản phẩm 

tôm chua. 

4.1.3. Xác định tỷ lệ rượu trên nguyên liệu 

Kết quả nghiên cứu xác định tỷ lệ rượu trên nguyên liệu được thể hiện ở Bảng 3 và đồ thị 

Hình 3 

Bảng 3 

Đánh giá trạng thái cảm quan của sản phẩm và đưa ra điểm cảm quan chung của các mẫu thí 

nghiệm xác định tỷ lệ rượu trên nguyên liệu thích hợp 

5 35 Phút 

Tôm có màu đỏ tươi, mùi tanh của tôm vẫn còn , mùi thơm xuất 

hiện rất ít nhưng không đáng kể, trạng thái của tôm hầu như đồng 

đều và phần thịt không bị tách rời khỏi vỏ. 

16.64 

Mẫu 
Tỷ lệ rượu/ 

Nguyên liệu 
Nhận xét cảm quan 

Điểm 

chung 

1 4% 

Tôm có màu hồng nhạt, dịch nước màu đỏ, mùi tanh của tôm vẫn 

còn , mùi thơm hầu như không xuất hiện, trạng thái của tôm hầu 

như đồng đều và không bị tách rời khỏi vỏ. 

14.8 
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Hình 3: Ảnh hưởng của tỷ lệ rượu đến chất lượng tôm chua 

Quan sát theo đồ thị Hình 3 thì khi ta tăng tỷ lệ rượu lên 5% thì khả năng khử mùi tanh và 

mức độ phủ đều tôm sẽ hiệu quả cho ra kết quả đạt chất lượng tốt nhất và cho ra điểm tổng cảm 

quan cao nhất. Đối với tỷ lệ rượu trên nguyên liệu ở mức từ 4-4.5% có cho ra kết quả thấp khả 

năng tôm thấm đều rượu rất ít khi cho số lượng tôm nguyên liệu càng nhiều thì tỷ lệ rượu trên 

nguyên liệu sẽ càng ít và mức độ phủ đều tôm nguyên liệu sẽ không nhiều ảnh hưởng đến chất 

lượng sản phẩm tôm chua cũng như quá trình lên men. Khi tiếp tục tăng tỷ lệ từ 5.5-6% thì nhận 

thấy điểm cam quan của sản phẩm cũng bắt đầu giảm xuống đáng kể.  

Kết quả trên khi cho tỷ lệ rượu trên nguyên liệu là 5% tôm sẽ được phun và thấm đều rượu 

và khả năng khử được mùi tanh sẽ được hiệu quả hơn nhưng chỉ trong ở mức độ tương đối là ổn 

định thích hợp thì tôm mới tạo ra chất lượng cảm quan tốt nhất tạo điều kiện thuận lợi cho quá trình 

lên men sản phẩm tôm chua .Đồng thời tỷ lệ rượu trên nguyên liệu ở mức 5% như đồ thị trên cũng 

sẽ cho ra màu sắc, trạng thái và mùi vị hài hòa và tạo ra sản phẩm có chất lượng tốt nhất.  

2 4.5% 

Tôm có màu đỏ hồng ở đầu thân và đuôi, dịch nước màu đỏ, mùi 

tanh của tôm vẫn còn , mùi thơm xuất hiện rất ít nhưng không 

đáng kể, trạng thái của tôm hầu như đồng đều và không bị tách 

rời khỏi vỏ. 

14.52 

3 5% 

Tôm có màu đỏ nhạt ở đầu thân và đuôi, dịch nước màu đỏ , mùi 

tanh của tôm vẫn còn , mùi thơm xuất hiện rất ít nhưng không 

đáng kể, trạng thái của tôm hầu như đồng đều và phần thịt không 

bị tách rời khỏi vỏ. 

16.4 

4 5.5% 

Tôm có màu đỏ ở đầu thân và đuôi, dịch nước màu đỏ , mùi tanh 

của tôm vẫn còn , mùi thơm xuất hiện rất ít nhưng không đáng 

kể, trạng thái của tôm hầu như đồng đều và phần thịt không bị 

tách rời khỏi vỏ. 

16.2 

5 6% 

Tôm có màu đỏ tươi ở đầu thân và đuôi, dịch nước màu đỏ , mùi 

tanh của tôm vẫn còn , mùi thơm xuất hiện rất ít nhưng không 

đáng kể, trạng thái của tôm hầu như đồng đều và phần thịt không 

bị tách rời khỏi vỏ. 

16.04 
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Tóm lại, việc bố trí các mốc tỷ lệ rượu khác nhau sẽ tạo điều kiện thuận lợi cho quá trình 

theo dỏi sự biến đổi về màu sắc, trạng thái ,mùi vị của tôm khi xử lý rượu và sản phẩm tôm chua, 

việc điều chỉnh tỷ lệ rượu là cần thiết để đảm bảo chất lượng tôm sẽ được giữ được màu sắc và khử 

được mùi tanh tự nhiên của tôm trong quá trình chế biến và xử lý. Từ đó thí nghiệm trên chọn được 

tỷ lệ rượu trên nguyên liệu là 5% thích hợp cho quá trình khử mùi tanh và thuận lợi cho quá trình 

lên men sản phẩm tôm chua. 

4.2. Đề xuất quy trình sản xuất thử nghiệm tôm chua theo quy trình đã nghiên cứu 

Qua kết quả nghiên cứu, chúng tôi đề xuất quy trình sản xuất thử nghiệm tôm chua như sau: 

      

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Theo đó, tôm bạc đất được thu mua khi còn tươi sống, có mùi tanh tự nhiên, sau đó được 

đem rửa sạch với nước để loại bỏ các tạp chất và loại bỏ phần đầu, râu, rút chỉ lưng và được rửa lại 

với nước. Tiếp đến cho tôm ngâm trong dung dịch muối pha loãng nồng độ 2 – 3% rồi vớt ra và 

dùng giấy khô lau chùi phần nước còn bám trên thân tôm. Tôm sau khi được rửa sạch sẽ được đem 

đi phun với rượu 400 với tỷ lệ rượu trên nguyên liệu là 5%, sau đó tiến hành xóc đều tôm cho thấm 

đều tất cả con tôm và ngâm trong vòng 30 phút . Khi tôm bắt đầu thơm nồng mùi rượu thì tiến hành 

vớt tôm ra và phối trộn gia vị. Dùng bao tay nilon  đảo trộn đều cho tôm thấm gia vị và sau đó xếp 

vào hũ nhựa với kích thước phù hợp với khối lượng tịnh đã xác định. Cho thêm vào 1 – 2 tre mỏng 

để giải nén và cố định phần tôm chua để quá trình diễn ra hiệu quả và đạt yêu cầu về chất lượng. 

Sau đó thêm lá ổi trên bề mặt làm tăng hương vị của tôm chua. Tôm sẽ được lên men ở nhiệt độ 

phòng trong khoảng thời gian 7 – 10 ngày, sau khoảng thời gian này, tôm sẽ bắt đầu chín ửng đỏ 

dần, màu sắc sẽ trở nên đẹp hơn, có mùi thơm của tôm chua đặc trưng. 

  

Xử lý nguyên liệu 

Ngâm rượu 

Phối trộn gia vị 

Vào hủ 

Gài nén 

Lên men 

Tôm chua thành phẩm 

Nguyên liệu 

 - Nồng độ rượu: 40 ̊ 

- Thời gian ngâm: 30 phút 

- Tỷ lệ rượu : 5% 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

216 

 

5. Kết luận và gợi ý 

Kết quả nghiên cứu đã xác định được tỷ lệ phù hợp khi xử lý rượu trong quá trình lên men 

sản phẩm tôm chua với các thông số được cho là tối ưu và đem lại các giá trị về mặt cảm quan của 

sản phẩm. Qua đó cho thấy: 

- Nồng độ rượu là 400 thích hợp để khử mùi tanh và làm cho màu sắc tôm đỏ hồng khi tiến 

hành trong công đoạn phun rượu. 

- Thời gian ngâm rượu là 30 phút được cho là tối ưu và đạt yêu cầu về mặt cảm quan  

- Xác định được tỷ lệ rượu trên nguyên liệu là 5% cần để phun rượu và khử mùi tanh, yêu 

cầu phải được phun phủ kín trên con tôm thì tỷ lệ này là phù hợp và tôm có thể thấm đều hết. 

Tuy nhiên, qua quá trình nghiên cứu, thời gian còn nhiều hạn chế, nhóm tác giả xin đưa ra 

một số đề xuất: 

- Cần phải đi sâu nghiên cứu thêm tỷ lệ phối trộn gia vị cũng như thời gian lên men của tôm 

chua, mục đích là để kéo dài thời gian bảo quản của sản phẩm 

- Khi lên men cần bổ sung các loại cơ chất mới bổ sung vào sản phẩm góp phần làm đa 

dạng hóa sản phẩm tôm chua hơn 

- Cần phải đi sâu nghiên cứu thêm ngoài rượu thì cần nghiên cứu cách để khử mùi tanh của 

tôm hiệu quả hơn ,ít tốn thời gian để tránh lẫy nhiễm vi sinh vật bên ngoài. 

- Khi làm ra sản phẩm tôm chua phải có chế độ xử lý nhiệt bằng cách biện pháp như thanh 

trùng, độ ẩm, thời gian và nhiệt độ, áp suất để có thể bảo quản chất lượng sản phẩm lâu dài hơn , 

đạt chất lượng tốt hơn. 

- Quá trình làm ra sản phẩm tôm chua cần phải bổ sung các chất phụ gia vào sản phẩm 

nhằm kéo dài thời gian bảo quản cũng như là chất lượng sản phẩm bên trong tốt nhất 
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Từ khóa:  

viên, nén, sủi, rau tần, ho. 

Viên nén sủi rau tần được chế biến từ nước ép dịch rau tần 

cô đặc chân không, phối trộn các phụ gia tạo viên nén sủi. Lá tần 

chứa tinh dầu 0,05-0,12%, trong tinh dầu có đến 65,2% các hợp 

chất phenolic trong đó có salicylat, thymol, carvacrol, eugenol 

và chavicol... với nhiều đặc tính dược lý bao gồm các hoạt động 

kháng khuẩn, chống viêm, giảm đau, chống tế bào ung thư, chữa 

lành vết thương, chống oxy hóa. Nhưng có mùi vị rất khó uống 

đối với một số nhóm người đặc biệt là trẻ em. Nhưng khi bổ sung 

NaHCO3 sủi bọt khí CO2 tạo cảm giác tê tê ở đầu lưỡi để giảm 

bớt mùi khó chịu của rau. Kết quả nghiên cứu tìm ra quy trình 

công nghệ sản xuất viên sủi hòa tan từ rau tần với nhiệt độ cô 

đặc chân không dịch ép rau tần 60⁰C tương ứng thời gian cô đặc 

2,5 giờ. Các thành phần trong công thức phối trộn gồm axit citric 

5%, NaHCO3 15%, saccharose 30%, maltodextrin 15%. Thời 

gian tan rã của viên sủi có khối lượng 30g trong 200ml nước 2,7 

phút; Độ cứng viên nén 3kg. Hàm lượng tinh dầu 107mg/100g 

dịch cô đặc. 

1. Giới thiệu: 

 Cây rau tần (cây húng chanh) có tên khoa học là Plectranthus Amboinicus, được sử dụng 

như một loại cây thuốc trong dân gian dạng syro.  

 Viên sủi ra đời dựa trên nhu cầu của những bệnh nhân (nhất là người già và trẻ em) khó nuốt 

các loại viên nén thông thường. Vì viên sủi bọt là viên nén hòa tan với nước sinh khí CO2 do tác dụng 

giữa muối kiềm và acid hữu cơ có trong thành phần công thức. Ưu điểm của viên sủi là do tá dược đã 

được rã trước khi uống và đồng thời viên sủi được dùng với một lượng lớn nước nên đi nhanh qua dạ 

dày, làm tăng nhu động ruột, giúp tăng hấp thụ thuốc. Lượng CO2 sinh ra còn giúp che giấu những mùi 

vị không thích hợp của dược chất, làm tăng giá trị cảm quan cho sản phẩm. [1] 

Một số lưu ý trong sản xuất viên sủi sinh tố rau là lượng tá dược rã đưa vào viên sủi phải 

đáp ứng hai yêu cầu cơ bản: đảm bảo năng lực sủi bọt của viên, tạo ra pH thích hợp cho dung dịch 

hoặc hỗn dịch sau khi hòa tan hoặc phân tán hoàn toàn. Về tỉ lệ giữa acid và muối kiềm, người ta 

thường cho thừa acid sau phản ứng sủi bọt để đảm bảo vị chua cho thuốc dễ uống. Do acid hữu cơ 

và muối kiềm là hai tác nhân dễ hút ẩm, vì thế để đảm bảo tuổi thọ viên sủi phải được bào chế 
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trong điều kiện khí hậu có kiểm soát, đặc biệt là độ ẩm tương đối phải < 10% nhiệt độ khoảng 

27⁰C. Nếu độ ẩm cao phản ứng sủi bọt có thể xảy ra ngay trong quá trình bào chế. [2] 

Trong nghiên cứu này chúng tôi đã nghiên cứu để đưa ra quy trình công nghệ sản xuất viên 

sủi rau tần với các thông số kỹ thuật tối ưu: Nhiệt độ cô đặc chân không, hàm lượng các chất phụ 

gia phối trộn. 

 2. Cơ sở lý thuyết: 

Trong lĩnh vực thực phẩm, viên nén sủi bọt không có nhiều nghiên cứu như trong lĩnh vực 

dược phẩm. Tuy nhiên trong thời gian gần đây, nước ta có một số nghiên cứu viên sủi bọt bên lĩnh 

vực thực phẩm có nguồn gốc từ tự nhiên đáng chú ý như: 

Đề tài “Nghiên cứu sản phẩm dạng viên hòa tan và sủi bọt từ trái dứa” [3]. Qua các thử 

nghiệm rút ra được công thức tối ưu như sau: từ dịch nước ép dứa đem cô đặc chân không ở nhiệt 

độ 80°C, áp suất 405 mmHg, tốc độ quay 80 vòng/phút trong 2,5 giờ, đến nồng độ chất khô 70%, 

sau đó phối trộn với chất trợ sấy là maltodextrine theo tỷ lệ 7:3 rồi đem sấy chân không ở nhiệt độ 

80⁰C, áp suất 405 mmHg trong 3 giờ (có đảo trộn). Tiếp theo, hỗn hợp sau sấy được phối trộn với 

NaHCO3 với tỷ lệ 15% và đường sucrose 35%. Bổ sung thêm PVP K30 (Polyvinylpyrrolidone 

K30) với tỷ lệ 1% rồi tiến hành dập viên. Viên được dập với khối lượng bình quân là 2 g/viên. Sản 

phẩm được đánh giá là đạt các chỉ tiêu hóa lý, đánh giá cảm quan bằng phương pháp cho điểm thị 

hiếu với số điểm trung bình ở các chỉ tiêu đều đạt khá và tốt. 

Đề tài “Nghiên cứu ảnh hưởng của một số yếu tố đến quá trình sản xuất trà Actisô dạng 

viên sủi bọt” [4]. Nghiên cứu này xác định ảnh hưởng của một số yếu tố đến quá trình sản xuất trà 

Actisô dạng viên sủi bọt từ nguyên liệu Actisô khô ở Đà Lạt. Kết quả nghiên cứu đã tìm ra các 

thông số phù hợp đó là: nhiệt độ trích ly 100°C, tỷ lệ các thành phần lá: bông: thân: rễ tương ứng 

là 1,0:0,5:1,0:1,5, nồng độ dịch sấy phun 20%, nhiệt độ sấy phun 150°C, dùng Maltodextrine làm 

chất mang với nồng độ 10%. Sau đó phối trộn với tác nhân sủi (gồm acid citric, acid tartric, 

natribicacbonat là 1,0:1,0:2,44) chiếm 45%, Glyxerin 2,5% và đường Saccaroza 30%. Sản phẩm 

thu được phù hợp với thị hiếu người tiêu dùng, đạt các chỉ tiêu hóa lý. 

Đề tài “Cô đặc nước cốt chanh dây thành viên sủi”. Viên chanh dây được tạo thành bằng 

cách ép hỗn hợp chanh dây cô đặc, kết hợp với đường xay và một số phụ gia khác ở 60°C, áp suất 

chân không 90 Kpa trong 2 giờ, đạt hàm lượng chất khô 60%. Sau đó, các viên ép được đưa vào 

sấy đến độ ẩm 3,5%. Khi cho hòa tan 25 g viên nén chanh dây trong 75 g nước ấm ở 60°C sẽ thu 

được 100 g nước ép chanh dây có màu vàng tươi, mùi chanh dây tự nhiên, vị chua ngọt hài hòa. 

[5] 

 Cây rau tần sử dụng phổ biến để điều trị các chứng bệnh như ho, cảm cúm, sốt... Cây thuốc 

này được đánh giá an toàn, lành tính nên được áp dụng cho cả trẻ em và người lớn. Có nhiều hãng 

dược đã chiết xuất tinh dầu cây rau tần trị ho rất hiệu quả. Theo Y học hiện đại, cây rau tần có chứa 

phenolic, salicylat, carvacrol và eugenil, colein. Rau tần có tác dụng tương tự như kháng sinh, có 

tính kháng khuẩn tốt. Nhờ các hoạt chất này, rau tần có tác dụng rất tốt trên những vi khuẩn xâm 

nhập ở họng, miệng, đường ruột. Theo đông y, cây rau tần có vị the đắng, tính bình, ôn, mùi thơm. 

Cây rau tần có rất nhiều tác dụng tốt đối với sức khỏe. [13] 
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Rửa và làm 
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Cô đặc chân 

Phối trộn 

Dập viên 

Bao gói 

Phụ gia 

Loại bỏ bã 

Nước 

 

Hình 1: Rau tần 

 Tuy nhiên rau tần đối với một số người không thích ứng với mùi vị, đặc biệt là trẻ em sẽ 

không thể uống hoặc ăn trực tiếp được. Khi chế biến viên sủi lá tần với thành phần NaHCO3 

Natribicarbonatethường ở dạng bột mịn, trắng, dễ hút ẩm, có vị hơi mặn, tan nhanh trong nước, có 

tính kiềm, khi có sự hiện diện của ion H+ khí CO2 sẽ phát sinh và thoát ra tạo cảm giác tê ở đầu 

lưỡi có thể đánh lừa cảm giác người sử dụng. Do vậy, viên sủi sẽ làm giảm được mùi vị cho những 

người không thích ứng với mùi vị của của lá tần. 

 Đồng thời khi lá tần được ép dịch, cô đặc và ép thành viên sẽ thuận lợi cho quá trình bảo 

quản và tạo ra sản phẩm tiện lợi hơn cho người tiêu dùng.  

 3. Phương pháp nghiên cứu: 

 3.1. Bố trí thí nghiệm: 

 Quy trình chế biến viên nén sủi rau được tiến hành:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sơ đồ: Quy trình bào chế viên nén sủi rau tần 
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 Bố trí thí nghiệm lựa chọn thời gian cô đặc chân không thích hợp: Nguyên liệu rau tần 

được lựa chọn để loại bỏ lá úa dập. Rửa sạch bằng vòi nước chảy và làm ráo. Xay kết hợp ép dịch 

bằng máy ép thủy lực với lực ép 20 kgf/cm2. Tiến hành cô đặc chân không bằng thiết bị cô đặc 

chân không hai vỏ ở các nhiệt độ 400C, 450C, 500C, 550C, 600C, tốc độ quay 80 vòng/phút, đến 

nồng độ chất khô 60%. Kết thúc quá trình cô đặc, sản phẩm được phân tích xác định hàm lượng 

tinh dầu. Sản phẩm được đánh giá cảm quan theo phương pháp phân tích mô tả định lượng QDA.  

 Bố trí thí nghiệm xác định phụ gia phối trộn: Sản phẩm phải thỏa mãn điều kiện về thời 

gian tan rã nhỏ hơn 4 phút. Đồng thời, để bảo đảm độ bền cơ học của viên, viên nén sủi có độ cứng 

từ 3 -4 kg [8].  

 Các phụ gia được sử dụng với tỷ lệ cố định: đường saccharose 30% và axit citric 5%.  

 Bố trí thí nghiệm gồm ba yếu tố: Maltodextrin làm chất mang được bố trí thí nghiệm theo 

tỷ lệ 10%, 15% và 20%; Natribicarbonate (tá dược rã) bố trí thí nghiệm theo tỷ lệ 5%, 10%, 15%. 

Theo đó tỷ lệ dịch lá tần cô đặc thể hiện Bảng 1. 

Bảng 1 

Bố trí thí nghiệm cho 3 yếu tố, mỗi yếu tố có 3 nghiệm thức 

Công thức Maltodextrin (%) Natribicarbonate (%) 
Dịch lá tần cô đặc 

(%) 

1 10 5 50 

2 10 10 45 

3 10 15 40 

4 15 5 45 

5 15 10 40 

6 15 15 35 

7 20 5 40 

8 20 10 35 

9 20 15 30 

 3.2. Phương pháp phân tích 

 Xác định hàm lượng tinh dầu trong lá tần bằng phương pháp chưng cất lôi cuốn hơi nước: 

Dịch lá tần sau khi cô đặc chân không đến hàm lượng chất khô 60% được chưng cất thu tinh dầu 

bằng phương pháp chưng cất lôi cuốn hơi nước, sử dụng bộ chưng cất tinh dầu nhẹ Clevenger 

theo quy trình I của Dược Điển Việt Nam IV (2009). 

 Xác định độ cứng của viên nén bằng thiết bị đo độ cứng, tác động một lực qua đường 

kính viên cho đến lúc viên bị vỡ. Xác định lực gây vỡ viên. 

Khảo sát thị hiếu bằng phương pháp đánh giá cảm quan cho điểm. 

Phương pháp kiểm tra vi sinh 

 - Xác định tổng số vi sinh vật hiếu khí: theo tiêu chuẩn ISO 4833:2003. 

 - Xác định Coliforms: theo tiêu chuẩn ISO 4832:2006. 

 - Xác định E.coli: theo tiêu chuẩn ISO 7251:2005. 
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 - Xác định Staphylococcus aureus: theo tiêu chuẩn ISO 6888-1 (1/1999). 

 3.3. Phương pháp xử lý số liệu 

Phân tích phương sai (ANOVA) để kết luận được sự sai khác giữa trung bình các nghiệm 

thức. Khác biệt có ý nghĩa tại giá trị p<0,05. Vẽ đồ thị bằng phần mềm Microsoft office Excel 

2020. 

 4. Kết quả nghiên cứu và thảo luận: 

 4.1. Kết quả khảo sát nhiệt độ cô đặc chân không tối ưu 

 

Hình 2: Biểu đồ thể ảnh hưởng của nhiệt độ cô đặc chân không đến hàm lượng tinh dầu 

 Phân tích số liệu bằng phương pháp Tukey trên phần mềm Minitab 16 

C    N      Mean 

55   3    110.667   A 

60    3    108.667   A 

65   3   100.333     B 

70    3    94.667      C 

75   3     80.333        D 

Chú thích: Chữ A, B, C, D thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa ở độ tin cậy 95% (p < 0.05). 

 Qua kết quả trình bày ở Hình 2 cho thấy: Khi ta tăng nhiệt độ tác nhân cô đặc chân không 

thì nhiệt lượng cung cấp cho quá trình cô đặc tăng làm tăng tốc độ trao đổi nhiệt - ẩm giữa tác nhân 

bay hơi nước, do đó lượng ẩm thoát ra từ vật liệu cô đặc nhanh hơn nên thời gian cô đặc giảm. 

Đồng thời khi nhiệt độ cô đặc tăng sẽ làm giảm hàm lượng tinh dầu trong nguyên liệu ban đầu. Từ 

kết quả phân tích ANOVA kết quả khảo sát hàm lượng tinh dầu trong dịch cô đặc ở nhiệt độ 550C 

và 600C không có sự khác biệt. Tuy nhiên khi cô đặc ở nhiệt độ 550C thời gian cô đặc kéo dài sẽ 

làm giảm chất lượng cảm quan của sản phẩm. Do vậy, chúng tôi chọn được nhiệt độ cô đặc là 600C. 

 4.2. Kết quả khảo sát các công thức phối trộn phụ gia 

Tiến hành các thí nghiệm khảo sát ảnh hưởng của các phụ gia phối trộn ở Bảng 1 chúng tôi 

thu được kết quả theo Bảng 3 như sau. 
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Bảng 3 

Kết quả khảo sát thời gian rã và sự đồng đều về khối lượng theo các công thức phối trộn 

Công thức Tính chất Thời gian rã (phút) Độ cứng viên (kg) 

1 Không nén viên được Không nén viên được 0 

2 Viên màu xanh, bề mặt nhẵn bóng. 3.3 a ±0.21 1.5 a ±0.12 

3 
Viên màu xanh rất nhạt, bề mặt nhẵn 

bóng. 
3.8 b ±0.19 2.5 b ±0.17 

4 Viên màu xanh, bề mặt nhẵn bóng. 3.9 b ±0.19 2.7 b ±0.15 

5 Viên màu xanh, bề mặt nhẵn. 4.1 c ±0.2 3 c ±0.22 

6 Viên màu xanh, bề mặt nhẵn bóng. 2.7 d ±0.18 3 d ±0.21 

7 Viên màu xanh, bề mặt nhẵn bóng. 4.2 c ±0.25 3.5 c ±0.23 

8 Viên màu xanh, bề mặt nhẵn bóng. 4.3 a ±0.21 4 a ±0.25 

9 Viên màu xanh nhạt, bề mặt nhẵn. 4.1 d ±0.19 4 d ±0.18 

Ghi chú: Trong cùng một hàng các giá trị đính kèm theo các ký tự giống nhau thì không có sự khác biệt có ý nghĩa ở 

độ tin cậy 95% (p < 0.05). 

 

Hình 3: Ảnh hưởng của các công thức phối trộn đến thời gian rã 

Từ bảng 3, hình 3 chúng ta có thể thấy, công thức 1 không tạo được viên nén sẽ loại bỏ đầu 

tiên vì tỷ lệ dịch lá tần cô đặc cao nên bán thành phẩm sau khi phối trộn phụ gia có độ ẩm cao 

không nén viên được. Công thức 5, 7, 8 và 9 không được chọn vì lý do: hàm lượng dịch rau tần 

thấp nhưng maltodextrin cao nên viên nén thành phẩm có độ cứng cao và thời gian sủi dài hơn 4 

phút. Công thức 2 có thời gian rã nằm trong giới hạn nhưng độ cứng thấp do hàm lượng dịch cô 

đặc rau tần còn cao nên sản phẩm không đạt yêu cầu chất lượng. Các công thức số 3, 4, 6 đạt yêu 

cầu về thời gian rã cũng như độ cứng vì vậy chúng tôi sẽ sử dụng công thức phối trộn số 3 4 6 để 

tiến hành khảo sát thị hiếu. 
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Bảng 4 

Kết quả khảo sát thị hiếu 

Tham số thống kê 
Công thức phối trộn 

3  4 6 

n 50  50 50 

X 5.36 a  7.32 c 7.28 c 

SD 2.39  1.92 2.37 

 Ghi chú: Trong cùng một hàng các giá trị đính kèm theo các ký tự giống nhau thì không có sự khác biệt có ý 

nghĩa ở độ tin cậy 95% (p < 0.05). 

 

Hình 4: Biểu đồ thể hiện mức độ ưa thích đối với các công thức phối trộn 

 Theo phân tích chúng tôi nhận thấy các công thức phối trộn có ảnh hưởng trực tiếp đến mức 

độ yêu thích đối với sản phẩm.  

 Từ bảng 4 và hình 4 có thể thấy công thức số 6 được đánh giá cao nhất và có độ lệch chuẩn 

nhỏ nhất vì vậy chúng tôi sẽ chọn công thức số 6 để làm công thức phối trộn. 

 

 

  

Hình 5: Sản phẩm viên sủi rau tần 

Bảng 4: Chỉ tiêu chất lượng sản phẩm 

Tên chỉ tiêu Kết quả 

1. Độ ẩm (%) 

2. Hàm lượng tinh dầu 

(mg/100g) 

3. Đường saccharose (%) 

4. pH  

5. Mùi, màu 

6. Thời gian rã (phút) 

7. Độ cứng viên (kg) 

8. Vi sinh vật: 

- Tổng vi kuẩn hiếu khí 

- Tổng số Coliforms 

- Staphylococcus aureus 

- E.coli 
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 5. Kết luận 

Kết quả nghiên cứu tìm ra quy trình công nghệ sản xuất viên sủi hòa tan từ rau tần với nhiệt 

độ cô đặc chân không dịch ép rau tần 60⁰C tương ứng thời gian cô đặc 2,5 giờ. Các thành phần 

trong công thức phối trộn gồm axit citric 5%, NaHCO3 15%, saccharose 30%, maltodextrin 15%. 

Thời gian tan rã của viên sủi có khối lượng 30g trong 200ml nước 2,7 phút; Độ cứng viên nén 3kg. 

Hàm lượng tinh dầu 107mg/100g dịch cô đặc. Qua khảo sát thị hiếu người tiêu dùng bằng phương 

pháp cho điểm, công thức trên có điểm trung bình thị hiếu cao nhất.  
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Đài hoa bụp giấm (Hibiscus sabdariffa L.) có màu đỏ sẫm 

hấp dẫn, vị chua mát đặc trưng và có hàm lượng anthocaynin 

khá cao. Mục tiêu của nghiên cứu nhằm tìm ra điều kiện thích 

hợp để thu nhận dịch chiết từ đài bụp giấm tươi và ứng dụng 

trong lên men kombucha. Điều kiện thu nhận dịch chiết được 

khảo sát với năm tỉ lệ (1:4 - 1:12 (g/mL) nguyên liệu và dung 

môi, 6 mức nhiệt độ (50 - 100C) và 4 mốc thời gian (20 - 50 

phút). Trên cơ sở đó thu nhận dịch chiết và xây quy trình lên 

men kombucha bụp giấm thông qua việc xác định các nhân tố 

ảnh hưởng đến quá trình lên men bao gồm nồng độ đường (10; 

15; 20% w/v), nồng độ giống (5; 10; 15; 20% v/v) và thời gian 

lên men (1, 2, 3, 4, 5 ngày). Kết quả cho thấy cố định tỉ lệ nguyên 

liệu/dung môi là 1:8 (g/mL) và ngâm cách thủy ở nhiệt độ 80C 

trong thời gian 30 phút sẽ thu được chiết xuất có hàm lượng 

anthocyanin cao nhất. Bên cạnh đó, việc bổ sung đường và giống 

với cùng nồng độ 15% w/v, lên men trong 3 ngày sẽ tạo ra sản 

phẩm kombucha có vị chua ngọt hài hoà, mùi, màu đặc trưng 

với hàm lượng acid tổng đạt 7,83 g/L và hàm lượng ethanol là 

0,41% v/v. 

ABSTRACT 

Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) calyx has an attractive 

dark red color, a fantastic and sour taste, and a reasonably high 

anthocyanin content. The objective of this study is to find out 

suitable conditions to obtain the extract from fresh hibiscus 

calyxes and apply it in kombucha fermentation. Extraction 

conditions were investigated with five ratios of fresh roselle 

calyxes to water (1:4 - 1:12 (g/mL), 6 temperature levels (50 - 

100C) and 4-time levels ( 20 - 50 minutes). On that basis, the 

extract will be obtained and a process of fermenting kombucha 

roselle will be developed by determining the factors affecting 

the fermentation process including sugar concentration (10; 15; 

20% w/v), starter concentration (5; 10; 15; 20% v/v) and 

fermentation time (1, 2, 3, 4, 5 days). The results showed that 

mailto:hxphong@ctu.edu.vn
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fixing the material:water ratio at 1:8 (g/mL) and soaking in a 

water bath at 80C for 30 minutes would obtain the extract with 

the highest anthocyanin content. Besides, the addition of sugar 

and starter at the same concentration of 15% w/v, fermentation 

for 3 days will create a kombucha product with a harmonious 

sweet and sour taste, a special odor and color with a total acid 

content of 7.83 g/L and an ethanol content is 0.41% v/v. 
 

1. Giới thiệu 

Bụp giấm hay bụt giấm (Hibiscus sabdariffla L.) là loài thuộc họ Malvaceae có nguồn gốc 

ở Tây Phi. Bụp giấm là loài dễ trồng, ưa nắng, có sức sống mạnh nên chúng mọc được ở nhiều 

vùng thuộc châu Á như Malasia, Indonesia, Thái Lan, Ấn Độ và Việt Nam. Đối với bụp giấm, đài 

hoa được xem là bộ phận chính và thường được sử dụng nhất. Đài hoa bụp giấm có màu đỏ sẫm 

hấp dẫn, vị chua mát đặc trưng và có hàm lượng anthocaynin khá cao. Theo các nghiên cứu, đài 

hoa của bụp giấm rất giàu carbohydrate, chất xơ, protein, vitamin (niacin, riboflavin và acid 

ascorbic), khoáng chất (Ca, Fe, K, Mg) và các acid hữu cơ (acid citric, malic, hibsicic, oxalic, 

tartaric) (Patel, 2014; Islam, 2019). Bên cạnh đó, đài hoa bụp giấm cũng chứa một lượng đáng kể 

các hợp chất có hoạt tính sinh học như acid phenolic, flavonoid, anthocyanin và acid hữu cơ (Singh 

& Hailemariam, 2017; Shruthi et al., 2019). Nhiều báo cáo nghiên cứu đã chỉ ra rằng đài hoa có 

tác dụng chống oxy hóa mạnh, chống viêm, chống vi khuẩn, chống tăng lipid máu, hạ huyết áp, ức 

chế kết tập tiểu cầu, lợi tiểu, chống ung thư, bảo vệ gan và điều hòa miễn dịch (Riaz & Chopra, 

2018). Do những giá trị từ đài hoa mang lại mà nhiều nghiên cứu trong nước đã được thực hiện để 

ứng dụng bụp giấm như một loại thực phẩm chức năng (Yến & Tiến, 2018; Phương & Dung, 2018; 

Đức et al., 2021) hay làm chất bổ sung trong thực phẩm (Lan et al., 2015; Yến & Tuấn, 2017). Mặc 

dù vậy, hiện nay trên thị trường chỉ phổ biến một số dòng sản phẩm truyền thống như nước cốt, 

mứt, sirô, trà hoa khô bụp giấm.  

Hiện nay, thị trường thực phẩm và đồ uống hữu cơ của Việt Nam có nhiều triển vọng và rất 

tiềm năng trong tương lai. Song song với các ngành thực phẩm, ngành đồ uống cũng rất phát triển. 

Đặc biệt, trong xã hội hiện đại, con người ngày càng quan tâm đến sức khỏe, vì vậy các dòng sản 

phẩm thức uống tốt cho sức khỏe có nguồn gốc từ hữu cơ thiên nhiên đang ngày càng được quan 

tâm. Một trong số các sản phẩm rất được người tiêu dùng ưa chuộng là kombucha. Không giống 

với các sản phẩm lên men khác, kombucha là sản phẩm của nhiều quá trình lên men tùy vào hệ vi 

sinh vật có trong “con giống SCOBY”, bao gồm quá trình lên men rượu nhờ nấm men, lên men 

acetic nhờ nhóm vi khuẩn sinh acid acetic và lên men lactic nhờ nhóm vi khuẩn lactic. Chính điều 

này đã tạo nên một loại thức uống hài hòa, vừa có vị chua của acid, vị ngọt của đường sót, một ít 

vị chát và mùi thơm của trà và vị cay nhẹ của cồn. Trà kombucha được cho là có lợi tương tự như 

ăn sữa chua và sự phổ biến của trà kombucha đã tăng lên. Người ta cho rằng kombucha có thể làm 

giảm huyết áp và cholesterol, tăng cường giảm cân, giảm viêm khớp, tăng phản ứng miễn dịch, hỗ 

trợ tiêu hóa, ức chế sự phát triển của ung thư (Kapp & Sumner, 2019). 

Thông thường, kombucha truyền thống chủ yếu được làm bằng cách sử dụng trà bổ sung 

đường và con giống SCOBY. Tuy nhiên, nhận thấy những lợi ích của bụp giấm và kombucha mang 

lại, nghiên cứu này được thực hiện nhằm tạo ra một loại thức uống mới lạ bằng cách lên men 

kombucha trong dịch chiết của bụp giấm. Từ đó, tạo ra một sản phẩm mới có giá trị cao về mặt 

sinh học và dinh dưỡng, giúp đa dạng hóa sản phẩm và đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng trong 

ngành công nghiệp đồ uống chức năng.  
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2. Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Nguyên liệu và hóa chất 

Đài hoa bụp giấm được mua tại chợ Hưng Lợi (QL-91B, phường Hưng Lợi, quận Ninh 

Kiều, Thành phố Cần Thơ). Đài hoa vẫn còn tươi, cánh hoa dày, màu đỏ sẫm và không bị sâu bệnh.  

Con giống SCOBY (Symbiotic Colony of Bacteria and Yeast) được cung cấp bởi công ty 

TNHH FoodPlus và được nhân giống theo hướng dẫn của nhà sản xuất. 

Hóa chất: NaOH chuẩn 0,1 N (Cemaco, Việt Nam), 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (Tokyo 

Chemical Industry, Nhật Bản), ethanol (Merck, Đức), tri-butyl phosphate (Sigma-Aldrich, Đức), 

acid gallic (Sigma-Aldrich, Đức), thuốc thử Folin-Ciocalteu (Merck, Đức), H2SO4, K2Cr2O7, 

Na2CO3, KCl, CH3CO2Na.3H2O (Xilong Scientific, Trung Quốc), đường sucrose (Biên Hòa, Việt 

Nam). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Khảo sát tỉ lệ đài bụp giấm tươi và nước thích hợp cho quá trình chiết xuất  

Đài hoa đạt yêu cầu được tách để loại bỏ phần quả và hạt bên trong. Năm gram đài bụp 

giấm tươi được cho vào bình tam giác 100 mL rồi bổ sung nước theo các tỉ lệ 1:4, 1:6, 1:8, 1:10, 

1:12 (g/mL). Tiếp theo, các bình tam giác được ngâm trong nồi cách thủy ở nhiệt độ 80C trong 

30 phút (khoảng 10 phút lắc đều 1 lần). Sau đó, chiết xuất được thu hồi và để nguội đến nhiệt độ 

phòng. Tiến hành xác định các chỉ tiêu bao gồm pH, hàm lượng acid tổng, hàm lượng anthocyanin 

và hàm lượng phenol tổng. 

2.2.2. Khảo sát thời gian và nhiệt độ thích hợp cho quá trình chiết xuất đài hoa bụp giấm 

Năm gram đài bụp giấm tươi được cho vào bình tam giác 100 mL rồi bổ sung nước theo tỉ 

lệ được chọn từ thí nghiệm 2.2.1. Tiếp theo, các bình tam giác được ngâm trong nồi cách thủy ở 

các mức nhiệt độ 50, 60, 70, 80, 90, 100C trong thời gian 20, 30, 40, 50 phút (khoảng 10 phút lắc 

đều 1 lần). Sau đó, chiết xuất được thu hồi và để nguội đến nhiệt độ phòng. Các chỉ tiêu bao gồm 

pH, hàm lượng acid tổng, hàm lượng anthocyanin và hàm lượng phenol tổng cũng được xác định. 

2.2.3. Khảo sát ảnh hưởng của nồng độ đường bổ sung và nồng độ giống đến quá trình lên 

men kombucha bụp giấm 

Sau khi xác định các điều kiện thích hợp cho quá trình thu nhận chiết xuất đài hoa bụp giấm, 

tiến hành thu nhận dịch chiết và bổ sung đường vào dịch chiết để đạt nồng độ 10%, 15%, 20% 

(w/v). Chuyển dịch chiết vào các bình tam giác 250 mL và bổ sung 5%, 10%, 15%, 20% (v/v) nước 

kombucha từ quá trình lên men trước. Đậy bình tam giác bằng vải cotton (tạo điều kiện hiếu khí 

và hạn chế nhiễm các vi sinh vật khác) và ủ 3 ngày ở nhiệt độ phòng (28-32°C) (trong bóng tối). 

Xác định giá trị pH, hàm lượng acid tổng, hàm lượng ethanol của sản phẩm và tiến hành đánh giá 

cảm quan. 

2.2.4. Khảo sát ảnh hưởng của thời gian lên men đến quá trình lên men kombucha bụp giấm 

Tiến hành thu nhận dịch chiết và thực hiện quá trình lên men với nồng độ đường và nồng 

độ giống thích hợp được chọn ở thí nghiệm 2.2.3. Đậy bình tam giác bằng vải cotton và ủ ở nhiệt 

độ phòng (28-32°C). Theo dõi các chỉ tiêu sau lên men (pH, hàm lượng acid tổng, hàm lượng 

ethanol) và đánh giá cảm quan sản phẩm trong 1, 2, 3, 4 và 5 ngày.  
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2.2.5. Thử nghiệm lên men kombucha ở quy mô 1 lít và phân tích sản phẩm sau lên men 

Sau khi chọn được tỉ lệ thích hợp giữa bụp giấm và nước. Tiến hành cân bụp giấm rồi bổ 

sung thêm nước theo tỉ lệ được chọn để được 1 L dịch chiết xuất. Ngâm trong nồi cách thủy ở nhiệt 

độ và thời gian được chọn. Tiến hành thu nhận chiết xuất của đài bụp giấm ở điều kiện thích hợp. 

Bổ sung nồng độ đường sucrose thích hợp được chọn ở thí nghiệm trên và khuấy cho đường tan 

hoàn toàn, rồi bổ sung nồng độ giống thích hợp được chọn. Các bình lên men được cố định bằng 

vải cotton để đảm bảo điều kiện hiếu khí. Quá trình lên men được tiến hành trong tối ở nhiệt độ 

phòng với thời gian được chọn. Sau khi kết thúc quá trình lên men, tiến hành phân tích các chỉ tiêu 

và đánh giá cảm quan sản phẩm. 

2.2.6. Phương pháp phân tích chỉ tiêu và xử lí số liệu 

- Xác định pH bằng máy đo pH Horiba (pH1100, Nhật Bản) và °Brix được xác định bằng 

khúc xạ kế Atago (Master-2α, Nhật Bản).  

- Hàm lượng anthocyanin được xác định bằng phương pháp pH vi sai (Lee et al., 2005) 

- Hàm lượng acid tổng được xác định bằng phương pháp chuẩn độ (Lê Thanh Mai, 2007) 

- Hàm lượng ethanol được xác định dựa trên phản ứng với tri-n-butyl phosphate và kali 

chromate (Sriariyanun et al., 2019). 

- Hàm lượng phenol tổng được xác định dựa trên phản ứng với thuốc thử Folin-Ciocalteu 

(Singleton et al., 1999). 

- Khả năng kháng oxy hóa được xác định thông qua khả năng trung hòa gốc tự do DPPH 

(Ye et al., 2013). 

- Kết quả được xử lý và vẽ biểu đồ bằng phần mềm Microsoft Excel 2013 (Microsoft 

Corporation, Hoa Kỳ). Số liệu được xử lý và phân tích thống kê phần mềm thống kê Statgraphics 

Centurion XV (Statpoint Technologies Inc., Hoa Kỳ) và Design Expert 7.0 (StatEase Inc., Hoa 

Kỳ). 

3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

3.1. Tỉ lệ đài bụp giấm tươi và nước thích hợp cho quá trình chiết xuất đài hoa bụp giấm 

Nước được biết đến là dung môi phân cực và là dung môi phổ biến nhất hòa tan được nhiều 

loại hợp chất khác nhau. Trong nghiên cứu này, nước được sử dụng làm dung môi để chiết xuất 

đài hoa bụp giấm và năm tỉ lệ giữa nguyên liệu và dung môi (1:4; 1:6; 1:8; 1:10; 1:12 w/w) đã được 

khảo sát. Kết quả được ghi nhận ở Bảng 1. 

Bảng 1 

Kết quả phân tích chiết xuất đài hoa bụp giấm ở các tỉ lệ khảo sát 

Tỉ lệ bụp giấm tươi 

và nước (g/mL) 
pH 

Hàm lượng acid 

tổng (g/L) 

Hàm lượng 

anthocyanin (mg/g) 

Hàm lượng phenolic 

tổng (mgGAE/g) 

1:4 2,68 4,63 0,66±0,01d 13,31±0,09d 

1:6 2,63 3,35 0,83±0,01b 15,61±0,22c 

1:8 2,65 2,68 0,93±0,01a 18,51±0,40a 

1:10 2,63 2,14 0,91±0,01a 16,76±0,14b 

1:12 2,65 2,01 0,79±0,02c 16,57±0,82bc 
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Ghi chú: Giá trị trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị trung bình trong cùng một cột 

theo sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở độ tin cậy 95%. 

Kết quả từ Bảng 1 cho thấy, khi tăng thể tích nước thì hàm lượng acid tổng có xu hướng 

giảm từ 4,63 g/L ở tỉ lệ bụp giấm và nước là 1:4 (g/mL) còn 2,01 g/L ở tỉ lệ 1:12 (g/mL). Tuy 

nhiên, giá trị pH không có sự dao động lớn và chỉ nằm trong khoảng 2,63-2,68. Nguyên nhân có 

thể là do cùng một lượng bụp giấm nhưng việc tăng thể tích nước đã làm loãng hàm lượng acid có 

trong dịch chiết. Ngoài ra, trong đài hoa bụp giấm rất giàu anthocyanin và sau quá trình chiết xuất, 

từ Bảng 1 có thể thấy hàm lượng anthocyanin có xu hướng tăng dần khi lượng nước tăng. Tuy 

nhiên, khi lượng nước bổ sung quá nhiều lại làm giảm hiệu quả chiết xuất. Cụ thể là ở tỉ lệ 1:4 

(g/mL), chiết xuất có hàm lượng anthocyanin thấp nhất (0,66 mg/g), sau đó tăng dần rồi đạt cao 

nhất ở tỉ lệ 1:8 (g/mL) với hàm lượng anthocyanin là 0,93 mg/g nhưng không có khác biệt ý nghĩa 

thống kê so với hàm lượng anthocyanin ở tỉ lệ 1:10 (g/mL). Ở tỉ lệ 1:12 (g/mL) thì hàm lượng 

anthocyanin có xu hướng giảm nhẹ. Giải thích cho sự biến thiên của hàm lượng anthocyanin, 

nguyên nhân là do khi thể tích dung môi quá thấp có thể dẫn đến việc không thể thu nhận tối đa 

lượng anthocyacin có trong bụp giấm và khi tăng thể tích dung môi tới mức nào đó, nồng độ 

anthocyanin không tăng nữa mà chỉ tăng thêm tạp chất do việc khuếch tán theo cơ chế gradient 

nồng độ cũng đi kèm với sự khuếch tán của một số chất khác (Pinelo et al., 2005). Bên cạnh đó, 

kết quả ghi nhận hàm lượng phenolic tổng cũng dao động tương tự với kết quả của anthocyanin. 

Tuy nhiên, do hàm lượng phenolic tổng cao nhất ở tỉ lệ 1:8 (g/mL) cao nhất và có khác biệt ý nghĩa 

về mặt thống kê so với các tỉ lệ còn lại nên tỉ lệ 1:8 được xác định là thích hợp nhất cho quá trình 

chiết xuất đài bụp giấm. 

Khi so sánh với kết quả của một số nghiên cứu trước đây thì kết quả này cũng tương đối 

khả quan so với kết quả của Nguyễn Thị Bình Yên và Phùng Thị Lan Hương (2019) khi điều chế 

dịch chiết anthocyanin từ rau dền đỏ cho ra hàm lượng anthocyanin (0,982 mg/L) và Hoàng Thị 

Hồng (2020) thực hiện nghiên cứu quá trình chiết anthocyanin trong hoa đậu biếc thì với tỉ lệ pha 

loãng 1:9 (nguyên liệu và dung môi) thu được lượng anthocyanin khá cao (1,79 mg/g). 

3.2. Thời gian và nhiệt độ thích hợp cho quá trình chiết đài hoa bụp giấm 

Bên cạnh việc chọn được tỉ lệ nguyên liệu và dung môi thích hợp thì thời gian và nhiệt độ 

cũng là nhân tố đóng vai trò quan trọng để tối ưu hóa quá trình thu nhận dịch chiết đài hoa bụp 

giấm. Ở thí nghiệm này, quá trình chiết xuất được cố định với tỉ lệ đài hoa và nước là 1:8 (g/mL), 

thời gian ngâm kéo dài từ 20 - 50 phút và nhiệt độ khảo sát ở các mức nhiệt độ 50, 60, 70, 80, 90 

và 100℃. Kết quả phân tích các chỉ tiêu được trình bày trong Bảng 2. 

Bảng 2 

Kết quả phân tích chiết xuất từ đài hoa bụp giấm tươi ở các mức thời gian và nhiệt độ khảo sát 

Nghiệm 

thức 

Nhân tố Chỉ tiêu theo dõi 

Nhiệt 

độ (℃) 

Thời 

gian 

(phút) 

pH 

Hàm lượng 

acid tổng 

(g/L) 

Hàm lượng 

anthocyanin 

(mg/g) 

Hàm lượng phenolic 

tổng (mgGAE/g) 

1 50 20 2,93 1,06 0,64±0,00kl 16,53±0,23l 

2 50 30 2,94 1,12 0,65±0,01k 18,61±0,33k 

3 50 40 2,92 1,12 0,61±0,01m 16,22±0,23l 

4 50 50 2,93 1,12 0,59±0,00n 15,74±0,37l 

5 60 20 2,95 1,28 0,69±0,00j 18,99±0,10jk 
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Nghiệm 

thức 

Nhân tố Chỉ tiêu theo dõi 

Nhiệt 

độ (℃) 

Thời 

gian 

(phút) 

pH 

Hàm lượng 

acid tổng 

(g/L) 

Hàm lượng 

anthocyanin 

(mg/g) 

Hàm lượng phenolic 

tổng (mgGAE/g) 

6 60 30 2,93 1,40 0,74±0,00h 19,40±0,20hijk 

7 60 40 2,96 1,28 0,71±0,00i 18,85±0,23k 

8 60 50 2,92 1,23 0,70±0,00ij 18,66±0,30k 

9 70 20 2,72 1,73 0,79±0,00bcd 19,56±0,23hijk 

10 70 30 2,73 1,95 0,80±0,01b 20,87±0,04fg 

11 70 40 2,71 1,95 0,79±0,01cde 20,04±0,10ghi 

12 70 50 2,72 1,90 0,78±0,00ef 19,95±0,27ghij 

13 80 20 2,71 1,73 0,80±0,01bc 22,76±0,26cd 

14 80 30 2,68 1,95 0,89±0,00a 26,84±0,13a 

15 80 40 2,69 1,79 0,78±0,01de 21,64±0,46ef 

16 80 50 2,67 1,73 0,77±0,00f 20,21±0,04gh 

17 90 20 2,73 1,62 0,64±0,00l 21,90±0,66de 

18 90 30 2,71 1,95 0,75±0,00g 25,94±0,43a 

19 90 40 2,69 1,90 0,64±0,00kl 24,60±0,59b 

20 90 50 2,70 1,90 0,64±0,00l 22,76±0,33cd 

21 100 20 2,73 1,90 0,59±0,00n 21,92±0,51ef 

22 100 30 2,72 1,90 0,60±0,00mn 22,95±0,20c 

23 100 40 2,72 1,79 0,55±0,00o 21,33±0,17ef 

24 100 50 2,71 1,73 0,50±0,00p 19,20±0,04ijk 

Ghi chú: Giá trị trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị trung bình trong cùng một cột 

theo sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở độ tin cậy 95%. 

Từ Bảng 2 có thể thấy thời gian và nhiệt độ có ảnh hưởng đến hàm lượng anthocyanin cũng 

như pH, hàm lượng acid tổng và phenolic tổng của dịch chiết xuất. Ở nghiệm thức 24 (nhiệt độ 

100°C và thời gian 50 phút) ghi nhận hàm lượng anthocyanin thấp nhất (0,50 mg/g) với giá trị pH 

2,71, hàm lượng acid tổng là 1,73 g/L và hàm lượng phenolic tổng là 19,20 mgGAE/g. Ở nghiệm 

thức 14 (nhiệt độ 80°C và thời gian 30 phút) thì chiết xuất có hàm lượng anthocyanin cao nhất đạt 

0,89 mg/g với pH là 2,68, hàm lượng acid tổng là 1,95 g/L và hàm lượng phenol là 26,84 mgGAE/g. 

Nhìn chung, trong cùng khoảng thời gian, nhiệt độ cao hơn sẽ chiết xuất được nhiều anthocyanin 

hơn, cụ thể là hàm lượng anthocyanin có xu hướng tăng khi nhiệt độ tăng từ 50°C đến 80°C. Tuy 

nhiên, lượng anthocyanin lại giảm xuống liên tục khi nhiệt độ lớn hơn 80°C. Ngoài ra, xét về thời 

gian tương ứng với mỗi nhiệt độ thì hàm lượng anthocyanin hầu hết có xu hướng tăng cao nhất sau 

30 phút chiết xuất và sau đó lại giảm dần khi kéo dài thời gian chiết (40 phút và 50 phút). Nguyên 

nhân là do đài hoa được chiết ở nhiệt độ cao cùng với thời gian lâu làm cho một phần anthocyanin 

bị phân hủy dẫn đến hàm lượng anthocyanin thấp. Các nghiên cứu trước đây đã cho thấy 
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anthocyanin được trích tự nhiên thường rất dễ bị phân hủy hóa học, dẫn đến phai màu và mất hoạt 

tính sinh học. Tốc độ phân hủy anthocyanin bị ảnh hưởng bởi nhiều yếu tố bao gồm độ pH, ánh 

sáng, nhiệt độ, oxy, enzyme và sự tương tác với nhiều hợp chất khác (Chung et al., 2016; Constantin 

& Istrati, 2022). 

Năm 2021, Đặng Huỳnh Đức và cộng sự cũng đã nghiên cứu đánh giá ảnh hưởng của điều 

kiện trích ly hợp chất hòa tan từ bụp giấm khô và điều kiện phù hợp để trích ly được xác định là tỉ 

lệ 1/10 (g/mL) đài hoa khô với nước ở 50°C trong 30 phút. Năm 2022, Đinh Lê Khanh và cộng sự 

cũng đã xác định quy trình tách chiết anthocyanin từ củ hành tím có kết hợp siêu âm với tần số 37 

kHz ở nhiệt độ 50°C trong thời gian 40 phút đã thu được hàm lượng anthocyanin cao nhất đạt 

0,2417 mg/g. Nhìn chung, kết quả giữa các nghiên cứu có sự khác nhau nhưng kết quả trong thí 

nghiệm này là chấp nhận được và nhiệt độ 80°C và thời gian 30 phút được lựa chọn cho quá trình 

chiết xuất để thực hiện các thí nghiệm sau. Nguyên nhân có thể là do khác biệt về nguồn nguyên 

liệu, dạng nguyên liệu chiết xuất (khô và tươi) hay phương pháp chiết xuất.  

3.3. Ảnh hưởng của nồng độ đường bổ sung và nồng độ giống đến quá trình lên men 

kombucha bụp giấm 

Sau khi xác định được nhiệt độ và thời gian thích hợp cho quá trình thu nhận dịch chiết ở 

thí nghiệm trên, tiến hành khảo sát 2 nhân tố là nồng độ đường và nồng độ giống khởi động bổ 

sung vào dịch chiết bụp giấm. Kết quả của quá trình lên men kombucha sau 3 ngày được trình bày 

ở Bảng 3. 

Bảng 3 

Ảnh hưởng của nồng độ đường và nồng độ giống sau 3 ngày lên men 

Nghiệm 

thức 

Nhân tố Chỉ tiêu theo dõi 

Nồng độ 

đường  

(% w/v) 

Nồng độ 

giống  

(% v/v) 

Hàm lượng acid 

tổng (g/L) 

Hàm lượng 

ethanol (% 

v/v) 

pH Brix 

1 10 5 4,79±0,02h 0,39±0,03abcd 2,61 8,6 

2 10 10 5,37±0,03f 0,40±0,03abcd 2,62 8,7 

3 10 15 7,49±0,05c 0,48±0,02a 2,60 8,5 

4 10 20 7,60±0,05bc 0,44±0,03ab 2,58 8,4 

5 15 5 5,10±0,06g 0,32±0,05d 2,62 11,7 

6 15 10 5,57±0,02e 0,33±0,02cd 2,60 11,8 

7 15 15 7,83±0,06a 0,41±0,03abcd 2,61 11,9 

8 15 20 7,72±0,08ab 0,45±0,01a 2,59 11,7 

9 20 5 4,88±0,02h 0,42±0,05abc 2,62 14,6 

10 20 10 5,42±0,05f 0,44±0,08ab 2,60 14,7 

11 20 15 7,08±0,06d 0,46±0,01a 2,60 14,4 

12 20 20 7,76±0,05a 0,34±0,02bcd 2,59 14,3 

Ghi chú: Giá trị trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị trung bình trong cùng một cột 

theo sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở độ tin cậy 95%. 
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Dựa vào kết quả từ Bảng 3 cho thấy hệ vi sinh có trong SCOBY đã thực hiện quá trình lên 

men và được thể hiện quá các giá trị pH và độ Brix. Cụ thể là pH giảm so với pH ban đầu của dịch 

chiết (2,70) và nằm trong khoảng 2,58 - 2,62, tương tự, độ Brix cũng giảm và dao động trong 

khoảng 8,4 - 14,7 °Brix ở tất cả nghiệm thức. Mặc khác, dữ liệu trong Bảng 3 cũng cho thấy sự tác 

động của nồng độ đường và nồng độ giống đến quá trình lên men kombucha thông qua 2 chỉ tiêu 

là hàm lượng acid tổng và ethanol. Lượng cơ chất, đường và giống được sử dụng trong quá trình 

lên men thay đổi tùy theo khu vực địa lí và nhu cầu của người tiêu dùng. Hàm lượng trà hoặc cơ 

chất có thể được pha chế ở nhiều nồng độ khác nhau, từ khoảng 1,0 đến 100 g/L. Sucrose có thể 

được sử dụng ở nồng độ 1 - 20% w/v, làm nguồn carbon chính cho sự phát triển của vi sinh 

vật. SCOBY và chất lỏng từ quá trình lên men trước đó được bổ sung với nồng độ tương ứng 

khoảng 0,25 - 10% và 3 - 30% để sử dụng làm nguồn khởi động cho quá trình lên men (de Miranda 

et al., 2022). Khác với các sản phẩm lên men thông thường, kombucha là sản phẩm của nhiều quá 

trình lên men tùy vào hệ vi sinh vật có trong “con giống SCOBY”, thường là sự cộng sinh của nấm 

men và vi khuẩn. Nấm men sẽ thủy phân sucrose thành glucose và fructose bằng cách sử dụng 

enzyme invertase nằm trong chu chất của tế bào nấm men và tạo ra ethanol thông qua con đường 

đường phân. Sau đó, vi khuẩn acetic tạo ra acid acetic từ quá trình oxy hóa ethanol, thông qua các 

enzyme alcohol dehydrogenase và aldehyde dehydrogenase (Gaggìa et al., 2019). Do đó, trong thí 

nghiệm này, hàm lượng ethanol sinh ra bởi nấm men đã được vi khuẩn acetic sử dụng nên sau 3 

ngày lên men đều có giá trị nhỏ hơn 0,5% v/v. Riêng hàm lượng acid tổng sinh ra ở các nghiệm 

thức có sự khác biệt ý nghĩa về mặt thống kê. Trong đó, nghiệm thức 1 có hàm lượng acid thấp 

nhất (4,79 g/L). Còn ở nghiệm thức 7 thì có hàm lượng acid tổng cao nhất (7,83 g/L) nhưng khác 

biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê so với nghiệm thức 8 và 12.  

Ngoài ra, sản phẩm còn được đánh giá bởi 9 thành viên dựa theo chỉ tiêu trong phương pháp 

đánh giá cảm quan. Kết quả cũng chỉ ra rằng nghiệm thức 7 (nồng độ đường 15% và nồng độ men 

15%) có điểm cảm quan cao nhất với độ trong và màu sắc đạt 97,78% (4,89/5,0 điểm), mùi đạt 

91,11% (4,56/5,0 điểm), vị đạt 91,11% (4,56/5,0 điểm) và ý thích đạt 93,33% (4,67/5,0 điểm). Ở 

nồng độ này các thành viên tham gia đánh giá nhận thấy được sự hài hòa của sản phẩm, độ trong 

và màu sắc gần như đạt điểm tuyệt đối vì sản phẩm mang màu sắc đặc trưng của bụp giấm, mùi vị 

cũng được đánh giá khá cao với sự kết hợp vị chua của acid và vị ngọt vừa phải của đường sót. Ở 

các nồng độ còn lại không được đánh giá cao do mùi vị vẫn chưa hài hòa và chưa mang vị đặc 

trưng của sản phẩm. 

3.4. Ảnh hưởng của thời gian đến quá trình lên men kombucha bụp giấm 

Thời gian lên men là một yếu tố ảnh hưởng lớn đến quá trình lên men, quyết định đến chất 

lượng của kombucha. Chính vì thế, việc xác định thời gian lên men là rất cần thiết để hàm lượng 

ethanol, acid tổng nằm trong khoảng thích hợp cũng như tạo ra sản phẩm có cảm quan phù hợp với 

người tiêu dùng. Bảng 4 trình bày kết quả khảo sát thời gian lên men kombucha bụp giấm (1 - 5 

ngày) với các điều kiện đã được xác định trước đó.  

Bảng 4 

Kết quả thời gian lên men đến quá trình lên men kombucha 

Thời gian (ngày) Hàm lượng acid tổng (g/L) Hàm lượng ethanol (% v/v) pH Brix 

1 3,66±0,09e 0,23±0,02e 2,71 12,7 

2 5,67±0,12d 0,42±0,02d 2,60 11,8 

3 7,59±0,09c 0,50±0,02c 2,57 11,6 

4 13,98±0,08b 0,83±0,03a 2,48 10,9 
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5 20,58±0,11a 0,64±0,02b 2,47 10,3 

Ghi chú: Giá trị trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị trung bình trong cùng một cột 

theo sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở độ tin cậy 95%. 

Bảng 4 cho thấy pH và độ Brix có xu hướng giảm dần qua từng ngày, tương ứng với sự 

tăng dần của hàm lượng ethanol và acid tổng. Có thể thấy rằng sau 1 ngày lên men thì hàm lượng 

acid tổng sinh ra là 3,66 g/L, hàm lượng ethanol 0,23% (v/v), pH 2,71 và Brix vẫn chưa giảm nhiều 

với 12,7°Brix. Điều này chứng tỏ rằng nấm men vẫn còn đang trong giai đoạn thích nghi do pH 

ban đầu của môi trường khá thấp, lúc này đường vẫn chưa được chuyển đổi nhiều bởi nấm men để 

tạo ra ethanol và CO2. Sau 2, 3 và 4 ngày lên men thì hàm lượng acid và ethanol tăng cao và đạt 

cao nhất ở ngày thứ 5 với hàm lượng acid tổng là 20,58 g/L. Tuy nhiên, hàm lượng ethanol lại đạt 

cao nhất vào ngày thứ 4 với 0,83% v/v và giảm ở ngày thứ 5, còn 0,64% (v/v). Nguyên nhân là do 

mối sự tương tác trong quá trình lên men giữa nấm men và vi khuẩn. Acid acetic được tạo ra bởi 

vi khuẩn acetic kích thích nấm men sản xuất ethanol, và ngược lại, ethanol là nguồn nguyên liệu 

cho sự phát triển của vi khuẩn acetic và sau đó tạo ra nhiều acid acetic hơn (Jayabalan et al., 2014). 

Nhìn chung, ở ngày thứ 3, sản phẩm kombucha có hàm lượng acid tổng đạt 7,59 g/L và nằm ở mức 

thông thường của nồng độ acid acetic trong trà kombucha là dưới 10 g/L (Steinkraus et al., 1996). 

Ngoài ra, pH (2,57) và hàm lượng ethanol (0,50 % v/v) sau 3 ngày lên men của sản phẩm cũng phù 

hợp với yêu cầu chất lượng kombucha trên thế giới với độ pH trong khoảng 2,5 - 4,2, phân loại độ 

cồn của kombucha không cồn (nhỏ hơn 0,50% v/v) và có cồn (0,60 - 0,80% v/v) (Brasil, 2019; 

Centre of Disease Control, 2020; Kombucha Brewers International, 2021). 

Mặt khác, sản phẩm được đánh giá cảm quan theo từng ngày và ngày thứ 3 nhận được điểm 

đánh giá cảm quan cao nhất, trong đó độ trong và màu sắc đạt 97,78% (4,89/5,0 điểm), mùi đạt 

93,33% (4,67/5,0 điểm), vị đạt 91,11% (4,56/5,0 điểm) và ý thích đạt 91,11% (4,56/5,0 điểm). 

Nhìn chung, ở ngày thứ 3 sản phẩm nhận được sự ưa thích của các thành viên tham gia đánh giá. 

Độ trong và màu sắc, cũng như mùi vị đều được đánh giá khá cao do sản phẩm có sự hài hòa giữa 

vị chua và ngọt. Ở các ngày còn lại thì độ trong và màu sắc cũng được đánh giá khá cao, tuy nhiên 

ở ngày 1 và ngày 2 do hệ vi sinh chưa hoạt động mạnh nên sản phẩm vẫn còn vị ngọt nhiều, ít chua. 

Ngược lại, ở ngày 4 và đặc biệt là ở ngày 5 thì kombucha lại có vị chua sốc cho nên ở những ngày 

này vẫn chưa nhận được sự đánh đánh giá cao từ các thành viên đánh giá. Thông thường, thời gian 

lên men kombucha trung bình là 15 ngày nhưng có thể dao động từ 7 - 60 ngày. Tuy nhiên, thời 

gian lên men còn hoạt động phụ thuộc vào nhiều yếu tố khác nhau giống khởi động, cơ chất, pH, 

nhiệt độ, lượng oxy khi bắt đầu quá trình lên men. Trong nghiên cứu này, thời gian lên men được 

rút ngắn còn 3 ngày sẽ là lợi thế trong việc tiết kiệm thời gian để sản xuất ra một loại thức uống tốt 

cho sức khỏe của con người nhờ sự kết hợp các giá trị của bụp giấm và kombucha. 

3.5. Thử nghiệm lên men kombucha ở quy mô 1 lít và phân tích sản phẩm sau lên men 

Sau khi xác định được các điều kiện thích hợp để thu nhận dịch chiết và lên men kombucha. 

Tiến hành thử nghiệm ở lên quy mô 1 L để làm tiền đề áp dụng trong sản xuất thực tiễn. Kết quả 

phân tích sản phẩm sau khi lên men được trình bày ở Bảng 5. 

Bảng 5 

Kết quả phân tích sản phẩm sau khi lên men ở quy mô 1 lít 

Ngày 

Hàm lượng 

acid tổng 

(g/L) 

Hàm lượng 

ethanol  

(% v/v) 

pH Brix 

Hàm lượng 

anthocyanin 

(mg/L) 

Hàm lượng 

phenolic tổng  

(mgGAE/L) 

Kháng 

oxy hóa 

(%) 
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Ghi chú: Giá trị trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị trung bình trong cùng một cột 

theo sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở độ tin cậy 95%. 

Sau khi lên men ở quy mô 1 lít, từ bảng kết quả có thể thấy được ở ngày 3 hàm lượng acid 

tổng là 5,84 g/L và ngày 4 là 6,18 g/L, thấp hơn so với hàm lượng acid tổng của ngày 3 và ngày 4 

ở thí nghiệm trước. Khả năng là do trà kombucha được lên men nhờ hoạt động của vi sinh vật bao 

gồm vi khuẩn hiếu khí và nấm men, việc tạo mảng kombucha nổi trên bề mặt tạo điều kiện hiếu 

khí cho các vi sinh vật. Khi lên men với quy mô lớn mà diện tích bề mặt không đủ lớn sẽ hạn chế 

vi khuẩn acetic tiếp xúc với oxy, từ đó sẽ làm cho vi sinh vật hoạt động chậm hơn, dẫn đến quá 

trình lên men lâu hơn. Khi phân tích sản phẩm sau khi lên men thì hàm lượng anthocyanin giảm từ 

0,68 mg/L ở ngày 3 còn 0,68 mg/L ở ngày 4. Nghiên cứu của Ifie et al. (2018) cho thấy lượng 

anthocyanin đều giảm trong quá trình lên men ở tất cả các loại rượu vang và việc giảm nồng độ có 

thể là do anthocyanin đơn phân tử có thể được biến đổi thành anthocyanin cao phân tử trong quá 

trình lên men và các phân tử này không nhạy cảm với sự thay đổi pH nên không thể đo bằng phương 

pháp chênh lệch độ pH.  

Ngoài ra, hoạt tính chống oxy hóa của kombucha bụp giấm cũng giảm khi khả trung hòa 

gốc tự do DPPH ở ngày 3 là 47,20%, còn ở ngày 4 là 34,58%. Tuy nhiên, hàm lượng phenolic ở 

ngày 4 lại cao hơn ngày 3 và đạt 26,44 mgGAE/L. Kết quả này phù hợp với công bố của Ahmed 

(2018) khi xác định các hoạt tính chống oxy hóa và phenolic của các loại trà thảo mộc kombucha 

sau quá trình lên men. Hoạt tính chống oxy hóa của trà thảo mộc kombucha dao động từ 26,58 đến 

94,51% với thứ tự tăng dần: gừng < hồi < quế < ngải cứu < bạc hà < kinh giới < bụp giấm < cây 

xô thơm và quá trình lên men được cho là làm tăng hoạt động chống oxy hóa cao hơn so với thảo 

mộc không lên men. Tổng số hợp chất phenolic của trà thảo mộc kombucha cũng được xác định 

và nằm trong khoảng 39,5 đến 108,4 mgGAE/L. Một nghiên cứu khác của Jakubczyk et al. (2020) 

đã đánh giá hoạt tính chống oxy hóa và tổng hàm lượng phenolic của kombucha thu được từ quá 

trình lên men của trà xanh, đen, trắng và đỏ đã nhận thấy rằng hoạt tính chống oxy hóa và hàm 

lượng phenolic của kombucha thay đổi phụ thuộc vào loại trà cũng như thời gian lên men. 

4. Kết luận 

Đài hoa bụp giấm là nguyên liệu tiềm năng để ứng dụng trong quá trình sản xuất đồ uống 

hữu cơ. Việc sử dụng hệ vi sinh SCOBY để lên men sản phẩm kombucha bụp giấm tạo ra một loại 

thức uống mới có giá trị cao về mặt sinh học và dinh dưỡng so với trà lên men truyền thống. Nghiên 

cứu đã tiến hành thu nhận dịch chiết đài hoa bụp giấm với tỉ lệ nguyên liệu/dung môi là 1:8, ngâm 

cách thủy ở 80°C trong 30 phút. Dịch chiết sau đó được ứng dụng lên men kombucha bằng cách 

bổ sung 15% w/v đường và 15% v/v nước kombucha từ quá trình lên men trước và lên men 3 ngày 

trong điều kiện hiếu khí ở nhiệt độ phòng (28 - 32°C) sẽ cho sản phẩm có mùi vị hài hòa và màu 

sắc đặc trưng cho sản phẩm. 

LỜI CẢM ƠN 

Đề tài được tài trợ bởi kinh phí từ đề tài khoa học và công nghệ cấp cơ sở theo hợp đồng số 

180T/HĐ-QLKH2023 ngày15/6/2023 giữa Trường Đại học Cần Thơ và nhóm nghiên cứu (mã số 

đề tài T2023-180). 

 

3 5,84±0,08b 0,31±0,03b 2,59 11,7 0,68±0,00a 24,60±0,13b 47,20 

4 6,18±0,08a 0,56±0,03a 2,45 11 0,64±0,00b 26,44±0,20a 34,58 
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Nghiên cứu hiệu quả phun salicylic acid tiền thu hoạch lên khả năng 

chống chịu tổn thương lạnh của trái xoài cát chu (Mangifera indica L.) 

trong quá trình bảo quản 

Study pre-harvest spray of salicylic acid on chilling tolerance for 
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THÔNG TIN TÓM TẮT 

 

 

 

 

Từ khóa: 

Xoài, axit salicylic, tổn thương 

lạnh, bảo quản, giá trị gia tăng. 

 

Nghiên cứu nhằm tìm ra độ chín thu hoạch thích hợp 

nhất từ đó đánh giá sự biến đổi chất lượng và thời gian bảo quản 

xoài Cát Chu trong điều kiện phun salicylic acid kết hợp với các 

nhiệt độ trữ gây tổn thương lạnh. Nghiên cứu này được thực hiện 

dựa trên sự kế thừa kết quả của một nghiên cứu trước đó, tiến 

hành từ lúc xoài bắt đầu ra hoa đến khi hết thời gian bảo quản 

sau thu hoạch. Kết quả nghiên cứu cho thấy biện pháp bảo quản 

sau thu hoạch xoài tốt nhất là thu hoạch trái xoài Cát Chu ở giai 

đoạn 90 ngày tuổi, kết hợp xử lý salicylic acid ở nồng độ 1 mM 

tiền thu hoạch và bảo quản trái ở nhiệt độ 80C đã làm giảm sự 

hao hụt khối lượng trái ở mức thấp nhất, thời gian tồn trữ có thể 

kéo dài đến 40 ngày vẫn duy trì độ chắc của trái, tổng chất rắn 

hoà tan, hàm lượng vitamin C, hàm lượng đường tổng số màu 

sắc của vỏ và thịt trái ở mức cao. Kết quả là căn cứ để xây dựng 

cơ sở tiến hành nghiên cứu sâu hơn về các biện pháp bảo quản 

và là dữ liệu tham khảo cho các nhà vườn, doanh nghiệp chế 

biến thực phẩm trong việc bảo quản trái xoài sau thu hoạch. 

 

 

 

 

Keywords: 

Mango, salicylic acid, chilling 

tolerance, storage, value-

added. 

ABSTRACT 

The objective of this study was to determine the most 

suitable harvest ripeness for evaluating the quality changes and 

storage time of Cat Chu mangoes under the influence of salicylic 

acid spray and varying storage temperatures, which may cause 

cold injury. Building upon the findings of a prior investigation, 

this study spanned from the onset of mango flowering until the 

conclusion of the post-harvest storage period. The research 

findings indicate that the optimal post-harvest preservation 

approach for Cat Chu mangoes involves harvesting them at 90 

days of age, with a pre-harvest treatment of salicylic acid at a 

concentration of 1 mM, followed by storage at low temperatures 
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(around 8°C). Employing this method led to significantly 

reduced fruit weight loss, extending the storage time to 

approximately 40 days while retaining the firmness of the fruit, 

as well as the levels of total soluble solids, vitamin C content, 

and total sugar content. Additionally, the mangoes exhibited a 

high number of colors on both the skin and flesh. These results 

provide a valuable foundation for further research on 

preservation methods and serve as a reference guide for 

gardeners and food processing enterprises seeking to preserve 

mangoes after harvest. 

1. Giới thiệu 

Xoài là một loại cây trồng mang lại giá trị kinh tế cao cho nhiều địa phương như: Đồng 

Tháp, Tiền Giang, Vĩnh Long, Trà Vinh, Hậu Giang, … Theo số liệu thống kê FAOSTAT cả nước 

có 113.852 ha xoài vào năm 2019, trong đó vùng ĐBSCL chiếm 48%. Bộ Nông nghiệp và PTNT 

cho rằng, mục tiêu phấn đấu đến năm 2030, cả nước có khoảng 140.000 ha xoài, sản lượng 1,5 

triệu tấn, kim ngạch xuất khẩu nâng lên 650 triệu USD (Cục Chế biến và Phát triển thị trường nông 

sản – Bộ NN và PTNT, 2020). Đối với giống xoài Cát Chu đem lại hiệu quả kinh tế cao cho nhiều 

nhà vườn, với việc dễ xử lý ra hoa và cũng như đậu trái, đồng thời trái xoài này có thịt dày, hạt 

nhỏ, không xơ, vị ngọt, hương thơm được nhiều người tiêu dùng ưa chuộng. Đây là yếu tố rất tốt 

để nâng chất lượng, đảm bảo các tiêu chuẩn để xuất khẩu và lưu hành trong thị trường nội địa. 

Xoài là trái có đỉnh hô hấp đột biến và chín nhanh sau thu hoạch, có tính mẫn cảm với nhiệt 

độ thấp và dễ dàng hư hỏng trong quá trình vận chuyển tự nhiên (Mohsenin, 1980; Wills và cộng 

sự, 1981). Kể từ sau khi được thu hoạch cho đến khi được cung cấp đến tay người tiêu dùng, tỉ lệ 

trái cây thường bị hư hỏng có thể hơn 20% tổng sản lượng trái cây thu hoạch bị hư hỏng hoàn toàn 

cùng với một tỉ lệ lớn bị suy giảm chất lượng.  

Hiện nay, việc áp dụng biện pháp bảo quản nhiệt độ thấp là biện pháp cơ bản để duy trì chất 

lượng trái cây sau thu hoạch, xoài Cát Chu bảo quản ở nhiệt độ thích hợp là 12oC trong 3 tuần với 

vỏ và thịt vàng, độ Brix 15,4% và tỷ lệ hư hỏng là 20%, tổn thương do lạnh phát triển ở nhiệt độ 

bảo quản thấp hơn (Nguyễn Thanh Tùng và Thái Thị Hòa, 2004). Theo Azra Tasneem (2004) khi 

bảo quản xoài ở nhiệt độ dưới 12oC sẽ xảy ra hiện tượng tổn thương lạnh. Để bảo quản rau trái lâu 

cần phải hạ thấp nhiệt độ tồn trữ nhưng không dưới điểm đóng băng để không gây ra các tác động 

cơ học phá hủy tế bào do các tinh thể nước (Nguyễn Văn Thoa và cộng sự, 2008). Theo kết quả 

điều tra của Viện Nghiên Cứu Cây Ăn Quả Miền Nam (2020) xoài là một trong những cây trồng 

chịu thất thoát cao sau thu hoạch khoảng 20 - 30%, trong đó có xoài Cát Chu. Hàng năm, nhà vườn 

thu hoạch một sản lượng lớn xoài Cát Chu, nhưng chưa có biện pháp quản lý phù hợp trước và sau 

thu hoạch dẫn đến tỉ lệ tổn thất cao. Bên cạnh đó xoài xuất khẩu vào thị trường Mỹ và các nước 

Châu Âu đòi hỏi yêu cầu bảo quản 5 - 6 tuần đối với quá trình vận chuyển bằng đường biển. 

Người ta đã sử dụng SA để kiểm soát tổn thất về số lượng hoặc chất lượng sau thu hoạch 

đối với các nông sản dễ hư hỏng. Salicylic acid là một trong những hóa chất tự nhiên và an toàn 

được sử dụng để duy trì chất lượng sản phẩm làm vườn và cây cảnh. Trong những năm gần đây, 

công nghệ sau thu hoạch đã áp dụng SA cho các sản phẩm dễ hư hỏng bao gồm trái cây, rau, … 

Xử lý SA ở nồng độ 1 mM có thể duy trì tính toàn vẹn của màng trong trái lựu và giảm rò 

rỉ chất điện phân, tích lũy MDA và giảm tỷ lệ tổn thương lạnh (Sayyariet và cộng sự, 2009). Ứng 

dụng SA đã làm chậm sự gia tăng rò rỉ chất điện phân, và cả hoạt động PPO và PODs dẫn đến giảm 

độ lạnh tỷ lệ thương tích trong trái mận giảm trong quá trình bảo quản trong tủ lạnh. Lu và cộng 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

240 

 

sự (2011), cũng báo cáo rằng cả xử lý SA trước và sau thu hoạch đều làm giảm màu nâu bên trong 

trong trái dứa vào mùa đông, một triệu chứng tổn thương lạnh, đồng thời với việc ức chế quá trình 

hóa nâu của các enzym. Xử lý quả cà chua (Lycopersicon esculentum L.) với methylsalicylic acid 

(MeSA) trước bảo quản lạnh đã làm tăng khả năng chống chịu tổn thương lạnh và tỷ lệ phân rã 

cũng giảm ở nhiệt độ bảo quản và tăng tổng hợp protein (Ding và cộng sự, 2002). 

2. Cơ sở lý thuyết 

Salicyl3ic acid (SA) hoặc ortho-hydroxybenzoic acid (Hình 1), thuộc nhóm các hợp chất 

phenolic được biết đến nhiều trong giới thực vật. SA hiện diện trong thực vật dưới dạng phenolic 

acid tự do và ở dạng liên hợp, có thể được tạo ra bằng cách glucosyl hóa, metyl hóa hoặc hydroxyl 

hóa (Raskin, 1992; Lee và cộng sự, 1995). 

 

 

 

 

Salicylic acid (SA), một loại hormone thực vật tự nhiên, giúp tạo ra hoặc kích hoạt các phản 

ứng của cơ chế phòng vệ khi bị mầm bệnh tấn công (Malamy và Klessing, 1992). SA được chứng 

minh là ngăn chặn hoạt động của lipoxy - genase (LOX) trong trái kiwi, do đó làm giảm sản sinh 

ra gốc tự do và sinh tổng hợp ethylene (Xu và cộng sự, 2000). Xử lý SA làm chậm quá trình chín 

ở trái cây sau thu hoạch (Srivastava và Dwivedi, 2000; Zhang và cộng sự, 2003a, b; Valero và cộng 

sự, 2011). 

Tổn thương lạnh là sự bùng nổ oxy hóa do dư thừa các loại oxy phản ứng (ROS) gây ra bởi 

nhiệt độ thấp trên điểm đóng băng của các mô trái cây (Asghari và Aghdam, 2010; Yang và cộng 

sự, 2012). SA tăng khả năng chịu lạnh bằng cách điều chỉnh chống oxy hóa như tăng glutathione 

reductase, glutathione transferase, SOD và giảm guiacol - POD và CAT (Horváth và cộng sự, 2007; 

Yang và cộng sự, 2012) điều đó sẽ ngăn chặn sự tích tụ của ROS. Mặt khác SA có thể trì hoãn sự 

suy thoái màng. 

Thực vật có thể bị căng thẳng do tiếp xúc với nhiệt độ thấp hơn hoặc cao hơn mức tối ưu. 

Tăng nhiệt hoặc đông lạnh được thực hiện trên một khoảng thời gian ngắn thường sẽ dẫn đến tổn 

thương không thể phục hồi đối với các mô thực vật. Tổn thương lạnh xảy ra khi nhiệt độ giảm 

xuống dưới mức đóng băng. Xử lý quả cà chua với methylsalicylic acid trước bảo quản lạnh đã 

làm tăng khả năng chống chịu tổn thương lạnh và tỷ lệ phân rã cũng giảm ở nhiệt độ bảo quản và 

tăng tổng hợp protein (Ding và cộng sự, 2002). 

SA đã được áp dụng rộng rãi tại trước hoặc sau thu hoạch. Gần đây người ta đã sử dụng SA 

để kiểm soát tổn thất về số lượng hoặc chất lượng sau thu hoạch đối với các nông sản dễ hư hỏng. 

Xử lý SA ở nồng độ 1 mM có thể duy trì tính toàn vẹn của màng trong trái lựu và giảm rò rỉ chất 

điện phân, tích lũy MDA và giảm tỷ lệ tổn thương lạnh (Sayyariet và cộng sự, 2009). Ứng dụng 

SA đã làm chậm sự gia tăng rò rỉ chất điện phân, và cả hoạt động PPO và PODs dẫn đến giảm độ 

lạnh tỷ lệ thương tích trong trái mận giảm trong quá trình bảo quản trong tủ lạnh. Lu và cộng sự, 

(2011) cũng báo cáo rằng cả xử lý SA trước và sau thu hoạch đều làm giảm màu nâu bên trong 

trong trái dứa vào mùa đông, một triệu chứng tổn thương lạnh, đồng thời với việc ức chế quá trình 

hóa nâu của các enzym. 

Hình 1: Công thức cấu tạo salicylic acid 
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Biện pháp xử lý tiền thu hoạch xoài Cát Hòa Lộc còn được bao trái bằng giấy dầu ở 50 – 

55 ngày tuổi, thời điểm thu hoạch thích hợp khoảng 90 – 100 ngày tuổi, sau đó xử lý nhiệt ở 46,50C 

trong 20 phút nhằm bảo đảm an toàn sạch bệnh và giảm tổn thương lạnh. Trái xoài sau xử lý được 

bao màng chitosan và đem bảo quản ở 10 – 120C, ẩm độ 80 – 90% có thể tồn trữ 1 tháng 

Xoài sau khi thu hoạch, xoài rửa sạch bằng nước nóng 48 – 500C trong 5 đến 10 phút để 

ngăn ngừa bệnh thán thư, ruồi đục trái sau đó nhúng qua dung dịch chitosan. Bảo quản xoài ở nhiệt 

độ 10 – 120C sẽ giữ được xoài tươi ngon trong 4 – 6 tuần. 

Để có trái xoài Cát Chu đạt chất lượng tốt cho việc kéo dài thời gian bảo quản nhằm có thể 

vận chuyển đi xa hoặc xuất khẩu ra nước ngoài, nên thu hoạch trái ở giai đoạn 90 ngày sau khi đậu 

trái và bảo quản ở nhiệt độ 130C thời gian được 21 ngày (Lê Thị Thu Thảo, 2015). 

Đối với xoài Cát Chu, nên thu hoạch ở 85 - 90 ngày sau khi đậu trái, sau đó xử lý trong 

nước nóng 530C trong 5 phút, bao gói bằng túi PE đục 2 lỗ đường kính 6 mm. Nhiệt độ 130C có 

thể duy trì chất lượng xoài trong 20 - 25 ngày (Nguyễn Văn Phong, 2016). 

Chaplin (1991) đã cho thấy xoài được bảo quản 3 tuần ở 50C hoặc 1 tuần ở 10C đã không 

chín. Theo Azra Tasneem, 2004. Xoài bị tổn thương lạnh khi nhiệt độ bảo quản dưới 120C. Điểm 

đóng băng của xoài là -1,40C (Kader, 1992) như nhiệt độ bảo quản là dưới 120C được xem là không 

an toàn (Mitra and Baldwin, 1997). Theo Azra Tasneem, 2004. Xoài bị tổn thương lạnh khi nhiệt 

độ bảo quản dưới 120C. 

Trái chín ở 20 ± 10C đã thấy một vài triệu chứng nhỏ của tổn thương lạnh sau khi chúng 

được bảo quản ở 50C và 100C lên đến 14 ngày (Salunkhe, D. K. and Kadam, S. S., 1995). 

Trong quá trình bảo quản và vận chuyển của trái cây bị hạn chế bởi tính nhạy cảm của các 

bệnh, nhạy cảm khi nhiệt độ bảo quản dưới 120C, dễ hỏng do trái chín và mềm (Acosta và cộng 

sự, 2000). 

3. Phương pháp nghiên cứu 

3.1. Mô hình nghiên cứu 

Thí nghiệm được bố trí theo kiểu hoàn toàn ngẫu nhiên (CRD) 2 nhân tố gồm 8 nghiệm 

thức, mỗi nghiệm thức được 3 lần lặp lại, mỗi lần lặp lại 5 trái xoài Cát Chu. 

Nhân tố 1: Nồng độ salicylic acid (0, 1, 2, và 3 mM). 

SA0: Không phun salicylic acid. 

SA1: Phun salicylic acid ở nồng độ 1 mM. 

SA2: Phun salicylic acid ở nồng độ 2 mM. 

SA3: Phun salicylic acid ở nồng độ 3 mM. 

Nhân tố 2: Nhiệt độ bảo quản 8oC và 10oC. 

T1: Bảo quản ở nhiệt độ 8oC 

T2: Bảo quản ở nhiệt độ 10oC 

Quy mô và sơ đồ bố trí thí nghiệm tiền thu hoạch 

Tổng số trái thí nghiệm = 3 trái x 3 (LLL) x 8 (NT) x 5 (lấy chỉ tiêu)= 360 trái.  
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Bảng 1 

Quy mô và sơ đồ bố trí thí nghiệm tiền thu hoạch 

SA0 – T2 SA3 – T2 SA1 – T2 SA0 – T1 

SA2 – T2 SA0 – T2 SA0 – T2 SA3 – T1 

SA1 – T1 SA2 – T1 SA3 – T1 SA1 – T1 

SA0 – T1 SA1 – T1 SA2 – T2 SA1 – T2 

SA1 – T2 SA2 – T2 SA2 – T1 SA2 – T1 

SA0 – T1 SA3 – T2 SA3 – T1 SA3 – T2 

3.2. Nguồn số liệu 

Nguồn nguyên liệu và tiến hành bố trí ở vườn cây nhà dân tại xã Mỹ Xương, Cao Lãnh, 

Đồng Tháp 

Các chỉ tiêu được tiến hành tại: Viện Cây Ăn Quả Miền Nam - Xã Long Định, huyện Châu 

Thành, tỉnh Tiền Giang. 

3.3. Phương pháp tiến hành 

Đánh dấu trái, bố trí các nghiệm thức bằng cách treo thẻ và ghi nhận ngày nở hoa. Xoài 

được phun các nồng độ salicylic acid khác nhau ở 3 thời điểm phun 40, 55 và 70 ngày sau khi đậu 

trái. Xoài phun đều khắp tán của cây gồm bên ngoài và bên trong lúc sáng sớm khi sương vừa tan. 

Xoài các nghiệm thức được thu hoạch ở Độ chín 90 ngày sau đậu trái. 

Trái xoài được thu hoạch bằng kéo sắc, cắt cách cuống trái 5 cm, không để trái bị dập hoặc 

tổn thương. Trái khi vừa hái được rối giấy báo lại và sắp xếp vào các thùng xốp rồi vận chuyển về 

phòng thí nghiệm. Ở phòng thí nghiệm sẽ xử lý sơ bộ gồm: phân loại để loại bỏ trái dập, không 

đồng nhất về độ chín và khối lượng, cắt bỏ cuốn chỉ chừa khoảng 0,5 cm và ngâm vào dung dịch 

CaCO3 trong 10 phút, sau đó rửa lại bằng nước sạch và để ráo. 

Xoài sau xử lý, tiến hành bao gói bao polyethylene có đục 8 lỗ (đường kính 0,5 cm) và 

đóng gói thùng carton 5 kg. Thí nghiệm được theo dõi và đánh giá chất lượng ở 1, 2, 3, 4 và 5 tuần 

và theo dõi chín ở 5 ngày ở 20oC sau khi chuyển trái từ nhiệt độ thấp 8oC và 10oC. 

3.4. Phương pháp xử lý số liệu 

Sử dụng phần mềm Statgraphics plus 3.0 để thống kê số liệu và phần mềm excel 2021 tính toán. 

Phân tích phương sai (ANOVA – analysis of variance) để phát hiện sự khác biệt giữa các nghiệm thức. 

So sánh các giá trị trung bình bằng kiểm định. 

4. Kết quả nghiên cứu  

4.1 Ảnh hưởng của phun salicylic acid đến kích thước, đặc điểm thịt trái, màu sắc và 

chất lượng trái xoài Cát Chu 

4.1.1. Khối lượng và kích thước trái xoài Cát Chu 

Số liệu thống kê ở bảng 2 cho thấy có sự khác biệt có ý nghĩa giữa các nghiệm thức qua 

thống kê. Chỉ tiêu về khối lượng trái cho thấy khi phun acid salicylic ở nồng độ 1 mM có khối 

lượng quả cao nhất đạt 476,44 g so với các nghiệm thức còn lại. Ở các nghiệm thức phun acid 
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salicylic ở nồng độ 2 mM, 3 mM và đối chứng cho ra kết quả lần lượt là 413,10 g, 394,56 g, 399,33 

g. 

Tương tự, về chỉ tiêu khối lượng trái, cho thấy chiều dài trái ở nghiệm thức phun acid 

salicylic ở nồng độ 1 mM cho ra kết quả cao nhất là 15,49 cm, so với các nghiệm thức còn lại. 

Chu vi trái xoài Cát Chu cũng giống như ở chỉ tiêu khối lượng trái, chiều dài trái là kết quả 

ở nghiệm thức phun acid salicylic ở nồng độ 1 mM cho ra kết quả cao nhất đạt 26,54 cm, so với 

các nghiệm thức phun acid salicylic ở nồng độ 2 mM, 3 mM và nghiệm thức đối chứng. 

Tuy nhiên ở bảng 2 dưới đây cho ta thấy ở các chỉ tiêu lượng trái, chiều dài trái và chu vi 

trái ở nghiệm thức phun acid salicylic ở nồng độ 1 mM cho ra kết quả tốt nhất so với nghiệm thức 

đối chứng và từ nghiệm thức phun acid salicylic ở nồng độ 2 mM, 3 mM đang có chiều hướng 

giảm đi và thấp hơn so với nghiệm thức đối chứng. Điều này chứng tỏ, khi phun nồng độ acid 

salicylic càng cao sẽ gây ra ức chế cho thực vật.  

Ứng dụng SA ngoại sinh cũng nâng cao hàm lượng carbohydrate trong ngô (Khodary, 2004). 

Bảng 2 

Ảnh hưởng của phun salicylic acid khác nhau đến khối lượng và kích thước trái xoài Cát Chu 

STT Nghiệm thức Khối Lượng (g) Chiều dài (cm) Chu vi (cm) 

1 
Đối chứng (không 

phun salicylic acid)  
399,33 b 15,20 a 25,44 b 

2 Salicylic acid 1 mM 476,44 a 15,49 a 26,54 a 

3 Salicylic acid 2 mM 413,10 b 14,26 b 24,20 c 

4 Salicylic acid 3 mM 394,56 b 15,07 a 26,03 ab 

 F-test * * * 

 cv% 8,45 2,48 2,61 

Trong cùng một cột, các trị số có cùng mẫu tự thì không khác biệt ở mức ý nghĩa 0,05 qua phép thử Duncan. * Khác 

biệt có ý nghĩa ở mức 0,05 

4.1.2. Ảnh hưởng màu sắc vỏ, thịt trái xoài Cát Chu trong điều kiện phun nồng độ salicylic 

acid khác nhau 

Qua bảng 3 cho thấy màu sắc vỏ trái (L*, a*) cho thấy có sự khác biệt có ý nghĩa giữa các 

nghiệm thức qua thống kê. Riêng giá trị b* không thấy có sự khác khác biệt giữa các nghiệm thức 

qua thống kê. 

Về giá trị L*, cho thấy độ sáng vỏ trái ở nghiệm thức phun salicylic acid 1 mM cho ra giá 

trị cao nhất đạt 68,79, so với các nghiệm thức phun acid salicylic ở nồng độ 2 mM, 3 mM và 

nghiệm thức đối chứng. 

Tương tự 2 giá trị L*, ở giá trị a* cho thấy ở nghiệm thức phun salicylic acid 1 mM cho ra 

giá trị tốt nhất đạt -15,88 so với các nghiệm thức còn lại. 

Về giá trị b* cho thấy ở các nghiệm thức màu sắc vỏ trái đang trong quá trình chuyển thành 

màu vàng là như nhau. 

Theo Khodary (2004) đã quan sát thấy sự gia tăng đáng kể các đặc điểm tăng trưởng, hàm 

lượng sắc tố và tỷ lệ quang hợp trong ngô khi phun SA. 
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Bảng 3 

Ảnh hưởng của việc phun salicylic acid khác nhau đến màu sắc vỏ (L*, a*, b*) trái xoài Cát Chu 

STT Nghiệm thức L* a* b* 

1 
Đối chứng (không 

phun salicylic acid) 
65,86 b -17,90 c 38,89 a 

2 Salicylic acid 1 mM 68,79 a -15,88 a 39,16 a 

3 Salicylic acid 2 mM 67,48 ab -17,41 bc 38,99 a 

4 Salicylic acid 3 mM 67,73 ab -16,32 ab 37,88 a 

 F-test * * ns 

 cv% 2,32 4,89 2,89 

Trong cùng một cột, các trị số có cùng mẫu tự thì không khác biệt ở mức ý nghĩa 0,05 qua phép thử Duncan. * Khác 

biệt có ý nghĩa ở mức 0,05. ns Không có sự khác biệt có ý nghĩa L*: độ sáng tối, biến thiên từ 0 đến 100 a*: vùng quang 

phổ từ màu xanh lá cây đến màu đỏ, biến thiên từ -60 đến +60 b*: vùng quang phổ từ màu xanh da trời đến màu vàng, 

biến thiên từ -60 đến +60 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 2: Các nghiệm thức xoài hình thái bên trong.  

Trong đó: a nghiệm thức đối chứng; b nghiệm thức 1; c nghiệm thức 2; d nghiệm thức 3. 

4.1.3. Độ chắc thịt trái  thịt trái xoài Cát Chu 

Ở bảng 4 cho thấy về độ chắc thịt trái không có sự khác biệt có ý nghĩa giữa các nghiệm 

thức qua thống kê. 

Trong quá trình chín, trái có khuynh hướng mất đi độ cứng chắc của chúng do phân giải 

pectin nghĩa là thịt trái trở nên mềm hơn (dưới tác dụng của các enzyme pectinase trong quá trình 

chín). 

Theo Tôn Nữ Minh Nguyệt và cộng sự (2009), trong quá trình chín, độ chắc của trái biến 

đổi theo xu hướng giảm do các phản ứng thủy phân protopectin thành pectin. Tốc độ giảm độ cứng 

nhanh hay chậm tùy thuộc vào tốc độ của phản ứng thủy phân. Như vậy, sự giảm độ cứng phụ 

thuộc vào giống và điều kiện làm chín của trái. Độ cứng thay đổi ở cả vỏ và thịt trái. 
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Bảng 4 

Ảnh hưởng việc phun nồng độ salicylic acid khác nhau đến đặc điểm thịt trái xoài Cát Chu 

STT Nghiệm thức Độ chắc thịt (kg/cm-2) 

1 
Đối chứng (không phun salicylic 

acid) 
6,42 a 

2 Salicylic acid 1 mM 6,89 a 

3 Salicylic acid 2 mM 6,28 a 

4 Salicylic acid 3 mM 6,20 a 

 F-test ns 

 cv% 9,79 

Trong cùng một cột, các trị số có cùng mẫu tự thì không khác biệt ở mức ý nghĩa 0,05 qua phép thử Duncan. ns Không 

có sự khác biệt có ý nghĩa 

4.1.4. Ảnh hưởng của việc phun nồng độ salicylic acid khác nhau đến thành phần sinh hóa trái 

xoài Cát Chu 

Qua bảng 5 cho thấy độ brix của trái không sự khác biệt có ý nghĩa giữa các nghiệm thức qua 

thống kê. Về chỉ tiêu hàm lượng acid tổng số, hàm lượng vitamin C, đường tổng số và hàm lượng tinh 

bột đều có sự khác biệt có ý nghĩa giữa các nghiệm thức qua thống kê. 

Hàm lượng acid tổng số của xoài Cát Chu ở nghiệm thức đối chứng và nghiệm thức phun salicylic 

acid 1 mM cho kết quả tốt nhất lần lượt là 1,72 g/100 mL và 1,62 g/100mL so với 2 nghiệm thức phun 

salicylic acid 2 mM và phun salicylic acid 3 mM với giá trị lần lượt là 1,29 g/100mL và 1,48 g/100mL. 

Hàm lượng vitamin C của xoài Cát Chu cho thấy ở nghiệm thức phun salicylic acid 1 mM cho 

giá trị 87,16 mg/100mL đạt cao nhất so với các nghiệm thức còn lại và ở nghiệm thức phun salicylic 

acid 3 mM cho ra kết quả thấp nhất chỉ đạt 48,65 mg/100mL. 

Tương tự như kết quả acid tổng số và vitamin C, về hàm lượng đường tổng số ở nghiệm thức 

phun salicylic acid 1 mM đạt giá trị 6,11 g/100mL cao nhất so với các nghiệm thức còn lại. 

Hàm lượng tinh bột ở nghiệm thức phun salicylic acid 1 mM cho ra kết quả cao nhất đạt 29,85 

g/100mL. Các nghiệm thức phun salicylic acid 2 mM, 3 mM cho ra kết quả lần lượt là 25, 59 g/100mL, 

26,86 g/100mL và nghiệm thức đối chứng cho kết quả thấp nhất đạt 22,48 g/100mL. 

Bảng 5 

Ảnh hưởng của việc phun nồng độ salicylic acid khác nhau đến thành phần sinh hóa trái xoài Cát Chu 

TT Nghiệm thức 
TSS 

(%) 

Acid 

(g/100mL) 

Vitamin C 

(mg/100mL) 

Đường 

tổng số 

(g/100mL) 

Tinh bột 

(g/100mL) 

1 
Đối chứng (không 

phun salicylic acid) 
7,30 a 1,72 a 70,95 b 3,86 c 22,48 b 

2 Salicylic acid 1 mM 7,65 a 1,62 ab 87,16 a 6,11 a 29,85 a 

3 Salicylic acid 2 mM 7,55 a 1,29 c 54,10 c 5,22 ab 25, 59 ab 

4 Salicylic acid 3 mM 7,40 a 1,48 b 48,65 c 4,80 bc 26,86 a 

 F-test ns * * * * 

 cv% 3,21 7,77 7,63 13,51 10,32 
Trong cùng một cột, các trị số có cùng mẫu tự thì không khác biệt ở mức ý nghĩa 0,05 qua phép thử Duncan. * Khác 

biệt có ý nghĩa ở mức 0,05 
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4.2. Ảnh hưởng của các nồng độ salicylic acid và nhiệt độ bảo quản đến sự hao hụt khối 

lượng, độ chắc thịt, màu sắc và thành phần sinh hóa trái xoài Cát Chu 

4.2.1. Sự hao hụt khối lượng trái (g) 

Số liệu thống kê ở bảng 6 cho thấy qua các tuần đều có sự khác biệt có ý nghĩa giữa các 

nghiệm thức qua thống kê. 

Ở tuần thứ nhất, nghiệm thức đối chứng + 8oC cho ra kết quả thấp nhất, sự hao hụt khối 

lượng chỉ có 0,754 g, tiếp đó là nghiệm thức phun salicylic acid 1 mM + 8oC chỉ mất 0,758 g so 

với nghiệm thức SA 2 mM + 10oC sự hao hụt khối lượng lên đến 3,217g. 

Sau 2 tuần, nghiệm thức thức SA 2 mM + 10oC cho ra kết quả cao nhất đạt 4,079 g so với 

các nghiệm thức còn lại, với các nghiệm thức SA 1 mM + 8oC; Đối chứng + 8oC; SA 2 mM + 8oC; 

Đối chứng + 10oC có sự hao hụt khối lượng thấp nhất lần lược là 1,596 g; 1,820 g; 1,869 g; 1,904 

g. 

Khi bảo quản các nghiệm thức đến tuần thức 3 cho thấy sự hao hụt khối lượng thấp nhất 

đạt giá trị 2,183 g ở nghiệm thức SA 1 mM + 8oC so với các nghiệm thức còn lại, nghiệm thức SA 

3 mM + 10oC sự hao hụt khối lượng cao nhất đạt 4,924 g. 

Ở tuần thứ 4, nghiệm thức SA 3 mM + 10oC cho sự hao hụt khối lượng cao nhất so với các 

nghiệm thức còn lại đạt 6,272 g so với nghiệm thức SA 1 mM + 8oC chỉ mất đi có 2,902 g. 

Tương tự ở các tuần 1, 2, 3, 4 thì ở tuần thứ 5, nghiệm thức SA 1 mM + 8oC chỉ mất 3,828 

g đạt thấp nhất so với các nghiệm thức còn lại. 

Khi bảo quản qua các các tuần cho thấy khối lượng trái xoài có xu hướng giảm đi. Tuy 

nhiên ở nghiêp thức phun salicylic acid ở nồng độ 1 mM kết hợp bảo quản ở nhiệt độ 8oC cho khối 

lượng trái giảm đến mức thấp nhất. 

Theo Tôn Nữ Minh Nguyệt và cộng sự (2009), khối lượng tự nhiên của rau trái trong quá 

trình bảo quản giảm là do bay hơi nước và tiêu tốn các chất hữu cơ trong khi hô hấp. Sự giảm khối 

lượng tự nhiên này không thể tránh khỏi trong bất cứ điều kiện nào nhưng có thể giảm tối thiểu khi 

tạo được điều kiện bảo quản tối ưu. Khối lượng tự nhiên giảm trong bảo quản phụ thuộc nhiều yếu 

tố: loại và giống trái, vùng khí hậu trồng, phương pháp và điều kiện bảo quản, thời gian bảo quản, 

thời hạn bảo quản và mức độ bị xây xát của trái. 

Bảng   

Ảnh hưởng của các nồng độ salicylic acid và nhiệt độ bảo quản đến sự hao hụt khối lượng trái xoài Cát Chu 

STT Nghiệm thức 
Sự hao hụt khối lượng trái (g) 

1 tuần 2 tuần 3 tuần 4 tuần 5 tuần 

1 Đối chứng + 8oC 0,754 c 1,820 b 2,862 bc 4,533 cd 5,253 c 

2 SA 1 mM + 8oC 0,758 c 1,596 b 2,183 c 2,902 e 3,828 d 

3 SA 2 mM + 8oC 1,117 bc 1,869 b 2,304 c 3,622 de 4,703 cd 

4 SA 3 mM + 8oC 1,349 bc 2,153 b 3,262 bc 3,980 cde 5,062 c 

5 Đối chứng + 10oC 1,063 bc 1,904 b 2,857 bc 4,470 cd 5,657 bc 

6 SA 1 mM + 10oC 1,529 b 2,655 ab 3,733 b 4,986 bc 6,456 b 

7 SA 2 mM + 10oC 3,217 a 4,079 a 4,908 a 5,876 ab 7,600 a 
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8 SA 3 mM + 10oC 1,343 bc 2,985 ab 4,924 a 6,272 a 7,891 a 

 F-test * * * * * 

 cv% 25,409 35,098 18,727 13,343 10,153 

Trong cùng một cột, các trị số có cùng mẫu tự thì không khác biệt ở mức ý nghĩa 0,05 qua phép thử Duncan. * Khác 

biệt có ý nghĩa ở mức 0,05 

4.2.2. Độ chắc thịt trái 

Qua bảng 7 cho thấy độ chắc thịt trái của xoài Cát Chu trong quá trình chín giảm đi rất rõ 

so với trái còn sống (bảng 4). Ở các nghiệm thức đều có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các 

tuần. 

Nhìn chung độ chắc thịt trái xoài cát Chu giảm bảo quản ở 2 nhiệt độ 8oC và 10oC đều 

giống nhau, khi ở nghiệm thức đối chứng giá trị độ chắc có xu hướng tăng lên ở nghiệm thức phun 

salicylic acid ở nồng độ 1 mM và bắt đầu giảm dần ở nghiệm thức phun salicylic acid ở nồng độ 2 

mM và 3 mM. 

Tóm lại yếu tố nhiệt độ, khi bảo quản ở nhiệt độ 8oC và 10oC có sự khác không quá lớn. 

Tuy nhiên ở nghiệm thức SA 1mM kết hợp bảo quản ở nhiệt độ 8oC cho ra kết quả qua các tuần 

đạt giá trị cao nhất so với các nghiệm thức còn lại. 

Theo Nguyễn Văn Thoa và cộng sự (2008), Pectin chiếm một phần ba lượng chất khô của 

thành tế bào sơ cấp ở rau trái. Trong quá trình chín, protopectin chuyển thành pectin hòa tan, làm 

cho liên kết giữa các tế bào và giữa các mô yếu đi và rau trái bị mềm. Khi quá chín, các chất pectin 

bị phân hủy đến acid pectin và metanol, làm cho rau trái bị nhũn và cấu trúc bị phá hủy. Nhưng đối 

với một số trái hạch có thể thấy hiện tượng ngược lại là lượng protopectin tăng lên trong quá trình 

chín dù tổng lượng pectin giảm, và chỉ khi quá chín mới giảm đi. 

Bảng   

Ảnh hưởng của các nồng độ salicylic acid và nhiệt độ bảo quản đến độ chắc thịt trái (kg/cm-2) 

xoài Cát Chu 

STT Nghiệm thức 

Độ chắc thịt trái các tuần + 5 

ngày ở nhiệt độ 20oC (kg/cm-2) 

1 tuần 2 tuần 3 tuần 4 tuần 5 tuần 

1 Đối chứng + 8oC 0,822 a 0,700 b 0,593 b 0,583 bcd 0,511 b 

2 SA 1 mM + 8oC 0,908 a 0,818 a 0,777 a 0,735 a 0,645 a 

3 SA 2 mM + 8oC 0,840 a 0,660 b 0,682 ab 0,588 bc 0,555 b 

4 SA 3 mM + 8oC 0,692 b 0,708 b 0,672 ab 0,557 cd 0,520 b 

5 Đối chứng + 10oC 0,673 b 0,647 b 0,608 ab 0,502 d 0,000 c 

6 SA 1 mM + 10oC 0,833 a 0,718 ab 0,775 a 0,655 b 0,000 c 

7 SA 2 mM + 10oC 0,813 a 0,648 b 0,698 ab 0,592 bc 0,000c 

8 SA 3 mM + 10oC 0,700 b 0,628 b 0,658 ab 0,512 cd 0,000 c 

 F-test * * * * * 

 cv% 6,509 8,674 12,998 7,428 13,382 
Trong cùng một cột, các trị số có cùng mẫu tự thì không khác biệt ở mức ý nghĩa 0,05 qua phép thử Duncan. * Khác 

biệt có ý nghĩa ở mức 0,05 
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Hình 3: Các nghiệm thức hình thái bên ngoài bảo quản trái xoài sau 5 tuần 

4.2.3. Ảnh hưởng của các nồng độ salicylic acid và nhiệt độ bảo quản đến màu sắc thịt trái 

xoài Cát Chu 

Chỉ số L* ở bảng 8 cho biết sự thay đổi độ sáng của thịt trái, có giá trị trong khoảng (0 – 

100). Qua bảng giá trị L* của màu sắc thịt trái cho thấy có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa 

các nghiệm thức qua 5 tuần. 

Ở tuần đầu tiên, nghiệm thức đối chứng + 8oC cho ra kết quả cao nhất đạt 83,47 so với các 

nghiệm thức còn lại. Tuần thứ 2, nghiệm thức SA 1 mM + 8oC cho ra giá trị tốt nhất so với các 

nghiệm thức còn lại đạt 82,23. Tuần thứ 3 cho thấy nghiệm thức SA 3 mM + 8oC, SA 2 mM + 8oC, 

SA 2 mM + 10oC cho ra kết quả tốt nhất lần lượt đạt giá trị 81,40; 81,11; 80,58, ở nghiệm thức SA 

3 mM + 10oC cho kết quả thấp nhất đạt 74,82. Tiếp để tuần thứ 4 cho thấy ở 2 nghiệm thức SA 2 

mM + 8oC và SA 2 mM + 10oC cho ra kết quả cao nhất đạt 82,79 và 82,54 so với các nghiệm thức 

còn lại. Tương tự tuần thứ 5, ở nghiệm thức SA 3 mM + 10oC cho ra kết quả đạt thấp nhất so với 

các nghiệm thức còn lại có giá trị 73,31. Hàm lượng Vitamin C xoài Cát Chu. 

Bảng   

Ảnh hưởng của các nồng độ salicylic acid và nhiệt độ bảo quản đến màu sắc thịt (L*) trái xoài Cát Chu 

STT Nghiệm thức 
Màu sắc thịt trái (L*) + 5 ngày ở nhiệt độ 20oC 

1 tuần 2 tuần 3 tuần 4 tuần 5 tuần 

1 Đối chứng + 8oC 83,47 a 78,03 d 76,64 cd 80,18 cd 79,57 a 

2 SA 1 mM + 8oC 81,20 bc 82,23 a 79,41 ab 82,05 ab 81,70 a 

3 SA 2 mM + 8oC 83,25 a 81,51 ab 81,11 a 82,79 a 78,37 a 

4 SA 3 mM + 8oC 82,89 a 80,21 c 81,40 a 81,76 ab 80,45 a 

5 Đối chứng + 10oC 74,42 d 80,65 bc 77,87 bc 81,24 bc 79,08 a 

6 SA 1 mM + 10oC 82,25 ab 80,55 bc 79,20 ab 79,87 d 80,46 a 

7 SA 2 mM + 10oC 80,05 bc 81,77 a 80,58 a 82,54 a 73,31 b 

8 SA 3 mM + 10oC 80,40 bc 72,77 e 74,82 d 70,92 e 81,11 a 

 F-test * * * * * 

 cv% 0,86 0,71 1,49 0,86 3,10 

Trong cùng một cột, các trị số có cùng mẫu tự thì không khác biệt ở mức ý nghĩa 0,05 qua phép thử Duncan. * Khác 

biệt có ý nghĩa ở mức 0,05 
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Hình 4: Các nghiệm thức hình thái bên trong bảo quản trái xoài sau 5 tuần 

Qua bảng 9 cho thấy hàm lượng vitamin C theo xu hướng giảm qua các tuần, đặc biệt là 

giảm đi rất nhiều so với hàm lượng ban đầu (bảng 5). 

Ở tuần thứ nhất không có sự khác biệt có ý nghĩa qua thống kê giữa các nghiệm thức. Các 

tuần còn lại đều có sự khác biệt có ý nghĩa qua thống kê. 

Khi bảo quản xoài Cát Chu ở nghiệm thức SA 1 mM + 10oC đến tuần thứ 2 cho hàm lượng 

vitamin C cao nhất so với các nghiệm thức còn lại đạt 81,08 mg/100mL. Tiếp đến tuần thứ 3, 

nghiệm thức SA 3 mM + 8oC cho ra hàm lượng cao nhất đạt 63,78 mg/100mL. Tuần thứ 4, hàm 

lượng vitamin C đạt cao nhất 59,54 mg/100mL ở nghiệm thức SA 1 mM + 8oC. Ở tuần cuối cùng 

hàm lượng vitamin C đạt hàm lượng cao nhất ở nghiệm thức SA 1 mM + 8oC đạt 53,27 mg/100mL. 

Bảng 9 

Ảnh hưởng của các nồng độ salicylic acid và nhiệt độ bảo quản đến hàm lượng Vitamin C 

(mg/100g thịt trái) xoài Cát Chu 

STT Nghiệm thức 

Vitamin C (mg/100mL) trái sau các tuần + 5 ngày ở nhiệt độ 

20oC 

1 tuần 2 tuần 3 tuần 4 tuần 5 tuần 

1 Đối chứng + 8oC 56,76 a 45,95 de 47,30 cd 43,10 cd 36,72 bc 

2 SA 1 mM + 8oC 61,49 a 64,19 bc 61,78 ab 59,54 a 53,27 a 

3 SA 2 mM + 8oC 55,41 a 69,59 ab 39,86 d 35,96 d 31,43 c 

4 SA 3 mM + 8oC 56,08 a 64,86 bc 63,78 a 54,89 ab 41,81 b 

5 Đối chứng + 10oC 54,05 a 37,16 e 37,16 d 35,28 d 0,00 d 

6 SA 1 mM + 10oC 51,35 a 81,08 a 52,03 bc 46,48 bcd 0,00 d 

7 SA 2 mM + 10oC 50,68 a 54,05 cd 56,08 abc 46,55 bcd 0,00 d 

8 SA 3 mM + 10oC 50,00 a 75,00 ab 58,10 ab 49,78 abc 0,00 d 

 F-test ns * * * * 

 cv% 14,66 13,32 10,77 13,15 16,62 
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Trong cùng một cột, các trị số có cùng mẫu tự thì không khác biệt ở mức ý nghĩa 0,05 qua phép 

thử Duncan * Khác biệt có ý nghĩa ở mức 0,05. ns không có sự khác biệt có ý nghĩa 

4.2.4 Hàm lượng đường tổng số xoài Cát Chu 

Qua bảng 10 cho thấy hàm lượng đường tổng số có xu hướng tăng dần khi chín so với hàm 

lượng đường tổng số ở trái còn sống (bảng 5). 

Ở tuần thứ 3 không có sự khác biệt có ý nghĩa qua thống kê giữa các nghiệm thức. Các tuần 

còn lại đều có sự khác biệt có ý nghĩa qua thống kê. 

Hàm lượng đường tổng số ở nghiệm thức SA 3 mM + 8oC ở tuần thứ nhất cho ra kết quả 

cao nhất đạt 12,03 g/100mL. Khi bảo quản đến tuần thứ 2 nghiệm thức SA 3 mM + 10oC và Đối 

chứng + 10oC cho ra hàm lượng cao nhất lần lượt là 15,77 g/100mL; 15,51 g/100mL. Ở tuần bảo 

quản thứ 4, nghiệm thức SA 2 mM + 10oC cho hàm lượng đường thấp nhất chỉ đạt 9,83 g/100mL. 

Đến tuần bảo quản thứ 5, hàm lượng đường tổng số của nghiệm thức SA 1 mM + 8oC cao hơn so 

với các nghiệm thức còn lại đạt 14,22 g/100mL. 

Bảng 10 

Ảnh hưởng của các nồng độ salicylic acid và nhiệt độ bảo quản đến hàm lượng đường tổng số 

(g/100mL) xoài Cát Chu 

STT Nghiệm thức 

Đường tổng số (g/100mL) trái sau các tuần + 5 ngày ở nhiệt độ 

20oC 

1 tuần 2 tuần 3 tuần 4 tuần 5 tuần 

1 Đối chứng + 8oC 10,40 abc 12,69 c 12,54 a 13,17 a 13,03 b 

2 SA 1 mM + 8oC 10,98 abc 14,27 abc 12,79 a 13,87 a 14,22 a 

3 SA 2 mM + 8oC 11,67 ab 13,68 bc 12,68 a 14,65 a 13,93 ab 

4 SA 3 mM + 8oC 12,03 a 13,03 c 11,93 a 12,69 a 13,77 ab 

5 Đối chứng + 10oC 9,54 c 15,51 a 11,99 a 12,53 a 0,00 c 

6 SA 1 mM + 10oC 10,42 abc 14,97 ab 13,43 a 13,87 a 0,00 c 

7 SA 2 mM + 10oC 10,00 bc 13,34 bc 11,53 a 9,83 b 0,00 c 

8 SA 3 mM + 10oC 11,69 ab 15,77 a 12,73 a 12,69 a 0,00 c 

 F-test * * ns * * 

 cv% 8,87 6,21 11,33 10,66 8,18 

Trong cùng một cột, các trị số có cùng mẫu tự thì không khác biệt ở mức ý nghĩa 0,05 qua phép thử Duncan. * Khác biệt có 

ý nghĩa ở mức 0,05.  ns không có sự khác biệt có ý nghĩa 

5. Kết luận và khuyến nghị 

5.1. Kết luận 

Thu hoạch trái xoài Cát Chu ở giai đoạn 90 ngày tuổi và kết hợp xử lý tiền thu hoạch 

salicylic acid ở nồng độ phun 1 mM đạt được khối lượng trái, chiều dài trái, chu vi trái, hàm lượng 

vitamin C, hàm lượng đường và hàm lượng tinh bột đạt cao nhất; vỏ và thịt trái có màu sáng, vỏ 

trái có màu xanh đẹp hơn so với nghiệm thức đối chứng, nghiệm thức phun salicylic ở nồng độ 2 

mM và 3 mM. 
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Xử lý kết hợp: phun salicylic acid ở nồng độ 1 mM ở 3 thời điểm 40, 55 và 70 ngày sau khi 

đậu trái và bảo quản trái ở nhiệt độ 80C đã làm giảm sự hao hụt khối lượng trái ở mức thấp nhất, 

thời gian tồn trữ có thể kéo dài đến 40 ngày vẫn duy trì độ chắc của trái, tổng chất rắn hoà tan, hàm 

lượng vitamin C, hàm lượng đường tổng số màu sắc của vỏ và thịt trái so với nghiệm thức đối 

chứng, nghiệm thức phun salicylic ở nồng độ 2 mM và 3 mM. 

Nghiệm thức xử lý kết hợp: thu hoạch trái và bảo quản ở nhiệt độ 80C đã làm giảm sự hao 

hụt khối lượng trái ở mức thấp nhất, vẫn duy trì độ chắc của trái, hàm lượng vitamin C, màu sắc 

của vỏ và thịt trái đến hơn 5 tuần. 

5.2. Khuyến nghị 

Xử lý kết hợp: phun salicylic acid ở nồng độ 1 mM ở 3 thời điểm 40, 55 và 70 ngày sau khi 

đậu trái và bảo quản ở nhiệt độ 80C trong thời gian 40 ngày. 

Thí nghiệm cần được tiếp tục thực hiện vào các mùa vụ thu hoạch xoài khác nhau trong 

năm. 

Từ các thông số của xoài Cát Chu đo được trong đề tài, cần thực hiện các thí nghiệm và kết 

hợp thêm các biện pháp, hoá chất xử lý bệnh hại trước khi bảo quản với xoài Cát Chu để hạn chế 

giúp kéo dài thời gian bảo quản, giảm tỷ lệ hư hỏng trái do bệnh phục vụ xuất khẩu đi thị trường 

xa như: Mỹ và các nước Châu Âu. 

LỜI CẢM ƠN 

Nghiên cứu này được thực hiện là một phần của kết quả đề tài nghiên cứu khoa học đạt giải 

nhì cấp Trường “Nghiên cứu các thời điểm thu hoạch và hiệu quả phun salicylic acid tiền thu hoạch 

lên khả năng chống chịu tổn thương lạnh của trái xoài cát chu (Mangifera indica L.) trong quá trình 

bảo quản”; 

Nhóm nghiên cứu xin chân thành cảm ơn Ban Chủ nhiệm khoa, các thầy cô, anh chị khoa 

Công nghệ Sinh học, Trường Đại học Mở TP. Hồ Chí Minh và Viện trưởng, phòng ban, các anh 

chị – Viện Cây Ăn Quả Miền Nam đã hỗ trợ hoàn thành nghiên cứu này. Đặc biệt nhóm xin được 

bày tỏ lòng biết ơn sâu sắc đến TS. Bùi Thị Mỹ Hồng – Giảng viên khoa Công nghệ Sinh học và 

ThS. Nguyễn Thanh Tùng – Bộ môn Công Nghệ Sau Thu Hoạch, Viện Cây Ăn Quả Miền Nam đã 

tận tình hướng dẫn chỉ bảo trong suốt quá trình nghiên cứu và tài trợ toàn bộ kinh phí cho nghiên 

cứu này. 
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Tác giả liên hệ: truongtu1817@gmail.com 

 

THÔNG TIN TÓM TẮT 

 

Từ khóa: 

Bảo quản trái cây, ethylene, 

nano bạc, zeolite ZSM-5, kéo 

dài thời gian.  

Bảo quản trái cây tươi bằng vật liệu hấp phụ - oxy hóa là một 

phương pháp hiệu quả nhằm hạn chế cường độ hô hấp cũng như 

cường độ sản sinh ethylene – yếu tố cực kì quan trọng ảnh hưởng trực 

tiếp tới chất lượng rau quả nói chung, từ đó ứng dụng tốt trong việc 

kéo dài thời gian bảo quản của trái cây. Trong nghiên cứu này, tác 

giả hướng tới chế tạo vật liệu zeolite ZSM-5 chứa nano bạc có hoạt 

tính cao, tuổi thọ tốt với các hạt nano bạc được tạo ra có kích thước 

nhỏ, hàm lượng cao, phân tán đồng đều và được cố định trên chất 

mang, qua đó ứng dụng để điều tiết quá trình sinh tổng hợp ethylene 

của trái cây. Kết quả thực nghiệm cho thấy vật liệu nano Ag/zeolite 

ZSM-5 được chế tạo có khả năng xử lý tốt ethylene ngay ở điều kiện 

thường, đạt hiệu suất 72,12% ở nồng độ ethylene 200 ppmv. Đồng 

thời, độ bền của vật liệu cũng được thể hiện tốt khi cho hiệu suất xử 

lý ethylene duy trì ở mức cao sau ba lần tái sinh. Thực hiện bảo quản 

đối với chuối có sử dụng vật liệu nano Ag/ZSM-5 cho thời gian bảo 

quản kéo dài hơn 5 – 7 ngày so với mẫu không sử dụng vật liệu, đồng 

thời vẫn giữ được màu sắc, mùi, vị đặc trưng và chất lượng đánh giá 

cảm quan tốt. 

1. Giới thiệu 

Với nhiều thuận lợi về khí hậu nhiệt đới, Việt Nam có rất nhiều loại trái cây đa dạng với 

giá trị kinh tế cao phục vụ thị trường trong nước và xuất khẩu. Đến thời điểm hiện tại, liên tiếp 

nhiều loại trái cây của Việt Nam đã được xuất khẩu vào các thị trường tiềm năng trên thế giới. Sự 

tăng trưởng các thị phần trong thời gian gần đây cho thấy chất lượng sản phẩm ngày càng cao, 

đồng nghĩa với việc sản xuất nông nghiệp ở Việt Nam đã đáp ứng được các tiêu chuẩn nghiêm ngặt 

để xuất khẩu sang các nước khác. Theo số liệu thống kê từ Tổng cục Hải quan, kim ngạch xuất 

khẩu hàng rau quả của Việt Nam trong nửa đầu năm 2022 đạt tới 1,68 tỷ USD [1]. Đáng chú ý, tỷ 

trọng xuất khẩu sang khu vực châu Mỹ và châu Âu đang trên đà tăng, đồng thời, thị trường xuất 

khẩu hàng rau quả lớn nhất của Việt Nam là Trung Quốc cũng đang có nhiều tín hiệu tích cực. Do 

đó, việc nâng cao chất lượng trái cây, đáp ứng các tiêu chuẩn nhập khẩu của các thị trường tiềm 

năng trên sẽ góp phần quan trọng thúc đẩy xuất khẩu ngành hàng rau quả của Việt Nam trong thời 

gian sắp tới. 
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Tuy nhiên, trái cây sau khi thu hoạch đều sản sinh ra một lượng ethylene – một hormone 

thực vật tự nhiên kích thích quá trình sinh trưởng, phát triển, đẩy nhanh sự chín và già hóa của rau 

quả [2]. Do đó, nếu nồng độ ethylene trong môi trường bảo quản gia tăng sẽ dẫn đến trái cây nhanh 

bị hư hỏng, làm hao hụt, suy giảm khối lượng, chất lượng, nhất là trong quá trình vận chuyển đường 

dài. Điều này đặt ra thách thức rằng trái cây khi đến được nơi tiêu thụ phải duy trì được chất lượng, 

có độ chín vừa phải, màu sắc, mùi, vị đặc trưng và đạt được những tiêu chuẩn an toàn cho phép.  

 

Hình 1: Ảnh hưởng của khí ethylene đến thời gian bảo quản trái cây [3] 

Mặt khác, các công nghệ bảo quản sau thu hoạch truyền thống để kiểm soát việc thải khí 

ethylene từ trái cây còn nhiều hạn chế do có xu hướng chi phí vận chuyển và vận hành cao, nhu 

cầu năng lượng lớn và có khả năng tạo ra các hóa chất độc hại. Vì vậy, việc nghiên cứu tạo ra một 

vật liệu mới với chi phí thấp, có khả năng loại bỏ khí ethylene hiệu quả nhằm kéo dài thời gian bảo 

quản trái cây mà vẫn có thể đảm bảo các chỉ tiêu về chất lượng cũng như an toàn thực phẩm là hết 

sức cần thiết. 

2. Cơ sở lý thuyết 

2.1. Đánh giá tổng quan tình hình nghiên cứu các phương pháp bảo quản trái cây 

Hiện nay, với sự phát triển không ngừng của công nghệ, có rất nhiều phương pháp bảo quản 

trái cây đã được áp dụng. Tuy nhiên mỗi phương pháp bảo quản lại có những ưu, nhược điểm riêng, 

phù hợp với từng loại nông sản. Dưới đây là nghiên cứu về các phương pháp bảo quản trái cây 

thông dụng nhất. 

2.1.1. Bảo quản lạnh 

Thực phẩm nói chung, trái cây nói riêng được bảo quản ở môi trường có nhiệt độ từ 20 ÷ 

24oC đến nhiệt độ gần điểm đóng băng của dịch bào trong nguyên liệu gọi là bảo quản lạnh. 

Môi trường bảo quản càng thấp thì càng có tác dụng ức chế cường độ của các quá trình 

sinh lý – sinh hóa xảy ra trong trái cây cũng như trong vi sinh vật. Điều đó đảm bảo kéo dài thời 

hạn bảo quản rau quả tươi. Phương pháp bảo quản lạnh được sử dụng rất phổ biến trên thế giới 

hiện nay, vì đây là phương pháp chắc chắn nhất, ít ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm nhất và 

thời hạn bảo quản cũng dài nhất. Tuy nhiên phương pháp này có nhược điểm là hao tốn năng 

lượng, tốn chi phí ban đầu để xây kho. [4]  
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2.1.2. Bảo quản bằng hóa chất 

Hiện nay để bảo quản trái cây tươi người ta vẫn thường dùng một số hóa chất với những 

liều lượng khác nhau để kéo dài thời gian bảo quản. Các hóa chất được sử dụng có thể là các chất 

có khả năng ức chế sự sinh trưởng, các chất ức chế sự phát triển của vi sinh vật. Sự kết hợp của 2 

phương pháp xử lý hóa chất với làm lạnh sẽ làm tăng hiệu quả của việc bảo quản trái cây. Ở các 

nước phát triển, người ta thường dùng các hóa chất có khả năng kìm hãm quá trình sản sinh 

ethylene của trái cây trước khi thu hoạch như aminoethoxyvinyl-glycin (ReTrain) hoặc sau thu 

hoạch như 1-methylcyclopropen (EthylBloc) [5]. Tuy nhiên, hiện các loại chất này vẫn chưa được 

liệt kê trong danh mục thuốc bảo vệ thực vật cho phép ở Việt Nam do tiềm ẩn nhiều nguy cơ độc 

hại đến sức khỏe người tiêu dùng.  

Đáng lo ngại là nhiều trường hợp sử dụng chất bảo quản thực phẩm vượt giới hạn cho 

phép, kể cả các hóa chất độc hại trong bảo quản rau, củ, quả. Các loại hóa chất thường được các 

cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh trục lợi dùng để bảo quản thực phẩm như: axit benzoic, axit 

ascorbic (vitamin C), các chất kháng khuẩn như can-xi propionat, natri nitrat (NaNO3 ), natri nitrit 

(NaNO2),… Điều này thực sự gây nguy hiểm bởi các loại thực phẩm thường tồn tại chất nitrate 

và nitrite trong quá trình sản xuất, bảo quản thực phẩm do tính chất dễ hòa tan và tích hợp. Trong 

điều kiện tự nhiên, nitrate dễ bị vi khuẩn ở môi trường tác động tạo phản ứng oxy hóa chuyển 

thành nitrite, chính chất này ngăn trở quá trình kết hợp của oxy với hemoglobin (hồng cầu) để tạo 

thành hợp chất bền vững methemoglobin, gây ra hội chứng thiếu oxy mô, cùng các triệu chứng 

da, niêm mạc xanh tím, khó thở, co giật, thậm chí tử vong, đặc biệt nguy hại đối với trẻ em [5]. 

Ngoài ra, dù bản thân nitrate không phải là chất gây ung thư, nhưng nó vẫn là nghi phạm gián tiếp 

gây ra ung thư khi nó chuyển hóa thành nitrite. Chất này kết hợp với gốc amin tự do, sẽ tạo thành 

tiền chất gây ung thư nitrosamine có hại vô cùng. 

Như vậy, phương pháp xử lý bằng hóa chất tuy có khả năng kìm hãm quá trình sản sinh 

ethylene và giữ được trái cây tươi lâu nhưng lại làm biến đổi phần nào chất lượng của rau quả, tạo 

mùi vị không tốt và gây tổn hại cho sức khỏe con người. 

2.1.3. Bảo quản trong môi trường thay đổi thành phần khí quyển 

a. Bảo quản trong môi trường có kiểm soát khí quyển CA 

Đây là phương pháp bảo quản rau quả tươi trong môi trường khí quyển có các thành phần 

không khí như O2, CO2 được chủ động điều chỉnh chính xác khác với khí quyển bình thường. Mục 

đích của phương pháp này là làm giảm hoạt động hô hấp và các phản ứng trao đổi chất bằng cách 

tăng hàm lượng CO2  và giảm hàm lượng O2  nhằm kéo dài thời gian bảo quản và giữ chất lượng 

của sản phẩm. Mặc dù phương pháp này cho thấy tính ưu việt của nó trong bảo quản rau quả nhưng 

giá thành chi phí cao nên không được sử dụng rộng rãi và thường áp dụng cho các loại sản phẩm 

có giá trị kinh tế cao. [4] 

b. Bảo quản quả tươi trong môi trường khí quyển cải biến MA 

Đây là phương pháp bảo quản rau quả trong môi trường có thành phần khí quyển thay đổi. 

Ở phương pháp này, sản phẩm thường được bao gói trong các loại bao bì bằng các vật liệu như 

PE, PVC, màng sinh học…Quá trình hô hấp của rau quả sẽ tiêu thụ O2 và thải ra CO2 làm hàm 

lượng O2 giảm dần, hàm lượng CO2 tăng dần, giúp ức chế sự hô hấp và sự phát triển của một số 

vi sinh vật. Ngoài ra do sản phẩm được bao bọc trong bao bì nên cũng góp phần làm giảm được 

sự mất trọng lượng do bốc hơi nước. Để tránh hiện tượng hô hấp yếm khí thì việc lựa chọn bao bì 

và tính thấm của chúng cũng cần được đặc biệt lưu ý kỹ [4]. Như vậy, tuy phương pháp này có 

chi phí khá rẻ nhưng hiệu quả bảo quản lại thấp và không ổn định, do sự hoạt động của vi sinh vật 

phụ thuộc rất khắt khe vào các yếu tố môi trường. 
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Ngoài ra, một phương pháp cũng đang rất được quan tâm, đó là sử dụng chất hấp phụ - 

oxy hóa để loại bỏ khí ethylene trong quá trình bảo quản mà vẫn đảm bảo chất lượng và sự tươi 

mát của sản phẩm trong khi vận chuyển hoặc lưu trữ tồn kho. Đặc biệt, nano bạc mang trên zeolite 

ZSM-5 (nano bạc/ZSM-5) là vật liệu rất tiềm năng trong phương pháp này với những tính chất 

tuyệt vời, đây hứa hẹn sẽ là giải pháp mới và có khả năng ứng dụng trong việc nâng cao chất lượng 

nông sản, thúc đẩy tiêu thụ và xuất khẩu ngành hàng trái cây của Việt Nam. 

2.2. Nano bạc/ZSM-5 và tiềm năng trong bảo quản trái cây 

2.2.1. Nano bạc 

Từ lâu, bạc (Ag) được biết đến không chỉ có tính năng kháng khuẩn hiệu quả, mà còn là 

một chất xúc tác tuyệt vời cho các phản ứng hóa học, đặc biệt là phản ứng oxy hóa ethylene. 

Hiệu quả của bạc có thể được tăng lên gấp nhiều lần khi ở kích thước nano. So với bạc ở 

kích thước micro hoặc lớn hơn, các hạt nano bạc có diện tích bề mặt lớn, và khi chúng được phân 

bố đều trong môi trường hoặc trên một chất mang sẽ làm tăng khả năng tiếp xúc với các chất tham 

gia phản ứng, do đó làm tăng hiệu suất xúc tác của vật liệu. 

Để phát huy tốt khả năng làm việc và thu hồi, nano bạc thường được đưa lên các vật liệu 

mang. Yêu cầu chung đối với các vật liệu mang nano bạc là phải có diện tích bề mặt lớn, có khả 

năng tạo liên kết đối với các hạt nano bạc hoặc có cấu trúc xốp, giúp cho các hạt nano bạc được 

phân tán đều và bám chắc trên vật liệu mang. 

2.2.2. Zeolite ZSM-5 

Zeolite ZSM-5 là loại chất mang tiềm năng đáp ứng được các yêu cầu trên, với cấu trúc 

tinh thể bền vững cùng hệ mao quản đồng đều và diện tích bề mặt riêng lớn. Zeolite ZSM-5 được 

phát minh bởi hãng Mobil từ năm 1972. Đây là loại zeolite thuộc họ pentasil, có mã cấu trúc 

quốc tế là MFI (Mobil- type five). Loại zeolite này có cấu trúc vòng SBU 5-1, với kiểu đối xứng 

orthorhombic. Hệ thống mao quản trong zeolite ZSM-5 có cấu trúc không gian ba chiều với mao 

quản vòng 10 oxy, đường kính mao quản xấp xỉ 5.5Å [6]. Tỷ lệ SiO2/Al2O3 trong mạng tinh thể 

ZSM-5 có thể được điều chỉnh trong vùng tương đối rộng từ 5-500, tỷ lệ này sẽ ảnh hưởng trực 

tiếp đến khả năng trao đổi ion, độ mạnh acid, tính kỵ nước của vật liệu. 

Ngoài ra, vật liệu có khả năng chịu được nhiệt độ tương đối cao khoảng 1000℃ và với các đặc 

tính hữu cơ của chúng (do tồn tại liên kết Si-O) và tính  kỵ nước (do hàm lượng thấp các cation bù trừ điện 

tích) góp thêm phần quan trọng làm cho chúng trở thành chất hấp phụ và chất xúc tác được lựa chọn. 

Với các tính chất như trao đổi ion, tính axit, hấp phụ và chọn lọc hình dạng, khi sử dụng 

làm chất mang nano bạc, tính chất trao đổi ion trở thành một tính năng đặc biệt, giúp tạo ra vật 

liệu chứa nano bạc với các tính chất ưu việt nhờ vào khả năng thay thế của các ion Ag+ vào các vị 

trí kim loại bù trừ điện tích khung Na+ tạo thành vật liệu chứa nano Ag với các hạt nano Ag có 

kích thước rất nhỏ dạng đơn tinh thể. 

 

Hình 2: Sự thay thế của các ion Ag+  vào mạng lưới tinh thể của zeolite bằng 

phương pháp trao đổi ion 
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Các hạt nano bạc được hình thành trên chất mang ZSM-5 nhờ phương pháp trao đổi ion 

có thể giúp chế tạo ra vật liệu chứa nano bạc có kích thước rất nhỏ và được gắn chặt trên bề mặt 

và thậm chí trong hệ mao quản zeolite, tạo ra vật liệu có hoạt tính hấp phụ - oxy hóa cao, góp phần 

làm tăng khả năng loại bỏ ethylene một cách hiệu quả, từ đó có khả năng ứng dụng trong việc xử 

lý loại bỏ ethylene nhằm nâng cao chất lượng, kéo dài thời gian bảo quản trái cây sau thu hoạch. 

3. Phương pháp nghiên cứu 

3.1. Quy trình công nghệ 

Quy trình thực hiện tổng hợp vật liệu nano bạc/ZSM-5 được tóm tắt như sau: Cho 3,0 g 

zeolite ZSM-5 vào trong 10 mL AgNO3 0,15M rồi tiến hành trao đổi ion kết hợp hút chân không 

trong 2 giờ, sau đó tiếp tục trao đổi ion ở áp suất thường trong 12 giờ. Hỗn hợp thu được đem đi 

lọc và sấy ở 80oC trong 8 giờ, sau đó nung ở 600oC trong 2 giờ, thu được vật liệu cuối cùng là nano 

bạc/ZSM-5 (dạng bột). 

 

Hình 3: Vật liệu nano bạc/zeolite ZSM-5 sau khi tổng hợp 

3.2. Phương pháp đánh giá đặc trưng của vật liệu 

3.2.1. Phương pháp nhiễu xạ tia X (XRD) 

Đây là phương pháp vật lý rất hữu hiệu để xác định được thành phần pha tinh thể của vật liệu. Qua 

đó kiểm tra sự đơn pha (độ tinh khiết) của vật liệu cũng như xác định được kích  thước tinh thể, 

cấu trúc tinh thể,… 

3.2.2. Phương pháp hấp phụ - giải hấp đẳng nhiệt N2  

Dựa trên phương pháp này, từ đường đẳng nhiệt hấp phụ - giải hấp N2, người ta có thể xác định 

được các đặc trưng mao quản cũng như diện tích bề mặt riêng của vật liệu nghiên cứu. 

3.2.3. Phương pháp kính hiển vi điện tử quét kết hợp phổ tán xạ năng lượng tia X (SEM – 

EDX) 

Kính hiển vi điện tử quét (Scanning Electron Microscope, thường viết tắt là SEM), là một 

loại kính hiển vi điện tử có thể tạo ra ảnh với độ phân giải cao của bề mặt mẫu vật rắn bằng cách 

sử dụng một chùm điện tử (chùm các electron) hẹp quét trên bề mặt mẫu, thu được hình ảnh phản 

ánh hình dạng, cấu trúc bề mặt vật liệu. Trong các máy chụp SEM, người ta thường ghép thêm một 

mođun tán xạ năng lượng EDX. Tại đó, ảnh vi cấu trúc của vật rắn được ghi lại thông qua việc sử 

dụng chùm điện tử có năng lượng cao tương tác với vật rắn. Sử dụng hệ thống EDX trên kính hiển 

vi điện tử quét SEM giúp phân tích được thành phần của mẫu thông qua dự liệu phổ. Cũng có thể 

phân tích trên hình ảnh và mapping các nguyên tố có mặt trong nền vật liệu. 
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3.2.4. Phương pháp quang phổ hồng ngoại biến đổi Fourier (FTIR) 

Quang phổ hồng ngoại FTIR (Fourier Tranfomation Ifra Red spectrum) được dùng để xác 

định cấu trúc phân tử của vật liệu dựa vào tần số đặc trưng trên phổ đồ của các nhóm chức trong 

phân tử. 

3.2.5. Phân tích sắc ký khí GC đầu dò FID  

Hệ thống sắc ký khí GC (Gas Chromatography) với đầu dò ion hóa ngọn lửa (FID) sử dụng 

trong đề tài dùng để phát hiện và xác định ethylene (thuộc loại hydrocarbon) do carbon có khả năng 

hình thành các ion dương và điện tử trong quá trình nhiệt phân, từ đó tạo ra dòng điện giữa các 

điện cực. Hiện tượng tăng dòng điện được chuyển đổi và hiển thị dưới dạng các peak trên sắc ký 

đồ. 

3.3. Mô hình đánh giá hoạt tính xúc tác - oxy hóa ethylene của nano bạc/ZSM-5 

Các chất phản ứng ethylene, oxy và nitơ được nạp vào trong bình phản ứng thông qua các 

dòng vào như sau: 

- Dòng ethylene là nguồn ethylene tinh khiết (99,96%) được nạp đầy vào bộ phận lấy mẫu 

khí phân tích, được điều chỉnh lưu lượng thích hợp để bơm vào bình cung cấp nồng độ 

ethylene cần thiết cho phản ứng. 

- Dòng O2 là nguồn oxy tinh khiết (99,99%) được điều chỉnh lưu lượng thích hợp cung cấp 

nồng độ oxy cần thiết cho phản ứng. 

- Dòng N2 là nguồn nitơ tinh khiết (99,99%) dùng được điều chỉnh lưu lượng thích hợp cung 

cấp nồng độ nitơ cần thiết cho phản ứng. 

Hệ thống nghiên cứu đánh giá hoạt tính xúc tác - oxy hóa ethylene của vật liệu nano 

bạc/zeolite ZSM-5 được trình bày ở Hình 4.  

 

Hình 4: Hệ thống phản ứng xúc tác oxy hóa ethylene của nano bạc/ZSM-5 

Lưu lượng dòng O2 và N2 được điều chỉnh bằng van kim và kiểm soát bằng lưu lượng kế 

khí. Các dòng khí này đi vào bình để ổn định nồng độ cũng như lưu lượng trước khi dòng ethylene 

được nạp vào để thực hiện phản ứng. Xúc tác ban đầu được đưa vào bình với khối lượng 0,2 g nano 

bạc/zeolite ZSM-5. Một mẫu khí phân tích được bơm từ bình phản ứng vào máy sắc ký khí GC với 

đầu dò FID để tiến hành phân tích nồng độ ethylene trong quá trình phản ứng. Nhiệt độ của injector 
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được cài đặt là 150oC, nhiệt độ cột được duy trì ở 150oC và nhiệt độ detector là 200oC. Mỗi điểm 

phân tích được lấy giá trị trung bình từ 3 lần bơm mẫu liên tiếp, lặp lại phản ứng 3 lần.  

3.4. Đánh giá khả năng kéo dài thời gian bảo quản trái cây của vật liệu nano bạc/ZSM-5 

Nghiên cứu đánh giá khả năng kéo dài thời gian bảo quản chuối của vật liệu nano bạc/zeolite 

ZSM-5 được thực hiện bằng cách so sánh giữa 2 mẫu:   

• Mẫu chuối bảo quản với nano bạc/zeolite ZSM-5 

• Mẫu đối chứng (không chứa nano bạc/zeolite ZSM-5) 

Hai mẫu được bảo quản trong cùng điều kiện nhiệt độ, độ ẩm và được theo dõi, phân tích 

theo ngày. 

4. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

4.1. Kết quả phân tích đặc trưng của vật liệu 

4.1.1. Nhiễu xạ tia X  

Cấu trúc tinh thể vật liệu được xác định bằng phương pháp nhiễu xạ tia X, vận hành trong 

điều kiện bức xạ Kα =1.5418 Å với anode Cu tại điện áp 40kV, cường độ 30mA và góc quét 2θ 

thay đổi từ 5° - 50° với tốc độ quét là 0.019°/s. Nhiễu xạ tia X được đo trên hai mẫu zeolite ZSM-

5 và Ag/ZSM-5. 

 

Hình 5: Kết quả XRD của mẫu zeolite ZSM-5 và Ag/ZSM-5 

Từ kết quả XRD cho thấy sự xuất hiện đầy đủ các tín hiệu đặc trưng của vật liệu zeolite 

ZSM-5 loại MFI (Mobil-type five), đặc biệt là các góc 2θ = 7.9, 8.8, 14.8, 23.2, 23.9, 24.4 được 

xem là đặc trưng cho cấu trúc MFI theo công bố JCPDS No.: 49-0657 [7]. Ngoài ra, gần như không 

có sự xuất hiện của tín hiệu lạ nào. Từ đó cho thấy sau khi đưa bạc lên zeolite ZSM-5 vẫn giữ được 

cấu trúc đặc trưng của vật liệu. 

4.1.2. Đường cong hấp phụ - giải hấp đẳng nhiệt N2 

Kết quả hấp phụ - giải hấp đẳng nhiệt N2 được tiến hành đo trên thiết bị Nova 2200e 

Quantachrome Instrument. Nhiệt độ đo được giữ cố định ở 77K với khối lượng mẫu bằng 0,2 g 

(Hình 6). 
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Hình 6: Đường hấp phụ - giải hấp phụ đẳng nhiệt N2 của mẫu Ag/ZSM-5 

Từ đường hấp phụ và giải hấp đẳng nhiệt trên cho thấy mẫu Ag/ZSM-5 vẫn có một phần 

nhỏ mao quản trung bình do sự xuất hiện một "hysteresis loop" tại vùng áp suất trung bình và cao 

(p/p0 > 0.4), có thể do sự tạo mới của một số mao quản kích thước trung bình hoặc do sự tăng 

khoảng cách giữa và trên bề mặt external của vật liệu [8]. 

Bảng 1  

Diện tích và thể tích mao quản của Ag/ZSM-5  

Tên mẫu 

SBET 

(m2/g) 

Smicro 

(m2/g) 

Sext     

(m2/g) 

 

Vtổng 

(cm3/g) 

Vmicro 

(cm3/g) 

Vmeso   

(cm3/g) 

Ag/ZSM-5 226.8 135.1 91,7 0.1387 0.0352 0.1035 

Từ Bảng 1 cho thấy mẫu zeolite thương mại có diện tích tương đối lớn khoảng 226.8 m2/g, 

cho thấy vật liệu nano Ag/ZSM-5 rất phù hợp cho các ứng dụng liên quan đến xúc tác, hấp phụ.... 

Về cấu trúc, vật liệu cũng có chứa một phần diện tích mao quản trung bình (91.7 m2/g) tương đối 

lớn sẽ giúp tăng hiệu suất xúc tác cho phản ứng oxy hóa ethylene do giảm ảnh hưởng của yếu tố 

khuếch tán đối với toàn quá trình. Ngoài ra thể tích lỗ xốp lớn của vật liệu thu được cũng cho phép 

chúng hấp phụ một lượng lớn các chất phản ứng ethylene. Nhờ vậy, nồng độ các phân tử ethylene 

ở xung quanh tâm hoạt tính sẽ lớn hơn ở bề mặt ngoài làm cho khả năng tương tác và phản ứng 

tăng lên đáng kể.  
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4.1.3. Kết quả hình ảnh SEM–EDX 

 

Hình 7: Hình ảnh SEM-EDX của vật liệu Ag/ZSM-5 

Hình ảnh SEM-EDX biểu diễn trực quan sự phân bố của Ag lên bề mặt của zeolite ZSM-

5. Kết quả cho thấy sự đa dạng của kích thước hạt vật liệu, đồng thời thể hiện sự đồng nhất cao về 

sự phân bố Ag lên trên bề mặt Ag/ZSM-5. Việc Ag phân bố đều lên bề mặt chất mang zeolite ZSM-

5 có thể góp phần làm tăng khả năng tiếp xúc của ethylene và các tâm xúc tác, từ đó làm tăng hiệu 

quả xúc tác oxy hóa ethylene của vật liệu. 

4.1.4. Kết quả phổ hồng ngoại biến đổi Fourier  

Phổ FTIR của Ag/ZSM-5 sau thí nghiệm thể hiện những peak đặc trưng cho dao động hóa 

trị của các liên kết hữu cơ như CH (2968 cm-1), CH2 (1376 cm-1), CH3 (1469 cm-1), C=O (1740 

cm-1), điều này thể hiện vật liệu Ag/ZSM-5 đã hấp phụ được các khí hữu cơ (bao gồm cả ethylene) 

sinh ra trong quá trình chín của chuối [9]. 

 

Hình 8: Kết quả FTIR của Ag/ZSM-5 trước và sau thí nghiệm bảo quản chuối 

4.2. Hoạt tính xử lý ethylene của vật liệu nano Ag/ZSM-5 

Thí nghiệm khảo sát ở điều kiện nồng độ ethylene đầu vào là 200 ppmv, nồng độ oxy là 

21%, khối lượng xúc tác là 0,2 g và được tiến hành ở nhiệt độ phòng T = 25oC. Từ kết quả ở 

Hình 9 cho thấy, theo thời gian, hiệu suất xử lý ethylene của nano bạc/zeolite ZSM-5 có xu 

hướng tăng lên đáng kể. Sau 1 giờ, hiệu suất đạt được lên tới 54,06%, sau đó tăng dần và đạt hiệu 

suất cao nhất ở giờ thứ 4, đạt lên tới 72,12%. Các giờ tiếp theo hiệu suất vẫn duy trì ổn định ở 
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mức cao trên 71% và sau 8 giờ, nồng độ ethylene còn lại trong bình phản ứng là 57,52 ppmv, đạt 

hiệu suất 71,24%, vẫn cho thấy hiệu quả xử lý ethylene rất tốt.  

 

Hình 9: Hiệu suất xử lý ethylene của nano bạc/zeolite ZSM-5 

Hiệu suất xử lý ethylene của nano bạc/zeolite ZSM-5 đạt giá trị cao cho thấy tâm hoạt tính 

xúc tác hoạt động tốt ngay cả ở nhiệt độ thường. Điều này được giải thích rằng bạc ở kích thước 

nano đóng vai trò quan trọng trong phản ứng oxy hóa do tăng được khả năng hình thành các liên kết 

Ag-O ở nhiệt độ thấp (tạo ra các SSOS), do đó tăng được hiệu quả của quá trình xúc tác [10]. Ngoài 

ra, kích thước lỗ xốp của zeolite đóng một vai trò quan trọng đối với tính chất hấp phụ. ZSM-5 có 

đường kính lỗ xốp khoảng 5,5 Å, điều này giúp các phân tử ethylene với đường kính động học 3,9 

Å có thể bị hấp phụ và khuếch tán vào các lỗ xốp của vật liệu tương đối dễ dàng. 

Như vậy, vật liệu có khả năng loại bỏ ethylene một cách hiệu quả, rất thích hợp sử dụng để 

làm giảm quá trình sinh tổng hợp ethylene của trái cây, đặc biệt là chuối (thuộc loại trái cây hô hấp 

đột biến, sản sinh ethylene ở mức trung bình - cao [11]). 

4.3. Đánh giá khả năng tái sử dụng của vật liệu 

Thí nghiệm đánh giá hoạt tính xúc tác oxy hóa ethylene được thực hiện lặp lại như trên, các 

điều kiện được giữ cố định, vật liệu xúc tác sử dụng được tái sinh bằng cách gia nhiệt ở 300oC 

trong vòng 2 giờ. 

 

Hình 10: Hiệu suất xử lý ethylene của nano bạc/zeolite ZSM-5 qua các lần tái sinh 
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Từ kết quả ở Hình 10 cho thấy, hiệu suất xử lý ethylene của xúc tác tương đối ổn định sau 

3 lần tái sinh. Nhìn chung, sau mỗi lần tái sinh, hiệu suất đều giảm hơn ban đầu, tuy nhiên vẫn duy 

trì hiệu xuất sử lý ethylene trên 55%. Từ đó có thể thấy vật liệu nano bạc/zeolite ZSM-5 có khả 

năng tái sử dụng nhiều lần mà vẫn loại bỏ ethylene sinh ra trong môi trường bảo quản một cách 

hiệu quả, góp phần tiết kiệm chi phí cho người tiêu dùng. 

4.4. Kết quả đánh giá hiệu quả bảo quản trái cây của nano Ag/ZSM-5 

Kết quả theo dõi và phân tích giữa mẫu đối chứng và mẫu có chứa nano Ag/ZSM-5 được 

trình bày ở Bảng 2 bên dưới. 

Bảng 2 

Hiệu quả bảo quản chuối của mẫu đối chứng và mẫu chứa nano Ag/ZSM-5 

Thời gian  

bảo quản 
Mẫu đối chứng Mẫu chứa nano Ag/ZSM-5 

Ban đầu 

  

Sau 3 ngày 
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Sau 5 ngày 

  

Sau 8 ngày  

  

Sau 10 

ngày 

  

Sau 12 

ngày 
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Sau 14 

ngày 

  

4.4.1. Tỉ lệ hao hụt khối lượng tự nhiên 

Hao hụt khối lượng tự nhiên (HHKLTN) là hiện tượng tất yếu xảy ra đối với trái cây, đặc 

biệt là với chuối - một loại quả hô hấp đột biến nên quá trình chín diễn ra rất mãnh liệt sau thu 

hoạch. Đặc điểm này khiến cho chuối bị mất nước nhanh, khiến khối lượng quả bị hao hụt và vỏ 

quả bị khô, làm giảm chất lượng cảm quan. Mục đích của công tác bảo quản là hạn chế tối đa sự 

hao hụt khối lượng tự nhiên này. Kết quả theo dõi sự thay đổi HHKLTN của chuối trong quá trình 

bảo quản được thể hiện trong Hình 11. 

 

Hình 11: Tỉ lệ hao hụt khối lượng tự nhiên của chuối trong quá trình bảo quản 

Từ kết quả trên cho thấy, tỉ lệ hao hụt khối lượng tự nhiên của chuối ở cả 2 mẫu đều tăng 

lên trong quá trình bảo quản. Mẫu đối chứng sau 2 ngày bảo quản thì HHKLTN đạt 0,27%, tỉ lệ 

này tăng mạnh ở ngày thứ 8 (đạt 5,21%) và sau 14 ngày đạt 8,59%. Trong khi đó, mẫu chuối bảo 

quản với nano Ag/ZSM-5 có HHKLTN đều duy trì ở mức thấp hơn của mẫu đối chứng. Cụ thể, 

sau 2 ngày bảo quản, mẫu này có tỉ lệ hao hụt khối lượng là 0,17%; ở ngày thứ 8 và thứ 14, tỉ lệ 

này lần lượt là 2,56% và 5,23% (thấp hơn mẫu đối chứng tương ứng là 2,65% và 3,36%). Điều này 

chứng tỏ rằng, vật liệu nano Ag/ZSM-5 có khả năng giảm sự hao hụt khối lượng tự nhiên của quả 

trong quá trình bảo quản, góp phần làm tăng thời gian bảo quản của chuối một cách hiệu quả. 

4.4.2. Chỉ số màu sắc của quả 

Đối với rau quả tươi nói chung thì màu sắc là một trong những tiêu chí quan trọng nhất 

quyết định đến chất lượng cảm quan, nó ảnh hưởng trực tiếp đến sự hấp dẫn người tiêu dùng. Để 
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đánh giá màu sắc vỏ quả, hệ thống CieLab được sử dụng với các giá trị L, a, b cho độ trực quan rõ 

rệt về các chỉ số màu trên quả chuối. Kết quả được trình bày trong các hình dưới đây. 

 

Hình 12: Sự biến đổi độ sáng vỏ quả chuối trong quá trình bảo quản 

 
Hình 13: Sự biến đổi màu sắc vỏ quả chuối trong quá trình bảo quản 

Trong quá trình bảo quản, màu sắc của chuối đều biến đổi theo quy luật chung đó là từ xanh 

sang vàng tươi rồi chuyển sang vàng sậm và chuyển sang màu nâu đen khi bắt đầu bị hư hỏng. 

Điều này thể hiện bằng chỉ số L (độ sáng vỏ quả, có giá trị từ 0 (tối đen) đến +100 (trắng tinh)) 

tăng lên theo độ chín và giảm dần khi bị hỏng; cùng chỉ số b (màu sắc vỏ quả, có giá trị từ -60 

(xanh da trời) đến +60 (vàng)) cũng theo quy luật tương tự.  

Từ kết quả trên Hình 12 và Hình 13 cho thấy, mức độ thay đổi màu sắc của chuối bảo quản 

bằng vật liệu nano Ag/ZSM-5 chậm hơn so với quả của mẫu đối chứng. Từ ngày thứ 5, chỉ số L và 

b của mẫu đối chứng đạt đỉnh khi đã đạt độ chín tối đa, sau đó dần giảm mạnh vì xuất hiện các dấu 

hiệu hư hỏng như xỉn màu, có các đốm nâu xuất hiện ngày càng rộng. Trong khi đó, ở ngày thứ 10, 

mẫu bảo quản với nano Ag/ZSM-5 vẫn giữ được màu sắc đặc trưng khi chín tốt hơn nhiều so với 

mẫu đối chứng. Điều này cho thấy vật liệu nano Ag/ZSM-5 có hiệu quả tích cực cho việc duy trì 

màu sắc của chuối trong quá trình bảo quản. 
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4.4.3. Điểm chất lượng đánh giá cảm quan 

Chất lượng cảm quan của chuối sau quá trình bảo quản được đánh giá cụ thể bằng phương 

pháp đánh giá cảm quan theo TCVN 3215-79, kết quả được thể hiện trong Bảng 3. 

Bảng 3 

Chất lượng cảm quan của chuối theo TCVN 3215-79 

Tên mẫu 

Điểm chất lượng 
Tổng điểm 

đánh giá cảm 

quan 

Xếp loại 

chất lượng 

cảm quan 

Màu sắc Mùi Vị Trạng thái 

(1,2*) (0,8*) (0,8*) (1,2*) 

Mẫu đối chứng 0,36 1,76 0,81 0,95 3,88 Hỏng 

Mẫu có chứa 

nano Ag/ZSM-5 
4,32 3,89 3,76 5,29 17,26 Tốt 

(Trong đó * là hệ số quan trọng tương ứng với các chỉ tiêu đánh giá) 

Kết quả thực nghiệm cho thấy, chất lượng cảm quan giữa 2 mẫu thí nghiệm có sự khác biệt 

khá lớn. Mẫu chuối được bảo quản bằng nano Ag/ZSM-5 sau 10 ngày vẫn giữ được giá trị sử dụng 

với chất lượng cảm quan tốt về các chỉ tiêu đặc trưng như màu sắc, mùi, vị và trạng thái, với điểm 

đánh giá đạt 17,26/20đ. Trong khi đó, mẫu đối chứng ở ngày bảo quản thứ 6 đã bắt đầu xuất hiện 

các dấu hiệu hư hỏng, xỉn màu, có nhiều đốm nâu và vào ngày thứ 10 thì gần như hư hỏng hoàn 

toàn, đạt điểm chất lượng rất thấp với 3,88/20đ. 

5. Kết luận và gợi ý 

Như vậy, có thể thấy rằng vật liệu nano Ag/ZSM-5 sau khi khảo sát khả năng xử lý ethylene cho 

hiệu suất cao (đạt 72,12%) đã được ứng dụng để có thể kéo dài thời gian bảo quản tươi quả chuối 

hơn khoảng 5-7 ngày so với mẫu đối chứng mà vẫn giữ được các chỉ tiêu về chất lượng. Vật liệu 

nano Ag/ZSM-5 chỉ có tác động đến khí ethylene và một số khí hữu cơ sinh ra trong môi trường 

bảo quản và hoàn toàn không độc hại, gây ảnh hưởng đối với trái cây và con người. Thêm vào đó, 

phương pháp tổng hợp nên vật liệu tương đối dễ dàng, dễ kiểm soát và điều chỉnh nồng độ bạc trên 

chất mang zeolite, đồng thời đây là sản phẩm có chi phí thấp, có khả năng tái sử dụng nhiều lần, 

góp phần tiết kiệm về kinh tế.  
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Từ khóa:  

cao lương, thủy phân, amylase, 

chất khô hòa tan, độ nhớt 

 

 

Hiện nay đã có sự chuyển dịch từ phương pháp thủy phân tinh 

bột bằng acid cho đến việc sử dụng các loại enzyme chuyển hóa tinh 

bột trong sản xuất maltodextrin, tinh bột biến tính, dịch đường 

glucose và fructose. Chuyển hóa tinh bột bằng enzyme cũng được sử 

dụng trong các ứng dụng công nghiệp khác mà trong đó amylase là 

một trong những enzyme chủ yếu, thủy phân tinh bột thành các phân 

tử polyme bao gồm các đơn vị glucose. Nghiên cứu này cho thấy ảnh 

hưởng của nồng độ enzyme α - amylase (0,05 – 0,25%), tỷ lệ cơ chất 

(NL:DM) (1:4 – 1:7),  nhiệt độ (70 – 90oC), pH (5,0 – 7,0) và thời 

gian (10 – 30 phút) đến quá trình thủy phân bột cao lương. Dịch tinh 

bột thủy phân thu được với hàm lượng chất khô hòa tan và độ nhớt 

tương đối thấp, tạo điều kiện cho quá trình chế biến bột cao lương ở 

các giai đoạn tiếp theo. 

 

 

Keywords:  

sorghum, hydrolysis, amylase, 

soluble solid content, viscosity 

ABSTRACT 

In recent years, there has been a shift from acid hydrolysis to 

enzymatic hydrolysis of starch for the production of maltodextrin, 

modified starch, glucose and fructose syrups. Enzyme hydrolysis of 

starch is also used in other industrial applications, where amylase is 

the main enzyme that hydrolyzes starch into polymeric molecules 

composed of glucose units. This study investigated the effects of α-

amylase concentration (0.05-0.25%), substrate ratio (NL:DM) (1:4-

1:7), temperature (70-90°C), pH (5.0-7.0) and time (10-30 min) on 

the hydrolysis of sorghum flour. The hydrolyzed starch solution 

obtained had a relatively low content of soluble solids and viscosity, 

which facilitates the processing of sorghum flour in the subsequent 

stages. 

1. Giới thiệu 

Cao lương (Sorghum bicolor (L.) Moench) thuộc bộ Andropogoneae và họ Poaceae, chi 

Sorghum Moench, là cây trồng C4 (sử dụng con đường cố định carbon C4 để tăng hiệu quả quang 

hợp), đặc biệt thích nghi với môi trường nhiệt đới nóng, khô hạn và bán khô hạn với lượng mưa ít 

(Adebo, 2020). Cái tên “Sorghum” xuất phát từ thuật ngữ tiếng Ý là “sorgo”, sau đó nó lần lượt được 

phát triển từ tiếng Latinh “Syricum” có nghĩa là hạt của Syria (Rao et al., 2014). Cao lương là cây 

ngũ cốc quan trọng đứng thứ năm trên thế giới về sản lượng tiêu thụ (đứng sau gạo, lúa mì, ngô và 

lúa mạch) (Adebo, 2020; Ananda et al., 2020). Cao lương đóng vai trò quan trọng trong việc sản xuất 

lương thực toàn cầu và là cây lương thực chính của hàng triệu người trên thế giới. Nó là loại cây 
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trồng đa công dụng, có thể lấy hạt, lấy thân ngọt và làm thức ăn chăn nuôi. Ngoài ra, cao lương còn 

đóng vai trò như là một nguồn cung cấp nhiên liệu sinh học và đồ uống có cồn. Việc đa dạng hóa các 

sản phẩm từ hạt cao lương có thể góp phần thỏa mãn nhu cầu ăn uống của con người, tăng thu nhập 

cho người trồng cao lương và nâng cao giá trị kinh tế cho hạt cao lương. Hạt cao lương chứa hàm 

lượng tinh bột cao và hàm lượng này có thể được chuyển hóa thành đường để tăng tính hữu dụng cho 

các quá trình chế biến sản phẩm từ tinh bột ở các giai đoạn tiếp theo. Enzyme thủy phân tinh bột 

thành các loại đường là amylase, trong đó α-amylase được tìm thấy từ thực vật và động vật (Acton, 

2013). Nhiều loại syrup glucose (DE 30-70) với độ nhớt phù hợp được sử dụng phổ biến như những 

chất làm ngọt và làm đặc trong các sản phẩm chế biến. Đường dextrose (DE 100) là dạng sản phẩm 

thương mại được sản xuất từ quá trình thủy phân tinh bột. Sản phẩm của quá trình thủy phân này 

cũng được sử dụng làm nguồn nguyên liệu cho sản xuất các loại sữa thực vật. Vì vậy, mục tiêu của 

nghiên cứu là khảo sát các thông số cần thiết cho quá trình thủy phân bột hạt cao lương với hiệu quả 

thủy phân cao và có thể phục vụ tốt cho các quá trình chế biến tiếp theo. 

2. Nguyên liệu và Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Nguyên liệu 

Hạt cao lương có nguồn gốc từ Phú Yên, được cung cấp bởi Công ty CP Tập đoàn Tín Thành. 

Enzyme -amylase (Termamyl 120l, liquid endo-alpha amylase-1 gallon/3.785 liters) 

(Novozyme), có nguồn gốc từ vi khuẩn Bacillus subtilis được sử dụng. 

2.2. Thủy phân bột hạt cao lương 

Hạt cao lương sau khi làm sạch sẽ được nghiền mịn, phối trộn với nước theo tỷ lệ được xác 

định. Tiến hành hồ hóa bột cao lương ở nhiệt độ 85oC và thời gian 15 phút. Sau đó, điều chỉnh pH, 

bổ sung enzyme α-amylase với nồng độ được thiết kế và tiến hành thủy phân dịch cao lương với 

nhiệt độ và thời gian đã được cố định cho khảo sát. Làm nguội dịch thủy phân đến nhiệt độ phòng 

và phân tích độ nhớt và hàm lượng chất khô hòa tan. Thí nghiệm được bố trí ngẫu nhiên với năm 

nhân tố là tỷ lệ nguyên liệu : dung môi thay đổi từ 1:4 đến 1:7; nồng độ enzyme từ 0,05% đến 

0,25% (cách nhau 0,05%); giá trị pH được thay đổi từ 5,0 đên 7,0; nhiệt độ thủy phân từ 70oC đến 

90oC và thời gian thủy phân được khảo sát từ 10 đến 30 phút. 

2.3. Phương pháp phân tích 

Độ ẩm: phương pháp sấy khô đến khối lượng không đổi (TCVN 1867:2001). 

Nồng độ chất khô hòa tan (Bx): xác định bằng khúc xạ kế (Atago). 

Hàm lượng đường khử (DE %): xác định bằng phương pháp DNS (3,5 dinitrosalicylic axit). 

Độ nhớt của dịch thủy phân: đo bằng máy đo độ nhớt Brookfield. 

2.4. Phương pháp xử lý số liệu 

Sử dụng phần mềm Excel và Minitab 19 để tính toán, xử lý số liệu thống kê, và vẽ các biểu 

đồ trình bày kết quả thực nghiệm. Số liệu trình bày trong bài được biểu diễn dưới dạng kết quả 

trung bình của 3 thí nghiệm lặp lại ± độ lệch chuẩn. 

3. Kết quả và Thảo luận 

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu:dung môi (NL:DM) 

Dựa vào kết quả hình 1 cho thấy hàm lượng chất khô hoà tan và độ nhớt tạo thành của quá 

trình thuỷ phân dịch cao lương phụ thuộc vào tỷ lệ cơ chất ban đầu của bột cao lương. 
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Hình 1: Ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu: dung môi 

(Các ký tự khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê với p < 0,05) 

Khi tỷ lệ NL:DM tăng từ 1:4 lên 1:7 thì quá trình thủy phân diễn ra rất tốt và có sự khác 

biệt ý nghĩa về mặt thống kê. Tuy nhiên ở tỷ lệ  NL:DM 1:4, lượng nước sử dụng không đủ so với 

nguyên liệu nên khả năng tác động của phân nước tử nước đến bề mặt cấu trúc hạt tinh bột đến khả 

năng thẩm thấu kém dẫn đến dung dịch tạo thành khá đặc với độ nhớt cao (122,60 ± 1,61 cP) và 

làm ảnh hưởng đến quá trình dịch hóa của bột cao lương (Dao et al., 2020), thể hiện qua giá trị hàm 

lượng chất khô hòa tan thấp (12,13 ± 0,15 Bx). Ở tỷ lệ NL:DM 1:7, lượng nước được sử dụng quá 

nhiều so với nguyên liệu dẫn đến khả năng thủy phân xảy ra nhanh, làm cho lượng dịch tạo thành 

rất loãng (với độ nhớt thấp, 35,93 ± 1,6 cP), dẫn đến hàm lượng chất khô hòa tan sau thủy phân 

hầu như rất thấp (10,53 ± 0,25 Bx). Còn đối với tỷ lệ NL:DM 1:5 thì phản ứng thủy phân cũng xảy 

ra tốt, đạt hàm lượng chất khô hòa tan 11,43 ± 0,21 Bx  và độ nhớt 59,13 ± 1,37 cP nhưng khi tăng 

tỷ lệ NL:DM 1:6 thì phản ứng thủy phân xảy ra không có sự khác biệt đáng kể (p > 0,05) với hàm 

lượng chất khô hòa tan 11,23 ± 0,15 Bx  và độ nhớt 51,70 ± 3,03 cP. Do đó, khi tăng lượng dung 

môi lên thì nguyên liệu có khả năng tiếp xúc trực tiếp với dung môi cao, dẫn đến sự gia tăng tốc 

độ khuếch tan cho phép quá trình thủy phân diễn ra tốt hơn. Tuy nhiên, khi thủy phân với lượng 

dung môi quá nhiều dẫn đến việc thủy phân không triệt để nữa và gây lãng phí dung môi (Ming, 

2007). Chính vì thế trong nghiên cứu này, tỷ lệ NL:DM được chọn để tiến hành các cho nghiên 

cứu tiếp theo là 1:5 với hàm lượng chất khô hòa tan 11,43 ± 0,21 Bx  và độ nhớt 59,13 ± 3,03 cP. 

3.2. Ảnh hưởng của nồng độ enzyme 

Dựa vào kết quả Hình 2, cho thấy hàm lượng chất khô ngày càng có xu hướng tăng và độ 

nhớt giảm. 

 

Hình 2: Ảnh hưởng của nồng độ enzyme α-amylase 
(Các ký tự khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê với p < 0,05) 
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Điều đó có thể giải thích rằng trong điều kiện nồng độ cơ chất thích hợp thì vận tốc phản 

ứng tuyến tính với nồng độ enzyme tham gia. Tuy nhiên khi nồng độ enzyme tăng đến một giới 

hạn nhất định thì tốc độ phản ứng không tăng lên nữa. Giai đoạn đầu khi nồng độ cơ chất thừa, vận 

tốc vẩn phản ứng tỷ lệ thuận với nồng độ enzyme, hàm lượng chất khô tăng. Càng về sau sản phẩm 

tạo thành tăng lên, vừa đóng vai trò ức chế không cạnh tranh vừa làm cho cơ chất bị phân giải dần 

nên khi tiếp tục tăng nồng độ enzyme thì vận tốc phản ứng tăng không đáng kể (Nguyễn và cộng 

sự, 1998). Khi thủy phân với nồng độ enzyme từ 0,05% đến 0,25% thì độ Bx của dịch thủy phân 

tăng dần có ý nghĩa và độ nhớt ngược lại. Do ở cùng một loại cơ chất, nồng độ enzyme càng lớn 

thì lượng cơ chất biến đổi càng nhiều, khi nồng độ tăng đến 0,20% thì độ Bx có xu hướng tăng và 

độ nhớt thấp không khác biệt đối với nồng độ enzyme 0,25% , chứng tỏ đây là nồng độ enzyme 

giới hạn của phản ứng thủy phân. Dựa vào kết quả trên, nồng độ enzyme α-amylase để dịch hóa 

bột cao lương là 0,20% đạt hàm lượng chất khô hòa tan 10,97 ± 0,15 Bx  và độ nhớt 60,13 ± 2,50 

cP được chọn để tiến hành cho bước nghiên cứu tiếp theo. 

3.3. Ảnh hưởng của pH 

Kết quả hình 3 cho thấy khi giá trị pH của dung môi càng tăng thì hàm lượng chất khô 

hòa tan có xu hướng tăng và độ nhớt thì có xu hướng giảm. 

 

 

Hình 3: Ảnh hưởng của giá trị pH 

(Các ký tự khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê với p < 0,05) 

Điều đó ta giải được do pH môi trường ảnh hưởng đến mức ion hóa cơ chất, enzyme và đặc 

biệt ảnh hưởng đến độ bền của enzyme. Chính vì thế pH có ảnh hưởng rất mạnh đến hoạt tính của 

enzyme (Nguyễn và cộng sự, 2004). Nhiều enzyme hoạt động rất mạnh pH trung tính. Tuy nhiên, 

cũng có nhiều enzyme hoạt động ở axit. Tùy thuộc vào mục đích sử dụng sản phẩm mà người ta sẽ 

chọn enzyme hoạt động ở khoảng pH phù hợp. Từ biểu đồ ta thấy enzyme α-amylase phản ứng tốt 

với điều kiện pH trung tính từ pH 5,0 đến 7,0 và ở khoảng pH 6,0-7,0 enzyme hoạt động mạnh 

nhất. Tuy nhiên, ở khoảng pH 6,0 cho ra độ nhớt giảm và hàm lượng chất khô tăng khác biệt có ý 

nghĩa so với các khoảng pH 5,0; 5,5 và không có sự khác biệt có ý nghĩa so với các khoảng pH 6,5 

và 7,0. Chính vì thế, khoảng pH 6,0 là pH tối thích đạt hàm lượng chất khô hòa tan 11,00 ± 0,20 

Bx và độ nhớt 50,20 ± 2,26 cP hoàn toàn phù hợp cho nghiên cứu ở bước tiếp theo. 

3.4. Ảnh hưởng của nhiệt độ 

Dựa vào kết quả Hình 4 cho thấy hàm lượng chất khô hòa tan tăng và độ nhớt giảm sau khi 

dịch hóa bằng enzyme α-amylase khi nhiệt độ tăng. 
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Hình 4: Ảnh hưởng của nhiệt độ 

(Các ký tự khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê với p < 0,05) 

Cụ thể như sau, hàm lượng chất khô hòa tan đạt cao nhất ở nhiệt độ 90oC là 13,57± 0,06 

Bx, thấp nhất ở 70oC là 9,20± 0,10 Bx và độ nhớt thì ngược lại. Điều này ta giải thích được, sự gia 

tăng nhiệt độ trong một giới hạn nhất định sẽ làm cho tốc độ thủy phân tinh bột tăng lên và mức 

độ tấn công của enzyme α-amylase vào cơ chất tinh bột tăng ở mức độ tùy thuộc vào nguồn gốc 

của enzyme đó (Bijttebier, Goesaert, & Delcour, 2008). Thêm vào đó, dưới tác dụng của nhiệt độ, 

chuỗi hydrocarbon của tinh bột tháo xoắn duỗi thẳng ra, enzyme có thể dễ dàng cắt cơ chất tinh 

bột thành các dextrin. Sự hình thành các dextrin phân tử thấp làm cho hàm lượng chất khô hòa tan 

tăng và độ nhớt giảm. Enzyme α-amylase sử dụng cho phản ứng thủy phân có nguồn gốc từ vi 

khuẩn nên khả năng chịu nhiệt cao so với các nguồn khác (Hernandez et al., 200) trong quá trình 

dịch hóa sử dụng enzyme α-amylase có nguồn gốc từ vi khuẩn Bacillus licheniformis, chính vì thế 

kết quả sẽ tối ưu khi thủy phân bột cao lương ở nhiệt độ 90oC với hàm lượng chất khô hòa tan và 

độ nhớt thu nhận được lần lượt là 13,57 ± 0,06 Bx và 44,97 ± 1,94 cP. 

3.5. Ảnh hưởng của thời gian 

Dựa vào kết quả hình 5, cho thấy thời gian thủy phân ảnh hưởng đến hàm lượng chất khô 

hòa tan và độ nhớt trong quá trình dịch hóa bột cao lương. 

 

 

Hình 5: Ảnh hưởng của thời gian thủy phân 

(Các ký tự khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê với p < 0,05) 

Hàm lượng chất khô hòa tan tăng dần theo chiều tan của các mốc thời gian và độ nhớt thì 

ngược lại. Cụ thể như sau chất khô hòa tan sinh ra đạt cao nhất ở mốc thời gian 30 phút là 13,73± 

0,23  Bx, thấp nhất ở mốc thời gian 10 phút là 11,17± 0,29 Bx và độ nhớt đạt cao nhất ở mốc thời 
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gian 10 phút là 128,73± 6,29 cP, thấp nhất ở mốc thời gian 30 phút là 53,37± 6,40 cP. Thêm vào 

đó, khi ta tăng thời gian thủy phân từ 20 đến 25 phút thì hàm lượng chất khô hòa tan tăng và độ 

nhớt giảm có ý nghĩa nhưng sau đó hàm lượng chất khô hòa tan tăng và độ nhớt giảm không có sự 

khác biệt so với mốc thời gian 30 phút. Điều đó được giải thích là quá trình thủy phân tinh bột bởi 

enzyme α-amylase gồm nhiều giai đoạn. Ban đầu cơ chất bị thủy phân tạo lượng lớn dextrin phân 

tử thấp, độ nhớt  hồ tinh bột giảm mạnh. Sau đó các dextrin này bị phân cách tiếp tục các mạch 

ngắn dần và bị phân giải chậm đến glucose và maltose. Tuy nhiên với một lượng cơ chất nhất định, 

phản ứng thủy phân của enzyme đến một giai đoạn nào đó thì khả năng xúc tác sẽ giảm. Enzyme 

tạo ái lực với các sản phẩm tạo thành của phản ứng và cơ chất, các sản phẩm sinh ra đóng vai trò 

như chất kìm hãm không cạnh tranh và kìm hãm hoạt động của enzyme (Nguyễn và cộng sự, 2004). 

Từ kết quả trên, thời gian thủy phân 25 phút với hàm lượng chất khô hòa tan và độ nhớt lần lượt là 

13,70 ± 0,26 Bx và 60,53 ± 3,95 cP hoàn toàn phù hợp cho bước nghiên cứu tiếp theo. 

4. Kết luận 

Enzyme α-amylase tỏ ra hiệu quả cao trong quá trình thủy phân dịch bột, chuẩn bị nguyên 

liệu cho quá trình chế biến sản phẩm tiếp theo từ nguồn nguyên liệu bột hạt cao lương. Với những 

điều kiện đã xác định, tỷ lệ NL:DM 1:5, nồng độ enzyme α-amylase 0,2%, pH của dịch 6,0, nhiệt độ 

thủy phân là 90oC trong vòng 25 phút, thì thu được hàm lượng chất khô hòa tan là 13,70 ± 0,26 Bx 

với độ nhớt của dịch là 60,53 ± 3,95 cP hoàn toàn phù hợp cho bước nghiên cứu tiếp theo. Kết quả 

này chỉ là bước đầu trong quá trình ứng dụng enzyme trong thủy phân bột hạt cao lương, cần thiết 

phải thực hiện xác định các điều kiện tối ưu nhằm làm nền tảng cho các quá trình chế biến nối tiếp. 
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THÔNG TIN TÓM TẮT 

 

 

Từ khóa:  

Quả bần, Sonneratia 

caseolaris, kẹo dẻo 

 

Bần chua (Sonneratia caseolaris) là loại cây được trồng phổ 

biến ở rừng ngập mặn. Thịt quả thích hợp dể sản xuất nhiều loại 

thực phẩm, trong đó có nước quả, nước chấm, các loại bánh kẹo, 

kem, mì gói, .... Nghiên cứu này xây dựng quy trình sản xuất kẹo 

dẻo từ quả bần, các yếu tố được khảo sát bao gồm tỷ lệ syrup đường, 

mạch nha, gelatin, kali sorbate, puree quả bần trong sản xuất kẹo 

dẻo. Kết quả cho thấy với tỷ lệ syrup đường 50%, mạch nha 30%, 

gelatin 9,8%, kali sorbate 0,08%, puree quả bần 20% phù hợp để 

sản xuất kẹo dẻo từ quả bần.  

 

 

Keywords:  

Mangrove apple, Sonneratia 

caseolaris, chewy candy 

ABSTRACT 

Mangrove apple (Sonneratia caseolaris) is popular in coastal 

forest. Its flesh is suitable for production of fruit juice, sauce, 

confectionery, ice cream, instant noodle, ... This study focused in 

producing chewy candy from this material, percentage of materials 

were determined. The results showed that mixture with 50% sucrose 

syrup, 30% malt syrup, 9.8% gelatin, 0.08% potassium sorbate, 

20% fruit puree were suitable for this kind of product.  

 

1. Giới thiệu 

Bần chua có tên khoa học là Sonneratia caseolaris là một loại cây phổ biến ở vùng ngập 

mặn ven biển. Ở Việt Nam, cây bần chua được trồng và mọc hoang ở các rừng ngập mặn ven biển 

từ Bắc vào Nam. Đây là một loài cây gỗ trung bình (có thể cao tới 15-20m) có giá trị chủ yếu là 

phòng hộ, lấy gỗ. Cây bần chua thường có hoa nở vào tháng 4-5, kết trái vào tháng 10-11, mỗi cây 

cho khoảng 350 quả, trung bình mỗi kg sẽ có khoảng 10-15 quả (Đoàn và cộng sự, 2017). Quả có 

hình tròn, chứa nhiều hạt, quả chưa chín có vị chua, quả chín thường được nấu với cá để tạo vị 

chua cho món ăn. Quả không độc, có cấu trúc mềm, vị đặc trưng, thường được ăn sống (Rodrigues 

và cộng sự, 2018).   
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Hình 1: Quả bần (Rodrigues và cộng sự, 2018) 

Về thành phần hóa học, quả bần chứa khoảng 16% carbohydrate, 77% nước, 1% chất béo, 

4% tro và 2% protein (Rodrigues và cộng sự, 2018), ngoài ra quả giàu vitamin A, B, B2, C (Dari 

và cộng sự, 2022).  

Bần chín được dùng để trị ký sinh trùng trong ruột, giun, sán; trị ho; chữa xuất huyết, làm 

se và khử trùng; cầm máu, trị bong gân, chỗ sưng, làm se và khử trùng (Phạm, 2014), có thể kháng 

tiểu đường, chống oxy hóa (do có các hợp chất phenolic, flavonoid (luteolin và 7-O-β-glucoside), 

tannin) (Rodrigues và cộng sự, 2018; Kundu và cộng sự, 2022).  

2. Cơ sở lý thuyết  

Quả bần chua non, quả bần chua già được dùng làm rau ghém, dùng riêng hoặc trộn với các 

loại rau khác, đặc biệt là ăn với mắm cá sặc, mắm cá linh, mắm ruốc, …Quả chín có vị chua, được 

dùng để ăn chơi, làm nước chấm, nấu canh, nấu lẩu, lên men để làm giấm bần chua, chế biến thành 

chất phụ gia thực phẩm (Phạm, 2014). Có một số sản phẩm có thể được sản xuất từ quả bần như 

syrup, bánh, nước quả, sản phẩm muối chua, bột quả (Rodrigues và cộng sự, 2018). Nghiên cứu 

của Harepa cho thấy có thể bổ sung bột quả bần vào mì ăn liền giúp bổ sung đạm, chất xơ, giảm 

lượng gluten (Harepa và cộng sự, 2022). Do có carbohydrate, quả có thể được chế biến thành syrup 

và kẹo, food bar (Talib và cộng sự, 2018; Wicaksono và cộng sự, 2019; Putra và cộng sự, 2019). 

Thịt quả bần có thể được sấy khô ở nhiệt độ 70oC, phối trộn với lá dứa để sản xuất trà túi lọc bần 

(Nguyễn, 2020). Quả bần có hàm lượng carbohydrate cao, thịt quả được chế biến thành bột, bổ 

sung vào mì (Muhammad và cộng sự, 2021), được trộn với bột mì để sản xuất bánh quy. Kết quả 

nghiên cứu cho thấy thay thế 20% bột mì bằng bột quả bần cho sản phẩm có sự chấp nhận cao nhất 

khi đánh giá cảm quan (Jariyah và cộng sự, 2018). Mứt quả bần được dùng để tạo hương vị trong 

kem gelato với mục đích cải thiện mùi và vị và giá trị dinh dưỡng (Sukma và cộng sự, 2022).  

Quả chứa khoảng 11% pectin, phù hợp cho việc hình thành gel (Jariyah và cộng sự, 2022), do đó 

có thể thích hợp để sản xuất kẹo dẻo, là một sản phẩm được nhiều người ưa thích, đặc biệt là trẻ 

em. Kẹo dẻo là sự kết hợp của dung dịch đường và tác nhân tạo gel như gelatin, gum arabic, 

maltodextrin hoặc tinh bột biến tính. Độ dai của kẹo do mức độ gelatin quyết định. Gelatin dùng 

cho kẹo dẻo thường có 120-130 Bloom, dùng với hàm lượng thấp 0,5-2% (EP 0979611B1, Pocan 

và cộng sự, 2021). Mục tiêu nghiên cứu này là xây dựng quy trình sản xuất kẹo dẻo từ puree quả 

bần, xác định các thông số ảnh hưởng quy trình này và đánh giá mức độ ưa thích của người tiêu 

dùng đối với sản phẩm nói trên.  

3. Phương pháp nghiên cứu 

Nguyên liệu 

Quả bần chua (Sonneratia Caseolaris L.) được thu hái từ rừng ngặp mặn ở Cần Giờ sẽ bảo 

quản ở nhiệt độ phòng trong 24 giờ.  
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Hình 2: Nguyên liệu quả bần  

Gelatin: mua tại công ty Hướng Đi (Tân Bình, TPHCM). Để làm kẹo, gelatin được ngâm 

trong nước với tỷ lệ 1:2, trong 15 phút.  

Mạch nha: mua tại Công ty Cổ phần BIBICA, có độ Brix >80, DE là 12. 

Ngoài ra, nghiên cứu còn dùng các loại nguyên liệu khác như đường cát, acid citric, kali 

sorbate của Việt Nam.  

Quy trình sản xuất  

Quả được chần trong nước 900C trong 60 giây, sau đó tách vỏ, phối trộn với nước theo tỷ 

lệ 2:3, lọc qua rây 1mm để loại bỏ hạt, thu nhận puree. Phần này được xay mịn bằng máy xay sinh 

tố ở mức độ 2 trong 10 phút, sau đó được bảo quản trong bao bì nhựa ở 40C.  Puree quả bần được 

phối trộn với syrup (80-85oBx), mạch nha, kali sorbate, gia nhiệt tới 80-90oC cho hòa tan hoàn toàn 

(khoảng 5 phút), sau đó hỗn hợp được làm nguội đến khoảng 600C và bổ sung gelatin đã ngâm. 

Hỗn hợp được rót khuôn để tạo hình dạng và kích thước mong muốn, để nguội và bảo quản lạnh ở 

4-100C trong 24 giờ cho kẹo đông. Sau đó, kẹo được tách khuôn, áo một lớp đường bột và đóng 

gói.  

Các khảo sát  

Thí nghiệm 1: Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ syrup đường 

Hỗn hợp bao gồm 100 g puree quả bần, 20 g mạch nha, 0,1 g kali sorbate, 10 g gelatin được 

bổ sung syrup với tỷ lệ 10-60% khối lượng hỗn hợp. Sản phẩm được đánh giá cảm quan bằng 

phương pháp cho điểm. Tỷ lệ syrup đường cho kết quả cảm quan tốt nhất sẽ được dùng cho khảo 

sát tiếp theo.  

Thí nghiệm 2: Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ mạch nha 

Hỗn hợp bao gồm 100 g puree quả bần, syrup đường (hàm lượng xác định ở ở thí nghiệm 

1), 10 g gelatin, 0,1 g kali sorbate được bổ sung mạch nha với tỷ lệ 10-50% khối lượng hỗn hợp. 

Sản phẩm được đánh giá cảm quan bằng phương pháp cho điểm. Tỷ lệ mạch nha cho kết quả cảm 

quan tốt nhất sẽ được dùng cho khảo sát tiếp theo.  

Thí nghiệm 3: Khảo sát tỷ lệ gelatin 

Với 100 g puree quả bần được bổ sung syrup đường và mạch nha với tỷ lệ xác định ở thí 

nghiệm 1 và 2, 0,1 g kali sorbate, gelatin được thêm với tỷ lệ 9,2-10% (bước nhảy 0,2%). Sản phẩm 

được đánh giá cảm quan bằng phương pháp cho điểm. Tỷ lệ gelatin cho kết quả cảm quan tốt nhất 

sẽ được dùng cho khảo sát tiếp theo.  

Thí nghiệm 4: Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ kali sorbate  
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100 g puree quả bần được bổ sung syrup, mạch nha, gelatin (xác định ở thí nghiệm 1, 2, 3), 

kali sorbate thêm với tỷ lệ 0,02 – 0,1%. Sản phẩm được đánh giá cảm quan bằng phương pháp cho 

điểm. Tỷ lệ kali sorbate cho kết quả cảm quan tốt nhất sẽ được dùng cho khảo sát tiếp theo.  

Thí nghiệm 5: Khảo sát tỷ lệ puree quả bần 

Với lượng syrup đường, mạch nha, gelatin, kali sorbate xác định ở thí nghiệm 1, 2, 3, 4, 

puree bần được bổ sung với tỷ lệ 5-25%. Sản phẩm được đánh giá cảm quan bằng phương pháp 

cho điểm. Tỷ lệ puree quả bần cho kết quả cảm quan tốt nhất sẽ được chọn để sản xuất kẹo dẻo quả 

bần.   

Phương pháp phân tích 

Tiến hành đánh giá cảm quan bằng phương pháp cho điểm theo TCVN 3215-79 để đánh 

giá sự ưa thích sản phẩm kẹo và xác định điều kiện thực nghiệm. Nghiên cứu tiến hành với 24 

người cảm quan viên  

Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu được thu thập và xử lí bằng phần mềm Excel, kiểm định ANOVA và đánh giá sự 

khác biệt có ý nghĩa thống kê bằng phần mềm SPSS.  

4. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

4.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ syrup  

Kết quả nghiên cứu cho thấy, mẫu được bổ sung syrup đường với hàm lượng 50% có điểm 

cảm quan cao nhất. Với hàm lượng đường cao hơn, sản phẩm có vị ngọt gắt. Ngược lại nếu hàm 

lượng đường thấp (20%, 30%, 40%) sản phẩm sẽ không có vị ngọt đặc trưng, từ đó chưa đạt được 

cảm quan tối ưu nhất. Khi bổ sung đường với tỷ lệ cao, kẹo có giá trị cảm quan màu sắc kém do 

phản ứng Maillard làm sậm màu.  

 

Hình 3: Ảnh hưởng của tỷ lệ syrup  

Kết quả kiểm định ANOVA cho thấy tỷ lệ syrup có ảnh hưởng đến điểm đánh giá cảm quan 

(p-value < 0,05). Với tỷ lệ syrup 50%, kết quả đánh giá cảm quan cao hơn và khác biệt có ý nghĩa 

thống kê so với các tỷ lệ còn lại do đó được chọn để tiến hành các khảo sát tiếp theo.  
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4.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ mạch nha  

Mạch nha có vị ngọt nhẹ, độ nhớt được bổ sung nhằm hạn chế sự kết tinh đường và làm ổn 

định cấu trúc sản phẩm. Sự ưa thích có xu hướng tăng dần, sau đó giảm dần khi hàm lượng mạch 

nha tăng lên. Với tỷ lệ mạch nha ở mẫu 30% là mẫu được các cảm quan viên yêu thích nhất. 

 

Hình 4: Ảnh hưởng của tỷ lệ mạch nha 

4.3. Ảnh hưởng của tỷ lệ gelatin 

Là tác nhân tạo gel, gelatin được thu nhận từ da, xương, mô liên kết của động vật như bò, 

gà, lợn và cá. Gelatin có tính dẻo, khi gia nhiệt, nó tạo thành chất lỏng và khi để nguội, nó tạo gel, 

khi kết hợp với các chất tạo gel khác để tạo cấu trúc dẻo (Lesmayati và cộng sự, 2022). Khi hàm 

lượng gelatin tăng thì khả năng tạo gel của khối kẹo cũng tăng lên, hhưng khi hàm lượng gelatin 

quá nhiều thì các biopolymer này sẽ dễ liên kết trực tiếp với nhau, phần không gian của các phân 

tử đường và nước của syrup kẹo bị giới hạn. Khối kẹo sẽ có cấu trúc dai cứng và khô. Ngược lại 

khi hàm lượng gelatine quá ít làm cho khả năng tạo gel của gelatin kém, cấu trúc kẹo thành phẩm 

sẽ mềm và dễ chảy nước ở điều kiện thường. Với tỷ lệ gelatin 9,8%, kẹo dai vừa phải, được ưa 

thích nhất. 

 

Hình 5: Ảnh hưởng của tỷ lệ gelatin 

4.4. Ảnh hưởng của tỷ lệ kali sorbate 

Kali sorbate là chất bảo quản thuộc nhóm GRAS, được thêm vào để ức chế nấm mốc, nấm 

men trong các sản phẩm bánh kẹo, bia, nước giải khát,…. Tuy nhiên, chất này có thể ảnh hưởng 

mùi vị của sản phẩm kẹo. Khảo sát được tiến hành với mục tiêu xác định tỷ lệ kali sorbate phù hợp 
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vừa giúp bảo quản sản phẩm tốt vừa không làm ảnh hưởng đến giá trị cảm quan của sản phẩm. Kẹo 

được bổ sung kalisorbate với tỷ lệ 0,08% cho giá trị cảm quan tốt nhất.  

 

Hình 6: Ảnh hưởng của tỷ lệ kali sorbate 

4.5. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của hàm lượng puree quả bần đến điểm trung bình 

cảm quan 

Puree quả bần là thành phần chính tạo nên hương vị đặc biệt cho sản phẩm. Do puree quả 

bần có tính acid, nếu thêm quá nhiều puree quả sẽ làm giảm khả năng tạo gel của dung dịch kẹo 

dẫn đến viên kẹo mền, dễ chảy nước khi ở nhiệt độ thường. Ngược lại nếu cho quá ít puree quả thì 

khi gia nhiệt, mùi, hương của quả sẽ bị bay hơi, sản phẩm không có mùi vị đặc trưng. 

 

Hình 7: Ảnh hưởng của tỷ lệ puree quả bần đến điểm trung bình cảm quan 

Kẹo được bổ sung 20% puree có mùi vị được ưu thích nhất. Với tỷ lệ thấp hơn (5%-15%) 

hương vị của quả bần chưa rõ rệt dẫn đến điểm cảm quan thấp. Tuy nhiên mẫu 25% lại cho giá trị 

cảm quan kém vì khi bổ sung nhiều puree quả sẽ cho mùi nồng, kém hấp dẫn. Ngoài ra cấu trúc 

của kẹo dẻo bị ảnh hưởng bởi hàm ẩm của sản phẩm. Ngoài ra việc tăng hàm lượng puree quả bần 

có thể làm tăng lượng ẩm, làm giảm độ cứng kẹo khi nước khuếch tán vào gel, gel trở nên mềm, 

kẹo sẽ kém dai. (Amalia và cộng sự, 2021).  
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Hình 8: Kẹo dẻo từ quả bần  

5. Kết luận và Gợi ý 

Nghiên cứu xác định được tỷ lệ nguyên liệu phù hợp trong quy trình sản xuất kẹo dẻo từ 

quả bần, syrup đường 50%, mạch nha 30%, gelatin 9,8%, kali sorbate 0,08%, puree quả bần 20%. 

Sản phẩm kẹo được đánh giá cao về đặc tính cảm quan, góp phần phát triển sản phẩm từ một loại 

nguyên liệu phổ biến ở các khu rừng ngập mặn ven biển Việt Nam.  
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Từ khóa:  

Mắm, nước cốt lẩu, quy trình 

sản xuất 

 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm tạo ra sản phẩm nước cốt 

lẩu mắm là nước dùng cô đặc của món lẩu mắm đặc trưng của ẩm 

thực miền Tây Nam Bộ, Việt Nam. Quy trình sản xuất nước cốt lẩu 

mắm như sau: 18,14% nước cốt mắm (mắm cá linh/ mắm cá sặc = 

1/1) + nước hầm xương 72,56% + 3,16% đường + 0,3% bột ngọt + 

2% nước mắm + 4% sốt sả ớt được tính theo thành phần phần trăm 

khối lượng; điều kiện cô đặc ở 950C trong 100 phút. Sản phẩm được 

đóng gói 500g bằng bọc có zip và sau khi pha chế đạt được 1-1,5kg 

nước lẩu, sẽ là khẩu phần món lẩu dành cho 4-6 người ăn. 

 

 

Keywword:  

Fish-paste, hot pot sauce, 

processing technology 

ABSTRACT 

This study was to make fish-paste sauce hot pot which is the 

broth of the typical fish sauce hotpot dish of the Southwestern Viet 

Nam cuisine. The processing technology of hot pot fish-paste sauce 

with: 18.14% fish-paste sauce (Henicorhynchus fish-paste/ 

Trichogaster pectoralis fish-paste= 1/1) + bone broth 72.56% + 

3.16% sugar + 0.3% monosodium glutamate + 2% fish sauce + 4% 

lemongrass and chili sauce, calculated as a percentage by volume; 

concentrated condition at 950C for 100 min. The sauce is packed in 

PE with zip (500g/package) and mixed with water to get 1-1.5kg of 

hot pot, which will be serving for 4-6 people. 

1. Giới thiệu 

Vùng đất du lịch miền Tây không phải chỉ có những làng nghề đã được hình thành từ khá lâu 

đời mà còn là địa điểm sản xuất các loại mắm cá hàng đầu ở miền Nam với số lượng thành phẩm 

hàng chục nghìn tấn mỗi năm và xuất bán ra nhiều thị trường khác nhau. Mắm cá Châu Đốc là 

thương hiệu nổi tiếng đã tồn tại hơn một trăm năm. Chợ mắm Châu Đốc không chỉ được hình thành 

từ khá lâu đời, nơi đây còn là địa điểm sản xuất các loại mắm cá hàng đầu ở miền Nam với số 

lượng thành phẩm hàng trăm ngàn tấn mỗi năm xuất bán ra thị trường. Với lịch sử hình thành, phát 

triển hơn một thế kỷ, làng nghề mắm Châu Đốc đã được Cục Sở hữu trí tuệ đánh giá cao và công 

nhận thương hiệu tập thể đặc sản mắm Châu Đốc. Tại ngày hội Mắm Châu Đốc, An Giang - Đặc 

sản các vùng miền năm 2022, Tổ chức Kỷ lục Việt Nam (VietKings) đã trao bằng và huy hiệu xác 

nhận kỷ lục: "Thành phố Châu Đốc, tỉnh An Giang - Địa phương có nhiều cơ sở sản xuất mắm 

Nam Bộ nhất tại Việt Nam". 

Lẩu mắm có xuất xứ từ dân Khmer, cùng gốc với bún mắm - một loại nước mắm kho làm 

nước lèo ăn bún hoặc ăn rau. Qua thời gian, món mắm kho được người dân miền sông nước Nam 
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bộ biến tấu thành lẩu mắm có nét đặc trưng rất độc đáo với nguyên liệu chế biến từ cá đồng, cá 

sông và rau đồng. Trong số các món mắm chín thì có thể xem lẩu mắm là món thể hiện sự đặc 

trưng của văn hoá ẩm thực Nam Bộ nói riêng và Việt Nam nói chung. Lẩu mắm được tổng hợp từ 

các loại nguyên liệu đủ mọi nguồn, từ các loại thực phẩm có nguồn gốc động vật sông biển (cá, 

tôm...) đến thực phẩm có nguồn gốc động vật trên cạn (thịt heo, thịt bò), cùng với các loại thực 

phẩm đã qua chế biến (bún, mỳ) và chưa chế biến (các loại rau). Khi ăn lẩu mắm, người sành ăn 

phải biết phối hợp làm sao cho đủ sắc trắng, xanh, tím, hồng... đủ vị mặn, ngọt, chua, cay... trong 

từng miếng ăn (Nguyễn Hữu Hiệp, 2020). Mắm dùng để nấu lẩu phải đỏ và thơm, thường là mắm 

cá sặt hoặc mắm cá linh của vùng Cà Mau, Châu Đốc cho chất lượng nước lẩu mắm ngon nhất. 

Mắm cá linh, mắm cá sặc là đặc sản nổi tiếng của vùng làm nghề mắm Châu Đốc. Đây là hai 

loại mắm làm nên hương vị cho nước cốt lẩu mắm trứ danh của vùng đất Nam Bộ. Mắm chứa 3 

loại đạm và đầy đủ các acid amin, đặc biệt là các acid amin không thể thay thế, các chất bay hơi, 

các chất vô cơ cần thiết và các vitamin như B1, B12, B2, PP (Phan Thị Thanh Quế, 2017). Với 

tiềm năng cung cấp nguồn nguyên liệu mắm giàu dinh dưỡng, giá trị cảm quan tốt, mắm linh và 

mắm cá sặc hoàn toàn có thể trở thành nguyên liệu chính trong sản xuất nước cốt lẩu mắm mang 

đậm hương vị miền Tây Nam Bộ, một sản phẩm mới mang lại sự tiện lợi, nhanh gọn, cũng như 

làm phong phú thêm các sản phẩm đặc trưng từ mắm và giữ gìn nét văn hóa truyền thống vốn có 

từ rất lâu, bảo tồn nét đẹp văn hóa ẩm thực của vùng miền. 

2. Nguyên liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Nguyên liệu  

Mắm cá linh, mắm cá sặc từ thương hiệu Bà Giáo Khỏe (Châu Đốc) với chỉ tiêu hóa học 

gồm: 60,4% ± 0,4 protein, 4,65% ± 0,1 lipid, thủy ngân 0mg, canxi 4562 ± 0,2mg/kg cho mắm linh 

và 58,7% ± 0,2 protein, 4,15% ± 0,4 lipid, thủy ngân 0mg, canxi 4468 ± 0,2mg/kg , xương heo, gia 

vị các loại từ siêu thị. 

 

 

Hình 1: Mắm cá sặc và mắm cá linh Châu Đốc 

2.2. Bố trí thí nghiệm 

Quy trình nghiên cứu tổng quát: Mắm → chiết nước cốt → lọc → phối trộn với nước hầm 

xương heo và gia vị → cô đặc → làm nguội → đóng gói với sốt sả ớt. 

2.3. Các phương pháp nghiên cứu 

2.3.1. Phương pháp phân tích chỉ tiêu dinh dưỡng 

Hàm lượng protein: Mod. AOAC 991.20; Hàm lượng lipid: Mod. AOAC 948.22; Hàm 

lượng thủy ngân AOAC 971.21; Hàm lượng canxi: AOAC 968.08. 

2.3.2. Phương pháp xử lý số liệu 
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Tất cả các thí nghiệm của nghiên cứu đều được lặp lại 3 lần. Giá trị trung bình và độ lệch 

chuẩn được xác định bằng phần mềm Excel. Kết quả đươc trình bày dưới dạng giá trị trung bình ± 

độ lệch chuẩn. Sự khác nhau giữa các giá trị của kết quả trong thí nghiệm được xử lý bằng phương 

pháp thống kê ANOVA với độ tin cậy 95% (hay p ≤ 0,05) và phần mềm JMP. 

2.3.3. Phương pháp kiểm tra chất lượng sản phẩm thực phẩm bằng cảm quan cho điểm 

theo TCVN 3215-79 

Kiểm tra tất cả các chỉ tiêu cảm quan hoặc từng chỉ tiêu riêng biệt (trạng thái, màu sắc, mùi, 

vị…) của từng loại sản phẩm và hàng hóa. Trong trường hợp các sản phẩm cùng loại, phương pháp 

này áp dụng để xác định ảnh hưởng của các phương án thay đổi nguyên liệu, phương pháp sản 

xuất, chế biến, xử lý, đóng gói và bảo quản tới chất lượng sản phẩm. Phương pháp cho phép đánh 

giá chất lượng tổng quát và qua đó phân hạng chất lượng sản phẩm.  

Thang điểm chất lượng: Tiêu chuẩn sử dụng hệ 20 điểm xây dựng trên 1 thang thống nhất 6 

bậc 5 điểm (từ 0 đến 5). Trong đó 0 điểm ứng với khuyết tật bị hỏng và từ 1-5 điểm ứng với khuyết 

tật giảm dần. 

2.3.4. Phương pháp đánh giá thị hiếu mức độ chấp nhận 

Phép thử thị hiếu cho phép xác định thái độ của người sử dụng đối với một sản phẩm nhất 

định. Nguyên tắc của phép thử này đồng thời dựa trên khả năng cảm nhận và cả kinh nghiệm sử 

dụng sản phẩm của người tiêu dùng để đo mức độ hài lòng, chấp nhận và ưu thích của họ. Người 

thử ghi lại mức độ ưa thích của họ đối với sản phẩm trên một thang điểm, phổ biến là thang 7 hoặc 

9 chín điểm. 

3. Kết quả 

3.1. Kết quả khảo sát điều kiện chế biến nước hầm xương heo 

Xương heo sau khi được ngâm rửa sẽ tiến hành nghiên cứu quá trình chế biến nước dùng 

với mức nhiệt độ hầm là 1000C, tỉ lệ nước/xương (v/w) là 4/1. Nước hầm xương heo có nhiều mùi 

thịt, mùi béo, cảm giác lạ miệng phù hợp tăng hương vị cho món ăn (Zhang và cộng sự, 2017). 

Qua quá trình hầm nước hầm xương sẽ có độ ngọt cao hơn do do hàm lượng các chất hòa tan được 

trích ly vào nước. Kết quả đo độ Brix của các mẫu nước xương hầm của xương giá cho thấy giá trị 

Bx tăng dần theo thời gian nhưng không đều. Độ Bx tăng khá nhanh ở giai đoạn đầu. Đặc biệt, ở 4 

giờ và 5 giờ thì độ Bx tăng nhiều hơn so với các khoảng thời gian khác. Tuy nhiên, từ 5 giờ trở đi 

thì độ Bx tăng chậm lại. Điều này cho thấy, các chất đạm (aicid amin, nuleotic) được trích ly dần 

vào nước theo thời gian. Trong quá trình gia nhiệt, protein phân hủy thành axit amin tự do và peptit 

có trọng lượng phân tử nhỏ (Kong và cộng sự, 2017; Ngapo & Vachon, 2016). Thời gian trích ly 

càng lâu thì nồng độ chất đạm càng tăng, phù hợp với quy luật chế biến nước dùng trong các công 

thức chế biến và phù hợp với nghiên cứu của Li Xiangyuan và cộng sự (2022). Độ Bx của xương 

được chặt nhỏ luôn cao hơn xương không chặt, qua 6 giờ có sự khác biệt rõ về độ Bx, qua từng 

khoảng thời gian có độ tăng nhanh chậm cũng khác nhau. Từ kết quả các các thí nghiệm trên ba 

mẫu xương ở các chế độ cho thấy, các mẫu xương ở chế độ chặt nhỏ luôn cho độ Bx cao hơn các 

mẫu xương giữ nguyên (Hình 2). Khi so sánh màu nước hầm cho thấy, xương ống chặt nhỏ có độ 

trong hơn nước hầm từ xương bã vai, nước hầm từ xương sươn có màu đục nhất và độ Bx cũng 

thấp nhất. Vì thế, nhóm nghiên cứu chọn mẫu xương ống chặt nhỏ và hầm với thời gian là 6 giờ. 
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Hình 2: Mối tương quan giữa Bx, hình dạng xương với thời gian hầm 

3.2. Kết quả khảo sát điều kiện chiết nước cốt mắm 

Nước cốt mắm được chiết từ 2 loại mắm đặc trưng để chế biến lẩu mắm là mắm cá linh và 

mắm cá sặc. Các mẫu nghiên cứu gồm: mẫu A (mắm cá linh/mắm cá sặc = 1/1); B (mắm cá 

linh/mắm cá sặc = 2/1); C (mắm cá linh/mắm cá sặc = 3/1). Tỉ lệ mắm cá/ nước (w/v) lần lượt được 

nghiên cứu ở các mẫu: mẫu E (mắm/ nước = 1/1); F (mắm/ nước = 1/2); G (mắm/ nước = 1/3).  

Hỗn hợp mắm và nước được nấu ở các mốc thời gian là: 5 phút; 10 phút; 15 phút; 20 phút; 25 phút.  

Ở tỉ lệ mắm cá linh/ mắm cá sặc = 1/1 cho mức ưa thích cao nhất. Đồng thời khi khảo sát ở 

mốc tỉ lệ này đối với điều kiện chiết nước cốt mắm thì hiệu suất thu hồi nước cốt cao nhất và thịt 

mắm tương đối đã tan rã hết hoàn toàn, độ Bx cao là ở mốc thời gian nấu 15 phút. Ở mốc thời gian 

dài hơn thì thịt mắm đã tan rã hoàn toàn khỏi xương cá nhưng hiệu suất nước cốt thu được lại tương 

đối thấp hơn tuy có độ Bx cao hơn. Nguyên nhân có thể hiểu là một phần nước đã bốc hơi làm 

giảm khối lượng của nước cốt mắm thu được và mùi vị mắm bị biến đổi do gia nhiệt trong thời 

gian dài hơn (Hình 3). 

 

Hình 3: Kết quả khảo sát điều kiện chiết nước cốt mắm 
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3.3. Kết quả khảo sát tỷ lệ phối trộn 

Theo khuyến cáo của các chuyên gia ẩm thực và tham khảo các sản phẩm đối chứng, tỉ lệ 

nước cốt mắm trong sản phẩm nên dao động trong khoảng 20-30%. Do đó nhóm nghiên cứu đã 

xác định giới hạn cho các nguyên liệu phối trộn trong mô hình toán học như sau: Nước cốt mắm: 

20-30%; nước hầm xương: 60-80%; đường: 1%-5%. Nhóm nghiên cứu sử dụng phần mềm JMP 

10 để thiết kế thí nghiệm xây dựng mô hình biểu diễn ảnh hưởng của tỷ lệ các thành phần nguyên 

liệu đến mức độ chấp nhận của người thử bằng phương pháp quy hoạch thực nghiệm với các yếu 

tố ảnh hưởng gồm: Hàm lượng nước cốt mắm (X1); hàm lượng nước hầm xương (X2); hàm lượng 

đường (X3).  

Hàm mục tiêu (Y) là điểm mức độ ưa thích của hội đồng cảm quan đối với mẫu sản phẩm 

với thang điểm 9 theo TCVN. Sau khi chạy chương trình DOE → Mixture Design trong phần mềm 

JMP 10, ma trận các thí nghiệm được bố trí theo bảng 1. 

Bảng 1 

Ma trận quy hoạch thực nghiệm và kết quả thí nghiệm xây dựng mô hìnhtoán học dự đoán 

TN X1 X2 X3 Y 

1 0,25 0,74 0,01 7,1 

2 0,2 0,77 0,03 6,9 

3 0,25 0,7 0,05 7,3 

4 0,3 0,65 0,05 7,6 

5 0,3 0,69 0,01 7,4 

6 0,3 0,67 0,03 7,9 

7 0,2 0,79 0,01 6,4 

8 0,2 0,75 0,05 6,7 

 

Bảng 2 

Ảnh hưởng của các biến độc lập đến hàm mục tiêu 

Hệ số Giá trị ước lượng Giá trị p 

b1
 7,43 0,0001* 

b2 6,4 <0,001* 

b3 -5,73 0,0233* 

Kết quả ở Bảng 2 cho thấy, các hệ số b1, b2, b3 của phương trình tuyến tính dự đoán mô 

hình đều có nghĩa (p<0,05).  
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Phương trình mô hình thực nghiệm mô tả sự phụ thuộc của hàm mục tiêu vào các yếu tố thí 

nghiệm là một đa thức bậc nhất như sau: 

𝑌 =
7,43(𝑋1−0,2)

0,14
+

6,4(𝑋2−0,65)

0,14
−

5,73 (𝑋3−0,01)

0,14
+ 1,372𝑋1𝑋2 + 19,257𝑋1𝑋3 + 18,375𝑋2𝑋3  

Y = 53,07X1 + 45,71X2 - 40,93X3 + 1,372X1X2 + 19,257X1X3 + 18,375X2X3 – 39,91 

Với giá trị R2 đạt 0,999007 và R2
adj đạt 0,996525 (p đạt 0,0025 < 0,05) cho thấy mô hình 

toán học dự đoán bằng phương pháp hồi quy là phù hợp và tương thích với thực nghiệm. 

Kết quả tỷ lệ các thành phần tham gia phối trộn tạo sản phẩm dự đoán từ mô hình toán học 

được thể hiện trong hình 4. 

 

Hình 4: Tỷ lệ các thành phần tham gia tạo sản phẩm nước cốt lẩu mắm 

  Sản phẩm được kiểm tra thực nghiệm các thông số dự đoán từ mô hình toán học bằng phép 

thử cho điểm thị hiếu. Nhóm nghiên cứu đã tiến hành khảo sát bằng hội đồng 30 người thử đã được 

huấn luyện và quen thuộc với sản phẩm. Sự thành công của sản phẩm mới phụ thuộc vào mức độ 

chấp nhận của người tiêu dùng. Một quy luật đã được chứng minh là khả năng thành công của một 

sản phẩm mới tăng khi các lợi ích mà nó mang lại ngang bằng hoặc cao hơn những mong muốn 

của người tiêu dùng.  

  Ở nội dung nghiên cứu này, sự chấp nhận của người tiêu dùng được đánh giá thông qua đo 

lường mức độ ưa thích. Mối quan hệ giữa độ ưa thích và sự chấp nhận của khách hàng được báo 

cáo trong một số nghiên cứu; trong đó, đã đề xuất mức điểm ưa thích tối thiểu cần đạt để sản phẩm 

đạt “được chấp nhận” bởi khách hàng. Cụ thể, điểm số trung bình 5,5/9 là giới hạn cho tiêu dùng 

được đề xuất bởi Martinsdóttir và cộng sự (2001). Mức điểm cao hơn là 6/9 điểm (“hơi thích”) 

được đề xuất bởi Giménez và cộng sự (2008). Mức điểm bằng 5/9 điểm (‘không thích không ghét”) 

được đề xuất bởi nhóm Montes Villanueva và Trindade (2012) chọn làm mức tối thiểu. Mức điểm 

dưới mức 4/9 điểm là mức điểm không được chấm nhận tính theo thang điểm đánh giá theo phương 

pháp của Gillette và Beckle. Sản phẩm được tạo ra với tỷ lệ các thành phần như trên được dự đoán 

sẽ đạt 7,913 điểm trung bình mức độ chấp nhận của hội đồng đánh giá. 

Bảng 3 

Kết quả thí nghiệm kiểm chứng điều kiện tối ưu 

Hàm mục 

tiêu 
Tham số 

Giá trị tham 

số 

Giá trị lý thuyết của  

hàm mục tiêu 

Giá trị thí nghiệm 

của hàm mục tiêu 

Y X1 0,3187% 7,913 7,87 
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 X2 

X3 

0,6491% 

0,0322% 

Với giá trị thí nghiệm của hàm mục tiêu nằm trong vùng tối ưu nên nhóm nghiên cứu nhận 

định rằng các yếu tố tối ưu cho quá trình phối trộn sản phẩm nước cốt lẩu mắm gồm tỷ lệ nước cốt 

mắm là 31,87%, tỷ lệ nước hầm xương là 64,91%, tỷ lệ đường là 3,22% là giá trị tốt nhất. Nhóm 

nghiên cứu tiến hành phối trộn cùng với các gia vị khác theo tỷ lệ nguyên liệu trong sản phẩm cuối 

cùng đạt như sau: 31,3% nước cốt mắm, 63,74% nước hầm xương heo, 3,16% đường, 1,5% nước 

mắm, 0,3% bột ngọt. 

3.4. Kết quả khảo sát điều kiện cô đặc 

Cô đặc là quá trình tách nước ra khỏi dung dịch (Lê Văn Việt Mẫn và cộng sự, 2011) giúp 

kéo dài thời gian bảo quản (Wenten và cộng sự, 2021) giảm khối lượng và thể tích sản phẩm, do 

đó giảm chi phí đóng gói, vận chuyển, xử lý, bảo quản và phân phối sản phẩm (Thủy và cộng sự, 

2014, Conidi và cộng sự, 2020). Nước lẩu mắm sau khi được phối trộn theo tỉ lệ tối ưu thì tiến hành 

quá trình cô đặc với mục tiêu chọn ra chế độ cô đặc phù hợp với sản phẩm nước cốt lẩu mắm. 

Nhóm nghiên cứu đã khảo sát quá trình cô đặc nước lẩu ở các mức nhiệt độ lần lượt là 800C, 8500C, 

900C, 950C, 1000C và các mức thời gian 80 phút, 90 phút, 100 phút, 110 phút và 120 phút. Sau khi 

cô đặc thì cho kết quả thể hiện ở Hình 5. 

 

Hình 5: Kết quả khảo sát điều kiện cô đặc nước cốt lẩu mắm 

Khi cô đặc, nước trong sản phẩm bốc hơi làm tăng nồng độ chất khô hòa tan (Bx). Kết quả 

nghiên cứu cho thấy hàm lượng chất khô hòa tan của nước cốt lẩu thay đổi theo nhiệt độ và thời 

gian cô đặc và cho giá trị cao nhất ở 120 phút với 18,6Bx và ở 1000C với 18,3Bx (Hình 5). Ở các 

mẫu cô đặc từ 900C trở lên cho thấy hiệu suất thu hồi giảm dần từ 59,1% xuống 40,24% và độ Brix 

trong dung dịch cũng tăng chậm từ 17,1Bx lên 18,6Bx. Màu sắc của hỗn hợp chuyển sậm. Mùi 

thơm của mắm ngày càng giảm theo thời gian phù hợp với nghiên cứu của Nguyễn Minh Thủy và 

cộng sự (2014). Mẫu cô đặc 80 phút, nước cốt lẩu còn loãng, màu nước cốt lẩu nhạt, mùi nhạt 

không thơm. Mẫu cô đặc 90 phút, nước cốt lẩu sệt nhẹ, mùi vị chưa đặc trưng. Mẫu cô đặc 100 

phút, nước cốt lẩu có màu nâu đặc trưng đạt yêu cầu nghiên cứu, nước cốt lẩu sánh sệt mang lại 

giá trị cảm quan cao cho sản phẩm, mùi vị rất đặc trưng của lẩu mắm, thơm nhiều. Mẫu cô đặc 110 

phút, có màu nâu đậm hơn so với mẫu 100 phút, độ sánh sệt nhiều, mùi thơm đặc trưng của lẩu 
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mắm. Mẫu cô đặc 120 phút, có màu khá sậm, gần như chuyền sang màu nâu đen, nước cốt bị khô 

vón cục, có mùi khét trong nước cốt lẩu, có vị đắng nhẹ, mùi không thơm đặc trưng của lẩu mắm 

Mẫu cô đặc ở mức 100 phút và ở 950C cho kết quả tốt nhất về hiệu suất thu hồi có giá trị là 51,08%, 

17,9 Brix. 

3.5. Kết quả khảo sát tỷ lệ sốt sả ớt bổ sung 

Nước cốt lẩu mắm sau khi được cô đặc thì được tiến hành phối trộn thêm sốt sả ớt đã được 

chế biến sẵn với các tỉ lệ: 1%, 2%, 3%, 4%, 5%. Mẫu nước cốt sau khi phối trộn được tiến hành 

đánh giá cảm quan theo tiêu chuẩn TCVN. Kết quả được trình bày ở Hình 6 với với tỉ lệ sốt được 

chấp nhận cao nhất là 4%. 

 

Hình 6. Kết quả khảo sát tỉ lệ sốt sả ớt bổ sung 

  Với các thông số phối trộn tối ưu đã nghiên cứu, sản phẩm được sản xuất thử nghiệm và 

được kiểm tra đánh giá chất lượng với các chỉ tiêu thể hiện ở Bảng 4. 

Bảng 4 

Thành phần dinh dưỡng của nước cốt lẩu mắm 

Chỉ tiêu (% khối lượng) Sản phẩm của nghiên cứu 

Đường tổng 32,6 ± 0,2 

Muối 8,16 ± 0,1 

Protein 10,2 ±  0,03 

Lipid 4,69 ± 0,36 

4. Kết luận 

Đề tài đã nghiên cứu được quy trình công nghệ chế biến nước cốt lẩu mắm với các thông 

số của từng giai đoạn. Bên cạn đó, nhóm nghiên cứu đã sản xuất thử nghiệm sản phẩm nước cốt 

lẩu mắm đóng gói với khối lượng 500g/ túi, bằng bọc có zip và pha chế cùng với nước/ nước dùng/ 

nước dừa (tùy khẩu vị) để cho ra 1-1,5kg nước lẩu, thành phần lẩu dành cho 4-6 người ăn. Sản 

phẩm nghiên cứu đáp ứng các chỉ tiêu vi sinh và dinh dưỡng với quy trình (Hình 7). 
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Hình 7: Quy trình sản xuất nước cốt lẩu mắm hoàn thiện 
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Mít (Artocarpus heterophyllus. Lam) là loại trái cây chứa hàm 

lượng dinh dưỡng phong phú, giàu vitamin, chất khoáng và chất xơ. 

Mục tiêu của nghiên cứu này là khảo sát một số yếu tố ảnh hưởng đến 

quá trình lên men dịch mít Thái (xơ đen) bằng vi khuẩn Lactobacillus 

Plantarum. Thí nghiệm được tiến hành bằng việc khảo sát ảnh hưởng 

của (i) nồng độ chất khô (độ Brix 14-22%); pH (3,8-4,2) ban đầu và 

(ii) tỷ lệ vi khuẩn ban đầu (0,5-2%) đến quá trình lên men và chất 

lượng sản phẩm. Kết quả nghiên cứu cho thấy, nồng độ chất khô và 

pH ban đầu được điều chỉnh đến 18 Brix và 4 giúp quá trình lên men 

đạt hiệu quả cao và tạo sản phẩm có chất lượng cảm quan tốt đồng thời 

khả năng duy trì viatmin C và carotenoid ở mức khá. Với tỷ lệ khuẩn 

khuẩn ban đầu là 1-1,5% giúp quá trình lên men đạt hiệu quả sau 3 

ngày, tạo sản phẩm có giá trị cảm quan tốt; sản phẩm có màu sắc và 

mụi vị đặc trưng của nguyên liệu.  

ABSTRACT 

Jackfruit (Artocarpus heterophyllus. Lam) is a fruit with rich 

nutritional content, rich in vitamins, minerals and fiber. The objective 

of this study was to investigate some factors affecting the fermentation 

of Thai jackfruit juice (black spot) by Lactobacillus plantarum 

bacteria. The experiment was conducted by investigating the effect of 

(i) dry matter concentration (Brix degree 14-22%); Initial pH (3.8-4.2) 

and (ii) initial bacterial ratio (0.5-2%) to product quality. The results 

showed that the initial dry matter concentration and pH were adjusted 

to 18 Brix and 4 to help the fermentation process achieve high 

efficiency and create products with good sensory quality and good 

retention of vitamin C. and carotenoids. With the initial bacterial rate 

of 1-1.5%, the fermentation process is effective after 3 days, the 

product has good organoleptic properties; The product has the 

characteristic color and taste of the raw materials. 

 1. Giới thiệu  

 Mít (Artocarpus heterophyllus Lam.) là loại cây thuộc họ dâu tằm được trồng và khai thác 

mít chính như Bangladesh, Ấn Độ, Myanmar, Thái Lan, Việt Nam, Trung Quốc, Philippines, 

Indonesia, Malaysia và Sri Lanka (Kumoro et al., 2012). Ở Việt Nam, trái mít được phân bố chính 

mailto:nguyentanhung@tgu.edu.vn
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ở khu vực Đồng Bằng Sông Cửu Long. Trong thịt mít có chứa nhiều protein, canxi, thiamine, 

riboflavin và caroten. Thịt mít tốt cho hệ tiêu hóa vì chứa các chất có thuộc tính chống loét và rối 

loạn tiêu hóa. Mít cũng chứa rất nhiều chất xơ, giúp ngăn ngừa táo bón, giúp giảm nguy cơ mắc 

các bệnh ở đại tràng. Bên cạnh vitamin C, mít cũng là nguồn cung cấp caroten tuyệt vời, đây là 

nguồn chất chống oxi hóa hiệu quả. Kali trong mít được chứng minh là có tác dụng hạ huyết áp, 

vì vậy ăn mít thường xuyên làm giảm nguy cơ đau tim và đột quỵ (Akter & Haque, 2018).   

 Giống mít Thái được các thương lái mua tại vườn với giá rất cao phục vụ cho nhu cầu xuất 

khẩu. Với giá trị kinh tế cao, mít thái đã thu hút nhiều đầu tư, canh tác gia tăng sản lượng. Tuy 

nhiên, việc phân loại tại vườn rất khá gắt gao về trọng lượng, màu sắc và hình dáng bên ngoài. 

Mít không đạt chuẩn, mít chợ sẽ có giá thu mua thấp đặc biệt mít xơ đen. Hiện nay, mít thái được 

tiêu thụ chủ yếu ở dạng trái tươi hay sấy khô. Do tính chất thời vụ cao và dễ hư hỏng, có tình 

trạng dư thừa theo mùa và do đó giá thấp và mức độ lãng phí cao trong mùa cao điểm. Để giảm 

thất thoát sau thu hoạch và cung cấp trái cây trái vụ cho người tiêu dùng thì việc chế biến sản 

phẩm giá trị gia tăng từ thịt mít là rất cần thiết. Thịt mít đã được chế biến thành các sản phẩm có 

giá trị khác nhau như nước trái cây đóng hộp, mít chế biến giảm thiểu, chip chiên giòn kẹo mít, 

mứt mít,.... 

Lên men là phương pháp chế biến và bảo quản phổ biến hiện nay, không những kéo dài 

thời gian bảo quản, mà còn giúp nâng cao giá trị dinh dưỡng, phát triển các đặc tính hóa lý phù hợp 

và tạo ra các đặc tính cảm quan thuận lợi cho sản phẩm (Yadav et al., 2007). Trong đó, lên men 

lactic được xem là một quá trình công nghệ đơn giản và hữu ích để giữ và  nâng cao tính an toàn, 

dinh dưỡng, cảm quan và thời hạn sử dụng của rau quả. Vi khuẩn lactic chuyển hóa carbohydrate 

trong rau quả thành axit Lactic, làm giảm độ pH của các sản phẩm lên men xuống khoảng 4,0 để 

đảm bảo sự ổn định. Giá trị pH thấp hơn sẽ hạn chế sự phát triển của hệ vi khuẩn gây hư hỏng và 

vi khuẩn gây bệnh. Những vi khuẩn này cải thiện sự cân bằng vi khuẩn đường ruột của con người 

và tăng cường sức khỏe bằng cách ức chế sự phát triển của mầm bệnh như Escherichiacoli, 

Salmonella và Staphylococcus. Mặt khác, quá trình lên men trái cây và rau quả có thể xảy ra một 

cách tự phát bởi hệ vi khuẩn lên men lactic tự nhiên như Lactobacillus, Leuconostoc, 

Pediococcus,... Tuy nhiên, việc sử dụng các chủng lợi khuẩn như Lactobacillus plantarum, Lb. 

rhamnosus, Lb. gasseri và Lb. acidophilus giúp kiểm soát tốt quá trình lên men (Adabola, 2019). 

Nghiên cứu này được thực hiện với mục đích tăng thời gian bảo quản của dịch mít bằng phương 

pháp lên men lactic với chủng vi khuẩn lactic Lactobacillus plantarum giúp đa dạng hóa sản phẩm 

chế biến từ mít mà đặc biệt là từ nguyên liệu mít xơ đen cao giá trị kinh tế rất thấp.  

2. Vật liệu và Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Nguyên vật liệu 

- Mít Thái (xơ đen): thịt màu vàng, chín đều, có ít xơ đen (vị không đắng chát) được mua 

tại Xã Long Khánh, huyện Cai Lậy, Tiền Giang.  

- Giống vi khuẩn  lactic Lactobacillus platanum được mua từ Viện Nghiêm cứu và phát 

triển Công nghệ sinh học, Trường Đại học Cần Thơ (Khu 2, Đường 3/2, P.Xuân Khánh, Q. Ninh 

Kiều, TP. Cần Thơ). Vi khuẩn được nuôi trong dịch sữa và lưu trữ ở nhiệt độ 5oC (mật số 

109CFU/ml). 

2.2. Phương pháp thí nghiệm 

2.2.1. Bố trí thí nghiệm 

Xử lý thu dịch mít ban dầu: Thịt mít sau khi tách múi, sơ chế được rửa sạch, để ráo và xay 

nhuyễn với nước theo tỷ lệ 1:1,5 (w/v).  
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Thí nghiệm 1: Ảnh hưởng của nồng độ chất khô (oBrix) và pH ban đầu đến chất lượng dịch 

lên men. 1000 ml dịch mít được điều chỉnh độ Brix ban đầu đến 14, 18 và 22oBrix bằng cách bổ 

sung đường saccharose và pH 3.8; 4.0 và 4.2 với acid citric. Sau đó, hỗn hợp dịch quả được thanh 

trùng bằng NaHSO3 (120 mg/L trong thời gian 2 giờ). Cố định tỷ lệ vi khuẩn ban đâu cấy vào là 

0,75% (V/V). Tiến hành lên men ở nhiệt độ phòng trong 3 ngày. Tiến hành đánh giá sự thay đổi 

các thông số về màu sắc, carotenoid, Vitamin C, hàm lượng acid tổng và điểm cảm quan.  

Thí nghiệm 2: Khảo sát ảnh hưởng nồng độ chủng vi khuẩn lactic ban đầu đến chất lượng 

sản phẩm. 250 ml, dịch mít được khử trùng và điều chỉnh pH, độ Brix theo kết quả thí nghiệm 1. 

Bổ sung vi khuẩn lactic với các tỷ lệ 0,5-2% (V/V), lên men ở nhiệt độ phòng. Tiến hành đánh giá 

sự thay đổi các thông số về màu sắc, carotenoid, Vitamin C, hàm lượng acid tổng và điểm cảm 

quan.  

2.2.2. Chỉ tiêu và các phương pháp phân tích 

pH của dịch lên men được đo bằng máy đo pH inoLab® pH 7110, Đức. Nồng độ chất khô 

hòa tan (độ Brix) được xác định bằng chiết quang kế ATAGO Master 53M, Nhật. Hàm lượng acid 

lactic được xác định theo TCVN 4589-1988. Đánh giá cảm quan bằng phương pháp cảm quan thị 

hiếu. Đo màu sắc (L*, a*, b*): Sử dụng Máy so màu Minolta CR-400, Nhật Bản (Perkins-Veazie 

et al., 2001). Đường tổng và đường khử: Miller (1959) cải tiến. Hàm lượng Carotenoid: đo độ 

hấp thu ở các bước sóng 450 và 472 nm (Lako, 2007). Hàm lượng vitamin C: phương pháp Iod 

(Nguyễn Văn Mùi, 2011). 

3. Kết quả - Thảo luận 

3.1. Thành phần hoá học trong nguyên liệu 

Bảng 1 

Thành phần hoá học của mít Thái (xơ đen) 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 
* giá trị trung bình của 3 lần lặp lại 

Bảng 1 cho thấy, thịt mít xơ đen có giá trị trung bình tổng chất khô rất cao là 15,8 và pH 

trung bình của thịt quả tương đối cao là 5,6-6,7. Hàm lượng acid của mít thái là tương đối thấp 

(trung bình khoảng 0,0954g/100g) so với các loại quả khác như xoài (10,8), cam (19,98), điều này 

làm cho mít có vị chua không đáng kể. Tuy nhiên, hàm lượng acid thấp trong mít thái là điều bất 

lợi cho việc bảo quản nước ép mít thông thường do tạo môi trường có pH gần kiềm (5,6–6,7) là 

điều kiện cho sự phát triển vi sinh vật trong sản phẩm. Điều này cũng có thể là nguyên nhân dẫn 

Thành phần Hàm lượng – đơn vị tính 

Nồng độ chất khô (oBrix) 15,83* 

pH 5,6-6,7   

Độ ẩm 36,23% 

Đường khử 6,98% 

Đường tổng 12,98% 

Vitamin C 12,19 mg/100g 

Acid tổng 0,0954 g/100g 

 Carotenoid 12,048 µg/100g 
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đến mít khi khảo sát có hàm lượng vitamin C tương đối thấp (12,19 mg/100g) so với cam là 65 

mg%, với xoài là 13 mg% (Từ Triệu Hải, 2002). Ngoài ra, xơ, hạt mít chiếm một khối lượng đáng 

kể trong tổng khối lượng của quả nên hiệu suất thu hồi thịt quả sau khi tách múi rất thấp.  

3.2 Ảnh hưởng của nồng độ chất khô (oBrix) và pH ban đầu đến chất lượng của dịch 

lên men 

 Việc điều chỉnh nồng độ chất khô hoà tan và pH ban đầu của dịch mít nhằm cung cấp điều 

kiện lên men thích hợp và tạo sản phẩm có chất lượng cảm quan tốt. Kết quả lên men được thể hiện 

trong Hình 1 và Hình 2. 

 

Hình 1: Ảnh hưởng của oBrix và pH ban đầu độ Brix sau lên men 

 

Hình 2: Ảnh hưởng của oBrix và pH ban đầu đến hàm lượng acid tổng và pH sau lên men 

Hình 1 và 2 cho thấy, giá trị pH và độ Brix ban đầu điều có ảnh hưởng đến khả năng lên 

men của L.plantarum trong dịch mít thông qua việc đánh giá các chỉ số độ Brix, pH và acid tổng 

cuối (p<0,05). Nhìn chung, đều có sự sụt giảm các chỉ số này sau thời gian lên men và thể hiện khác 

nhau ở nồng độ chất khô ban đầu và pH. Đối với độ Brix sau lên men, giá trị cao nhất và thấp được 

ghi nhận là 18,33 và 10,67 cho hai mẫu tương ứng với pH/Brix ban đầu là 3.8/22 và 4/14. Mặt khác, 

ở cùng một giá trị độ Brix thì sự khác nhau về pH ban đầu cũng dẫn đến độ Brix cuối khác nhau, 

điều này cho thấy pH ban đầu có ảnh hưởng lớ đến khả năng lên men của vi khuẩn và khả năng lên 

men được ghi nhận là tốt hơn ở pH 4 và 4,2. Ngược lại, khi cùng một giá trị pH ban đầu thì việc 

thay đổi độ Brix chỉ thể hiện rõ ở độ Brix ban đầu là 14 và 18, và không nhận thấy sự khác biệt có 

ý nghĩa đối với độ Brix 22 ở tất cả ba mức độ pH. Việc bổ sung đường vò dịch mít với mục đích là 

tạo cơ chất cho vi khuẩn hoạt động và để tạo vị ngọt trong nước uống lên men lactic từ dịch mít, 
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đường là một nguyên liệu không thể thiếu. Do đó, việc bổ sung đường sao cho nước uống có vị ngọt 

hài hòa là một điều cần thiết. Nếu hàm lượng đường quá cao, vi sinh vật sẽ không sử dụng hết gây 

lãng phí và ức chế quá trình lên men. Nếu hàm lượng đường quá thấp sẽ không đủ cung cấp cho quá 

trình sinh trưởng và sinh tổng hợp của vi khuẩn tương ứng với chí số pH và acid tổng được ghi nhận 

trong Hình 2.  

Trong dịch lên men, vi khuẩn có thể sống và phát triển trong pH thấp từ 3.2 và tối đa là 6.2 

(Kleerebezem et al., 2003). Tuy nhiên pH của các mẫu phân tích trong thí nghiệm thì cũng có sự 

thay đổi sau thời gian lên men nhưng sự khác biệt là không đáng kể (pH dao động từ 3.53-4.03). 

Cụ thể, giá trị pH đều giảm so với pH của dịch lên men ban đầu lượng acid lactic sinh ra tương đối 

cao (0,63-1,35), kéo theo hàm lượng pH giảm nhiều. Như vậy, khả năng lên men của L. plantarum 

trong điều kiện thí nghiệm được ghi nhận là tốt hơn ở giá trị pH ban đầu là 3,8-4 và độ brix ban 

đầu là 18.  

Bảng 2 

Ảnh hưởng của nồng độ chất khô (oBrix) và pH đến hàm lượng viamin C và Carotenoid 

Brix pH 

Trước lên men Sau lên men 

Vitamin C 

(mg/100 ml) 

  Carotenoid 

(µg/ml) 

Vitamin C 

(mg/100 ml) 

  Carotenoid 

(µg/ml) 

14 

3,8 13,03c 6,56cd 9,80f 6,17e 

4,0 20,66g 8,39d 4,93a 8,26g 

4,2 14,47d 6,79de 7,75c 5,55de 

18 

3,8 10,33b 4,16b 3,88a 2,84b 

4,0 18,60f 3,69b 8,1cde 3,20b 

4,2 17,37e 8,19de 8,95def 2,97b 

22 

3,8 12,27c 4,69b 6,58b 4,51c 

4,0 8,57a 4,95bc 7,87cd 4,61cd 

4,2 19,19f 2,78a 9,07ef 2,78a 

Ghi chú: Các giá trị trên cùng một cột có chữ cái thường (a, b, c,…) khác nhau thì thể hiện sự khác nhau có ý nghĩa 

thống kê 5%. 

Bảng 2 cho thấy, giá trị pH và độ Brix ban đầu đều có ảnh hưởng đến hàm lượng vitamin 

C và carotenoid của dịch mít sau lên men và thể hiện khác nhau theo pH và độ Brix. Hàm lượng 

carotenoid có chiều hướng giảm nhưng không đáng kể, và màu vàng của mít khá bền vững có sự 

dao động khi tiến hành phối chế ở Brix và pH khác nhau trong khoảng từ 3,4-4,2. Kết quả này cũng 

gần tương đồng với công bố của Sakamoto et al. (1996) về sự thay đổi rất ít của caroten trong dịch 

cà rốt lên men. Sự giảm axit ascorbic và caroten trong quá trình lên men có khả năng do sự phân 

hủy vitamin C và chuyển đổi 5,6-epoxy-carotenoid thành 5,8-franoxy-carotenoid cũng như sự cải 

thiện về mà sắc của dịch mít sau lên men (Bảng 4)  
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Bảng 3 

Ảnh hưởng của nồng độ chất khô (oBrix) và pH đến chỉ số L* và b* 

Độ Brix pH 
Trước lên men 

L*               b* 

Sau lên men 

L*                       b*  

14 

3,8 46,86cd 13,16cd 56,30d 19,14a 

4 45,2abcd 12,17bc 52,03ab 18,82a 

4,2 44,06abc 11,43b 52,41b 24,42bc 

18 

3,8 47,22d 11,87b 50,83a 18,60a 

4 44,99abcd 11,53b 51,52ab 25,43c 

4,2 42,41a 9,36a 54,37c 23,94bc 

22 

3,8 47,03d 14,55e 56,28d 22,12b 

4 45,85bcd 13,35d 60,93e 24,83bc 

4,2 43,43ab 10,08a 60,45e 22,32b 

Ghi chú: Các giá trị trên cùng một cột có chữ cái thường (a, b, c,…) khác nhau thì thể hiện sự khác nhau có ý nghĩa 

thống kê 5%. 

 Bảng 3 cho thấy, chỉ số độ sáng (L*) trước lên men dao động từ 42-47, dịch mít có màu 

vàng sậm. Sau quá trình lên men, chỉ số L* thể hiện sự gia tăng và dao động từ 50-60. Đối với sắc 

tố vàng (b*) của dịch mít thể hiện chiều hướng tăng sau lên men (dao động từ 18-25) so với trước 

lên men (9-13) và cho màu vàng sáng, đẹp. Bên cạnh các yếu tố xác định chất lượng cảm quan như 

trạng thái, mùi – vị, màu sắc là một trong những yếu tố rất quan trọng biểu hiện sắc tố của một thực 

phẩm. Vị của sản phẩm là sự kết hợp hài hoà giữa vị ngọt của đường và vị chua của acid lactic tạo 

ra trong quá trình lên men, đây là sản phẩm có lợi vì nó thuộc chủng probiotic, trong khi đó màu 

sắc vàng, dịch lên men có màu sáng hơn trước khi lên men cũng như không quá sệt. Sản phẩm nước 

mít lên men lactic vị luôn là chỉ tiêu cảm quan có hệ số quan trọng cao nhất. Nên việc tìm ra công 

thức phối chế giúp sản phẩm có vị thích hợp có ý nghĩa rất quan trọng đối với sự tồn tại và phát 

triển của một sản phẩm (vòng đời của một sản phẩm ngắn hoặc dài đều phụ thuộc chủ yếu vào mùi 

– vị).  

Bảng 4 

Bảng mô tả cảm quan và điểm trung bình về mức độ ưa thích theo độ brix và pH ban đầu 

Brix 

  
pH Mô tả sản phẩm 

Mức độ ưa 

thích 

14 

3.8 

Mùi chưa hoàn toàn phù hợp, hơi nồng. Vị chưa hài hòa, ngọt nhẹ, 

ít đặc trưng, không đắng. Trạng thái sệt, thịt quả tương đối, có tách 

lớp, màu vàng sáng. 

5,58a 

4 
Mùi thơm nhẹ đặc trưng của mít. Vị hơi ngọt, không đắng. Trạng 

thái vừa, không   tách lớp, màu vàng sáng. 
6,69d 

4.2 
Mùi chưa hoàn toàn phù hợp. Vị chua, hậu vị yếu, không đắng. 

Trạng thái hài hoà, màu vàng sáng. 
6,54d 
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18 

3.8 
Mùi nồng, vẫn còn mùi thơm của mít. Vị chua, hậu vị vừa, không 

đắng. Trạng thái vừa phải, màu vàng sáng. 
6,42cd 

4 
Mùi thơm nhẹ đặc trưng. Vị chua ngọt hài hoà, hậu vị tốt, không 

đắng. Trạng thái vừa phải, không có tách lớp, màu vàng sáng đẹp. 
7,54e 

4.2 
Mùi thơm đặc trưng. Vị hơi chua, có hậu vị vừa, không đắng.  Màu 

vàng sáng đẹp, trạng thái vừa phải 
5,94ab 

22 

3.8 
Mùi nồng, kém đặc trưng, ít mùi mít. Vị chua, hậu vị yếu, không 

đắng. Dịch lên men có màu vàng trong.  
6,36cd 

4 

Mùi chưa hoàn toàn phù hợp, hơi nồng, kém đặc trưng. Vị chua ít, 

không đắng. Màu vàng sáng đặc trưng. Trạng thái sệt, thịt quả bị 

tách lớp. 

6,12d 

4.2 
Mùi thơm khá đặc trưng. Vị chua nhẹ, hậu vị yếu, không đắng. Dịch 

lên men có màu vàng nhạt. Thịt quả vừa phải. 
6,58de 

Ghi chú: Các giá trị trên cùng một cột có chữ cái thường (a, b, c,…) khác nhau thì thể hiện sự khác nhau có ý nghĩa 

thống kê 5%. 

 Kết quả đánh giá cảm quan theo mức độ ưa thích (Bảng 4) cho thấy rằng các mẫu sau lên 

men có điểm cảm quan mùi vị và trạng thái thay đổi theo pH, Brix ban đầu. Điểm cảm quan được 

ghi nhận là tốt đối với các nghiệm thức có độ Brix ban đầu là 18. Đối với các mẫu có độ Brix ban 

đầu cao hoặc thấp (22 và 14), sản phẩm sau lên men đều chưa có mùi vị đặc trưng, mùi thơm đặc 

trưng của mít kém. Lượng đường ban đầu ở mẫu lên men tương đối cao sẽ tạo áp suất thẩm thấu 

lớn, phá vỡ cân bằng sinh lý của vi khuẩn lactic, làm cho vi khuẩn bị ức chế, giảm khả năng sinh 

trưởng và phát triển nên tạo ra ít acid lactic, chỉ có vị chua nhẹ. Theo Larpent (1991), có khoảng 

10% đường sử dụng cho quá trình tăng sinh khối, phần còn lại được sử dụng để chuyển hoá thành 

rượu và các sản phẩm phụ khác như glycerol, pyruvate,… Với lượng đường ban đầu ít, nên lượng 

cơ chất thấp không đủ cho vi khuẩn sử dụng hoặc sử dụng vừa đủ tạo ra ít acid lactic. Đây là sản 

phẩm lên men lactic đồng hình, việc sinh ra acid lactic là chủ yếu, nên các mẫu này cũng chưa phù 

hợp trong quá trình lên men, vị chưa đậm đà và trạng thái không ổn định.  

   Như vậy, qua các kết quả ghi nhận, điều kiện lên men ban đầu về độ Brix và pH là 18 và 

4,0, dịch lên men có điểm cảm quan tốt, màu sắc vàng tươi, mùi thơm đặc trưng của mít và vị chua 

ngọt hài hoà.   

3.3. Ảnh hưởng nồng độ vi khuẩn ban đầu đến quá trình lên men và chất lượng sản phẩm 

Dịch mít được điều chỉnh pH và độ Brix ban đầu là 4,0 và 18,  tiến hành cấy vi khuẩn lactic 

với mật số ban đầu 109 CFU/ml theo các tỷ lệ 0,5-2% (V/V). Kết quả đánh giá sự thay đổi pH và 

acid tổng được thể hiện qua Hình 3 và Hình 4.  
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Hình 3: Sự thay đổi pH theo thời gian lên men  

 

Hình 4: Sự thay đổi acid tổng theo thời gian lên men  

Hình 3 và hình 4 cho thấy, tỷ lệ vi khuẩn cấy có ảnh hưởng rất lớn đến khả năng lên men 

đối với dịch  mít. Với tỷ lệ vi khuẩn ban đầu cao thì khả năng lên men mạnh và ngược lại. Trong 

đó, giá trị pH đạt được thấp nhất đối với tỷ lệ vi khuẩn cấy 2% (2,89%) và cao nhất là 3,56% (0,5%) 

sau 4 ngày lên men. Trong đó, dịch mít được cấy vi khuẩn với các tỷ lệ cao 1,5-2% cho thấy có sự 

giảm pH rất nhanh sau 2 ngày. Nguyên nhân là do vi khuẩn phát triển mạnh tạo nhiều sản phẩm có 

tính acid đồng thời làm giảm nồng độ chất khô trong dịch lên men (Hình 5).  

 

Hình 5: Sự thay đổi độ Brix theo thời gian lên men ở các tỷ lệ vi khuẩn 
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Mặt khác, giá trị pH có xu hướng giảm nhanh sau 2-3 ngày lên men tương ứng với sự gia 

tăng mạnh mẽ của chỉ số acid tổng. Sau thời gian này thì chỉ số pH có giảm nhưng không đáng kề 

và không có khác biệt ý nghĩa sau 4 ngày. Việc kéo dài thêm quá trình lên men (từ 3 ngày đến 4 

ngày) không dẫn đến những thay đổi đáng kể và kết quả tương tự đã được báo cáo bởi  (Reddy et 

al., 2015). Bên cạnh đó, các thông số chất lượng về vitamin C, carotenoid và chỉ số màu được ghi 

nhận bởi ảnh hưởng của tỷ lệ vi khuẩn ban đầu sau 3 ngày lên men là khác biệt không đáng kể 

(Bảng 5).  

Bảng 5 

Các thông số chất lượng về vitamin C, carotenoid và chỉ số màu (L*, b*) sau 3 ngày lên men 

Tỷ lệ vi 

khuẩn (%) 

Hàm lượng 

Vitamin C 

Hàm lượng 

carotenoid 

Chỉ số màu 

L* b* 

0.5 11,91f 3,78f 59,94c 18,60f 

1 10,59e 3,63h 53,27ab 14,24ab 

1.5 12,62f 3,96f 53,58ab 16,08bc 

2 15,08g 3,16a 52,55ab 15,8bcd 

Như vậy, thời gian lên men trong điều kiện thí nghiệm của nghiên cứu này được đề xuất là 

3 ngày ở nhiệt độ phòng. Tuy nhiên, khả năng lên men là thể hiện khác nhau giữa các ty lệ vi khuẩn 

ban đầu. Do đó, để lựa chọn được tỷ lệ vi khuẩn ban đầu phù hợp nhất thì thí nghiệm đánh giá chất 

lượng cảm quan của sản phẩm lên men được tiến hành tiếp theo, kết quả được thể hiện trên Bảng 

6. 

Bảng 6 

Bảng mô tả cảm quan và điểm trung bình về mức độ ưa thích theo tỷ lệ vi khuẩn ban đầu   

Tỷ lệ vi khuẩn 

(%) 
Mô tả sản phẩm 

Mức độ ưa 

thích 

0.5 
Mùi không hài hoà, hơi nồng. Vị ngọt nhẹ,  hậu vị yếu, ít đặc 

trưng, không đắng. Thịt quả vừa phải, màu vàng sáng đẹp. 
6,59a 

1 
Mùi khá đặc trưng. Vị chua vừa, hậu vị vừa, không đắng. 

Trạng thái vừa phải, màu vàng sáng. 
7,24d 

1.5 
Mùi thơm đặc trưng. Vị chua, hậu vị vừa, không đắng. Trạng 

thái tương đối, màu vàng sáng. 
7,12c 

2 
Mùi chưa hài hoà. Vị chua nhiều kém hài hòa, hậu vị yếu, 

không đắng. Trạng thái vừa phải, màu vàng nhạt. 
6,90b 

Bảng 6 cho thấy sự khác biệt có ý nghĩa về mức độ ưa thích của sản phẩm sau 3 ngày lên 

men ở các tỷ lệ vi khuẩn ban đầu khác nhau. Điểm cảm quan được ghi nhận cao nhất đối với mẫu 

cấy 1 và 1,5%  vi khuẩn ban đầu. Sự khác nhau này là do khả năng lên men khác nhau giữa các tỷ 

lệ vi khuẩn và các thông số chất lượng ghi nhận sau lên men (độ Brix, acid tổng, pH) là khác nhau 

dẫn đến điểm cảm quan khác nhau giữa các mẫu. Như vậy, tỷ lệ giống Lactobacillus plantarum 

trong quá trình lên men có ảnh hưởng đến chất lượng cảm quan của nước uống lên men lactic từ 

dịch mít ở cả 4 chỉ tiêu màu sắc, mùi-vị, trạng thái và mức độ ưa thích. Trong đó, tỷ lệ giống 1-

1,5% cho màu sắc và trạng thái sản phẩm tốt, mùi vị hài hòa.   
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Bảng 7 

Kết quả phân tích hóa lý sản phẩm nước mít lên men lactic 

Chỉ tiêu Đơn vị Hàm lượng 

pH  3,32 

Acid tổng % 4,37 

Nồng độ chất khô oBrix 12 

Vitamin C mg/100ml 8,92 

Carotenoid µg/ml 2,7 

L*  53,30 

b*  15,36 

 4. Kết luận 

 Kết quả nghiên cứu đã xác định thành phần hóa học ban đầu của mít Thái xơ đen và các 

thông số cho quá trình lên men lactic nước mít: Sử dụng nồng độ vi khuẩn lactic Lactobacillus 

plantarum thích hợp cho quá trình lên men là 1 % (v/v), nồng độ chất khô và pH dịch mít ban đầu 

thích hợp lên men là 18 oBrix và 4,0 và thời gian lên men thích hợp là 72 giờ. Bước đầu thu nhận 

sản phẩm nước mít lên men lactic có giá trị cảm quan tốt; sản phẩm có màu sắc và mùi vị đặc trưng 

của nguyên liệu.  
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Nghiên cứu sản xuất trà túi lọc, cao chiết giảo cổ lam 

bằng phương pháp chiết CO2 siêu tới hạn nhằm đa dạng hóa sản 

phẩm thức uống, hỗ trợ điều trị bệnh ở con người và nâng cao 

giá trị dược liệu. Nguyên liệu sấy lạnh ở nhiệt độ 30 ± 10C, đạt 

độ ẩm 9% và bổ sung 10% cỏ ngọt (w/w) thu được sản phẩm trà 

túi lọc đạt chất lượng cảm quan tốt, đáp ứng thị hiếu người tiêu 

dùng. Tối ưu quá trình chiết cao ở nhiệt độ 500C, áp suất 300,5 

bar, lưu lượng CO2 300 lít/giờ trong 120 phút được cao chiết có 

hàm lượng saponin cao; khả năng bắt gốc tự do DPPH, hydroxyl, 

ức chế tạo phức Fe2+ có giá trị IC50 lần lượt 0,38 ± 0,01 mg/ml, 

1,57 ± 0,07 mg/ml, 1,16 ± 0,05 mg/ml. Trà túi lọc và cao chiết 

giảo cổ lam có độ biến đổi màu sắc thấp, giữ được hương vị đặc 

trưng và dược chất trong thời gian bảo quản 3 tháng. 

ABSTRACT 

To get the value of Jiaogulan, we researched tea bag and 

supercritical CO2 extraction to develop beverage products in the 

market, advance good nutrient for health. The material was 

treated by freezed-drying at the temperature 300C degree, 

humidity 9% and adding 10% Steiva (w/w) in tea which had a 

great sensory quality. The optimizing of saponin was carried out 

at the temperature 500C degree, pressure of 300,5 bar and 

extraction time to 120 minutes. The antioxidant activity of the 

extract by the SFE-CO2 method was significantly high, with the 

inhibited capacity DPPH, hydroxyl, chelated Fe2+ (IC50 = 0,38 ± 

0,01 mg/ml, 1,57 ± 0,07 mg/ml, 1,16 ± 0,05 mg/ml). The tea bag 

and extract after processing got still high sensory quality, 

characteristic colour and bioactive compounds in 3 months 

preservation. 

 1. Giới thiệu 

Giảo cổ lam (Gynostemma pentaphyllum) là loài dược liệu quý được dân gian sử dụng trong 

điều trị bệnh đái tháo đường, ung thư, giúp giảm stress, điều hòa giấc ngủ (Tống Tiểu Hoa và ctv, 

2017). Thành phần hóa học của giảo cổ lam bao gồm saponin, flavonoid, polysaccharide, 

mailto:nguyenchauanh870@gmail.com
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polyphenol.... có hoạt tính kháng oxy hóa, kháng viêm, kháng khuẩn, ức chế α- glucosidase và 

lipase. Hiện nay người dân thu hái giảo cổ lam và sơ chế bằng cách rửa qua nước hoặc thậm chí 

không rửa, phơi khô thủ công dùng uống trực tiếp. Ngoài ra, tại Việt Nam gần như chưa có các 

nghiên cứu các sản phẩm chế biến từ giảo cổ lam (trà túi lọc và cao chiết) trong khi thị trường tiêu 

thụ rất lớn. Nghiên cứu này nhằm đánh giá hoạt chất sinh học nổi bật của dược liệu và tạo ra sản 

phẩm trà túi lọc; cao chiết giảo cổ lam bằng phương pháp chiết siêu tới hạn CO2 để phục vụ cho 

sức khỏe con người, đa dạng thêm sản phẩm trên thị trường. 

Sấy là quá trình sử dụng nhiệt làm giảm hàm lượng ẩm có trong nguyên liệu, dựa trên sự 

chênh lệch áp suất hơi riêng phần của nước trên bề mặt nguyên liệu và môi trường xung quanh (Lại 

Quốc Đạt và ctv, 2016). Phương pháp sấy lạnh (sấy bơm nhiệt) sử dụng tác nhân không khí khô ở 

nhiệt độ thấp hơn nhiệt độ sấy thông thường, dải nhiệt độ sấy từ 10 - 650C, độ ẩm không khí sấy 

dưới 40%. Ưu điểm của phương pháp này có tốc độ sấy nhanh, bởi không khí sấy đưa vào buồng 

sấy rất khô nên giữ được chất lượng nguyên liệu (thoát ẩm tốt hơn, giữ được màu sắc đẹp, tiêu hao 

năng lượng thấp) so với phương pháp sấy nhiệt (Prasertsan và ctv, 2010; Chien và ctv 2014). 

Kỹ thuật chiết CO2 siêu tới hạn (supercritical CO2 extraction) là phương pháp trích ly các 

hợp chất ra khỏi thực vật nhằm thu nhận trọn vẹn các hợp chất. So với các phương pháp chiết cao 

thông dụng hiện nay, kỹ thuật chiết CO2 siêu tới hạn được chú trọng bởi khả năng tiết kiệm dung 

môi, thân thiện môi trường, giảm thiểu thời gian xử lý dịch sau trích ly. Trạng thái siêu tới hạn 

hình thành khi nhiệt độ và áp suất vượt quá điểm tới hạn (critical point) tại điểm cân bằng lỏng 

hơi; khi đó tỷ trọng của pha lỏng và pha hơi bằng nhau, không có sự phân biệt giữa hai pha 

(Sihvonen và ctv, 1999). Chất lỏng siêu tới hạn có khả năng khuếch tán và thấm vào bên trong 

mẫu nhiều hơn, có sự chọn lọc cao đối với hợp chất cần chiết và phù hợp với các chất nhạy với 

nhiệt độ. Ngoài ra, sự trích ly của chất lỏng siêu tới hạn chịu ảnh hưởng bởi các yếu tố như nhiệt 

độ, áp suất, lưu lượng CO2, đồng dung môi bổ sung, độ ẩm có trong nguyên liệu khi chiết (Khaw 

và ctv, 2017). Ứng dụng kỹ thuật chiết này được sử dụng rộng rãi trong các lĩnh vực y học, thực 

phẩm, công nghiệp hóa mỹ phẩm….  

2. Vật liệu và Phương pháp nghiên cứu 

2.1 Vật liệu  

Giảo cổ lam được trồng và chăm sóc theo tiêu chuẩn Vietgap tại Trung tâm Nghiên cứu và 

Phát triển Nông nghiệp Công nghệ cao. Sau 5 tháng kể từ ngày trồng giảo cổ lam sẽ được thu hoạch 

toàn cây và chỉ để lại phần gốc cách mặt đất khoảng 25 - 30 cm. Sau đó nguyên liệu được đặt vào 

khay nhựa kích thước (850 x 630 x 525 mm), khối lượng 5 kg/khay và bảo quản ở nhiệt độ của kho 

trữ lạnh 20 ± 20C, độ ẩm 80 ± 5%. Nguyên liệu được làm sạch bằng nước có sục khí ozone trong 

10 phút, để ráo ở nhiệt độ phòng (28 ± 2ºC, độ ẩm 60 ± 5%), cắt khúc với kích thước 4 - 5 cm để 

sản xuất trà và cao chiết (Hình 1). 
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Hình 1: Nguyên liệu giảo cổ lam sau khi thu hoạch và rửa sạch 

2.2 Phương pháp nghiên cứu 

- Nguyên liệu giảo cổ lam được sấy lạnh với thông số kỹ thuật: nhiệt độ sấy 30 ± 10C; độ 

ẩm = 5%; thời gian sấy 25 giờ; mật độ nguyên liệu trên khay sấy 2 kg/m2 cho đến khi nguyên liệu 

đạt độ ẩm ≤ 9%.  

- Phương pháp tối ưu các yếu tố tách chiết cao theo Central Composite Design với thông số 

chiết tối ưu ở nhiệt độ 500C, áp suất 300,5 bar, lưu lượng CO2 300 lít/giờ với thời gian là 120 phút 

bằng hệ thống CO2 siêu tới hạn thu được cao chiết có hàm lượng saponin cao. 

- Xác định khả năng bắt gốc DPPH: Các chất kháng oxy hoá có khả năng trung hoà gốc 

DPPH tự do tạo thành sản phẩm khử DPPH-H, dung dịch đồng thời sẽ chuyển từ màu tím sang 

màu vàng cam, làm giảm độ hấp thu quang ở bước sóng cực đại 517 nm. 

Phần trăm bắt gốc DPPH được tính theo công thức: 

 

 

Trong đó  Ac: Mật độ quang của ống không 

     As: Mật độ quang của mẫu    

     Ab: Mật độ quang của mẫu trắng  

- Xác định khả năng bắt gốc tự do hydroxyl: Sự hình thành gốc tự do hydroxyl dựa trên 

phản ứng Fenton phụ thuộc vào hydrogen peroxide. Quá trình xảy ra phản ứng thông qua giai đoạn 

sinh ra gốc tự do và nó kết hợp với natrisalycilate tạo phức màu. Chất kháng oxy hóa sẽ tác dụng 

phức hợp màu và làm giảm màu của nó ở bước sóng cực đại 562 nm. 

Phần trăm bắt gốc tự do hydroxyl được tính theo công thức: 

 

 

Trong đó Ao: Giá trị OD của hỗn hợp phản ứng nhưng không có mẫu phân tích (ống không) 

      A1: Giá trị OD của hỗn hợp phản ứng chứa mẫu phân tích (ống mẫu) 

      A2: giá trị OD của hỗn hợp phản ứng nhưng không chứa natrisalycilate (ống 

trắng của ống mẫu) 

      A0,2: giá trị OD của hỗn hợp phản ứng nhưng không chứa mẫu và natrisalycilate 

(ống trắng của ống không) 
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- Xác định khả năng tạo phức Fe2+: Ion sắt và đồng ở trạng thái tự do dễ dàng xúc tác sinh 

ra gốc tự do. Khi cho ion Fe2+ tác dụng thuốc thử ferrozine sẽ sinh ra phản ứng màu hấp thụ ở bước 

sóng 562 nm. Hoạt tính chống oxy hóa của mẫu thử sẽ được thể hiện qua việc ngăn chặn tạo thành 

phức chất có màu. 

Phần trăm ức chế tạo phức với Fe2+ được tính theo công thức:  

 

 

Trong đó Ao: Giá trị OD của hỗn hợp phản ứng nhưng không có mẫu phân tích (ống không) 

    A1: Giá trị OD của hỗn hợp phản ứng chứa mẫu phân tích (ống mẫu) 

     A2: giá trị OD của hỗn hợp phản ứng nhưng không chứa ferrozine (ống trắng của 

ống mẫu) 

       A0,2: giá trị OD của hỗn hợp phản ứng nhưng không chứa mẫu và ferrozine (ống 

trắng của ống không) 

- Hiệu suất chiết cao được tính theo công thức  

 

 

Trong đó:           m: Khối lượng cao (g) 

      M: Khối lượng khô của sinh khối (g) 

      h: Độ ẩm của cao chiết (%) 

       H: Độ ẩm của sinh khối (%) 

- Xác định tro tổng theo theo TCVN 7975:2008 về chè thảo mộc túi lọc. 

- Xác định hàm lượng saponin theo TCQG II:2012, bộ tiêu chuẩn quốc gia về thuốc.  

- Xác định chất rắn hòa tan (Brix) bằng khúc xạ kế Refractometer theo TCVN 7771: 2007. 

- Xác định polyphenol tổng bằng phương pháp Folin – Ciocalteu. 

- Xác định độ ẩm bằng máy sấy ẩm hồng ngoại Sartorius MA 150 (Đức). 

- Đo màu sắc bằng máy Color Checker Nippon Denshoke NR-1 (Nhật).  

- Đánh giá cảm quan bằng phương pháp cho điểm theo TCVN 3215-79.  

- Phân tích các chỉ tiêu vi sinh: tổng vi khuẩn hiếu khí (TPC/g) theo TCVN 4884: 2005; chỉ 

tiêu Coliforms theo FAO 1979; chỉ tiêu E.coli theo TCVN 6846: 2007; tổng nấm men, nấm mốc 

theo TCVN 8275-1:2010. 

- Phương pháp xử lý số liệu bằng Excel và phần mềm Minitab 16. 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1.  Xây dựng tiêu chuẩn cơ sở nguyên liệu giảo cổ lam 

Giảo cổ lam được đánh giá các chỉ tiêu hóa lý, kết quả trình bày ở Bảng 1. 

Bảng 1 

Chất lượng nguyên liệu giảo cổ lam sử dụng  

STT Chỉ tiêu Hàm lượng 

1 Độ ẩm (%) 85,14 ± 0,72 

2 Hàm lượng chất rắn hòa tan (obrix) 6,10 ± 0,10 

3 Polyphenol tổng (mg GAE/g) 57,57 ± 3,42 
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4 Hàm lượng saponin tổng (%) 3,32 ± 0,01 

5 Hàm lượng tro tổng (%) 1,93 ± 0,02 

6 IC50 bắt gốc tự do DPPH (mg/ml) 2,94 ± 0,05 

7 IC50 bắt gốc tự do hydroxyl (mg/ml) 4,46 ± 0,06 

8 IC50 ức chế tạo phức Fe2+ (mg/ml) 4,58 ± 0,06 

Nguyên liệu giảo cổ lam sử dụng có độ ẩm cao 85,14 ± 0,72%, hàm lượng chất rắn hòa tan, 

polyphenol tổng của giảo cổ lam có giá trị lần lượt 6,1 ± 0,100brix; 2,56 ± 0,03 mg GAE/g. Thông 

thường hoạt chất quý trong thực vật sẽ phân bố trong toàn cây hoặc tập trung trong một bộ phận 

nào đó của cây (rễ, thân, lá, hoa...), hàm lượng saponin nguyên liệu trong thí nghiệm đạt giá trị cao 

3,32 ± 0,01% và có sự tương đồng với kết quả nghiên cứu (Nguyễn Phạm Trúc Phương, 2020). 

Thông qua chỉ số tro tổng (1,93 ± 0,02%) cho thấy giảo cổ lam có chứa nhiều khoáng chất tốt cho 

người sử dụng, tuy nhiên chất lượng của nguyên liệu sử dụng phụ thuộc vào nhiều yếu tố như 

giống, khí hậu và điều kiện chăm sóc, thời điểm thu hoạch.... Nồng độ ức chế 50% (IC50) bắt gốc 

tự do DPPH, bắt gốc tự do hydroxyl, ức chế tạo phức Fe2+ lần lượt đạt giá trị 2,94 ± 0,05 mg/ml; 

4,46 ± 0,06 mg/ml; 4,58 ± 0,06 mg/ml chứng tỏ trong giảo cổ lam chứa nhiều hợp chất tham gia 

trong kháng oxy hóa như alkaloid, flavonoid, polysaccharide, terpenoid-steroid (Tống Tiểu Hoa và 

ctv, 2017) phù hợp trong sản xuất trà và cao chiết. 

3.2.  Khảo sát tỷ lệ phối trộn cỏ ngọt đến chất lượng trà túi lọc giảo cổ lam 

Bảng 2 

Ảnh hưởng tỷ lệ phối trộn cỏ ngọt đến chất lượng cảm quan, độ biến đổi màu sắc ΔE trà túi lọc 

giảo cổ lam 

Nghiệm 

thức 

% cỏ ngọt  

bổ sung 

Điểm cảm quan 

dịch trà 

Chất lượng  

cảm quan 

ΔE dịch trà 

NT1 Đối chứng 16,50c ± 0,30  Khá 0,00 

NT2 2,5 17,43b ± 0,40  Khá 0,89f ± 0,01  

NT3 5 17,87b ± 0,25  Khá 2,53e ± 0,04 

NT4 7,5 18,93a ± 0,21 Tốt 3,50d ± 0,04 

NT5 10 19,27a ± 0,25  Tốt 4,05c ± 0,06  

NT6 12,5 19,07a ± 0,40  Tốt 4,99b ± 0,07 

NT7 15 18,07ab ± 0,15  Khá 5,89a ± 0,10 

P * * * 

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số có cùng ký tự đi kèm khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê. 

* khác biệt có ý nghĩa (P<0,05), ns khác biệt không có ý nghĩa thống kê 

Bảng 3 

Ảnh hưởng tỷ lệ phối trộn cỏ ngọt đến hàm lượng tro tổng, hàm lượng chất rắn hòa tan, hàm lượng 

polyphenol trà giảo cổ lam 

Nghiệm 

thức 

% cỏ ngọt bổ 

sung 

Hàm lượng chất rắn 

hòa tan (0brix) 
Hàm lượng tro 

tổng (%) 

Hàm lượng polyphenol  

(mg GAE/g) 
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NT1 Đối chứng 29,20ef ± 0,11  7,20d ± 0,05  11,16a ± 0,05 

NT2 2,5 28,72f ± 0,07 6,50f ± 0,04  10,45b ± 0,05  

NT3 5 29,39e ± 0,15  6,85e ± 0,06 9,98c ± 0,04 

NT4 7,5 30,91d ± 0,11 7,21d ± 0,04  9,68d ± 0,03 

NT5 10 32,24c ± 0,15 7,45c ± 0,05  9,73cd ±  0,02 

NT6 12,5 33,10b ± 0,10  7,70b ± 0,05  8,96e ± 0,06 

NT7 15 35,01a ± 0,18  7,88a ± 0,04 8,93e ± 0,10 

P * * * 

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số có cùng ký tự đi kèm khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê. 

* khác biệt có ý nghĩa (P<0,05), ns khác biệt không có ý nghĩa thống kê 

 

Kết quả ở Bảng 2, 3 cho thấy việc bổ sung cỏ ngọt có ảnh hưởng trực tiếp đến chất lượng sản 

phẩm trà túi lọc giảo cổ lam. Điểm cảm quan ở nghiệm thức bổ sung cỏ ngọt từ 7,5 - 15% cho kết quả 

tốt, vị ngọt vừa phải dễ uống, điểm cảm quan tốt hơn so với các nghiệm thức còn lại. Về hàm lượng 

tổng chất rắn hòa tan của trà túi lọc giảo cổ lam ở NT7 (bổ sung 15% cỏ ngọt) cao nhất là 35,01 ± 

0,180Brix. Hàm lượng tro tổng khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các nghiệm thức (P<0,05), dao 

động khoảng 6,5 - 7,88%, kết quả này phù hợp bởi trong thành phần cỏ ngọt có chứa một lượng 

   

 Đối chứng  

   

2,5% cỏ ngọt 5% cỏ ngọt 7,5% cỏ ngọt 

   

10% cỏ ngọt 12,5% cỏ ngọt 15% cỏ ngọt 

Hình 2: Dịch trà giảo cổ lam 
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khoáng tương đối cao (Tadhani và ctv, 2006). Trái lại, hàm lượng polyphenol tổng ở nghiệm thức 

NT1 (không bổ sung cỏ ngọt) có giá trị cao nhất (11,16 ± 0,05 mg GAE/g) và giảm dần khi tăng 

bổ sung cỏ ngọt tương ứng.  

Kết luận: Bổ sung 10% cỏ ngọt cho sản phẩm trà túi lọc giảo cổ lam có hàm tổng chất rắn 

hòa tan, hàm lượng tro tổng, hàm lượng polyphenol, màu sắc dịch trà trong, giữ được hương thơm 

đặc trưng phù hợp để sản xuất trà túi lọc đáp ứng thị hiếu người tiêu dùng. 

3.3. Đánh giá ảnh hưởng độ ẩm nguyên liệu đến quá trình chiết cao và kháng oxy hóa 

của cao chiết 

Khi tối ưu hóa được các yếu tố áp suất, nhiệt độ, lưu lượng CO2, thời gian chiết siêu tới hạn 

thì độ ẩm nguyên liệu ảnh hưởng trực tiếp đến hiệu suất và các hoạt chất trong cao chiết. Các chỉ 

tiêu đánh giá như hiệu suất chiết cao, hàm lượng polyphenol, hàm lượng saponin có sự khác biệt ý 

nghĩa thống kê giữa các nghiệm thức (P<0,05). Cụ thể NT5 (giảo cổ lam tươi) có hiệu suất chiết 

cao đạt giá trị cao nhất 9,56 ± 0,05%, tuy nhiên hàm lượng polyphenol và hàm lượng saponin rất 

thấp (40,67 ± 0,56 mg GAE/g; 9,20 ± 0,04%) so với các nghiệm thức còn lại. Nguyên nhân do 

nguyên liệu tươi có độ ẩm cao thì môi trường thuận lợi cho enzyme polyphenol oxidase hoạt động, 

sẽ làm giảm polyphenol và thất thoát saponin trong quá trình chiết. Độ ẩm nguyên liệu thấp thì 

hiệu suất chiết cao, dao động khoảng 6,62 -7,14%; hàm lượng saponin tăng cao nhất ở NT1 (độ ẩm 

nguyên liệu 6%) với giá trị là 14,23 ± 0,05%. Hàm lượng polyphenol đạt 81,33 ± 0,53 mg GAE/g 

cao gấp 2,41 lần khi chiết với ethanol bằng phương pháp Soxhlet thông thường (Xie và ctv, 2010). 

Hơn nữa, nguyên liệu khi chiết cao bằng phương pháp siêu tới hạn CO2 cần có kích thước nhỏ mịn, 

do vậy nếu độ ẩm thấp (6%, 9%) giúp thuận lợi trong quá trình nghiền và bảo quản.  

Kết luận trong quá trình sản xuất cao chiết giảo cổ lam bằng phương pháp siêu tới hạn CO2  

sử dụng nguyên liệu có độ ẩm 9% sẽ thu được hiệu suất chiết cao tương đối (6,96 ± 0,01%) và giữ 

được hoạt chất cao như hàm lượng polyphenol tổng 73,67 ± 0,22 mg GAE/g, hàm lượng saponin 

tổng 14,00 ± 0,02%. 

Bảng 4 

Ảnh hưởng của độ ẩm nguyên liệu đến hiệu suất chiết cao, hàm lượng polyphenol, hàm lượng 

saponin của cao chiết. 

Nghiệm 

thức 

Độ ẩm  

nguyên liệu (%) 

Hiệu suất  

chiết cao (%) 

Polyphenol tổng 

(mg GAE/g) 

Saponin tổng 

(%) 

NT1 6 6,62b ± 0,02 81,33a ± 0,53  14,23a ± 0,05 

NT2 9 6,96b ± 0,01  73,67b ± 0,22 14,00a ± 0,02 

NT3 12 7,05b ± 0,05  64,00c ± 0,61 13,40a ± 0,06 

NT4 15 7,14b ± 0,05 59,33c ± 0,36  10,20b ± 0,04 

NT5  Nguyên liệu tươi 9,56a ± 0,05  40,67d ± 0,56 9,20c ± 0,04 

 P  * * * 

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số có cùng ký tự đi kèm khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê. 

* khác biệt có ý nghĩa (P < 0,05) 
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Tiến hành đánh giá hoạt tính kháng oxy hóa cao chiết thông qua các hoạt tính bắt gốc tự do 

DPPH, bắt gốc tự do hydroxyl, ức chế tạo phức Fe2+. 

Bảng 5 

Hoạt tính bắt gốc tự do DPPH của vitamin C và cao chiết 

Nồng độ 

(µg/ml) 

Hoạt tính của vitamin C 

(%) 

Nồng độ 

 (µg/ml) 

Hoạt tính của cao chiết 

(%) 

200 91,45a ± 0,35 2000 194,52a ± 0,31 

100 61,37b ± 0,28 1000 119,18b ± 0,28 

50 38,81c ± 0,20 500 59,59c ± 0,30 

25 18,17d ± 0,27 250 43,84d ± 0,26 

12,5 11,94e ± 0,15 125 24,66e ± 0,25 

0 0,00 0 0,00 

P * P * 

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số có cùng ký tự đi kèm khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê. 

* khác biệt có ý nghĩa (P < 0,05), ns khác biệt không có ý nghĩa 

Hoạt tính bắt gốc tự do DPPH của cao chiết tỉ lệ thuận với nồng độ từ 0 - 2000 µg/ml. Giá 

trị IC50 của cao chiết giảo cổ lam là 380 ± 0,01 µg/ml có hoạt tính kháng oxy hóa cao, tuy nhiên 

thấp hơn so với vitamin C (IC50 = 43,81 ± 0,02 µg/ml). Các hợp chất polyphenol, saponin, 

alkaloid... trong cao chiết có khả năng khử DPPH tự do có màu tím đặc trưng thành diphenyl-

picryhydrazine có màu vàng, cho H+ hoặc điện tử dẫn tới hình thành dạng bền. 

Bảng 6 

Hoạt tính bắt gốc tự do hydroxyl của vitamin C và cao chiết 

Nồng độ 

(µg/ml) 

Hoạt tính của vitamin C 

(%) 

Nồng độ 

 (µg/ml) 

Hoạt tính của cao chiết 

(%) 

100 61,37a ± 0,15 2000 62,90a ± 0,21 

50 35,73b ± 0,18 1000 45,90b ± 0,18 

25 38,46c ± 0,20 500 27,82c ± 0,17 

  
Hình 3: Bột giảo cổ lam Hình 4: Hệ thống chiết siêu tới hạn CO2 (model: SFE 96) 
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12,5 15,38d ± 0,17 250 17,00d ± 0,16 

6,25 8,65e ± 0,20 125 9,04e ± 0,12 

0 0,00 0 0,00 

P * P * 

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số có cùng ký tự đi kèm khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê. 

* khác biệt có ý nghĩa (P < 0,05),  ns khác biệt không có ý nghĩa  

Hiệu quả bắt gốc tự do hydroxyl thấp hơn so với bắt gốc tự do DPPH. Cụ thể giá trị IC50 

bắt gốc tự do hydroxyl của cao chiết giảo cổ lam là 1570 ± 0,07 µg/ml lớn hơn 3,27 lần so với hoạt 

tính bắt gốc tự do DPPH (IC50 = 380 ± 0,01 µg/ml). Các gốc hydroxyl tự do dễ dàng lấy đi một 

nguyên tử hydrogen từ một nửa đường deoxyribose của DNA và thường xuyên sẽ gây tổn thương 

tế bào, gây lão hóa và bệnh thoái hóa như ung thư, rối loạn chức năng não, suy giảm hệ miễn dịch 

(Lu và ctv, 2010). Như vậy, kết quả phương pháp thử của một chất kháng oxy hóa có thể khác nhau 

do nhiều nguyên nhân như quy định bởi thành phần; cấu trúc của chất kháng oxy hóa; cơ chế phản 

ứng và bản chất của các gốc tự do sinh ra. 

Bảng   

Hoạt tính ức chế tạo phức Fe2+ của EDTA và cao chiết 

Nồng độ 

(mg/ml) 

Hoạt tính của EDTA 

 (%) 

Nồng độ 

 (mg/ml) 

Hoạt tính của cao chiết 

(%) 

1 99,48a ± 0,12 2 79,89a ± 0,31 

0,4 31,30b ± 0,15 1 49,63b ± 0,38 

0,2 20,69c ± 0,20 0,5 36,57c ± 0,27 

0,1 18,61d ± 0,17 0,25 12,36d ± 0,23 

0,05 4,52e ± 0,11 0,125 8,67e ± 0,25 

0 0,00 0 0,00 

P * P * 

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số có cùng ký tự đi kèm khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê. 

* khác biệt có ý nghĩa (P < 0,05), ns khác biệt không có ý nghĩa 

Hoạt tính ức chế tạo phức Fe2+ của cao chiết giảo cổ lam được thể hiện thông qua việc ngăn 

chặn phức màu, có ý nghĩa thống kê (P<0,05) ở các nồng độ của cao chiết. Giá trị IC50
 của cao 

chiết là 1,16 ± 0,05 mg/ml cao gấp 3 lần so với giá trị IC50 của EDTA (0,48 ± 0,03 mg/ml). Trích 

ly siêu tới hạn là phương pháp chiết hợp chất ra trọn vẹn so với các phương pháp chiết thông thường 

nên trong cao chiết nhiều chứa các hợp chất khử, triterpenoid, polyphenol... đóng vai trò quan trọng 

trong ức chế tạo phức với sắt Fe2+. Hơn nữa, theo nghiên cứu (Li và ctv 2015) thành phần 

polysaccharide trong cao chiết giảo cổ lam có khả năng liên kết glycosidic với Fe2+ giúp hạn chế 

quá trình oxy hóa xảy ra. 

3.4. Đánh giá chất lượng trà túi lọc và cao chiết giảo cổ lam theo thời gian bảo quản 

Mỗi gói trà có khối lượng 1g, sẽ được được xếp trong túi zipper kích thước 15x10 cm (25 

gói/túi), đựng trong hộp giấy và bảo quản ở nhiệt độ phòng (28 ± 20C, độ ẩm 60 ± 5%). Mẫu trà 

túi lọc giảo cổ lam được đánh giá chỉ tiêu vi sinh, trong đó chỉ số về vi sinh vật hiếu khí; tổng nấm 
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men, nấm mốc tăng theo thời gian bảo quản nhưng vẫn được chấp nhận theo quyết định theo TCVN 

7975-2008 về trà túi lọc (giới hạn cho phép của tổng vi sinh vật hiếu và nấm men, nấm mốc lần 

lượt là 106, 104) và không phát hiện Coliforms, E. coli. Mặt khác, độ ẩm trà túi lọc giảo cổ lam có 

tăng ít (0,56%); độ biến đổi màu sắc (ΔE trà) đạt 2,50 ± 0,07; hàm lượng polyphenol giảm 1,10 mg 

GAE/mg sau thời gian tồn trữ 3 tháng. Điểm cảm quan trà thay đổi khác biệt không có ý nghĩa 

thống kê (P>0,05); trà túi lọc giảo cổ lam vẫn giữ được hương thơm dễ chịu, hậu vị ngọt vừa phải, 

màu sắc dịch trà tốt đạt chuẩn về chất lượng trà túi lọc thảo mộc (Bảng 8).  

Bảng   

Ảnh hưởng thời gian bảo quản đến chất lượng trà túi lọc giảo cổ lam 

Chỉ tiêu 
Thời gian (tháng) 

    P 
0 1 2 3 

Tổng vi khuẩn hiếu khí 

(CFU/g) 
5,4 x 101 1,5a x 103 2,7b x 103 2,1a x 104 * 

Coliform (CFU/g) KPH KPH KPH KPH  

E. coli (CFU/g) KPH KPH KPH KPH  

Nấm men, nấm mốc 

(CFU/g) 
0,4d x 101 1,9c x 102 2,7b x 102 4,2a x 102 * 

Độ ẩm (%) 8,42c ± 0,10  8,63bc ± 0,06 8,83ab ± 0,15 8,98a ± 0,08 * 

Điểm cảm quan 19,30 ± 0,35 19,15 ± 0,38 19,16 ± 0,24 19,22 ±0,28 ns 

Polyphenol tổng  

(mg GAE/g) 
9,71a ± 0,02 9,17ab ± 0,09 8,90b ± 0,07 8,60b ± 0,06  * 

ΔE trà 0,00 1,23b ± 0,02 2,27a ± 0,05 2,50a ± 0,07 * 

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số có cùng ký tự đi kèm khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê, 

* khác biệt có ý nghĩa (P < 0,05), ns khác biệt không có ý nghĩa,  KPH: không phát hiện (<10) 

  

  

Hình 5: Trà giảo cổ lam bảo quản ở nhiệt độ phòng (28 ± 20C, độ ẩm 60 ± 5%) 
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Bảng 9 

Ảnh hưởng thời gian bảo quản đến chất lượng cao chiết giảo cổ lam 

Chỉ tiêu 
Thời gian (tháng) 

    P 
0 1 2 3 

Tổng vi khuẩn  

hiếu khí (CFU/g) 
KPH KPH KPH KPH  

Coliform (CFU/g) KPH KPH KPH KPH  

E. coli (CFU/g) KPH KPH KPH KPH  

Nấm men, nấm mốc 

(CFU/g) 

KPH KPH KPH KPH 
 

Polyphenol tổng 

(mg GAE/g) 
73,67a ± 0,22 71,50b ± 0,50 70,17bc ± 0,46 69,71c ± 0,28 * 

Saponin tổng (%) 14,00a ± 0,02 13,81 ± 0,04  13,43 ± 0,06 13,33 ± 0,05 ns 

IC50 bắt gốc DPPH 

(mg/ml) 
0,38c ± 0,01 0,41b ± 0,01 0,46a ± 0,02 0,49a ± 0,02 * 

IC50 bắt gốc hydroxyl 

(mg/ml) 
1,57c ± 0,07  1,63bc ± 0,03 1,66ab ± 0,06 1,70a ± 0,05 * 

IC50 ức chế tạo phức 

Fe2+ (mg/ml) 
1,16c ± 0,05  1,19bc ± 0,01 1,22b ± 0,01 1,27a ± 0,03 * 

Trong cùng một nhóm giá trị trung bình, các trị số có cùng ký tự đi kèm khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê. 

* khác biệt có ý nghĩa (P < 0,05), ns khác biệt không có ý nghĩa, KPH: Không phát hiện (<1) 

Cao chiết giảo cổ lam không phát hiện tổng vi sinh vật hiếu khí, Coliforms, E.coli, tổng nấm 

men, nấm mốc trong thời gian bảo quản (Bảng 9). Hàm lượng polyphenol tổng, saponin tổng trong 

mẫu cao chiết giảo cổ lam giảm lần lượt 3,96 mg GAE/g, 0,67%; tuy nhiên không đáng kể. Đánh 

giá khả năng kháng oxy hóa của cao chiết (bắt gốc tự do DPPH, bắt gốc tự do hydroxyl, ức chế tạo 

phức Fe2+) thấy rằng giá trị IC50 khác biệt có ý nghĩa thống kê (P<0,05). Mẫu cao chiết giảo cổ lam 

đựng trong chai thủy tinh nắp nhôm với trọng lượng 100g/chai, bảo quản ở nhiệt độ phòng (28 ± 

20C, độ ẩm 60 ± 5%) sau 3 tháng bảo quản vẫn giữ được cấu trúc, hoạt tính tốt của dược liệu.  

 

Hình 6. Sản phẩm cao chiết giảo cổ lam 
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4. Kết luận 

Nghiên cứu đã xác định được chất lượng tiêu chuẩn cơ sở giảo cổ lam đầu vào với độ ẩm 

85,14 ± 0,72%;  tổng chất rắn hòa tan 6,1 ± 0,100brix, polyphenol tổng 2,56 ± 0,03 mg GAE/g, 

saponin đạt 3,32 ± 0,01%, tro tổng 1,93 ± 0,02% và khả năng bắt gốc tự do DPPH, hydroxyl, ức 

chế tạo phức Fe2+. Bổ sung cỏ ngọt 10% (w/w) cho trà túi lọc giúp tăng chất lượng cảm quan (màu, 

mùi, vị) của dịch trà và đáp ứng theo tiêu chuẩn TCVN 7975-2008 của trà thảo mộc túi lọc. Nguyên 

liệu được sấy lạnh đến độ ẩm 9% là phù hợp để đạt hiệu suất chiết 6,96 ± 0,01%; polyphenol tổng, 

saponin tổng cao (73,67 ± 0,22 mg GAE/g, 14,00 ± 0,02%). Thông qua hoạt tính bắt gốc tự do 

DPPH, hydroxyl, ức tạo phức Fe2+ với giá trị IC50 lần lượt là 0,38 ± 0,01 mg/ml; 1,57 ± 0,07 mg/ml; 

1,16 ± 0,05 mg/ml chứng tỏ cao chiết có khả năng kháng oxy hóa tốt. Mẫu cao chiết được đựng 

trong chai thủy tinh nắp nhôm với trọng lượng 100g/chai, bảo quản ở nhiệt độ phòng (28 ± 20C, độ 

ẩm 60 ± 5%) sau 3 tháng bảo quản vẫn giữ được cấu trúc, hoạt tính tốt của dược liệu. 
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Việt Nam nói chung và Khánh Hòa nói riêng với đa dạng 

các loài thủy sản khác nhau, phong phú về chủng loài, đặc 

điểm,... Đặc biệt, ghẹ cũng là một loại thủy sản chiếm số lượng 

lớn ở Việt Nam. Ghẹ Ba Chấm ( Portunus sanguinolentus ) là 

loại ghẹ đặc trưng trong số đó và  mang lại giá trị dinh dưỡng 

cao. Kết quả nghiên cứu về thành phần và sự biến đổi của Ghẹ 

Ba Chấm sau khi chết cho thấy: việc bảo quản lạnh nhanh 

nguyên liệu ở nhiệt độ 1  10C là tốt nhất về mặt cảm quan và 

có thể kéo dài được thời hạn bảo quản 5 ngày cũng như để giảm 

sự gia tăng pH đến pH thích hợp cho enzyme có sẵn trong 

nguyên liệu và enzyme VSV phát triển. Bên cạnh đó, cần kết 

hợp việc sát trùng ghẹ sau khi đánh bắt bằng một loại hoá chất 

phù hợp với tiêu chuẩn vệ sinh an toàn thực phẩm. 

ABSTRACT 

Vietnam in general and Khanh Hoa in particular with 

diverse aquatic species, rich in species, characteristics,... In 

particular, crabs are also a type of seafood that accounts for a 

large number in Vietnam. The Three-spot swimming Crab 

(Portunus sanguinolentus) is one of them and has high 

nutritional value. The results of research on the composition and 

change of Three – spot swimming Crab after death show that: 

rapid cold storage of raw materials at 1  10C is the best 

organoleptic and can prolong the shelf life of 5 days as well as 

to reduce the pH increase to the appropriate pH for enzymes 

available in the raw materials and enzymes to grow. In addition, 

it is necessary to combine the disinfection of crabs after catching 

with a chemical in accordance with food hygiene and safety 

standards. 

 

1. Giới thiệu 

Sản lượng thủy sản Việt Nam đã duy trì tăng trưởng liên tục trong 17 năm qua với mức 

tăng bình quân là 9,07%/năm. Đến nay, thủy sản của Việt Nam đã xuất khẩu tới 161 thị trường trên 

thế giới. [1]  Tổng sản lượng của nhóm cua, ghẹ nước mặn trong cả nước năm 2000  là 5085 tấn 
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trên tổng diện tích nuôi 8256 ha, đến năm 2009 đã là 49589 tấn trên diện tích nuôi 312995 ha. 

Ngoài việc khai thác tự nhiên trên vùng biển Việt Nam, thì diện tích nuôi cua ghẹ đã tăng từ 2000-

2009  [2] 

Ghẹ ba chấm là một loài ghẹ lớn được tìm thấy trên khắp các cửa sông của các quốc gia Ấn 

Độ Dương và Thái Bình Dương. Nó còn được gọi là cua bơi đốm đỏ hoặc cua bơi đốm máu. Đây 

là một loài quốc tế và phân bố rộng tãi tất cả các nước trên thế giới. Nó được tìm thấy qua Biển 

Đỏ, Vịnh Ba Tư, Mozambique, Madagascar, Mauritius, Nam Phi, Ấn Độ, Maldives, Pakistan, Sri 

Lanka, Bán đảo Malay, Myanmar, Quần đảo Andaman, Đài Loan, Nhật Bản, Hàn Quốc, Thái Lan, 

Trung Quốc, Philippines, Java, Indonesia, Singapore Hawaii, Úc,… đặc  biệt là ở Việt Nam [3]. 

Khi tìm hiểu kĩ hơn về nguyên liệu ghẹ, người ta thấy rằng cũng như tất cả các nguyên liệu thuỷ 

sản khác, chúng nhanh bị hư hỏng sau khi đánh bắt. Khi ra khỏi môi trường nước, sự biến đổi của 

các yếu tố: nhiệt độ, pH, … trong thịt ghẹ xảy ra hàng loạt các biến đổi sâu sắc, nhất là các biến 

đổi về mặt hoá học làm nguyên liệu ghẹ từ chỗ tươi tốt chuyển dần sang ươn hỏng và cuối cùng là 

thối rữa. Ngoài  những biến đổi về màu sắc, mùi vị, trạng thái, chúng còn sinh ra những hợp chất 

có khả năng gây ảnh hưởng tới sức khoẻ người sử dụng.  Các giai đoạn biến đổi chính:  - Sự tê 

cứng và mềm hoá trở lại của cơ thịt.  - Sự tự phân giải.  - Sự thối rữa.  Các giai đoạn trên diễn ra 

không phân biệt được một cách rõ ràng và chính xác. Chúng có thể diễn ra song song hoặc nối tiếp 

nhau (cuối giai đoạn này là đầu của giai đoạn kia) và tác nhân của quá trình này cũng tác động đến 

quá trình khác (chỉ khác nhau ở mức độ hoạt động) [3][4].  Các biến đổi sau khi chết là các biến 

đổi tự nhiên làm ảnh hưởng xấu tới chất lượng nguyên liệu. 

Với mong muốn tìm hiểu về thành phần và chế độ bảo quản tối ưu nhất dành cho Ghẹ Ba 

Chấm  sau khi chết, nên việc nghên cứu về những thay đổi về mặt cảm quan, độ pH,… các chế độ 

bảo quản khác nhau ảnh hưởng đến chất lượng của Ghẹ Ba Chấm là vô cùng cần thiết. 

2. Cơ sở lý thuyết 

Dọc bờ biển nước ta có 17 loài ghẹ khác nhau, chúng sống rải rác nhưng đa số tập trung ở 

ven biển miền Trung. Mỗi loài sinh sống ở độ sâu khác nhau (3-100m), mùa vụ khai thác, kích 

thước khai khác nhau nhưng môi trường sống của chúng thường là chất đáy, bùn cát, … Chúng 

được đánh bắt bằng cách câu hoặc dùng lưới kéo. Một số loài có thể nuôi được, còn lại đa số là 

đánh bắt tự nhiên. Đối với các loài có giá trị dinh dưỡng cao đưa đi chế biến các sản phẩm tươi, 

đông lạnh; loài ít có giá trị chỉ dùng làm thức ăn chăn nuôi [1].  Hiện nay ở một số nơi đã đưa ghẹ 

vào sản xuất giống nhân tạo từ ghẹ cái ở ngoài biển đang ôm trứng, ương nuôi ghẹ xanh bột thành 

ghẹ giống, từ đó tiến tới nuôi thành ghẹ thương phẩm.  Th.S Huỳnh Long Quân (2002), xác lập 

được qui trình tách thịt ghẹ sống đạt hiệu quả cao [4]. 

Qua nghiên cứu, người ta thấy rằng thành phần hoá học của ghẹ bao gồm nước, protein, 

lipid, glucid, khoáng chất, vitamin, acid amin và hoormon. Trong đó, nước có hàm lượng cao nhất 

(81.37%), protein (10.06%), lipid (0.6%), khoáng (13.18%). Về định tính, trong thịt ghẹ có đủ 18 

acid amin: cystein, lysine, histidine, arginine, serine, Về định lượng, acid amin chiếm tới 42.6% 

protein, trong đó cao nhất là histidine (6.3%), thấp nhất là valine (1.23%) [3][4].  Trên thực tế thì 

tỉ lệ này biến đổi theo giống loài, hoàn cảnh sinh sống, thời tiết, mùa vụ, chứ không nhất định tại 

một giá trị cụ thể nào. 

Kết quả một số công trình nghiên cứu khác lại cho thấy, thành phần hoá học của ghẹ biến 

đổi theo mùa và bộ phận. Trong tháng 8 và tháng 9, thịt thân có tới 15.6% protein, 81.65% nước, 

1.05% lipid và 1.57% tro (tính trên một đơn vị trọng lượng tươi); thịt càng có 15.5% protein, 82.4% 

nước, 1% lipid và 1.68% tro [4][5].  Theo Geogre và Gopakuman (1987) [6], khi so sánh thành 

phần hoá học của thịt càng, que và thịt thân đã khám phá ra rằng chúng có sự khác nhau về hàm 

lượng glycogen, phospho, kali, protein và acid amin: thịt thân chứa nhiều glycogen, phospho, kali, 
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protein, glycine, alanine, aspatic acid nhưng thịt càng chứa nhiều đường pentose, natri và các acid 

amine khác: valine, methionine, … Đó chính là lí do dẫn đến sự khác nhau về mùi, vị, màu sắc và 

trạng thái của chúng. Năm 1988, các nhà nghiên cứu thuộc khoa hoá thuộc trường đại học Karachi 

đã đưa ra kết quả so sánh về thành phần khoáng của Portunus pelagicus trên thân, càng, que; giữa 

giống đực và giống cái; đồng thời so sánh chúng với các loài khác. Nhìn chung, hàm lượng khoáng 

giữa giống đực và giống cái thường xấp xỉ nhau, còn tuỳ theo đó là loại khoáng gì mà có sự khác 

nhau (Na: ở càng, que lớn hơn ở thân; K: trên thân lớn hơn trên càng que, …) [7]. Các nguyên tố 

kim loại thường chiếm tỉ lệ rất nhỏ nhưng lại đóng vai trò rất quan trọng. Sự có mặt của các nguyên 

tố vi lượng: Mn, Cu, Ni, Fe, … ngoài việc tham gia vào thành phần của các chất hữu cơ: hoocmon, 

vitamin, enzyme còn giữ vai trò trong quá trình sinh lý hoá: tham gia khử độc bằng cách tạo ra các 

chất kháng độc trực tiếp phá huỷ liên kết hoặc liên kết với các hợp chất độc trong cơ thể rồi bài tiết 

ra ngoài. Các nguyên tố vi lượng còn hỗ trợ cho các hoạt động thần kinh, tim mạch, giữ vững các 

trạng thái sinh lí cân bằng và tạo điều kiện cho cơ thể phát triển bình thường.  

Ghẹ ba chấm có hàm lượng protein và lipid thấp hơn ghẹ xanh, hàm lượng (Pb, Cd) là tương 

đương nhau. Tuy vậy, hàm lượng Ca của ghẹ ba chấm ghẹ đỏ lớn hơn 2 – 3 lần, hàm lượng Cu cao 

hơn 2 – 4 lần, điều này giúp giải thích vì sao ghẹ đỏ và ghẹ ba chấm nhanh hư hỏng hơn ghẹ xanh. 

Sự có mặt của một số kim loại nặng được giải thích do chúng sống trong môi trường bị nhiễm bẩn 

từ chất thải công nghiệp. 

3. Phương pháp nghiên cứu 

3.1. Đối tượng nghiên cứu 

Ghẹ Ba Chấm (Portunus sanguinolentus) là loại ghẹ có sản lượng lớn ở Việt Nam nói chung 

và vùng biển Khánh Hoà nói riêng. Ghị dùng để thí nghiệm là ghẹ được khai thác tự nhiên ở vùng 

biển Khánh Hoà. Mẫu được chọn là các con không bị óp, bị bệnh, không là ghẹ sữa, còn nguyên 

vẹn, không gãy, dập.  

Chất dùng để sát khuẩn ghẹ sau thu mua là Chlorine – chất sát khuẩn được dùng phổ biến 

hiện nay. Với nồng độ 50ppm và được cho là an toàn đối với yêu cầu về nồng độ chlỏine trong chế 

biến thuỷ sản. 

3.2. Phương pháp nghiên cứu 

3.2.1. Phương pháp thu mẫu và bảo quản mẫu 

Ghẹ ba chấm tự nhiên được khai thách trong vùng biển Khánh Hòa trong mùa vụ chính.Mẫu 

được chọn phải đạt yêu cầu là còn nguyên vẹn, không ốp, không bị bệnh, đồng đều về kích cỡ.Tất 

cả các con mẫu đều phải đảm bảo là còn sống, hoa văn ba chấm đặc trưng cho giống loài này. Mẫu 

được rửa bằng nước biển lạnh, sạch sau đó được bảo quản gián tiếp bằng nước đá vụn trong thùng 

xốp có nhiệt độ ±10 C. Ghẹ được xếp ngay ngắn vào thùng xốp rồi nhanh chóng vận chuyển về 

phòng thí nghiệm 

3.2.2. Nghiên cứu thành phần của ghẹ ba chấm 

Nguyên liệu ghẹ xanh đạt các yêu cầu về chất lượng như đã nêu được chia thành hai nhóm 

chính là: nhóm ghẹ đực và nhóm ghẹ cái theo các kích cỡ: <20g/con; 20-35g/con; 35-50g/con. Sau 

đó Tiến hành tách và phân lập các thành phần thân, yếm, chân, mai...và đem cân trên cân điện tử 

với độ chính xác 10±2g.Tất cả các thí nghiệm xác định thành phần khối lượng được thực hiện ở 

điều kiện nhiệt độ phòng và xác định hoạt độ được tiến hành tương tự như khi nghiên cứu ảnh 

hưởng của nhiệt độ. 

3.2.3. Nghiên cứu sự biến đổi pH  của ghẹ ba chấm theo nhiệt độ và thời gian 

Ghẹ nguyên liệu dùng làm thí nghiệm được chọn theo yêu cầu trong phương pháp thu nhận 

mẫu. Nguyên liệu ghẹ sau khi thu nhận được rửa sạch bằng nước rửa có nhiệt độ t=5±l°c và chia 

thành 4 nhóm: (1) được bảo quản ở nhiệt độ 1 ± 1°C; (2) được bảo quản ở nhiệt độ 10 ± 1°C; (3) 
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được bảo quản ở nhiệt độ 20 ± 1°C; (4) được bảo quản ở nhiệt độ thường.Tất cả được bảo quản 

trong thùng xốp cách nhiệt có lỗ thoát nước ở đáy bằng phương pháp bảo quản lạnh trực tiếp sử 

dụng đá xay. Nhiệt độ đang nghiên cứu ( nhiệt độ trung tâm của ghẹ) dựa trên thực nghiệm thực 

trạng bảo quản, được nhiệt kế điện tử kiểm tra chính xác. Tại những thời điểm nhât định lây mẫu 

ghẹ để đánh giá cảm quan và tiến hành đồng nhất mẫu để kiểm tra pH bằng cách lấy 10g mẫu thịt 

ghẹ cho vào 50ml nước cất 2 lần và xay trong thời gian 4 phút. Tiến hành đo pH bằng máy đo pH 

điện tử tại Phòng thí nghiệm. 

3.2.4. Nghiên cứu sự thay đổi cảm quan của ghẹ ba chấm theo nhiệt độ và thời gian 

Ghẹ nguyên liệu dùng làm thí nghiệm được chọn theo yêu cầu trong phương pháp thu nhận 

mẫu. Nguyên liệu ghẹ sau thu nhận được rửa sạch bằng nước rửa có nhiệt độ t=510C. Ở 4 nhóm 

nhiệt độ nghiên cứu mục 3.2.3., lấy mẫu ở thời gian 0,5; 1; 1,5; 2; 2,5; 3; 3,5; 4; 4,5; 5 ngày và tiến 

hành đánh giá cảm quan sản phẩm. 

3.2.5. Các phương pháp xác định chất lượng ghẹ trong quá trình nghiên cứu 

- Xác định hàm lượng hàm lượng protein theo TCVN 8133-1:2009 

- Xác định lipid theo TCVN 8136-90 

- Xác định hàm lượng nước theo TCVN 3700-90 

- Xác định hàm lượng tro bằng theo TCVN 5105-2009 

- Xác định hàm lượng NH3 theo TCVN3706-90 

- Xảc định hàm lượng glucid theo TCVN 4594-88 

- Đo nhiệt độ bằng nhiệt kế điện tại phòng thí nghiệm. 

4. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

4.1. Thành phần của ghẹ ba chấm nguyên liệu vùng Khánh Hoà 

4.1.1. Thành phần của ghẹ ba chấm 

Thành phần khối lượng của ghẹ biến đổi theo giống loài tuổi tác, giới tính,kích cỡ, thời tiết, 

khu vực sinh sống, mức độ trưởng thành...thành phần khối lượng của ghẹ là một chỉ tiêu có ý nghĩa 

rất lớn trong công nghệ thực phẩm và tiêu dùng. Hiểu biết về thành phần khối lượng sẽ có tác dụng 

trong việc lựa chọn nguyên liệu phù hợp với yêu cầu của sản phẩm hay lựa chọn quy trình kỳ thuật 

hợp lí với một loại nguyên liệu nào đó.Thành phần khối lượng cho phép ta tínhtoán khối lượng 

nguyên liệu, định lượng cung cấp hàng kỳ, định mức kinh tế kỹ thuật và hạch toán giá thành trong 

sản xuất.Trong nghiên cứu này  đã tiến hành xác định thành phần khối lượng và ĐMTH của ghẹ 

xanh ở các cỡ và giới tính khác nhau. Kết quả thu được thể hiện qua các Bảng 1và 2. 

Bảng 1 

Thành phần khối lượng của ghẹ ba chấm giống đực 

Khối 

lượng 

ban 

đầu 

Mai 

(%) 

Yếm 

+ 

Răng 

(%) 

Nội 

tạng 

(%) 

Thân (%) Càng (%) Chân bò (%) Chân bơi (%) 

Thịt 

(%) 

Xương 

(%) 

Thịt 

(%)  

Xương 

(%) 

Thịt 

(%) 

Xương 

(%) 

Thịt 

(%) 

Xương 

(%) 

< 10g 
12.61 3.57 19.92 25.73 7.08 12.37 7.60 4.57 3.25 2.09 2.21 

10 - 

20g  12.37 3.03 21.58 25.69 6.01 12.79 7.12 5.75 2.22 2.73 1.71 

20 - 

30g 9.18 3.29 22.23                        25.75 5.85 13.09 7.03 5.86 3.11 2.75 1.86 

30- 

40g 10.36 2.32 19.54 26.36 6.68 14.71 6.92 5.91 3.51 2.07 1.62 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

322 

 

Qua khảo sát thực nghiệm nhận thấy ghẹ nguyên liệu có khối lượng <10g/con cho tỉ lệ khối 

lượng thịt thấp nhất (44.76%).  Nguyên nhân là do khi ghẹ còn ở trạng thái non, các tổ chức cơ thể 

còn đang trong giai đoạn phát triển, cơ thịt chứa nhiều nước, ở kích cỡ 10-20g/con; 20-30 g/con tỷ 

lệ thịt tương ứng là 46.96% và  47.45%. Như vậy, trong khoảng kích cỡ này khi khối lượng ghẹ 

càng lớn thì tỉ lệ thịt thu được càng tăng. Khi kích cỡ ghẹ đực đạt 30-40g/con thì tỉ lệ này là 

49.05%.Kết quả bảng 3.1 có ý nghĩa rất lớn trong việc ước lượng khối lượng thịt ở mỗi bộ phận 

của ghẹ. Điều này sẽ góp phần tích cực trong việc kinh doanh và sản xuất các mặt hàng từ ghẹ 

Bảng 2 

Thành phần khối lượng của ghẹ ba chấm giống cái 

Khối 

lượng 

ban 

đầu 

Mai 

(%) 

Yếm 

+ 

Răng 

(%) 

Nội 

tạng 

(%) 

Thân (%) Càng (%) Chân bò (%) Chân bơi (%) 

Thịt 

(%) 

Xương 

(%) 

Thịt 

(%)  

Xương 

(%) 

Thịt 

(%) 

Xương 

(%) 

Thịt 

(%) 

Xương 

(%) 

< 10g 
10.93 4.42 20.41 21.93 6.90 14.11 8.21 5.77 2.44 1.76 4.10 

10 - 

20g  10.28 5.11 20.72 25.62 6.64 13.52 7.81 4.40 2.26 2.35 1.29 

20 - 

30g 10.99 5.42 21.01 24.23 6.35 13.50 7.91 4.32 2.19 2.36 1.72 

30- 

40g 11.06 5.27 20.09 25.81 6.72 13.72 7.47 4.30 2.07 2.09 1.46 

Ở ghẹ cái quy luật cũng xảy ra tương tự so với ghẹ đực . Ở các kích cỡ 15-25g/con; 25-

30g/con; 30-45g/con, 45-50g/con tỉ lệ thịt tương ứng là 43.57%; 45,89% và 45,92% .Một điều khác 

biệt giữa ghẹ đực và ghẹ cái là ở tất cả các kích cỡ thì tỉ lệ thịt thu được ở ghẹ đực bao giờ cũng 

lớn hơn.Kết quả này cũng có ý nghĩa rất lớn trong việc dự trù nguyên liệu cho việc sản xuất các 

mặt hàng từ ghẹ. 

4.1.2. Thành phần hoá học của Ghẹ Ba Chấm ở vùng biển Khánh Hoà so với một số nghiên 

cứu trên thế giới 

Thành phần hoá học của ghẹ nguyên liệu phụ thuộc vào giống, loài, tuổi tác môi trường 

sinh sông và mùa vụ...Ngoài ra thành phần hoá học của ghẹ con phụ thuộc vào những biến đổi sinh 

lý như ghẹ ốp, ghẹ cái ôm trứng. Sự khác nhau về thành phần hoá học của ghẹ và sự biến đổi của 

chúng làm ảnh hưởng đến mùi, vị và giá trị dinh dưỡng của sản phẩm. 

Bảng 3 

Thành phần của ghẹ ba chấm ở vùng biển Khánh Hòa so với một số nghiên cứu trên thế giới  

Thành phần Ghẹ ba chấm % Ghẹ xanh (1)% Ghẹ xanh % (2) Ghẹ xanh % (3) 

Nước 74.77±0.02 82.00 78.06 75.02 

Protein 10.83 14.06 12.35 21.05 

Glucid 5.07 1.00 1.02 0.81 – 1.21 

Lipid 0.62 0.07   

Tro 8.59±0.03 2.20 1.78 2.24 – 2.52 

NH3 228mg/100g    
Ghi chú: (1) Luận án tiến sĩ ( Huỳnh Long Quân) ;(2) Seddiquie et al. (1987); (3) Nalan & Yerlikaya (2002) [5] 
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Từ kết quả nghiên cứu cho thấy ghẹ ba chấm  Portunus sanguinolentus vùng biển Khánh 

Hoà có hàm lượng nước 74,77%, thấp hơn so với nghiên cứu ghẹ xanh của Huỳnh Long Quân là 

82% và của Seddiquie et al (1987)  là 78,06%, Nalan và  Yerlikaya (2002) là 75,02%,  Ghẹ ba 

chấm thác từ vùng biển Khánh Hoà có hàm lượng protein chỉ đạt 10,83%  thấp hơn so với nghiên 

cứu của Seddiquie et ai (1987) là 12,35%, thấp hơn nhiều so với nghiên cứu của Nalan & Yerlikaya 

(2002) là 21,5%. Ghẹ thu hoạch tại vùng biển Khánh Hoà có hàm lượng Glucid là 5,07%, cao hơn 

nhiều so với hàm lượng Glucid của ghẹ xanh theo nghiên cứu của Huỳnh Long Quân là 1%  và 

theo nghiên cứu của Seddiquie et al. (1987)[]; Nalan & Yerlikaya (2002) tương ứng là 1,02%; 0,81-

1 21%. Tiếp đến, hàm lượng Lipid và lượng tro khoáng khá cao so với các nghiên cứu đem so sánh. 

Tóm lại, ghẹ ba chấm khai thác ở vùng biển Khánh Hoà có thành phần protein ở mức trung bình 

(10.83%), hàm lượng nước chiếm 74,77, hàm lượng Lipid 0,62% và glucid cao hơn các loài ghẹ 

khác 5.07%. 

4.2. Sự biến đổi cảm quan của Ghẹ Ba Chấm theo nhiệt độ, thời gian 

Biến đổi cảm quan là những biến đổi có thể nhận biết được bàng các giácquan, tức là ngoại 

dạng, mùi, cấu trúc và vị. Những biến đổi đầu tiên là nhữngbiến đổi liên quan đến ngoại dạng, cấu 

trúc và hiện tượng cứng xác. 

Biến đổi màu sắc: ghẹ sau khi chết thường xảy ra các biến đổi màu sắc như biến đen và 

biến vàng. Biến đổi màu sắc của ghẹ là kết quả của các quá trình oxy hoá do các phản ứng có và 

không có enzyme xúc tác.Màu vàng là kết quả của quá trình oxy hoá các carotenoid ở ghẹ. Màu 

nâu tối và đen có thể là do các phản ứng oxy hoá amino acid tyrosine và phenylalanine dưới tác 

dụng của tyrosinase, phenylalaninase tạo thành melanin.  

Biến đổi của kết cấu cơ thịt: Những biến đối của cơ thịt bao gồm: sự mất tính đàn hồi và 

trở nên mềm. Đặc điểm này cho ta cảm giác về chất lượng của ghẹ khi kiểm tra bằng xúc giác 

.Trong giai đoạn đầu tiên của quá trình bảo quản cơ thịt ghẹ trở nên cứng do sự giảm pH trong cơ 

thịt bởi con đường sinh lactic acid yểm khí. Tiếp sau đó là quá trình mềm ra của cơ thịt do sự phân 

giãi các liên kết yếu giữa các mô liên kết và tơ cơ. Theo thời gian bảo quản cấu trúc cơ thịt bị nhão 

ra do sự phân huỷ của vsv và enzyme nội tại. 

Biến đổi mùi vị: mùi vị của ghẹ ba chấm được tạo nên bởi Alanine, Arginine, glutamic acid, 

glycine, glycinebetaine, adenosine monophosphate, Inosine monophosphate, cytosine 

monophosphate, guanosine monophosphate, và các ion Na+, K+, Cl-, (P04)3
-, là những thành phần 

tạo nên mùi vị của thịt chân ghẹ[1]. Mùi vị của ghẹ bị hư hỏng cũng đồng thời với sự xuất hiện của 

các chất như  (CH3)2S, CH3SH, NH3 và H2S được tạo thành từ các amino acid cystein và methionin. 

Vào giai đoạn cuối của quá trình bảo quản mùi của ghẹ được tạo bởi sự có mặt của indol, putrescin, 

cadaverin, các diamin khác từ sự phân huý các amino acid dưới tác động của vi khuẩn 

 
Hình 1: Biến đổi cảm quan của ghẹ ba chấn sau khi chết ở nhiệt độ l± l°C , 10±l°C, 20±l°C và nhiệt độ thường. 
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Điểm chất lượng cảm quan của ghẹ ở các điều kiện bảo quản khác nhau được thể hiện qua 

số liệu phụ lục và hình 1 . Dựa vào số liệu thí nghiệm tiến hành xử lý theo phần mềm Excel thu 

được các phương trình hồi quy bậc hai biểu diễn mối tương quan giữa điểm chất lượng cảm quan 

(y) với thời gian bảo quản (x) nguyên liệu ghẹ ở các điều kiện nhiệt độ như sau: 

- Điểm chất lượng cảm quan với mẫu ghẹ được bảo quản ở nhiệt độ 1 ±10C 

    y = 0.0303x2 - 1.4303x + 21.4  

- Điểm chất lượng cảm quan với mẫu ghẹ được bảo quản ở nhiệt độ 10 ±10C 

                                y = -0.0595x2 - 1.9167x + 21.857 

- Điểm chất lượng cảm quan với mẫu ghẹ được bảo quản ở nhiệt độ 20 ±10C 

   y = 0.25x2 - 4.8929x + 25 

Qua kết quả cho thấy chất lượng cảm quan của ghẹ ba chấm  giảm tương đối nhanh so với 

các loại nguyên liệu thuỷ sản khác, ở nhiệt độ l±l°C sau thời gian bảo quản 3 ngày điểm chất lượng 

cảm quan của ghẹ chỉ đạt 14 và sau 5 ngày bảo quản là 10. Những chỉ tiêu để đánh giá mức độ 

giảm chất lượng cảm quan của ghẹ ba chấm nguyên liệu bao gồm màu sắc, mùi, vị và trạng thái 

của cơ thịt. Trong số các chỉ tiêu đó trạng thái chiếm vị trí quan trọng nhất (40%), tiếp đó là mùi 

(30%), vị (20%) và màu sắc (10%).  Quá trình bảo quản lạnh không thể triệt tiêu hoàn toàn những 

biển đổi hoá sinh và vi sinh trong nguyên liệu. Sự hoạt động của hệ enzyme vẫn tiếp tục xảy ra cho 

dù ở mức độ nhỏ, các VSV đặc biệt là một số loại ưa lạnh phát triển làm hư hỏng cấu trúc cơ thịt. 

Sau quá trình bảo quản lạnh cơ thịt có xu hướng bị mềm hoá. Đồng thời với những biến đổi về 

trạng thái mùi, vị, màu sắc của ghẹ cũng thay đổi một cách nhanh chóng, ở mẫu bảo quản thường 

tốc độ giảm điểm chất lượng cảm quan rất nhanh, chỉ sau 1,5 ngày bảo quản đã giảm 25% so với 

ban đầu. Trong số các chỉ tiêu cảm quan thì mùi vị và trạng thái là hai chỉ tiêu giảm nhanh nhất. Ở 

ngày bảo quản thứ 2 của mẫu 20±10C  mùi vị ghẹ đã ở mức độ khó chấp nhận được, trạng thái xơ 

vữa, độ đàn hồi bị mất đi. ở 2 mẫu bảo quản Ở nhiệt độ 10±10C và 1±10C , sự giảm chất lượng cảm 

quan diễn ra tương đối chậm, sau 4  ngày bảo quản ở l±l°C điểm cảm quan vẫn đạt yêu cầu. Kết 

quả này phù hợp với những biến đối về pH và hàm lượng NH3 trong cùng chế độ bảo quản. Tóm 

lại, việc xử lý hoá chất sát trùng trước khi bảo quản là rất cần thiết nhằm hạn chế những biến đổi 

chất lượng xảy ra sau thu hoạch đặc biệt với sự biến đổi đặc thù ở nguyên liệu ghẹ lại càng cần 

thiết. Nguyên liệu được xử lý Chlorine 50ppm  có thể hạn chế được sự biến đổi chất lượng và kéo 

dài thời gian bảo quản 5,0 ngày. Trong thực tế tại các công ty chuyên sản xuất các mặt hàng từ 

nguyên liệu ghẹ, ghẹ nguyên liệu thường được bảo quản lạnh bàng nước đá xay không quá 2 ngày.  

Điều này cũng hoàn toàn phù hợp với thực nghiệm trong nghiên cứu này.  Khi nhiệt độ càng tăng 

các biến đổi dưới tác dụng của các enzyme nội tại và hệ vi sinh vật càng mạnh, chúng hoạt động 

phân giải và phân huỷ cáchợp chất phức tạp thành những chất đơn giản tiếp tục thúc đẩy sự phát 

triển của vsv gây thối rữa. Màu sắc ở bên ngoài cơ thể ghẹ có xu hướng nhạt màu dần đồng thời tại 

các khóp nối xuất hiện sự oxy hoá dịch thể thành màu vàng. Ở bên trong cơ thịt bị mất đi màu trắng 

tự nhiên và trở thành màu nâu đen do phản ứng oxy hoá amino acid tyrosine và phenylalanine. cấu 

trúc cơ thịt dần bị nhão ra, trạng thái cơ thịt trở nên sơ vữa, ăn có cảm giác bột, không còn cấu trúc 

khối như lúc đầu. Mùi vị ban đầu mất dần đồng thời xuất hiện những mùi vị lạ. Ở nhiệt độ 20±l°C 

và 10±l°C ghẹ có thể bảo quản được tương ứng là 1,0 ngày và 1,5. Ở nhiệt độ 27±l°C chỉ sau thời 

gian < 0,5 ngày ghẹ đã bị hư hỏng hoàn toàn. Sựbiến đối nhanh chất lượng cảm quan của ghẹ là do 

nguyên liệu ghẹ có thành phần chất ngấm ra phong phú, là môi trường tnuận lợi cho sự phát triển 

của vsv. Ghẹ có hệ vsv phong phú, hệ enzyme hoạt động tương đối mạnh, đặc biệt là do đặc tính 

cấu tạo của cơ thể ghẹ với hệ thống tiêu hoá nằm ngay trung tâm của cơ thể, cấu trúc cơ thịt của 

ghẹ tồn tại nhiều khoang rỗng. Vì thế ghẹ sau khi chết enzyme và hệ vsv ở nội tạng dễ dàng xâm 
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nhập, lan toả ra toàn bộ cơ thể. Nhiệt độ cao là nguyên nhân gây ra sự thay đổi nhanh của quá trình 

thối rữa và sự phát triển của vi sinh vât. 

 Tóm lại, việc bảo quản lạnh nhanh nguyên liệu thủy sau khi chết ở 1±1°C là tốt nhất về mặt 

cảm quan và kẻo dài được thời hạn bảo quản 5 ngày, chất lượng được duy trì một cách tốt nhất. 

4.3. Sự biến đổi pH của ghẹ ba chấm theo nhiệt độ và thời gian 

Kết quả được trình bày tại phụ lục và hình 2 

 
Hình 2: Biến đổi pH của ghẹ ba chấn sau khi chết ở nhiệt độ l± l°C , 10±l°C, 20±l°C  và nhiệt độ thường 

 pH của cơ thịt động vật thuỷ sản là yếu tố quan trọng ảnh hưởng đến hoạt động của protease 

và quyết định trạng thái cấu trúc cơ thịt khi nấu. Khi pH thấp trạng thái cơ thịt sẽ cứng do lúc này 

cấu trúc cơ thịt bị co rút, lực hút giữa các phân tử protein lúc này rât mạnh. Trạng thái này không 

thích hợp cho bảo quản đông, ở pH cao cơ thịt sẽ trở nên ướt đến mức không thể chấp nhận được 

[15], [14]. Đa số pH của động vật thuỷ sản thuỷ sản nằm gần khoảng trung tính, pH tự nhiên của 

ghẹ ba chấm là 7,03 ở ghẹ Scylla serraria là 6,99. Ở các giai đoạn tiếp theo do sự hình thành của 

lactic acid trong quá trình phân giải glycogen làm cho pH của cơ thịt ghẹ giảm xuống. Giá trị pH 

thấp nhất đạt được là 6,98 sau 1 ngày bảo quản ở nhiệt độ l±l°C và 7,01 sau 0,5 ngày bảo quản ở 

nhiệt độ 10 ±l°C .Mức độ giảm pH của cơ thịt ghẹ phụ thuộc vào tốc độ phân giải glycogen và hàm 

lượng glycogen bị phân giải. Ngoài ra sự biến đổi pH của cơ thịt ghẹ ở giai đoạn đầu còn phụ thuộc 

vào quá trình giải phóng các phospho vô cơ và amoniac từ sự phân huỷ ATP dưới tác dụng của các 

enzyme nội tại và phụ thuộc vào pH ban đầu của mô cơ . Thực chất pH có thể giảm xuống thấp 

hơn như vậy, tuy nhiên quá trình phân giải luôn xảy ra đồng thời với sự hoạt động  của hệ VSV 

trong nguyên liệu . Vì vậy luôn có sự tạo thành các base đặc biệt là NH3 trong cơ thịt làm giảm độ 

acid trong cơ thịt, ở nhiệt độ 1±l°C sự thay đổi pH diễn ra tương đối chậm. Sau 5 ngày bảo quản 

pH vẫn chưa đạt đến giá trị pH thích hợp (pH=8,0) cho sự hoạt động của hệ protease ghẹ ba chấm, 

ở nhiệt độ càng cao tốc độtăng pH càng lớn . Điều này được thể hiện qua độ dốc của hình 2 . Ở 

20±l°C sau thời gian bảo quản 0,5; 2,0; 3,0 ngày giá trị pH tăng tương ứng là 7,11; 8,23; 9,40. Như 

vậy, chỉ sau 2 ngày bảo quản pH đã đạt đến giới hạn thích hợp cho sự hoạt động của hệ protease . 

Ở nhiệt độ 27±l°C giá trị này là 8,90 chỉ sau 1,0 ngày bảo quản. 

Một số nhà nghiên cứu về thuỷ sản đã sử dụng trị số pH đến xác định thời điểm tê cứng của 

thuỷ sản sau khi chết  Đó là thời điểm mà pH giảm xuông dưới giá trị ban đầu. Nguyễn Việt Dũng 

(1999) [14] đã khẳng định không có thời điểm mà tại đó trị số pH của tôm sú sau khi chết giảm . 

Điều này có thể là do hàm lượng glycogen trong cơ thịt tôm tương đối ít hoặc do sự hoạt động của 

hệ vsv trên tôm quá mạnh. Như vậy, việc dùng trị số pH để xác định thời điểm tê cứng không phải 
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lúc nào cũng có ý nghĩa . Sự thay đổi pH của động vật thuỷ sản có ý nghĩa rất lớntrong quá trình 

chế biến, bảo quản .Sự thay đổi pH của thuỷ sản trước hết phụ thuộc vào mùa vụ, đặc tính giống 

loài, phương pháp đánh bắt, hàm lượng glycogen có trong cơ thịt và sự hoạt động của hệ vsv trong 

nguyên liệu ban đầu cũng như sự lây nhiễm trong quá trình chế biến, bảo quản. Ngoài ra trị số pH 

còn phụ thuộc vào điều kiện dinh dưỡng của ghẹ, trong trường hợp dinh dưỡng đầy đủ thì thường 

pH thấp (khoảng 6,5) và thiếu dinh dưỡng thì pH cao (6,5-7,9) [15], [14] 

Tóm lại, nên chế biến nhanh, trong trường hợp cần thiết thì bảo quản lạnh ở nhiệt độ 1±1°C  để 

giảm sự gia tăng pH đến pH thích hợp cho enzyme có sẵn trong nguyên liệu và emyme của VSV 

phát triển. 

4.4. Sự thay đổi khối lượng của ghẹ ba chấm theo thời gian bảo quản 

 
Hình 3: Sự thay đổi khối lượng của ghẹ ba chấm sau khi chết ở nhiệt độ l± l°C, 10±l°C, 20±l°C 

và nhiệt độ thường. 

Đồ thị cho thấy, ở mức nhiệt độ 1±1oC thì phần trăm hao hụt khối lượng là thấp nhất sau 

0,5 ngày ( hầu như là không hao hụt ), ở nhiệt độ thường, khối lượng hao hụt rõ rết. Sự hao hụt 

khối lượng của ghẹ ba chấm diễn ra song song với quá trình hư hỏng. Nguyên nhân của hiện tượng 

này đó chính là quá trình hư hỏng của ghẹ ba chấm nguyên liệu. Ghẹ nguyên liệu sau khi chết cũng 

trải qua các biến đổi chung của động vật thủy sản sau khi chết ngoại trừ giai đoạn tiết nhớt. Do đặc 

điểm hệ thống tiêu hóa của ghẹ nằm ở trung tâm cơ thể, ở chế độ bảo quản không tốt hoặc thời gian 

bảo quản lâu sẽ tạo điều kiện thuận lợi cho sự xâm nhập của enzyme và vsv vào cơ thịt một cách 

dễ dàng. Sự tạo ra các loại base bay hơi với tốc độ nhanh trong đó đặc biệt là NH3, trạng thái cơ 

thịt chuyển nhanh từ mềm mại, đàn hồi sang trạng thái sơ vữa, không đàn hồi. Đó là những đặc 

trưng của ghẹ trong quá trình phân hủy mà đa số các động vật thủy sản khác không có. Vì vậy nước 

từ trong cơ thể ghẹ sẽ chảy ra làm giảm khối lượng. 

Như vậy, để đạt được sự mất nước, giảm khối lượng thấp nhất thì nguyên liệu sau khi chết 

nên bảo quản ngay ở điều kiện nhiệt độ l±l°C. Tóm lại, nhiệt độ và thời gian là những yếu tồ quan 

trọng có ảnh hưởng lớn nhất đến sự hoạt động của hệ enzyme và vsv trong nguyên liệu dẫn đến sự 

giảm sút nhanh chóng của chất lượng, giá trị dinh dưỡng cũng như khối lượng Vì vậy, ghẹ ba chấm 

sau khỉ chết cần phải rửa sạch và bảo quản ở nhiệt độ 1±ỉ°c càng nhanh càng tốt. 

Tóm lại, nhiệt độ bảo quản ghẹ càng  cao thì tốc độ hư hỏng thực phẩm càng nhanh và 

ngược ỉạỉ. Vì vậy, cần bảo quản ghẹ giản tiếp bằng nước đá càng sớm càng tốt ngay sau khi ghẹ 

mới đánh bắt. Tốt nhất là nên kết hợp việc sát trùng ghẹ sau khi đánh bắt bằng một loại hoá chất 

phù hợp với tiêu chuẩn vệ sinh an toàn thực phẩm. 
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4.5.  Đề xuất công nghệ bảo quản ghẹ ba chấm sau thu hoạch 

 Qua quá trình nghiên cứu, đề xuất công nghệ bảo quản ghẹ ba chấm sau thu hoạch nhằm 

khắc phục những nhược điểm còn tồn tại, hạn chế sự hao hụt về khối lượng, chất lượng ghẹ sau 

thu hoạch Ghẹ sau khi đánh bắt tại ghe, thuyền có thể được xử lý theo các cách như sau: 

-Trường hợp ghẹ sau khi đánh bắt còn sống khoẻ, không có dấu hiệu biến đổi chất lượng 

có thể được xử lý theo 2 cách: 

a. Bảo quản sống trong lồng trong môi trường nước biển hoặc trong hồ chứa nước biển trên 

thuyền. Trong trường hợp bảo quản lâu ngày có thê cho ghẹ ăn để duy trì trạng thái khoẻ mạnh, 

hạn chế những biên đôi không có lợi.  

b. Buộc chân ngay sau đánh bắt, gây chết bằng cách sốc nhiệt sau đó có thể xử lý bằng các 

hoá chất bảo quản và bảo quản gián tiếp trong nước đá xay để ghẹ đạt nhiệt độ l±l °C. 

-Trường hợp ghẹ còn sống nhưng yếu, có dấu hiệu biến đổi chất lượng hoặc mới chết phải 

tiến hành ướp nước đá gián tiếp ngay, duy trì nhiệt độ ghẹ là l±l°C Ghẹ sau khi được vận chuyên 

vào bờ có thê được xử lý theo các cách như sau:  

a. Bảo quản sống trong môi trường nước biển hoặc cho ghẹ ngủ đông.  

b. Dùng nước đá xay ướp gián tiếp ở l±l°C, hoặc đem đi cấp đông và bảo quản 

Sau đây là sơ đồ quy trình bảo quản ghẹ ba chấm đối với các trường hợp sử dụng quy mô nhỏ: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Thuyết minh quy trình: 

 - Chuẩn bị sẵn 2 thùng nước rửa có pha Chlorine 50ppm, dùng đá vẩy để hạ nhiệt độ nước 

trong thùng xuống dưới  10oC. 

 - Nguyên liệu ghẹ ba chấm tại vùng biển Khánh Hòa sau khi mua về được tiến hành phân 

loại. Nguyên liệu ghẹ sau khi tiến hành loại bỏ những con óp, sữa, ươn hỏng; loại bỏ trứng của ghẹ 

cái đang ôm trứng; loại bỏ rong rêu, bùn cát bám trên bề mặt (không cần thiết phải phân riêng theo 

cỡ, loại). Tiến hành rửa qua 2 thùng nước đã được chuẩn bị sẵn. Xác định số lần nhúng rửa sao cho 

tổng thời gian nguyên liệu tiếp xúc với nước là 30 giây. 

Nguyên liệu ghẹ ba chấm 

Rửa, xử lý qua Chlorie. 

Bảo quản bằng đá xay ở nhiệt độ 

1±10C 
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- Rửa xong cần nhanh chóng đưa ghẹ vào bảo quản trong các thùng xốp hoặc rỗ có lỗ thoát 

nước. Dùng đá vảy để bảo quản. Rải một lớp đá ở dưới đáy rổ (dầy 3 – 4 cm) rồi đến lớp ghẹ và 

trên cùng là lớp đá vảy như lớp trước. Đảm bảo nguyên liệu ghẹ được tiếp xúc đều và trực tiếp với 

đá. Nhiệt độ trong quá trình bảo quản hạ xuống 0 – 4oC. 

- Thời gian bảo quản tối đa nguyên liệu trong 1,5 ngày ở nhiệt độ, sau đó đưa ghẹ vào sản xuất. 

5. Kết luận và đề xuất 

- Thành phần khối lượng của thịt và vỏ xương ghẹ ba chấm nguyên liệu thay đổi tuỳ thuộc 

vào kích cỡ, giới tính. Cụ thể: khối lượng <10g/con cho tỉ lệ khối lượng thịt thấp nhất (44.76%). 

Kích cỡ 10-20g/con; 20-30 g/con tỷ lệ thịt tương ứng là 46.96% và 47.45%. Khi kích cỡ ghẹ đực 

đạt 30-40g/con thì tỉ lệ này là 49.05% đối với ghẹ đực. Ở các kích cỡ 15-25g/con; 25-30g/con; 30-

45g/con, 45-50g/con tỉ lệ thịt tương ứng là 43.57%; 45,89% và 45,92%. 

- Ghẹ ba chấm khai thác ở vùng biển Khánh Hoà có thành phần protein ở mức trung bình 

(10.83%), hàm lượng nước chiếm 74,77%, hàm lượng Lipid 0,62% và glucid cao hơn các loài ghẹ 

khác 5.07%. 

- Chỉ sau 2 ngày bảo quản pH đã đạt đến giới hạn thích hợp cho sự hoạt động của hệ 

protease . Ở nhiệt độ 27±l°C giá trị này là 8,90. 

- Xây dựng được mối tương quan giữa điểm chất lượng cảm quan (y) với thời gian bảo 

quản (x) nguyên liệu ghẹ ở các điều kiện nhiệt độ như sau: 

Điểm chất lượng cảm quan với mẫu ghẹ được bảo quản ở nhiệt độ 1 ±10C 

y = 0.0303x2 - 1.4303x + 21.4  

Điểm chất lượng cảm quan với mẫu ghẹ được bảo quản ở nhiệt độ 10 ±10C 

y = -0.0595x2 - 1.9167x + 21.857 

Điểm chất lượng cảm quan với mẫu ghẹ được bảo quản ở nhiệt độ 20 ±10C 

y = 0.25x2 - 4.8929x + 25 

 Đề xuất công nghệ bảo quản ghẹ ba chấm sau thu hoạch hợp lý: Nguyên liệu được rửa sạch 

tạp chất bằng chất sát khuẩn Chlorine 50ppm dùng để xử lý sơ bộ và được bảo quản lạnh ngay ở 

nhiệt độ 110C để chế biến, hoặc cấp đông nhanh và bảo quản đông -200C 
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Nội dung bài báo này tập trung các nghiên cứu xác định 

tỷ lệ gia vị thích hợp để sản xuất bột nêm từ dịch đạm thủy phân 

đầu cá Mó bằng sự kết hợp hai loại enzyme Protamex và enzyme 

Flavourzyme. Kết quả cho thấy tỷ lệ gia vị phối trộn thích hợp 

để sản xuất bột nêm là: tỷ lệ maltodextrin 12%, muối 7,0% , 

đường 1,5%, bột ngọt 0,4% so với dịch đạm thủy phân. Sản 

phẩm bột nêm đạt yêu cầu chất lượng về cảm quan, hóa học và 

vi sinh vật theo TCVN 7396 – 2004. Kết quả nghiên cứu cũng 

chỉ ra rằng sản phẩm bột nêm sản xuất từ dịch thủy phân đầu cá 

Mó có giá trị dinh dưỡng cao, chứa hàm lượng axít amin 

(13,55g/100g chất khô) và tỷ lệ axít amin không thay thế cao 

(35,5 %) so với các sản phẩm bột nêm trên thị trường. 

ABSTRACT 

The study gave suitable ingredients to produce seasoning 

powder from liquid hydrolysised from the head of cobia 

(Scaridae) by the combination of two enzymes Protamex and 

enzyme Flavorzyme. The obtained results showed that ratio of 

weight percentage to amino acid hydrolysis liquid for production 

seasoning powder, including: maltodextrin 12wt%; Sodium 

chloride 7.0wt%; sugar1.5wt%  and monosodium glutamate 

0.4wt%. The product satisfied qualities of sensory, chemistry 

and microorganic safety according to TCVN 7396 – 2004. The 

results also suggested seasoning product from head of cobia 

(Scaridae) which had high nutrition value, containing amino 

acid amount of 13.55g/100g dry matter, while rate of 

irreplaceable amino acids was high, 35.5 wt% if compared with 

another product in the market. 

1. Giới thiệu 

Nguyên liệu cá Mó là một loại nguyên liệu có giá trị kinh tế cao đang được quan tâm và 

khai thác trong môi trường nước biển mặn. Ngày nay, các nước trên thế giới nói chung cũng như 

Việt Nam nói riêng đang sử dụng các sản phẩm được làm từ cá Mó như sản phẩm cá Mó phi lê và 

cá Mó đông lạnh.Vì thế, để đáp ứng được nhu cầu đó, đã có một số nhà máy sản xuất cá Mó được 

thành lập như ở tại tỉnh Khánh Hòa có nhà máy chế biến thủy sản Tín Thịnh và nhà máy chế biến 

thủy sản F17. Tại Quảng Ngãi, công ty TNHH Đại Dương Xanh cũng sản xuất các mặt hàng về cá 

Mó và để cho nhà máy hoạt động liên tục thì nguồn cá Mó khai thác được phải dồi dào, có trữ 

lượng lớn. Sau quá trình chế biến các sản phẩm cá Mó thì lượng nguyên liệu còn lại chiếm tỷ lệ 

mailto:sondt@ntu.edu.vn
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khá cao chủ yếu đầu và xương. Do vậy, cần phải có biện pháp thích hợp để tận dụng lượng nguyên 

liệu còn lại này. Quá trình chế biến cá Mó đã tạo ra một lượng đáng kể nguyên liệu còn lại mà 

trước đây được coi là phế liệu, chiếm khoảng 40 – 50%, bao gồm đầu, xương, da và nội tạng. 

Nguyên liệu cá Mó là một loại nguyên liệu có giá trị kinh tế cao đang được quan tâm và khai thác 

trong môi trường nước biển mặn. Ngày nay, các nước trên thế giới nói chung cũng như Việt Nam 

nói riêng đang sử dụng các sản phẩm được làm từ cá Mó như sản phẩm cá Mó phi lê và cá Mó 

đông lạnh.Vì thế, để đáp ứng được nhu cầu đó, đã có một số nhà máy sản xuất cá Mó được thành 

lập như ở tại tỉnh Khánh Hòa có nhà máy chế biến thủy sản Tín Thịnh và nhà máy chế biến thủy 

sản F17. Tại Quảng Ngãi, công ty TNHH Đại Dương Xanh cũng sản xuất các mặt hàng về cá Mó 

và để cho nhà máy hoạt động liên tục thì nguồn cá Mó khai thác được phải dồi dào, có trữ lượng 

lớn. Sau quá trình chế biến các sản phẩm cá Mó thì lượng nguyên liệu còn lại chiếm tỷ lệ khá cao 

chủ yếu đầu và xương. Do vậy, cần phải có biện pháp thích hợp để tận dụng lượng nguyên liệu còn 

lại này. Quá trình chế biến cá Mó đã tạo ra một lượng đáng kể nguyên liệu còn lại mà trước đây 

được coi là phế liệu, chiếm khoảng 40 – 50%, bao gồm đầu, xương, da và nội tạng . Đây sẽ là một 

nguồn đầy tiềm năng để tận dụng sản xuất các sản phẩm hữu ích, trong đó đặc biệt là sản phẩm 

thủy phân protein (dịch đạm thủy phân) được ứng dụng trong sản xuất bột nêm. Hiện nay, gia vị 

đóng một vai trò quan trọng trong chế biến thực phẩm, đã và đang được các nhà sản xuất thực 

phẩm quan tâm đầu tư sản xuất. Điển hình trên thị trường là các loại bột ngọt, bột canh, muối tiêu, 

muối ớt, tiêu sọ, tiêu xay… và một sản phẩm mới xuất hiện trong những năm gần đây đã được 

người tiêu dùng rất quan tâm đó là hạt nêm. Hạt nêm là một sản phẩm được tổng hợp từ nhiều loại 

gia vị khác nhau như muối, đường, bột ngọt, tiêu, hành… và hương vị chiết từ động vật như xương 

heo, thịt gà, tôm. Nhìn chung, hầu hết các sản phẩm hạt nêm hiện nay đều chỉ bổ sung nguồn đạm 

từ xương ống thịt heo,…Trong khi đó, nguồn đạm từ thủy sản cũng rất phong phú và có chất lượng 

cao. Từ dịch đạm thủy phân phối trộn với các phụ gia, gia vị khác để sản xuất ra sản phẩm bột nêm.  

Vì vậy, hướng nghiên cứu này sẽ tận dụng các nguyên liệu còn lại từ quá trình chế biến cá 

Mó có nhiều ý nghĩa thiết thực, không chỉ tạo ra sản phẩm giá trị gia tăng mà còn góp phần giải 

quyết vấn đề ô nhiễm môi trường. Như một phần tiếp nối của những nghiên cứu trước đây [3], 

trong nghiên cứu này mục tiêu là xác định tỷ lệ gia vị phối trộn thích hợp để sản xuất bột nêm, bao 

gồm xác định tỷ lệ muối, đường và bột ngọt để sản xuất bột nêm. Bên cạnh đó, chất lượng cảm 

quan, hóa học và dinh dưỡng của sản phẩm cũng được đánh giá.  

2. Vật liệu và Phương pháp nghiên cứu 

2.1.Vật liệu nghiên cứu 

2.1.1. Dịch thủy phân từ đầu Cá Mó 

Dịch đạm thủy phân được sản xuất từ đầu cá Mó (Scaridae) theo quy trình [3].  

2.1.1. Phụ gia sử dụng sản xuất bột nêm 

Maltodextrin: Được mua từ công ty Cổ Phần phát triển Khoa Học Công nghệ Mỹ Úc, Thành 

Phố Hồ Chí Minh. Maltodextrin ở dạng bột trắng mịn, tiêu chuẩn chất lượng theo công bố của nhà 

sản xuất, gồm: Hàm lượng gluxit 94,5%, độ ẩm 5%, tổng protit, lipit, tro, xơ ≤ 0,4%.  

Muối: Sử dụng muối tinh luyện và được mua tại Công ty TNHH Thanh Tâm – Nha Trang, 

có chỉ tiêu chất lượng như sau: Hàm lượng NaCl ≥ 96%, độ ẩm ≤ 5%. .  

Đường:  Sử dụng đường tinh luyện của công ty đường Ninh Hòa, Khánh Hòa có chỉ tiêu 

chất lượng như sau: Hàm lượng đường saccaroza ≥ 98,8%, độ màu ≤ 20 ICUMSA. 

Bột ngọt:  Sử dụng bột ngọt AJINOMOTO đạt tiêu chuẩn chất lượng vệ sinh an toàn thực 

phẩm.   
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2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1.Quy trình nghiên cứu sản xuất bột nêm từ dịch đạm thủy phân đầu cá Mó 

Quy trình dự kiến sản xuất bột nêm được thực hiện theo [11] và được trình bày trong  

 

 

 
Hình 1: Quy trình nghiên cứu sản xuất bột nêm từ dịch đạm thủy phân từ đầu cá Mó 

Dịch đạm thủy phân thu được từ quá trình thủy phân đầu cá Mó là nguyên liệu chính sử dụng 

trong sản xuất bột nêm. Quy trình sản xuất  bột nêm được thực  hiện như sau: Dịch thủy phân được phối 

thêm phụ gia, gia vị như maltodextrin 12% [2], muối, đường, bột ngọt với một tỷ lệ thích hợp.  

Để xác định được tỷ lệ muối thích hợp cho việc sản xuất bột nêm, tiến hành thí nghiệm 5 

mẫu với các thông số cố định sau: Tỷ lệ maltodextrin 12% , đường 1,5%, bột ngọt 0,3% so với dịch 

đạm thủy phân. Sau đó, khuấy đều cho hòa tan và tiếp tục bổ sung muối với các tỷ lệ khác nhau từ 

1%, 3%, 5%, 7% và 9%, tiếp tục khuấy đảo để đảm bảo các thành phần được phối trộn hòa tan hết. 

Sau đó, tiến hành lọc thu được dịch lọc đem đi cô đặc bằng máy cô đặc chân không để đạt được 

300Brix trước khi sấy phun (Thiết bị sấy phun SD-05, hãng Eyela, Tokyo Rikakikai) để thu được 

sản phẩm bột nêm dạng bột. Thực hiện chế độ sấy phun với các thông số sau: Nhiệt độ sấy 1300C, 

tốc độ bơm 400 ml/h, áp suất khí nén: 1,2 – 1,3bar [1, 9].  

Để xác định tỷ lệ đường thích hợp cho việc sản xuất bột nêm, tiến hành thí nghiệm 5 mẫu 

với các thông số cố định sau: Maltodextrin 12%, muối với tỷ lệ đã chọn ở trên, bột ngọt 0,3% so 

với dịch thủy phân. Sau đó, khuấy đều cho hòa tan và tiếp tục cho đường vào các cốc theo tỷ lệ 

0,5%, 1,0%, 1,5%, 2,0%, 2,5%  rồi  tiếp tục khuấy đều để hòa tan. Quá trình lọc, cô đặc và sấy 

phun được thực hiện như đã được đề cập ở trên. 

Phối trộn phụ gia, gia vị 

 

Dịch đạm thủy phân  

Lọc 

 

Cô đặc 
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Sau khi xác định được tỷ lệ đường thích hợp, cố định thông số này và tiếp tục nghiên cứu 

xác định tỷ lệ bột ngọt thích hợp. Các thông số cố định bào gồm: Maltodextrin 12%, muối và đường 

với tỷ lệ đã chọn ở trên, bột ngọt với các tỷ lệ 0,1%, 0,2%, 0,3%, 0,4%, 0,5%  rồi  tiếp tục khuấy 

đều để hòa tan. Quá trình lọc, cô đặc và sấy phun được thực hiện như đã được đề cập ở trên.  

2.2.2.Phương pháp phân tích 

Hàm lượng nước và tro được xác định theo phương pháp AOAC (1990), [4].  

Hàm lượng lipit được xác định theo phương pháp Folch và cộng sự (1957), [10]. 

Hàm lượng nitơ ammoniac được xác định theo phương pháp chưng cất lôi cuốn bằng hơi 

nước theo phương pháp [7]. 

Xác định hàm lượng nitơ tổng số bằng phương pháp Kjeldahl theo TCVN 3705 – 1990 [6]. 

Hàm lượng protein thô = NTS  x 6,25 (NTS: Nitơ tổng số). 

Thành phần các axít amin được phân tích trên hệ thống sắc ký khí (Shimadzu, CBM-10A, 

Japan). Phân tích này được thực hiện tại Trung tâm dịch vụ và Phân tích thí nghiệm TP.  HCM 

theo phương pháp trích dẫn với mã số GC-EZ faast, phương pháp này được công nhận bởi VILAS. 

Phân tích này không được lặp lại.  

Phương pháp xác định hàm lượng natri clorua theo TCVN 3701 – 90 [8]. 

Đánh giá cảm quan bằng phương pháp cho điểm theo TCVN 3215 – 79 [5]. 

2.2.3.Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu báo cáo là trung bình của 3 lần phân tích. Kết quả được phân tích thống kê sử dụng 

phần mềm SPSS 13.0 . Giá trị p < 0,05 được xem là có ý nghĩa về mặt thống kê. 

3. Kết quả nghiên cứu và Thảo luận 

 3.1.Thành phần hóa học cơ bản của dịch đạm thủy phân từ đầu cá Mó 

Thành phần hóa học cơ bản của dịch đạm thủy phân từ đầu cá Mó được trình bày trong 

Bảng 1. Hàm lượng nitơ tổng số và nitơ axít amin của dịch thủy phân lần lượt là 12,60 và 6,75 

g/l , tỷ lệ nitơ axít amin trên nitơ tổng số chiếm tới 53,57% cho thấy một tỷ lệ tương đối cao 

hàm lượng axít amin trong dịch đạm thủy phân. Kết quả nghiên cứu này chỉ ra rằng có thể sử dụng 

dịch đạm thủy phân từ đầu cá Mó để sản xuất các loại sản phẩm giàu axít amin. 

Bảng 1 

Thành phần hóa học cơ bản của dịch đạm thủy phân từ đầu cá Mó 

  3.2. Kết quả xác định các tỷ lệ gia vị thích hợp để sản xuất bột nêm 

3.2.1.Kết quả xác định tỷ lệ muối thích hợp 

Tỷ lệ muối phối trộn có ảnh hưởng đến chất lượng cảm quan và khả năng bảo quản sản 

phẩm bột nêm. Ảnh hưởng của tỷ lệ muối đến chất lượng cảm quan của bột nêm được thể hiện trên 

Hình 2. Kết quả nghiên cứu cho thấy tỷ lệ muối ảnh hưởng đáng kể đến điểm cảm quan chung của 

sản phẩm bột nêm. Khi tăng tỷ lệ muối từ 1% đến 7% thì điểm cảm quan tăng đáng kể từ 15,33 

đến 19,02 (p < 0,05). Sau đó, tỷ lệ muối tiếp tục tăng lên 9,0% thì điểm cảm quan chung lại giảm 

Thành phần Đơn vị Hàm lượng  

Nitơ tổng số (Nts) g/l 12,60 ± 0,15 

Nitơ axít amin (Naa) g/l 6,75± 0,07 

Nitơ amoniac (NNH3)  g/l 1,19± 0,05 

Tỷ lệ Naa/ Nts 

Lipit 

- 

% 

          53,57± 1,07 

0,58± 0,05 
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xuống đáng kể 16,45. Sự thay đổi này là do khi tăng tỷ lệ muối thì vị mặn bắt đầu tăng lên. Khi tỷ 

lệ muối đạt 7% thì bột nêm có vị hài hòa, điểm cảm quan chung là cao nhất. Sau đó, tỷ lệ muối 

tăng cao (9%) thì bột nêm có vị mặn. Vì vậy, điểm cảm quan về vị và trạng thái giảm xuống.  Điều 

đó, làm cho điểm cảm quan chung của sản phẩm giảm. Từ đó, chọn tỷ lệ muối thích hợp là 7,0% 

để phối trộn vào dịch đạm để sản xuất sản phẩm bột nêm.  

 

Hình 2: Ảnh hưởng của tỷ lệ muối bổ sung đến điểm cảm quan chung của bột nêm. 
Giá trị được trình bày là giá trị trung bình ± độ lêch chuẩn, các chữ cái khác nhau trên cột chỉ ra sự khác biệt có ý 

nghĩa thống kê (p < 0,05). 

3.2.2. Kết quả xác định tỷ lệ đường thích hợp 

Tỷ lệ đường ảnh hưởng rất lớn đến chất lượng cảm quan của sản phẩm, đặc biệt về vị. Ảnh 

hưởng của tỷ lệ đường đến chất lượng cảm quan của bột nêm được thể hiện trên Hình 3. Từ  kết 

quả Hình 3 cho thấy điểm cảm quan chung tăng từ 14,99 đến 18,78 (p < 0,05) khi tỷ lệ đường tăng 

từ  0,5% đến 1,5%. Nguyên nhân của thay đổi này là do khi tỷ lệ đường tăng dần thì vị trở nên hài 

hòa hơn nên điểm cảm quan cũng tăng dần và đạt cao nhất ở 1,5% (18,78). Nhưng khi tỷ lệ đường 

tăng lên 2% - 2,5% vị ngọt sẽ tăng lên đáng kể nên lúc đó vị không tốt . Do vậy, điểm cảm quan 

chung sẽ giảm. Như vậy, từ những kết quả trên Hình 3 để đảm bảo chất lượng cảm quan của sản 

phẩm, chọn tỷ lệ đường thích hợp là 1,5% để phối trộn vào dịch đạm để sản xuất sản phẩm bột 

nêm. 

a 
b 

c 
d 

b 
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Hình 3: Ảnh hưởng của tỷ lệ đường bổ sung đến điểm cảm quan chung của bột nêm 

Giá trị được trình bày là giá trị trung bình ± độ lêch chuẩn, các chữ cái khác nhau trên cột chỉ ra sự khác biệt có ý 

nghĩa thống kê (p < 0,05). 

3.2.3.Kết quả xác định tỷ lệ bột ngọt thích hợp 

Tỷ lệ bột ngọt phối trộn có ảnh hưởng lớn đến chất lượng cảm quan và khả năng bảo quản 

của sản phẩm bột nêm. Ảnh hưởng của bột ngọt đến chất lượng cảm quan được thể hiện trên Hình 

4. Từ kết quả Hình 4 cho thấy điểm cảm quan chung tăng đáng kể (p < 0,05) theo tỷ lệ bột ngọt từ 

0,1% đến 0,4% tương ứng điểm cảm quan chung từ 13,90 đến 18,55. Tiếp tục tăng tỷ lệ bột ngọt 

lên 0,5% thì điểm cảm quan chung giảm xuống đáng kế ở 15,88. Xu hướng thay đổi này có thể 

được giải thích là do khi tăng tỷ lệ bột ngọt từ 0,1% đến 0,4% vị sản phẩm hài hòa và ở 0,4% thì 

thích hợp nhất. Nhưng khi tỷ lệ bột ngọt tăng cao thì vị kém đi nên điểm cảm quan sẽ giảm.Vì thế, 

chúng tôi lựa chọn tỷ lệ bột ngọt thích hợp là 0,4% để phối trộn vào dịch đạm đem sản xuất sản 

phẩm bột nêm. 

 

Hình 4: Ảnh hưởng của tỷ lệ bột ngọt bổ sung đến điểm cảm quan chung của bột nêm.  

Giá trị được trình bày là giá trị trung bình ± độ lêch chuẩn, các chữ cái khác nhau trên cột chỉ ra sự khác biệt có ý 

nghĩa thống kê (p < 0,05). 

b d 

e 

c 
a 

a 

b 
c 

d 
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3. Thành phần hóa học và dinh dưỡng sản phẩm bột nêm được sản xuất từ dịch thủy 

phân đầu cá Mó 

Chất lượng cảm quan, thành phần hóa học, thành phần axít amin và chỉ tiêu vi sinh vật của 

bộ nêm sản xuất theo quy trình Hình 1 với các thông số gồm: Maltodextrin 12%, muối 7%, đường 

1,5% và bột ngọt 0,4%, được trình bày trong các Bảng 2, 3, 4, 5 và 6.  

3.1.Chất lượng cảm quan 

Chất lượng cảm quan của bột nêm được thể hiện ở Bảng 2. Kết quả cho thấy chất lượng 

cảm quan của bột nêm từ đầu cá Mó đạt yêu cầu so với tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 7396 – 2004.  

Bảng 2 

Chất lượng cảm quan của bột nêm 

Chỉ tiêu Chất lượng 

Màu sắc Trắng sáng hơi ngà vàng 

Mùi Thơm đặc trưng 

Vị Ngọt dịu, hài hòa 

Trạng thái Bột mịn, không vón cục 

3.2.Kết quả xác định các chỉ tiêu hóa học 

Từ kết quả ở Bảng 3 cho thấy, độ ẩm và hàm lượng tro không tan trong axít HCl của sản 

phẩm bột nêm đều thấp hơn so với TCVN 7396 – 2004 quy định, nên sản phẩm bột nêm đạt các 

chỉ tiêu hóa học. 

Bảng 3 

Các chỉ tiêu  hóa học của bột nêm 

Tên chỉ tiêu Kết quả 
Mức quy định theo TCVN 

7396 - 2004 

Độ ẩm (%) 2,85 < 3,0 

Hàm lượng muối ăn (%) 43 Do nhà sản xuất công bố 

Hàm lượng đường khử (%) 12 Do nhà sản xuất công bố 

Hàm lượng tro không tan trong axít 

clohydric (HCl) (%) 
0,078 0,1 

3.3.Hàm lượng kim loại nặng 

Từ Bảng 4 cho thấy kết quả xác định hàm lượng kim loại nặng của sản phẩm bột nêm từ đầu 

cá Mó đều thấp hơn mức quy định theo tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 7396 – 2004 rất nhiều nên sản 

phẩm bột nêm đạt chất lượng về hàm lượng kim loại nặng. 

Bảng 4 

Hàm lượng kim loại nặng của bột nêm  

Tên chỉ tiêu Kết quả (mg/kg) 
Mức quy định theo 

TCVN 7396 - 2004 

Hàm lượng Asen (As) 0,0038 2,0 
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Hàm lượng Đồng (Cu) 0,011 30,0 

Hàm lượng Chì (Pb) 0,082 2,0 

Hàm lượng Cadimi (Cd) 0,0026 1,0 

3.4.Chỉ tiêu vi sinh vật  

Từ Bảng 5 cho thấy kết quả xác định chỉ tiêu vi sinh vật của sản phẩm bột nêm đều thấp 

hơn mức quy định theo tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 7396 – 2004 [9] rất nhiều nên sản phẩm bột 

nêm đạt chất lượng về chỉ tiêu vi sinh vật. 

So sánh với TCVN 7396 – 2004 thì sản phẩm bột nêm đạt chất lượng quy định về cảm 

quan, các chỉ tiêu hóa học, hàm lượng kim loại nặng và chỉ tiêu vi sinh vật. 

Bảng 5 

Chỉ tiêu vi sinh vật 

Tên chỉ tiêu Kết quả 
Mức quy định theo 

TCVN 7396 - 2004 

Tổng số vi khuẩn hiếu khí trong 1 gam sản phẩm. 10 104 

Số Escherichia Coli trong 1 gam sản phẩm. KPH 3 

Số Staphylococcus aureus trong 1 gam sản phẩm. KPH 102 

Số Salmonella trong 1 gam sản phẩm. KPH 0 

Tổng số bào tử nấm men, nấm mốc trong 1 gam sản 

phẩm. 

7 102 

(Ghi chú: KPH là không phát hiện). 

3.5. Thành phần axít amin của sản phẩm bột nêm được sản xuất theo quy trình đề xuất 

và hạt nêm trên thị trường  

Thành phần axít amin của sản phẩm bột nêm được sản xuất từ đầu cá Mó được trình bày 

trong Bảng  6. Kết quả phân tích cho thấy sản phẩm bột nêm này có tổng hàm lượng axít amin là 

13,55g/100g chất khô và tỷ lệ axít amin không thay thế cao, chiếm đến 35,5% tổng axít amin. Trong 

khi đó, với các sản phẩm hạt nêm trên thị trường thì thành phần axít amin chủ yếu là Glutamine 

(38,54 g/100g chất khô). Vì thế, bột nêm được sản xuất từ đầu cá Mó có giá trị dinh dưỡng cao hơn 

nhiều so với bột nêm trên thị trường. Điều này một lần nữa khẳng định việc tận dụng đầu cá Mó trong 

qui trình chế biến cá để sản xuất bột nêm là cần thiết, không những góp phần giải quyết vấn đề ô 

nhiễm môi trường mà còn tạo ra sản phẩm bột nêm có giá trị dinh dưỡng cao được dùng hằng ngày 

trong cuộc sống con người. 

Bảng 6 

Thành phần axít amin của sản phẩm bột nêm được sản xuất từ dịch đạm thủy phân đầu cá Mó và 

hạt nêm trên thị trường 

STT Tên axít amin 

Hàm lượng (g/100g chất khô) 

Bột nêm sản xuất từ đầu cá 

Mó 
Hạt nêm trên thị trường 

1 Methionine * 0,38 0 
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2 Phenylalanine * 0,58 0 

3 Lysine * 0,94 0 

4 Valine* 0,67 0 

5 Leucine * 0,87 0 

6 Isoleucine * 0,59 0 

7 Threonine * 0,56 0 

8 Histidine * 0,22 0 

9 4-Hydroxyproline  0,65 0 

10 Glycine  1,96 0 

11 Serine 0,56 0 

12 Proline  1,23 0 

13 Asparagine  1,39 0 

14 Alanine 0,89 0 

15 Hydrolysine 0 0 

16 Tyrosin 0,22 0 

17 Glutamine 1,84 28,54 

18 Cystine 0 0 

TAA 13,55 28,54 

TEAA 4,81 0 

TEAA/TAA (%) 35,50 0 

(*)Axít amin không thay thế; TAA (Total amino axíts): Tổng axít amin; TEAA (Total 

essential amino axíts): Tổng axít amin không thay thế.  

4. Kết luận 

Tỷ lệ gia vị thích hợp để sản xuất bột nêm từ dịch đạm thủy phân đầu cá Mó là: Tỷ lệ 

maltodextrin 12%, muối 7,0% , đường 1,5%, bột ngọt 0,4% so với dịch đạm thủy phân. Sản phẩm 

bột nêm sản xuất đạt yêu cầu chất lượng về cảm quan, hóa học và vi sinh theo TCVN 7396 – 2004. 

Sản phẩm bột nêm có giá trị dinh dưỡng cao, chứa hàm lượng axít amin (13,55g/100g chất khô) và 

tỷ lệ axít amin không thay thế cao (35,5 %) so với sản phẩm bột nêm trên thị trường. Những kết 

quả của chúng tôi cho thấy tiềm năng sử dụng dịch đạm thủy phân từ đầu cá Mó để sản xuất bột 

nêm có chất lượng cao, góp phần đa dạng hóa sản phẩm.  
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Ganoderma lucidum is one of the popular mushrooms in 

Asia. Nowadays, Ganoderma lucidum is used all over the world 

as a tonic or functional food. The bioactive of Ganoderma 

lucidum is mainly from polysaccharides, peptidoglycan, and 

triterpenes contained. Water is normally used to obtain 

Ganoderma lucidum liquid. However, this traditional method 

only collects the polarized active substance as a polysaccharide. 

In recent years, the extraction by the supercritical solvent to 

improve the resulted extraction and assure the biological actives 

quality has been mentioned in some research. In this study, we 

used supercritical CO2 for Ganoderma lucidum extraction. The 

results showed that the best condition to extract supercritical 

CO2 was by ethanol 14% (w/w) with a flow rate of 14g/minute 

for 120 minutes, at 59oC temperature and 153 bar pressure. At 

this condition, the triterpene yield extraction and the total 

dissolved dry were 88.9% and 39.2%, respectively. As 

compared to Ganoderma lucidum prepared by enzyme 

assistance, the supercritical CO2 method gave a higher 

extraction yield. However, the extraction of the total soluble dry 

matter was not higher than by applying the enzyme method. 

1. Introduction 

Ganoderma lucidum is mainly planted in Asia. Until now, Chinese, Japanese, and other 

netizens use Ganoderma lucidum as a plant-sourced medicine for health improvement and long life 

(Wachtel-Galor, Tomlinson, & Benzie, 2004). Ganoderma lucidum is classified into 6 kinds based 

on the colors: green, red, yellow, white, black, and purple; the ratio of the main ingredients includes 

ash (1.8%), carbohydrates (26 - 28%), lipid (3 - 5%), fiber (59%) and protein (7 - 8%) (Upton, 

2000; Woo, Kim, Cho, & Chung, 1999; Zhao & Zhang). Besides, Ganoderma lucidum also 

contains many biological actives such as terpenoids, steroids, phenolics, nucleotides, and their 

derivatives. The biological actives of Ganoderma lucidum are mainly from polysaccharides, 

peptidoglycan, and triterpenes (Boh, Berovic, Zhang, & Zhi-Bin, 2007; Mau, Lin, & Chen, 2001). 

The polysaccharides of Ganoderma lucidum have anti-inflammatory effects, hypoglycemia, anti-

ulcer, anti-tumor formation and improve immunity (Wachtel-Galor et al., 2004). More than 50 

triterpenes have been found in Ganoderma lucidum, most of the triterpenes are ganoderic acid and 

lucidenic acid (Y. Chen, Bicker, Wu, Xie, & Lindner, 2010). They possess lots of functional 

biological activities to health such as antioxidants and decreasing fat quantity in our body. These 

contribute to the bitterness of Ganoderma lucidum (D.-H. Chen et al., 1999). 

mailto:duytd@fst.edu.vn
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Currently, the supercritical method by the solvent is used popularly for production to 

increase the selectivity of the concerned ingredients, improving retrieving, and preserving the 

compound activity. A fluid in critical status has the diffusive ability as a gas and the dissolving 

ability as a liquid (Rozzi, Singh, Vierling, & Watkins, 2002). CO2 is the best choice in the natural 

compounds extraction industry (Modey, Mulholland, & Raynor, 1996; Sihvonen, Järvenpää, 

Hietaniemi, & Huopalahti, 1999) due to its advantage of the critical level condition is not high (P= 

73 atm, T = 30,9oC) thus less energy consumption for operation, rapid mass transfer capacity, high 

selectivity of the extracted constituents. On the other hand, it is an inert substance hence limiting 

the side effects, non-toxic to our body, and non-equipment corrosive. In order to increasing the 

extraction efficiency for a constituent group with different properties, the auxiliary solvent can be 

added which plays a role as a co-solvent in the extraction method by supercritical fluid. Therein, 

methanol, ethanol, and propanol are fluid which is frequently used as co-solvent. 

2. Materials and Methods 

2.1. Material 

In this study, Ganoderma lucidum was purchased from the local supermarkets in Da Lat 

City. They were dried and finely grounded before procedure the experiment.  

The supercritical extraction equipment (Thar Technologies Inc., USA) was at the key 

laboratory, Department of Machine and Equipment, Faculty of Chemical Engineering, Ho Chi 

Minh City University of Technology. 

Analysis equipment HPLC (Agilent Technologies Inc., USA) was at the Biomass 

laboratory, Ho Chi Minh City University of Technology  

2.2. Examination of the elements affecting supercritical CO2 (ScCO2) extraction 

The purpose of the experiment was to determine the effective elements on the recovery 

efficiency of triterpenes, polysaccharides, and total dissolved dry matter. The examination elements 

consist of an ethanol ratio of 5-20% (w/w), flowing rate of 8-20 g/min, temperature of 40-80oC, 

pressure at 100-225 bar, and duration of 30-240 minutes. 

5 g of Ganoderma lucidum was extracted by supercritical CO2 and obtained the solution. 

The control sample was prepared by weighting 5 g Ganoderma lucidum, adding ethanol 60% with 

a ratio of 1:35 (w/v), and extracted at 70oC for 30 minutes. Then it was filtered by air vacuum. 

35ml distilled water was added to the residue to extract polysaccharide at 90oC for 30 minutes. 

Ganoderma lucidum solution was determined for triterpenes, polysaccharides, and total dissolved 

dry matter.  

2.3. Optimizing parameters by the experimental method 

Two factors which are most affected to the extraction were detected by Plackett-Burman 

matrix experiment with 3 levels -1, 0, +1 (Table 1). The optimal value of two major factors were 

determined at 5 levels -α, -1, 0, +1, +α (Table 2). The mathematical formula was presented by the 

quadratic equation: 

𝒀 = 𝒃𝒐 + 𝒃𝟏𝑿𝟏 + 𝒃𝟐𝑿𝟐 + 𝒃𝟏𝟏𝑿𝟏
𝟐 + 𝒃𝟐𝟐𝑿𝟐

𝟐 + 𝒃𝟏𝟐𝑿𝟏𝑿𝟐 

In which: b0 is freedom coefficient, b1, b2 are first-order coefficients; b11, b22 are second 

order coefficients; b12 is interaction coefficient; Y is the yield of polysaccharides or triterpenes; X1, 

X2 are coded independent variables. 
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The experiment matrix is determined and processed by Mode 5.0 software. The best values 

of these factors are the best results of extraction. 

Table 1 

Plackett-Burman design 

Independent  

variable  
Factor 

Survey 

range 

Independent variable levels 

-1 0 1 

X1 Ratio of ethanol (% w/w) 11 – 17 11 14 17 

X2 Flow rate (g/min) 12 – 16 12 14 16 

X3 Temperature (oC) 50 – 70 50 60 70 

X4 Pressure (bar) 125 - 175 125 150 175 

X5 Time (min) 90 - 150 90 120 150 

Table 2 

Central composite design 

Independent  

variable  
Factor Survey range 

Independent variable levels 

-α -1 0 +1 +α 

X1 Temperature (oC) 46 - 74 46 50 60 70 74 

X2 Pressure (bar) 115 - 185 115 125 150 175 185 

2.4. Comparison of the treatment of supercritical CO2 and treatment of enzyme  

Ganoderma lucidum was treated by ScCO2 or enzyme at the optimum condition. The 

extracted fluid is analyzed by HPLC to compare ursolic acid and ganoderic acid content (two 

triterpene ingredients in Ganoderma lucidum) and compare the degree of constituent selectivity of 

two mentioned methods.  

2.5. Determination of polysaccharides content  

The polysaccharides content was determined by the phenol-sunfuric acid method with 

reference standard D-glucose. Each specimen is withdrawn 1 ml of the extraction to put into the 

tube with a cover. Afterward, 1 ml phenol 5%, 5 ml H2SO4 98% were added to each tube. The 

mixture was shaken vigorously and boiled for 2 minutes, then was kept at room temperature for 30 

minutes. The absorbance was measured at the wavelength of 625 nm. The total contents of 

polysaccharides were identified based on the calibration curve of glucose y = 121.6x – 1.2882 (y: 

Glucose content (ppm), x: Absorbance). The results were presented by grams of glucose counted 

from 100 grams material. 

2.6. Determination of triterpenes content 

The content of triterpenes was determined based on the reaction between triterpenes and 

vanillin in the acid environment which produce violet complex and ursolic acid standard. 1 ml 

triterpenes solution was continuously wholly evaporated by placing it in a hot tub at 100oC. Then 

0.4 ml vanillin-acetic acid 5% and 1 ml perchloric acid were added and the solution was incubated 

in the water tub at 60oC for 15 minutes. It was frozen rapidly, 5ml of acetic acid was added and 

placed at room temperature for 15 minutes. The total triterpenes content was determined based on 

ursolic acid standard y = 0.1381x + 0.0048 (y: Ursolic acid content (mg), x: Absorbance). The 
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results were expressed in grams of ursolic acid counted from 100 grams of initial material (Lu, Qin, 

Chen, & Zhao, 2012).  

2.7. Identifying the types of triterpenes by HPLC 

Triterpenes were analyzed by HPLC performed by following Wang’s method. In short, The 

HPLC system equipped with a UV-Vis detector, Eclipse XDB-C18 (5 µm, 4.6 x 150 mm) with the 

following procedure: flow rate was 1ml/minute; the mobile phase consisted of a mixture of 30% 

(A) acetonitrile and 70% (B) 0.03% aqueous phosphoric acid (v/v). The detection wavelength was 

set at 270 nm (Wang et al., 2006). 

2.8. Statistical analysis 

In this research, each experiment was conducted in triplicate. And the results were 

calculated as average in 100g ingredients. 

These experiments were analyzed by ANOVA (= 5%) statistical system on Statgraphics 

Centurion XVI software. Optimization experiments were designed by Mode 5.0 software. 

3. Results and Discussion 

3.1. The affection of co-fluid ratio to the extraction yield 

The content variation following to co-fluid was presented in Figure 1. In the case of 

triterpene content extraction, the ScCO2 sample was lower than the sample extracted by ethanol at 

60% if the co-fluid was lower than 10% (w/w). When co-fluid was increased the triterpene content 

trended to increase rapidly and was higher as compared to the control sample. However, the speed 

was unchangeable when the co-fluid rate was higher than 14% ethanol (w/w). According to Hsu et 

al., the exploit of supercritical fluid which did not use the co-fluid could not obtain polarized matter 

such as triterpene (Hsu, Lin, & Chen, 2001). Co-fluid not only increased the dissolvent of the 

extraction but also the flexibility of supercritical fluid, which made it obtain more extraction 

content. This indicates that ethanol increased the polarization of supercritical matter and helped 

extract more polarized triterpene. Corresponding to the ratio of 14% of ethanol, the triterpene 

content reached 0.741g, higher 37.1% than the control sample. 

 

Figure 1: The effection of ethanol concentration to the extraction 
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continues to rise. However, the dryness content was always lower than the control sample treated 

with ethanol 60%. It is suggested that Ganoderma lucidum has abundant dissolved matter which 

has rich polarization while SO-CO2 was impossible to use to extract. With the ethanol 

concentration of 14%, the dryness content obtained was lower than 46.6%. 

On the other hand, the polysaccharide content obtained was extremely low. The highest 

matter was 0.013 g corresponding to 0.7% as compared to the control sample which was extracted 

by ethanol of 60%. This could be explained by SO-CO2 being a liquid that is very poor in 

polarization. It was more suitable for the complex, which is polarized or non-polarized, meanwhile, 

the polysaccharide was a higher polarized matter. 

3.2. The affection of flow rate to the extraction yield 

Figure 2 expressed the affection of the flow rate SO-CO2 to the extraction results. 

Triterpene content reached the highest content of 0.794 g equivalent with the flow rate of 14 g/min 

and higher than the control sample of 46.9%. When the flow rate increased, the triterpene content 

was not different. Similarly, the obtained dryness content reached 2.513 g at 14 g/min  which was 

higher than ethanol 60% extraction 42.3%. Dunford and List reported that the flow rate increases 

lead to the ratio of fluid/material is also risen thus the triterpene content is obtained more (Dunford, 

King, & List, 2003). However, matter contents increased to a definite level when the flow rate 

changed. Besides, polysaccharides changed when the flow rate rose nonetheless it was not 

remarkable. 

In research of Michielin et al., when the flow rate changes from 1.85×10−5 to 4.73×10−5 

kg CO2/s the duration of the obtaining period is shortened from 720 minutes to 288 minutes. 

Similarly, the treatment duration was down to half if the flow rate was increased from 1g/minute 

to 2g/minute in peach oil extraction (Reverchon, Kaziunas, & Marrone, 2000). 

 

Figure 2: Affection of flow rate SO-CO2 to triterpenes content 
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gradually reached 60oC and then decelerate. With the treatment of 60oC, the obtained triterpene 

content was 0.902 g which was higher 66.8% than the control sample which was extracted by 

ethanol 60%. The obtained dissolved dryness content had a similar rule to triterpene. However, it 

was still 32,1% lower than the sample which was extracted by ethanol 60% at 60oC. Hsu et al. 

stated that temperature increases lead to escalating the diffusion ability of supercritical fluid (Hsu 

et al., 2001). Michielin et al. also found that when the temperature increases from 45oC to 60oC the 

yield rises by 0.05% (Michielin, Bresciani, Danielski, Yunes, & Ferreira, 2005). Vasapoloo et al. 

described a similar affection when lycopene from tomatoes was extracted from 45oC to 60oC 

leading to a proportional increase in the resulting efficiency (Vasapollo, Longo, Rescio, & Ciurlia, 

2004). 

Therefore, in this research, the temperature of 60oC is suitable for extracting Ganoderma 

lucidum by ScCO2. The obtained extraction efficiency of triterpene and dryness content was 56.3% 

and 32.5%, respectively.  

 

Figure 3: The affection of treatment temperature with ScCO2 to triterpene and total dissolved 

dryness contents 
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Figure 4: The affection of treatment pressure with ScCO2 to triterpene and total dissolved 

dryness contents 

Whereas the extraction yield of triterpene and dryness content by ScCO2 with pressure at 

150 bar was 62.3% and 34.5%, respectively.  This pressure level was chosen to perform the 

following experiments.  
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Figure 5: Affection of treatment duration of ScCO2 to triterpen content 

 

Figure 6: Affection of treatment duration of ScCO2 to dryness content 
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Flow rate -0.001b 0.003b 

Temperature 0.078a 0.028a 

Pressure 0.091a 0.032a 

Duration 0.021a 0.004a 

a Significant at 𝛼 = 0.95; b Insignificant at 𝛼 = 0.95 

After determining the regression coefficient, these coefficients were examined to control 

for the relevance of the equation. A polynomial model describing the correlation between the 

extraction yield of Ganoderma lucidum and two variables was obtained as follows:  

Y1= -0.184𝑋1
2 – 0.296𝑋2

2 – 0.033𝑋1 + 0.058𝑋2 + 1.424 

Y2= -0.423𝑋1
2 – 0.325𝑋2

2 – 0.061𝑋1 + 0.096𝑋2 + 3.508 

Table 4 

Experimental triterpen and total dissolved dryness content under variable extraction temperatures 

(X1, °C), extraction pressures (X2, bar). 

Run 

Real value Code value 

Triterpenoid 

content 

(g/100g) 

(Y1) 

Total 

dissolved 

dryness 

content 

(g/100g) 

(Y2) 

Temperature 

 (oC) 

Pressure 

 (bar) 

Temperature 

(X1) 

Pressures  

(X2) 

1 50 125 -1 -1 0.823 2.584 

2 70 125 1 -1 0.872 2.698 

3 50 175 -1 1 1.051 2.929 

4 70 175 1 1 0.938 2.782 

5 46 150 -√2 0 1.151 2.833 

6 74 150 √2 0 1.008 2.512 

7 60 115 0 -√2 0.796 2.751 

8 60 185 0 √2 0.917 2.988 

9 60 150 0 0 1.413 3.508 

10 60 150 0 0 1.424 3.578 

11 60 150 0 0 1.432 3.435 

12 60 150 0 0 1.396 3.539 

13 60 150 0 0 1.456 3.479 

In the triterpenes polynomial model, the regression coefficient of triterpene of 2

1X (0.184) 

is smaller 2

2X (0.296) showing that the treatment temperature had less influence than the treatment 

pressure. On the other hand, these factors do not interact with each other due to the coefficient of 

𝑋1𝑋2 was insignificant with = 0,95 (p > 0.05). In contrast, the treatment temperature influenced 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

348 

 

the extraction contents more than the treatment pressure. The triterpenes and total dissolved dryness 

contents reached the maximum value of 1.429 g and 3.517 g respectively at the treatment 

temperature and pressure corresponding to 59°C and 153 bar (Figure 7, 8). The examined 

experiment results were not noticeably different as compared to the predict (Table 5). 

 

Figure 7: The response surface of triterpenes content 

 

Table 5.  

Experimental and predicted triterpenoid content and total dissolved dryness content under 

optimization conditions of ScCO2 extraction  

Temperature 

(oC) 

Pressure 

(bar) 

Triterpenoid content 

(g/100g) 

Total dissolved dryness 

content (g/100g) 

Predicted 

value 

Experimental 

value 

Predicted 

value 

Experimental 

value 

59 153 1.429a 1.424 ± 0.022a 3.517b 3.556±0.033b 

Different letters in each column denote statistically significant differences between treatments (p<0.05) 

 

 

Figure 8: The response surface of total dissolved dryness content 
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In general, the optimal conditions for two goals were at 59oC treatment and 153 bar 

pressure. In these conditions, triterpenes content achieved 1.424 g covalent to 88.9% efficiency, 

dryness content was 3.556 g covalent to 39.2% efficiency. Previous, Yan and colleagues (2010) 

optimized triterpenes extraction from Ganoderma lucidum by ScCO2 without using co-solvent, the 

result of obtained triterpenes contents at optimal conditions only reached 17.6%. Therefore, it is 

possible to conclude that using co-fluid in ScCO2 gives a better result than purified CO2 (Yan, 

Zhengliang, Zhidong, Yaohua, & Cheng, 2010).  

3.7. The comparison of ScCO2 and enzyme-assisted extraction methods 

Ganoderma lucidum was extracted at optimization conditions by ScCO2 and enzyme-

assisted methods. Following the analysed HPLC result of two methods (Figure 9). Only ursolic 

acid was detected by enzyme extraction.  In the case of ScCO2, ursolic acid, and garnoderic A acid 

were found. However, the obtained ursolic acid from the enzyme treatment method was more than 

another method (Table 6). The ratio of 2 triterpenes of the ScCO2 sample was 8.3% higher than the 

sample treated by enzyme which was 6.1%. It implies that the purity of the triterpene sample treated 

by ScCO2 was higher than by the enzyme method. However, polysaccharides and total dissolved 

dryness content extracted by ScCO2 were lower (Table 7). This was explained by Sihvonen et al., 

ScCO2 has a character of dissolving the nonpolar ingredient extracted as triterpenes. Hence the 

impurities also decreased noticeably. 

Table 6 

The contents of some ingredients extracted by two methods 

Treatment method Triterpen (g/100g) Polysaccharide (g/100g) 
Total dissolved dryness 

(g/100g) 

ScCO2 1.429 ± 0.046  0.022 ± 0.001  3.553 ± 0.034  

Viscozyme L  1.316 ± 0.029  3.185 ± 0.018  8.654 ± 0.049  

Table 7 

Result of HPLC analysis with two method extraction 

Treatment 

method 
Triterpenes Time (s) Peak area (mAU*s) Peak rating (%) 

ScCO2 
A. Ursolic 2.308 17.427 1.826 

A. Garnoderic A 9.820 61.374 6.432 

Viscozyme L A. Ursolic 2.391 135.435 6.062 
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4. Conclusion 

ScCO2 extraction used with ethanol fluid has effective results, selectively extracting of non-

polarized or less-polarized matters such as triterpenes. Consequently, the extracted products have 

higher purity, and shorter extraction duration as compared to the traditional methods that utilize 

solvent. The optimum condition for ScCO2 was 14% ethanol, a flow rate of 14g/minute, a treatment 

duration of 120 minutes at 59oC, and 153 bar pressure. At this condition, the extraction efficiency 

of triterpene reached 88.9%, and the recovery efficiency of total dissolve dryness was 39.2%. 

However, this method was less effective to extract polarized matter such as polysaccharides. 

Hence, it is necessary to continue to extract polysaccharides by traditional methods by traditional 

after being extracted by ScCO2. Accordingly, polysaccharide recovery efficiency be improved. 
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Từ khóa:  

Hạt sen, phân lập, Aspergillus 

tamarri, hoạt độ protease. 

Nghiên cứu được thực hiện với mục đích phân lập và 

định danh sơ bộ một số loài Aspergillus có trên hạt sen ở chợ 

Tháp Mười, Đồng Tháp để từ đó chọn ra chủng có khả năng 

sinh tổng hợp protease cao để ứng dụng vào quá trình sản xuất 

nước chấm. Kết quả cho thấy hạt sen có tần suất phân lập nấm 

cao. Từ các mẫu hạt sen được thu mua tại chợ, đã phân lập được 

4 chủng nấm mốc với kí hiệu MS1 – MS4. Các chủng nấm phân 

lập được định danh bằng qua hình thái và định danh đến mức 

độ loài bằng phương pháp giải trình tự gen vùng ITS. Chủng 

MS1 – MS3 được định danh là Aspergillus flavus với độ tương 

đồng 99,89 ÷ 100% và chủng MS4 được định danh là 

Aspergillus tamarii với độ tương đồng 100%. Các trình tự ITS 

của 2 chủng A. flavus và A. tamarii đã được đăng ký trên 

GenBank với mã số lần lượt là CP051073 và MH279435. Kết 

quả đo hoạt độ protease của chủng Aspergillus tamarii đạt cực 

đại tại 72 giờ nuôi cấy với 1153,67a UI/g. 

 

Keywords: 

Lotus seeds, isolation, 

Aspergillus tamarri, protease 

activity. 

 

 

 

ABSTRACT 

The study was carried out with the aim of isolating and 

preliminary identifying some Aspergillus species found on 

lotus seeds in Thap Muoi market, Dong Thap province to select 

strains with high protease biosynthesis ability to apply in the 

process soy sauce production. The results showed that lotus 

seeds have a high frequency of fungal isolation. From samples 

of lotus seeds collected at market stalls, four mold strains with 

symbols MS1 - MS4 were isolated. Isolated fungal strains were 

identified by morphology and identified to the species level by 

ITS region gene sequencing. The MS1 – MS3 strain was 

identified as Aspergillus flavus with 99.89 ÷ 100% similarity 

and the MS4 strain was identified as Aspergillus tamarii with 

100% similarity. ITS sequences of two strains Aspergillus 

flavus and Aspergillus tamarii have been registered on 

GenBank with codes CP051073 and MH279435, respectively. 

The results of measuring protease activity of Aspergillus 

tamarii strain peaked at 72 hours of culture with 1153.67a UI/g. 
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1. Giới thiệu 

Hạt sen là một trong những loại hạt có giá trị dinh dưỡng cao, đem lại những giá trị về kinh 

tế ở nước ta. Đặc biệt, ở Đồng Tháp là một trong những vùng thích hợp để trồng hạt sen. Theo 

thống kê, những năm gần đây, diện tích và sản lượng cây sen của tỉnh Đồng Tháp đã không ngừng 

tăng lên. Hiện toàn tỉnh có 1.252ha (được trồng tập trung tại các huyện: Tháp Mười, Tam Nông, 

Cao Lãnh, Tân Hồng, Lấp Vò…), sản lượng 1.088 tấn. Có thể thấy, những giá trị lớn về kinh tế 

cũng như văn hóa, tinh thần của hạt sen mang lại cho Đồng Tháp đã khiến Sen thực sự trở thành 

một biểu tưởng gắn liền với con người và quê hương Đồng Tháp mà còn mang lại nhiều lợi ích 

đảm bảo cho sự phát triển cho người dân nơi đây, từ đó giúp khơi dậy được tiềm năng, thế mạnh 

từ cây sen gắn với lợi thế về điều kiện sản xuất, vùng nguyên liệu và văn hóa truyền thống của địa 

phương. Tuy nhiên, Đồng Tháp đang gặp nhiều khó khăn và thách thức trên con đường đưa sen trở 

thành một ngành hàng phát triển đa giá trị, cũng một phần do nước ta có điều kiện khí hậu nhiệt 

đới nóng ẩm nên rất thuận lợi cho các loài nấm mốc phát triển trên các loại hạt trong đó có sen. 

Nghiên cứu này được thực hiện với mục đích tuyển chọn được loại nấm mốc phù hợp cho quá trình 

sản xuất nước chấm từ hạt sen, góp phần đa dạng hóa các sản phẩm từ hạt sen.  

2. Cơ sở lý thuyết 

Khi nhắc đến chi Aspergillus, thường nghĩ đến khả năng sinh tổng hợp các loại enzyme, 

trong đó enzyme protease, amylase và pectinase được đông đảo các nhà nghiên cứu hướng đến để 

ứng dụng chúng trong thực phẩm lên men. 

Trong nghiên cứu của Nguyễn Thị Minh Khanh và cộng sự về “Nghiên cứu khả năng sinh 

tổng hợp protease của một số chủng nấm mốc thuộc chi Aspergillus”, từ 10 chủng nấm mốc thuộc 

chi Aspergillus không sinh độc tố aflatoxin tuyển chọn được 3 chủng có khả năng sinh tổng hợp 

protease cao là CNTP 5043, CNTP 5027, CNTP 5082 (Khanh, Trang, Quang, & Anh, 2020). 

Trong nghiên cứu của nhóm tác giả Ngô Thị Bảo Châu, Nguyễn Đức Tuấn, Phan Thị Thanh 

Diễm về đề tài “Phân lập và tuyển chọn chủng nấm mốc có hoạt tính pectinase mạnh” thì kết quả 

cho thấy đã phân lập được 118 chủng nấm mốc và tuyển chọn được 2 chủng có hoạt tính pectinase 

mạnh nhất và định danh được chủng MP55 là Aspergillus niger với hoạt độ là 35,16 U/mL và 

chủng MP104 là Aspergillus tamarii với hoạt độ pectinase là 41,95 U/mL (Châu, Tuấn, & Diễm, 

2020). 

Nghiên cứu “Phân lập và tuyển chọn chủng nấm mốc có khả năng phân giải pectin” của 

nhóm tác giả Phạm Thị Ngọc Lan, Ngô Thị Bảo Châu và Nguyễn Quỳnh Chi, cho kết quả tuyển 

chọn được 2 chủng nấm mốc M4 và M75 có hoạt tính mạnh. Chủng M4 được định danh là 

Penicillium citrinum với hoạt độ pectinase là 12,99 U/mL và chủng M75 định danh được là 

Aspergillus oryzae với hoạt độ là 8,69 U/mL (Lan, Châu, & Chi, 2017). 

Còn nghiên cứu của nhóm tác giả Trần Thanh Trúc và Nguyễn Văn Mười, tuyển chọn được 

2 chủng Aspergillus niger Sa2 (Cam sành) và R4 (Bưởi Năm roi) với tỷ lệ phối trộn giữa 2 dòng là 

1:3 cho ra hoạt độ protease tốt nhất là 1,26 ± 0,16 U/mL (Trúc & Mười, 2015). 

Để có cơ sở khoa học cho ứng dụng enzyme từ các loài nấm mốc thuộc chi Aspergillus vào 

lĩnh vực công nghệ thực phẩm nói chung và sản xuất nước tương nói riêng, tiến hành phân lập, 

định danh và đánh giá hoạt độ enzyme protease một số loài thuộc chi Aspergillus để ứng dụng vào 

quá trình sản xuất nước chấm từ hạt sen. 

3. Phương pháp nghiên cứu 

Phương pháp phân lập: Các mẫu hạt sen sau khi thu mua về sẽ được khử trùng bề mặt trong 

dung dịch NaClO (Natri hypochlorite) 0,35 % (1000 mg/g) với thời gian tiếp xúc 2 phút, sau đó 
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được tráng rửa bằng nước cất vô trùng, làm khô trên giấy vô trùng (Andrews & Pitt, 1986; Bell, 

Neaves, & Williams, 2005). Dùng kẹp gắp vi sinh đã khử trùng gắp một nửa hạt sen còn nguyên 

vào đĩa petri chứa sẵn môi trường PDA đã chuẩn bị trước. Đặt đều các hạt trong đĩa, ấn nhẹ hạt để 

hạt không di chuyển trên bề mặt thạch. Tiến hành bao gói và ủ nhiệt độ 30oC. 

Định danh dựa trên đặc điểm hình thái: Cấy chuyền các dòng nấm đã phân lập sang đĩa 

petri, ủ ở nhiệt độ 30°C. Quan sát và ghi nhận tất cả 3 đĩa petri của một dòng nấm và xác định các 

đặc điểm sau ở khuẩn lạc sau thời gian nuôi cấy 7 ngày: Hình dáng; kích thước (đường kính khuẩn 

lạc); dạng mặt của khuẩn lạc (dạng hạt, dạng sợi, lồi lõm, có khía hay không); dạng mép khuẩn lạc 

(mỏng, phẳng, dày, nhăn nhúm); màu sắc của mặt trên khuẩn lạc; màu sắc của mặt dưới khuẩn lạc; 

chất tiết ra môi trường (nếu có) và màu của môi trường xung quanh khuẩn lạc (nếu có). Tiến hành 

làm tiêu bản nấm mốc, quan sát dưới kính hiển vi để định loại vi thể theo đặc điểm bào tử đính sợi 

nấm (có hay không vách ngăn, màu sắc, nhẵn hoặc có gai), hình dạng và màu sắc của bào tử, thể 

bình (mấy tầng, dạng gì), bọng (hình cầu hay gần cầu). Dựa vào khóa phân loại của Đặng Vũ Hồng 

Miên (Miên, 2015). 

Định danh bằng phương pháp sinh học phân tử: Các chủng nấm mốc đã phân lập được gửi 

đi định danh tại Công ty TNHH Dịch vụ và Thương mại Nam Khoa, 793/58 Trần Xuân Soạn, 

Phường Tân Hưng, Quận 7, Thành phố Hồ Chí Minh. Phương pháp này được tiến hành như sau: 

đầu tiên tách chiết DNA tổng số của nấm mốc (Green, Sambrook, & Sambrook, 2012); sau đó 

khuếch đại trình tự vùng ITS bằng kỹ thuật PCR rồi xác định trình tự vùng ITS theo nguyên lý của 

phương pháp Sanger cải tiến, sử dụng máy đọc trình tự tự động ABI3130XL. Phân tích kết quả 

bằng phần mềm Sequencing Analysis 5.3 và cuối cùng trình tự này được so sánh với các trình tự 

ITS trên dữ liệu ngân hàng gene NCBI bằng công cụ BLAST để định danh chủng nấm mốc 

(Verschuere, Rombaut, Sorgeloos, & Verstraete, 2000). 

Xác định hoạt độ protease: Hoạt độ enzyme được xác định dựa trên khả năng thuỷ phân 

casein bởi enzyme có trong chế phẩm nghiên cứu. Hoạt độ protease được xác định dựa theo phương 

pháp Anson cải tiến với cơ chất là casein: Cân 1 g mẫu, nghiền mịn và thêm vào 50 ml nước cất. 

Lắc hỗn hợp để trích ly enzyme (tốc độ 180 vòng/phút, trích ly trong 30 phút). Lọc hỗn hợp để thu 

dịch trích ly, bảo quản ở 4oC để phân tích. Chuẩn bị phản ứng thuỷ phân bằng cách lấy 1 ml dung 

dịch enzyme, bổ sung vào 2 ml dung dịch casein 2% (casein pha giống như trình bày trên, thay đổi 

theo nồng độ yêu cầu), ủ ở nhiệt độ 30oC trong 10 phút để phản ứng thuỷ phân xảy ra. Phản ứng 

kết thúc bằng cách bổ sung 5 ml dung dịch tricloacetic acid (TCA) 5% (để bất hoạt enzyme và kết 

tủa chất không được thuỷ phân), lắc đều, để ở nhiệt độ phòng trong thời gian 10 phút, lọc kết tủa, 
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                        Hình 1:. Phương trình đường chuẩn tyrosin 
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thu dịch. Dung dịch thu được dùng để làm phản ứng tạo màu với thuốc thử Folin 0,2 N có mặt 

Na2CO3 6%. Cho 1 ml dịch lọc enzyme và 4 ml Na2CO3 6% lắc đều. Sau đó, cho thêm 1 ml thuốc 

thử Folin 0,2 N lắc đều, giữ 30 phút ở nhiệt độ phòng. Tiến hành đo mật độ quang (OD) ở bước 

sóng 750 nm để xác định hoạt độ protease (Anson, 1938). 

- Đơn vị hoạt độ protease là lượng enzyme chuyển hoá được một lượng caseinat natri thành 

dạng không bị kết tủa bởi acid tricloacetic tương đương với 1 mmol tyrosine ở 30oC trong thời gian 

1 phút (Giang & Thủy, 2016). 

- Hoạt độ protease được tính dựa vào đường chuẩn tyrosin y = 0,0092x + 0,0271 với R2 = 

0,997, trong đó y là mật độ quang của dịch enzyme thuỷ phân đo ở bước sóng 750 nm; x là nồng 

độ tyrosin (mmol/ml). Tính hoạt độ protease của 1 mg mẫu theo công thức:  

Hoạt độ protease (UI/ g) = 
μg tyrosine∗8∗50

t∗m
      (1) 

+ Trong đó: μg tyrosine được tính ra từ đường chuẩn; 8: tổng thể tích toàn bộ hỗn hợp 

phản ứng (1 ml enzyme + 2 ml casein + 5 ml TCA); 50: độ pha loãng chế phẩm (L=50 ml); t: thời 

gian để enzyme tác dụng với cơ chất (10 phút); m: khối lượng mẫu chế phẩm đem đi xác định hoạt 

tính (m=1 g). Các thí nghiệm lặp lại 3 lần và lấy giá trị trung bình. 

Phương pháp xử lý số liệu: Các thí nghiệm được lặp lại 3 lần. Số liệu được xử lý bằng phần 

mềm thống kê Minitab 19, phương pháp phân tích phương sai ANOVA. Biểu đồ được vẽ bằng 

phầm mềm Microsoft excel 2016. 

4. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

4.1. Kết quả nghiên cứu 

4.1.1. Kết quả phân lập các chủng nấm mốc trên hạt sen 

Dựa vào đặc điểm khuẩn lạc sau 3 và 7 ngày nuôi cấy trên môi trường PDA các chủng nấm 

mốc quan sát được chủ yếu đều có các đặc điểm giống với chi Aspergillus (xem Hình 2).  

MS1 

 

MS2 
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Hình 2:. Hình ảnh của các chủng nấm mốc được phân lập trên hạt sen 

a) Mặt trước khuẩn lạc sau 3 ngày; b) Mặt trước khuẩn lạc sau 7 ngày; c) Mặt sau khuẩn lạc sau 7 ngày nuôi 

cấy trên môi trường PDA; d) Khuẩn ty và bào tử dưới kính hiển vi vật kính x40 

Bảng 4 

Đặc điểm hình thái và hiển vi của các chủng phân lập 

Kí hiệu Đặc điểm hình thái và hiển vi Nhận xét 

MS1 

Khuẩn lạc dạng tỏa tròn, hình thành cái vòng tròn đồng 

tâm, ngoài là lớp tơ trắng, tâm nhô cao, sợi nấm dày đặc 

trong đường kính khoảng 2cm. Mặt trái khuẩn lạc không 

màu. Khuẩn ty phân nhánh có vách ngăn, cọng mang túi 

bào tử thể bình thứ cấp với bào tử đính. Bào tử hình gần 

cầu, bề mặt có gai xù xì, màu xanh. 

Chi Aspergillus 

MS2 

Khuẩn lạc dạng tỏa tròn, hệ sợi nấm mịn màu vàng. Mặt 

trái khuẩn lạc không màu, không tiết sắc tố ra môi trường. 

Cuống bào tử có gai li ti. Thể bình có dạng hình chai, xếp 

trực tiếp trên bề mặt bọng đỉnh giá. Bào tử trần xếp thành 

chùm, có dạng hình cầu. 

Chi Aspergillus 

MS3 

Khuẩn lạc dạng tỏa tròn, hình thành cái vòng tròn đồng 

tâm, viên khuẩn lạc xuất hiện lớp tơ trắng mỏng, tâm nhô 

cao. Mặt trái khuẩn lạc không màu. Bề mặt cuống có gai. 

Thể bình có dạng hình chai. Bào tử hình cầu, bề mặt nhẵn, 

màu xanh. 

Chi Aspergillus 

MS3 

 

MS4 

 

 a) b) c) d) 
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MS4 

Khuẩn lạc dạng tỏa tròn, hệ sợi nấm dạng bông, có màu cỏ 

úa (vàng nâu), trên bề mặt không có giọt tiết và không tiết 

sắc tố ra môi trường. Khuẩn ty đã phân hóa thành vách 

ngăn, phân nhánh, thể bình thứ cấp, bào tử có hình cầu, 

đính dạng chuỗi, có gai mụn cơm. 

Chi Aspergillus 

4.1.2. Kết quả định danh các chủng nấm mốc bằng phương pháp sinh học phân tử 

Kết quả giải trình tự gen vùng ITS chủng nấm mốc MS1 và tra cứu trên Blast search tương 

đồng 100% với trình tự gen vùng ITS loài Aspergillus flavus, mã số truy cập CP051073.1. Chủng 

nấm mốc MS1 được xếp vào chi Aspergillus, loài Aspergillus flavus (xem Hình 3). 

 
Hình 3: Kết quả giải trình tự vùng ITS và phân tích Blast trên GenBank của chủng MS1 

  Kết quả giải trình tự gen vùng ITS chủng nấm mốc MS2 và tra cứu trên Blast search tương 

đồng 100% với trình tự gen vùng ITS loài Aspergillus flavus, mã số truy cập CP051073.1. Chủng 

nấm mốc MS2 được xếp vào chi Aspergillus, loài Aspergillus flavus (xem Hình 4). 

 
Hình 4: Kết quả giải trình tự vùng ITS và phân tích Blast trên GenBank của chủng MS3 

Kết quả giải trình tự gen vùng ITS chủng nấm mốc MS3 và tra cứu trên Blast search tương 

đồng 99,89% với trình tự gen vùng ITS loài Aspergillus flavus, mã số truy cập CP051073.1. Chủng 

nấm mốc MS3 được xếp vào chi Aspergillus, loài Aspergillus flavus (xem Hình 5). 
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Hình 5: Kết quả giải trình tự vùng ITS và phân tích Blast trên GenBank của chủng MS2 

Kết quả giải trình tự gen vùng ITS chủng nấm mốc MS4 và tra cứu trên Blast search tương 

đồng 100% với trình tự gen vùng ITS loài Aspergillus tamarii, mã số truy cập MH279435.1. Chủng 

nấm mốc MS4 được xếp vào chi Aspergillus, loài Aspergillus tamarii (xem Hình 6). 

 
Hình 6: Kết quả giải trình tự vùng ITS và phân tích Blast trên GenBank của chủng MS4 

 

4.1.3. Kết quả đo hoạt độ protease 

Sau quá trình phân lập và định danh thu được 4 chủng đều thuộc chi Aspergillus, trong đó 

3 chủng MS1, MS2 và MS3 là Aspergillus flavus còn chủng MS4 là Aspergillus tamarii. Trong 2 

loài phân lập được thì Aspergillus flavus được biết đến với khả năng có thể sinh độc tố nấm mốc 

như aflatoxin B1, B2, G1, G2 và cyclopiazonic acid (Georgianna et al., 2010; Gonçalez et al., 2013) 

nên không tiếp tục nghiên cứu, còn về Aspergillus tamarii thì đã có nhiều nghiên cứu chỉ ra rằng 

chủng nấm mốc này không sinh bất kỳ độc tố aflatoxin nào bằng các kỹ thuật sắc ký, xét nghiệm 

CMA và amoni (Silva, Oliveira, Souza-Motta, Porto, & Porto, 2016; Yazdani, Abidin, & Tan, 

2010). Vì lý do như vậy, tiến hành xác định hoạt độ protease của chủng MS4 để có thể ứng dụng 

vào quá trình sản xuất nước chấm nói riêng hay lĩnh vực công nghiệp thực phẩm nói chung.  

Các thông số khác của quá trình lên mốc được chọn như sau: 25g hạt sen, độ ẩm 50%, nhiệt 

độ 30oC. Thông số thay đổi để đánh giá hoạt độ protease là thời gian, khảo sát từ 24 giờ đến 120 

giờ. Kết quả đo được thể hiện ở Hình 7. 
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Hình 7: Ảnh hưởng của thời gian đến hoạt độ enzyme protease 

Ghi chú: Các chữ cái  a, b, c… chỉ sự sai khác có ý nghĩa thống kê của các trung bình mẫu với p < 0,05. 

Kết quả cho thấy thời gian ảnh hưởng có ý nghĩa (P<0,05) đến hoạt độ enzyme trong suốt 

quá trình lên mốc. Hoạt độ enzyme protease tăng liên tục trong thời gian từ 24 giờ đến 72 giờ và 

đạt giá trị cực đại ở 72 giờ nuôi cấy với hoạt độ là 1153,67 UI/g. Sau đó, giá trị giảm dần ở 96 giờ 

đến 120 giờ. 

4.2. Thảo luận 

Trong nghiên cứu của Nguyễn Thu Mai và cộng sự (2009) cũng cho thấy các loài thuộc chi 

Aspergillus xuất hiện với tần suất và sự phân bố cao từ hạt đậu phộng (Mai, Hà, & Lộc, 2009). Các 

chủng A. flavus hầu như đều phát hiện và phát triển khá mạnh trên các loại nông sản như đậu phộng, 

hạt sen, các loại vỏ, củ, quả. Như trong nghiên cứu của Nguyễn Thành Trung và công sự, nhóm tác 

giả đã thu được 3 chủng A. flavus và 1 chủng A. paraciticus từ lạc tại Việt Nam (Trung, Trọng, 

Hảo, & Thảo, 2017). 

Ngoài ra, Aspergillus tamarii còn xuất hiện phổ biến trong các loại hạt (đậu phộng, óc 

chó…). Đôi khi nó còn được phân lập từ các loại ngũ cốc, hạt café, đậu nành (Geraldo, Arroteia, 

& Kemmelmeier, 2010). 

Chủng nấm mốc Aspergillus tamarii hiện đã được chứng minh là được sử dụng rộng rãi 

trong ngành công nghiệp thực phẩm và lên men (Varga, Frisvad, & Samson, 2011). Nhưng tại Việt 

Nam chưa có nhiều nghiên cứu về chủng nấm mốc này, do đó kết quả nghiên cứu bước đầu cung 

cấp một số thông tin cơ bản để từ đó hỗ trợ các nghiên cứu tiếp theo để có thể ứng dụng chủng nấm 

mốc vào sản xuất nước chấm lên men từ hạt sen. Trong suốt quá trình lên mốc (0 – 120 giờ), nấm 

mốc có sự biến đổi rõ rệt về màu sắc sinh khối từ màu vàng sậm chuyển sang nâu sậm, sợi nấm dài 

hơn. Điều này cho thấy mốc đã già đi và yếu dần. Sự suy giảm về sinh khối nấm mốc sẽ dẫn đến 

sự giảm dần của hoạt độ protease còn có thể là do càng về thời gian sau của quá trình nuôi cấy, 

hàm lượng chất dinh dưỡng trong môi trường giảm và sự gia tăng của các sản phẩm trao đổi chất 

của vi sinh làm thay đổi điểu kiện lên mốc (Wang, Chau Sing Law, & Webb, 2005). Kết quả tương 

tự được thể hiện trong nghiên cứu của Silva và cộng sự, nhóm tác giả đã nuôi cấy Aspergillus 

tamarii trong môi trường cám lúa mì và thu được hoạt độ protease cao nhất sau 72 giờ nuôi cấy 

với hoạt độ là 404,67 U/mL (Silva et al., 2016). 

84,20e

380,10d

1153,67a

986,09b

753,19c

0

200

400

600

800

1000

1200

1400

24h 48h 72h 96h 120h

H
o

ạt
 đ

ộ
 p

ro
te

as
e 

(U
I/

g)

Thời gian (giờ)



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

360 

 

5. Kết luận và gợi ý 

5.1. Kết luận 

Từ các mẫu hạt sen được thu mua từ chợ Tháp Mười, Đồng Tháp, phân lập được 3 chủng 

Aspergillus flavus và 1 chủng Aspergillus tamarii. Kết quả nghiên cứu cho thấy, chủng nấm mốc 

Aspergillus tamarii có khả năng sinh tổng hợp enzyme protease là khá cao và không sinh độc tố 

nấm mốc aflatoxin, từ đó có thể tiếp tục nghiên cứu sâu hơn để có thể ứng dụng vào thực tiễn sản 

xuất nước chấm lên men từ hạt sen. 

5.2. Gợi ý  

Việc định danh nấm là khó khăn đòi hỏi nhiều kinh nghiệm về hình thái học cũng như cần 

áp dụng những kỹ thuật hiện đại khác. Một số chủng có những đặc trưng hình thái học khuẩn lạc 

là Aspergillus oryzae, tuy nhiên tiến hành định danh thì khuẩn lạc là Aspergillus flavus. Về mặt 

hình thái các chủng nấm có thể thay đổi theo điều kiện môi trường sinh trưởng, đặc biệt các loài 

thuộc chi Aspergillus thường có đặc điểm hình thái dưới kính hiển vi quang học rất khó phân biệt 

với nhau, trong trường hợp như vậy cần kết hợp với các kỹ thuật khác trong đó có kỹ thuật chụp 

ảnh hiển vi điện tử quét bào tử, vì hình dạng bào tử ít thay đổi theo điều kiện môi trường. 
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THÔNG TIN TÓM TẮT 

 

 

Từ khóa:  

Sữa đậu tương, bí đỏ, hoạt chất 

sinh học 

 

Nghiên cứu nhằm xác định ảnh hưởng của các thông số 

công nghệ quan trọng trong quy trình sản xuất sữa đậu tương 

bổ sung bí đỏ. Cụ thể, chế độ chần đậu tương tối ưu trước khi 

nghiền để thu nhận dịch sữa là 75˚C trong 1 phút; tỷ lệ bổ sung 

dịch bí đỏ vào sữa đậu tương là 6%; nồng độ chất khô hòa tan 

của sữa đậu tương thành phẩm là 13˚Bx; tỷ lệ nguyên liệu phụ 

thích hợp nhất để tạo trạng thái đồng nhất cho sản phẩm là 0,2% 

distilled monoglycerides và 0,015% carrageenan. Sữa đậu 

tương bổ sung bí đỏ được sản xuất trong điều kiện công nghệ 

này được hội đồng cảm quan đánh giá ở mức thích đến rất thích. 

Sữa thành phẩm giàu hợp chất sinh học, có lợi cho sức khỏe 

hứa hẹn có tiềm năng thương mại hóa rất cao. 

 

 

 

Keywords: 
Soy milk, pumpkin, bioactive 

compounds  

 

 

ABSTRACT 

The study aimed to determine the impact of important 

technological parameters in the production process of red beet-

enriched soy milk. Specifically, the optimal soaking regime for 

soybeans before grinding to extract milk is 75°C for 1 minute; 

the supplementation ratio of red beet extract to soy milk is 6%; 

the soluble solids content of the final soy milk is 13°Bx; the 

most suitable proportion of additional ingredients to achieve a 

homogeneous state for the product is 0.2% distilled 

monoglycerides and 0.015% carrageenan. Soy milk enriched 

with red beet produced under these technological conditions 

was evaluated by a sensory panel and rated from liked to very 

much liked. The final product is rich in bioactive compounds, 

beneficial for health, and shows high commercial potential. 
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1. Giới thiệu 

Đậu tương (Glycine max LMerill) là một trong 4 loại cây trồng chủ lực có giá trị dinh 

dưỡng và kinh tế cao ở nước ta. Trong 100 gram hạt khô có tới 36,5 gram protein, 19,9 gram 

chất béo, 30,2 gram carbonhydrate, 9,3 gram chất xơ thực phẩm, các vitamin A, B1, B2, D, E, 

F, muối khoáng Ca, Fe, Mg, P, K, Na, S, và các chất kháng oxy hóa (Trần Văn Điền, 2007). 

Hơn nữa, protein trong đậu tương dễ tiêu hoá hơn so với thịt động vật. Bên cạnh đó, đậu tương 

còn chứa nhiều chất béo không bão hòa lành mạnh, isoflavone, và không chứa cholesterol. Chính 

vì vậy, việc tiêu dùng những thực phẩm từ đậu tương được chứng minh là có thể phòng, chống 

được nhiều loại bệnh như tim mạch, ung thư, tiểu đường, bệnh thận, tăng cường khả năng sinh 

sản, chống viêm, cải thiện trí nhớ, ngăn chặn quá trình oxy hóa, làm chậm quá trình lão hóa và 

làm đẹp da (Chen và cs, 2012). Tuy nhiên, hạt đậu tương khô cũng chứa một số hợp chất kháng 

dinh dưỡng như chất ức chế trypsin, axit phytic, α-galactosides, và lectins (Vandenplas và cs, 

2011). Những hợp chất này bị phân hủy trong quá trình xử lý nhiệt, đồng thời cấu trúc hạt trở 

nên mềm hơn do quá trình thủy phân protein và polysacharide (Bau và cs, 1997). Hiện nay, các 

sản phẩm chế biến từ đậu tương trên thị trường chủ yếu là sản phẩm truyền thống như sữa đậu, 

tào phớ, đậu phụ, chao... có giá trị gia tăng thấp, chưa đáp ứng được nhu cầu đa dạng của người 

tiêu dùng. Trong khi đó, việc phát triển các dòng sữa thực vật từ ngũ cốc, hạt họ đậu, hoặc rau 

quả thay thế cho sữa động vật đang là xu hướng thịnh hành trên toàn cầu do có những ưu điểm 

nổi trội như không chứa đường lactose, dư lượng kháng sinh, chất kích thích sinh trưởng như 

trong các sản phẩm động vật, và tốt cho hệ tiêu hóa.  

Với lợi thế là một quốc gia nằm ở khu vực nhiệt đới, Việt Nam có nguồn rau quả phong 

phú giàu giá trị dinh dưỡng và sản lượng cao, đặc biệt là bí đỏ. Trong bí đỏ chứa nhiều vitamin 

như vitamin C, vitamin B9 (folat), khoáng chất (Mn, K, Cu, P, Ca), có hàm lượng cao nhóm 

chất carotenoid như α, β-caroten, β-cryptoxanthin, lutein, zeaxanthin, và chất xơ hòa, màu sắc 

thịt quả đẹp (Cục An toàn thực phẩm, 2019). Như vậy, bí đỏ là nguyên liệu rất tiềm năng để 

bổ sung vào sữa đậu tương. Điều này không những tăng giá trị dinh dưỡng, cải thiện tính chất 

cảm quan (màu sắc, hương, vị, trạng thái), đa dạng hóa sản phẩm mà còn nâng cao giá trị gia 

tăng cho nông sản Việt, tránh hiện tượng được mùa mất giá và cải thiện sức khỏe cộng đồng. 

Những sản phẩm này hiện chưa có mặt trên thị trường trong khi tiềm năng thương mại hóa rất 

lớn. Do đó, việc nghiên cứu phát triển đồ uống giàu hoạt chất sinh học từ đậu tương có bổ sung 

bí đỏ có ý nghĩa khoa học và thực tiễn cao. Vì vậy, chúng tôi thực hiện đề tài “Phát triển sản 

phẩm sữa đậu tương bổ sung bí đỏ giàu hoạt chất sinh học và có lợi cho sức khỏe”. 

2. Vật liệu và Phương pháp nghiên cứu 

 2.1. Nguyên liệu và hóa chất 

Đậu tương giống DT84 (Glycine max (L.) Merr. ‘DT84’) trồng tại Sóc Sơn, Hà Nội 

được lựa chọn làm nguyên liệu cho chế biến sữa đậu tương. Bí đỏ giống tròn có tên khoa học 

là Cucurbita pepo L. được mua tại Hà Nội. Các nguyên liệu phụ bao gồm Carragenaan, 

Gellangum, Distilled Monoglycerides (DMG) được cung cấp bởi công ty thực phẩm Á Châu. 

Các hóa chất dùng trong nghiên cứu: Methanol, NaOH, NaCl, HCL, NaCO3, dung môi 

n-Hexane, Folin-CiocaIteu 10% của Merk, acid gallic, H2SO4, FeCl3, Trolox, DPPH, natri 

phytate được mua từ hãng Sigma-Aldrich và những hóa chất thông dụng khác được cung cấp 

bởi hãng Samchun (Hàn Quốc) đạt độ tinh khiết nhất định.  

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Quy trình sản xuất sữa đậu tương bổ sung bí đỏ 

Trong nghiên cứu này, chúng tôi đề xuất quy trình sản xuất dự kiến sữa đậu tương bổ 

sung bí đỏ như sau: Nguyên liệu đậu tương được làm sạch, ngâm với tỷ lệ đậu : nước là 1:2, 

trong 3 giờ, ở nhiệt độ 28˚C, sau đó được chần qua nước nóng. Đậu tương sau chần được nghiền 

ướt ở 80 ˚C, 2 lần với tỷ lệ đậu : nước là 1:7. Trong quá trình chần, bổ sung NaHCO3 0,1%. Bí 
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đỏ được sơ chế, cắt miếng và chần ở 75 ˚C  trong 30 giây. Sau quá trình chà, thu được dịch bí 

bí đỏ. Dịch sữa đậu tương sau khi lọc được phối trộn với dịch bí đỏ, cùng đường và các nguyên 

liệu phụ khác. Dung dịch được đồng hóa và rót chai, thanh trùng ở 90 ˚C trong 10 phút.  

2.2.2. Phương pháp phân tích  

Hàm lượng chất khô hòa tan tổng số được xác định bằng chiết quang kế 

Hàm lượng axit hữu cơ tổng số được xác định theo TCVN 5483-1991 (ISO 750 – 1981)  

Hàm lượng polyphenol tổng số được xác định theo phương pháp Folin Ciocalteau mô 

tả bởi Singleton và cs. (1965) 

Hàm lượng axit phytic được xác định bằng phương pháp so màu được mô tả bởi Gao và cs. (2007) 

Hàm lượng protein được xác định theo TCVN 8125:2015 (ISO 20483:2013)  

Hàm lượng lipid được xác định theo TCVN 6688 - 3:2000 (ISO 8262–3:1987). 

Hàm lượng carbohydrate được xác định theo TCVN 7033:2002 

Hàm lượng carotenoid được xác định theo phương pháp mô tả bởi Lucia và cs (2012).  

Khả năng kháng oxy hóa được xác định theo phương pháp DPPH được mô tả bởi Hanan 

và cs (2008).  

Chất lượng cảm quan của sữa đậu tương bổ sung bí đỏ được đánh giá trên các tiêu chí 

gồm trạng thái, mùi vị, và chất lượng tổng thể bằng phương pháp so hàng và cho điểm thị hiếu 

theo TCVN 11183:2015 và Lema Almeida & cs. (2022) để tìm ra công thức sữa đậu tương hấp 

dẫn nhất.   

2.2.3. Phương pháp xử lý số liệu 

Kết quả phân tích được xử lí bằng phần mềm Excel 2016, Minitab 16 và SPSS phiên bản 16.0. 

Đặc tính cảm quan được đánh giá nhờ kiểm định Friedman cho giả thuyết sự khác biệt về trung 

bình xếp hạng của các công thức ở mức ý nghĩa α = 0,05. 

3. Kết quả và Thảo luận 

3.1.  Ảnh hưởng của nhiệt độ chần đến chất lượng sữa đậu tương 

Nhiệt độ chần đậu có ảnh hưởng đáng kể đến chất lượng cảm quan của sữa đậu tương. Theo 

Yan-Chun (2011), chần đậu ở nhiệt độ trên 80ᵒC sẽ làm giảm hợp chất gây mùi ngái trong sữa 

đậu tương. Trong nghiên cứu này, kết quả khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ chần đến chất lượng 

sữa đậu tương được trình bày ở Hình 1 và Bảng 1. 

 
Hình 1: Ảnh hưởng của nhiệt độ chần đến chất lượng cảm quan của sữa đậu tương 

CT1: đậu không được chần            CT2: chần đậu tại 75°C – 3 phút 

CT3: chần đậu tại 85°C – 3 phút    CT4: chần đậu tại 95°C – 3 phút 
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Bảng 1 

Ảnh hưởng của nhiệt độ chần đến chất lượng của sữa đậu tương 

Công 

thức 

Hàm lượng axit tổng số 

(%) 

Hàm lượng axit phytic 

(g/L) 

Hàm lượng polyphenol 

tổng số (mg/L) 

CT1 0,086±0,002a 1,23±0,06a 155,74±2,20a 

CT2 0,069±0,001c 1,23±0,05a 136,26±2,35b 

CT3 0,078±0,003b 1,24±0,01a 131,79±1,87b 

CT4 0,064±0,002c 1,09±0,06b 119,85±0,38c 

Kết quả Hình 1. cho thấy nhiệt độ chần đậu có ảnh hưởng đáng kể đến chất lượng cảm 

quan của sữa đậu tương. Cụ thể, điểm cảm quan về mùi vị của sữa thấp nhất ở CT1 (2,30 điểm) 

và cao nhất ở CT2 (2,78 điểm). Thành viên của hội đồng đánh giá cảm quan nhận xét sữa đậu 

tương ở CT1 (đậu không chần) có hậu vị bị chát hơn và mùi ngái hơn so với các công thức còn 

lại. Theo Yan-Chun (2011), chần đậu ở nhiệt độ trên 80°C, enzym lypoxygenase bị bất hoạt sẽ 

làm giảm mùi ngái của đậu. Nghiên cứu cũng chỉ ra rằng trong cùng một thời gian chần đậu, 

nhiệt độ chần càng cao thì mùi đậu tương có trong sữa giữ lại càng ít do những cấu tử tạo mùi 

đã bị phân hủy bởi nhiệt. Điểm cảm quan về cảm giác trong miệng của sữa cũng có sự khác 

biệt rõ rệt giữa các công thức, cao nhất ở CT2 (2,73 điểm) và thấp nhất ở CT1 (2,12 điểm). 

Ngoài ra, CT2 (nhiệt độ chần 75°C) có điểm đánh giá chất lượng tổng thể cao nhất, tương ứng 

với hội đồng đánh giá cảm quan ưa thích nhất. Như vậy, căn cứ vào kết quả đánh giá cảm quan 

thì nhiệt độ chần đậu tại 75°C cho chất lượng sữa tốt nhất so với các nhiệt độ chần khác. 

Về chất lượng dinh dưỡng, số liệu Bảng 1 cho thấy nhiệt độ chần đậu ảnh hưởng đáng 

kể đến sự thay đổi hàm lượng axit tổng số, axit phytic và polyphenol tổng số. Cụ thể, hàm lượng 

axit tổng số giảm từ 0,086% của CT1 – không xử lý nhiệt xuống 0,064% của CT4 – chần đậu 

tương ở nhiệt độ 85°C. Tiếp theo, hàm lượng polyphenol trong các công thức giảm từ CT1 (đậu 

không chần - có hàm lượng polyphenol là 155,74 mg/L) đến CT4 (chần tại 95°C - hàm lượng 

polyphenol giảm còn 119,85 mg/L). Hàm lượng polyphenol có chiều hướng giảm là do xuất 

hiện sự suy thoái của các hợp chất phenolic dưới tác động của nhiệt (Schweiggert & Schieber, 

2007). Phát hiện này tương tự với kết quả từ báo cáo của Ross et al. (2011) sau khi xử lý thực 

phẩm ở nhiệt độ ≥ 180°C trong 10 phút thì hàm lượng polyphenol giảm đáng kể. Cùng với đó, 

hàm lượng axit phytic cũng giảm khi tăng nhiệt độ chần, do đây cũng là một hợp chất bị phân 

hủy bởi nhiệt. Mặt khác, sự giảm hàm lượng axit phytic trong các mẫu có thể do axit phytic tạo 

muối canxi và magie không tan và vì vậy nó bị loại bỏ cùng với bã đậu khi lọc (Cheryan, 1980). 

Tuy nhiên, điều này lại có lợi cho thực phẩm do phytic là chất kháng dinh dưỡng, hạn chế hấp 

thu chất khoáng vào cơ thể. 

Tóm lại, kết quả phân tích chất lượng dinh dưỡng của sản phẩm cùng số liệu đánh giá 

cảm quan bằng phép thử xếp hạng, chúng tôi lựa chọn chần đậu ở nhiệt độ 75°C là thích hợp 

nhất cho việc cải thiện chất lượng cảm quan và dinh dưỡng của sữa đậu tương. 

3.2.  Ảnh hưởng của thời gian chần đến chất lượng sữa dậu tương  

Chần có tác dụng làm giảm hoạt tính của các enzym gây ra những thay đổi không mong 

muốn trong quá trình chế biến và bảo quản sản phẩm. Ngoài ra, quá trình chần còn giúp ổn định 

màu sắc, cải thiện cấu trúc và giảm mật độ vi sinh vật gây hư hỏng và gây bệnh trong thực 

phẩm. Trong nghiên cứu này, sữa đậu tương được xử lý nhiệt ở 75°C với thời gian khác nhau 

được đánh giá cảm quan theo phương pháp xếp hạng trên 04 chỉ tiêu gồm: tính chất bề ngoài, 

mùi vị, cảm giác trong miệng và chất lượng tổng thể. Kết quả đánh giá cảm quan được thể hiện 

trong Hình 2 và Bảng 2. 
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Hình 2: Ảnh hưởng của thời gian chần đến chất lượng cảm quan của sữa đậu tương 

CT5: Chần 1 phút –75°C     CT6: Chần 3 phút –75°C 

CT7: Chần 5 phút –75°C     CT8: Chần 7 phút –75°C 

Bảng 2 

Ảnh hưởng của thời gian chần đến chất lượng của sữa đậu tương 

Công 

thức 

Hàm lượng axit tổng số 

(%) 

Hàm lượng axit phytic 

(g/L) 

Hàm lượng polyphenol 

tổng số (mg/L) 

CT5 0,069±0,001b 1,21±0,03a 136,99±2,29a 

CT6 0,068±0,000b 1,11±0,02b 138,89±4,69a 

CT7 0,073±0,002a 1,18±0,02ab 136,04±4,40a 

CT8 0,069±0,001b 1,10±0,06b 130,76±1,97a 

Chần có tác dụng làm giảm hoạt tính của các enzym gây ra những thay đổi không mong 

muốn trong quá trình chế biến và bảo quản sản phẩm. Trong thí nghiệm này, sữa đậu tương 

được xử lý nhiệt ở 75˚C trong thời gian khác nhau. Kết quả đánh giá cảm quan ở Hình 2 cho 

thấy, với chỉ tiêu mùi vị, CT5 (chần đậu 1 phút) có điểm cảm quan cao nhất 3,168 sau đó giảm 

xuống còn 2,310 điểm ở CT8. Yan-Chun và cs (2011) giải thích trong quá trình chần ở nhiệt độ 

cao làm bất hoạt enzym lypoxygenase, là enzyme xúc tác cho phản ứng thủy phân lipid, dẫn 

đến làm giảm mùi ngái của đậu tương. Tuy nhiên, chần trong thời gian quá dài sẽ làm mất đi 

mùi vị đặc trưng của đậu. Vì vậy, CT5 được đánh giá cao ở các chỉ tiêu cảm quan mùi vị (3,168 

điểm), cảm giác trong miệng 2,935 điểm), và chất lượng tổng thể (3,036 điểm). Bên cạnh đó, 

số liệu phân tích thành phần dinh dưỡng của sữa đậu tương ở Bảng 2 cho thấy khi thay đổi thời 

gian chần thì hàm lượng polyphenol tổng số giữa các công thức thí nghiệm thay đổi không có 

ý nghĩa thống kê ở α = 0.05. Như vậy, căn cứ vào kết quả đánh giá cảm quan trên tất cả các chỉ 

tiêu chất lượng thì thời gian chần đậu trong 1 phút (CT5) chiếm ưu thế hơn. 

3.3. Ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung dịch bí đỏ đến chất lượng sữa đậu tương 

Tỷ lệ phối trộn dịch bí đỏ là một yếu tố quan trọng quyết định sự ưa thích của người tiêu 

dùng đối với sản phẩm. Tỷ lệ phối trộn khác nhau sẽ ảnh hưởng khác nhau đến chất lượng cảm 

quan của sữa thành phẩm. Nhìn chung, việc bổ sung bí đỏ vào sữa đậu tương làm tăng hương 

vị cũng như sự ưa thích của người tiêu dùng, trong đó, CT11 (bổ sung 6% dịch bí đỏ) được hội 

đồng cảm quan đánh giá cao nhất ở tất cả các chỉ tiêu (3,323 điểm với chỉ tiêu màu sắc, 3,419 
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điểm với chỉ tiêu mùi vị, 3,226 điểm với chỉ tiêu cảm giác trong miệng, và 3,161 điểm đối với 

chỉ tiêu chất lượng tổng thể). CT9 ( 0% bí đỏ) có điểm cảm quan thấp hơn các công thức còn 

lại, chỉ đạt 1,139 điểm với chỉ tiêu màu sắc, 1,774 điểm với chỉ tiêu mùi vị, 2,161 điểm với chỉ 

tiêu cảm giác trong miệng, và 2,065 điểm đối với chỉ tiêu chất lượng tổng thể. Điều này có thể 

giải thích khi bổ sung bí đỏ sữa có màu vàng cam, hấp dẫn hơn. Tuy nhiên, tỷ lệ bổ sung bí đỏ 

cũng ảnh hưởng đến độ ưa thích của người tiêu dùng. CT12 có tỷ lệ bổ sung bí đỏ quá cao (9%) 

làm lấn át hương vị của đậu tương, trong khi đó nhiều người thích mùi vị bí đỏ thoảng nhẹ, hòa 

quyện với mùi sữa đậu tương mà CT11 mang lại (Hình 3). 

 

Hình 3. Ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung bí đỏ đến chất lượng cảm quan của sữa đậu tương 

CT9: 0% dịch bí đỏ    CT10: 3% dịch bí đỏ 

CT11: 6% dịch bí đỏ    CT12: 9% dịch bí đỏ 

Bảng 3 

Ảnh hưởng tỷ lệ bổ sung bí đỏ đến chất lượng sữa đậu tương 

Công 

thức 

Hàm lượng axit tổng số 

(%) 

Hàm lượng axit phytic 

(g/l) 

Hàm lượng polyphenol 

tổng số (mg/l) 

CT9 0,115±0,003c 1,81±0,04a 108,78±3,49b 

CT10 0,118±0,001bc 1,77±0,04a 120,21±3,34a 

CT11 0,123±0,001ab 1,72±0,04a 116,03±2,48ab 

CT12 0,127±0,001a 1,64±0,15a 116,84±1,36a 

Bên cạnh chất lượng cảm quan, việc bổ sung bí đỏ vào sữa đậu tương cũng nâng cao 

giá trị dinh dưỡng có trong sữa. Cụ thể, hàm lượng axit tổng số tăng rõ rệt từ CT9 (0,115%) 

đến CT12 (0,127%) ở mức ý nghĩa α=0,05. Hàm lượng polyphenol trong sữa cũng tăng lên khi 

bổ sung bí đỏ, từ 108,78 mg/L ở CT9 - không bổ sung bí đỏ đến 116,84 mg/L - bổ sung 9% 

dịch bí đỏ. Trong khi đó, hàm lượng axit phytic lại giảm đi khi tăng tỷ lệ bí đỏ bổ sung vào sữa, 

từ 1,81 g/L axit phytic ở CT9 đến 1,64 g/L ở CT12 (Bảng 3). Nguyên nhân là do hàm lượng 

axit phytic trong sữa thành phẩm chủ yếu đến từ dịch đậu tương, vì vậy, khi tỷ lệ dịch đậu giảm 

thì hàm lượng axit phytic cũng giảm theo. Điều này làm tăng giá trị dinh dưỡng của sữa vì axit 

phytic là chất phản dinh dưỡng, làm giảm khả năng hấp thu các nguyên tố như đồng, kẽm, sắt, 

canxi và một số chất có lợi khác cho cơ thể (Rusydi & Azrina, 2012).  
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Từ kết quả phân tích trên, CT11 (bổ sung 6% bí đỏ) được đánh giá cao nhất về chất lượng cảm 

quan và giá trị dinh dưỡng. Vì vậy, tỷ lệ bổ sung 6% bí đỏ được sử dụng để tiến hành thí nghiệm 

tiếp theo. 

3.4.  Ảnh hưởng của nồng độ chất khô hòa tan đến chất lượng của sữa đậu tương bổ 

sung bí đỏ 

Để đánh giá mức độ ưa thích của người tiêu dùng với nồng độ chất khô hòa tan trong 

sữa, sản phẩm sữa đậu tương bổ sung bí đỏ được đánh giá cảm quan theo phương pháp xếp 

hạng với hội đồng cảm quan gồm những người đã được huấn luyện các phép thử cơ bản. Kết 

quả Hình 4 cho thấy nồng độ chất khô hòa tan ảnh hưởng khác nhau đến các chỉ tiêu cảm quan 

của sữa, đáng kể ở chỉ tiêu tính chất bề ngoài và cảm giác trong miệng. Nhìn chung, CT13 

(11ᵒBx) và CT16 (14ᵒBx) được đánh giá thấp hơn 2 công thức còn lại ở hầu hết các chỉ tiêu. 

Nguyên nhân có thể do khi nồng độ chất khô hòa tan thấp (11ᵒBx) thì vị của sữa bị nhạt, ngược 

lại nồng độ quá cao làm sản phẩm có vị ngọt gắt. Sữa ở 13ᵒBx (CT15) được xếp loại cao nhất 

ở hầu hết các chỉ tiêu, được hội đồng nhận xét có vị ngọt vừa phải, hài hòa mà không làm mất 

đi mùi vị đặc trưng của đậu tương và bí đỏ khi uống (Hình 4). 

 

Hình 4: Ảnh hưởng của nồng độ chất khô hòa tan đến chất lượng cảm quan của sữa  

đậu tương 

CT13: 11°Bx    CT14: 12°Bx  

CT15: 13°Bx    CT16: 14°Bx 

Bảng 4 

Ảnh hưởng của nồng độ chất khô hòa tan đến chất lượng dinh dưỡng sữa đậu tương bổ sung bí đỏ 

Công 

thức  

Hàm lượng axit tổng số 

(%) 

Hàm lượng axit phytic 

(g/l) 

Hàm lượng polyphenol 

tổng số (mg/l) 

CT13 0,104±0,002b 1,34±0,01a 116,01±1,74a 

CT14 0,108±0,001b 1,36±0,02a 120,20±2,75a 

CT15 0,110±0,003b 1,34±0,08a 117,62±4.80a 

CT16 0,117±0,002a 1,26±0,03a 119.86±5.37a 
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Số liệu ở Bảng 4 cho thấy khi thay đổi nồng độ chất khô hòa tan không ảnh hưởng đến 

chất lượng dinh dưỡng của sữa vì đường sacarose bổ sung để điều chỉnh vị ngọt của sữa không 

có tác động đến các thành phần chất lượng khác. Mặc dù, hàm lượng axit tổng số ở CT16 

(0,117%) tăng nhẹ so với các công thức còn lại. Hàm lượng axit phytic và hàm lượng 

polyphenol giữa các công thức không có sự khác biệt có ý nghĩa ở độ tin cậy 95%. 

Từ kết quả phân tích thành phần dinh dưỡng và đánh giá cảm quan của các mẫu sữa đậu 

tương có bổ sung bí đỏ ở các nồng độ chất khô hòa tan khác nhau, chúng tôi chọn CT15 (sữa 

có 13˚Bx) là công thức thích hợp nhất để chế biến sữa đậu tương có bổ sung bí đỏ. 

3.5. Ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung nguyên liệu phụ đến chất lượng sữa đậu tương 

thành phẩm 

Carrageenan, gellan gum và chất nhũ hóa (DMG) là những chất có nguồn gốc tự nhiên 

được bổ sung vào sữa với mục đích giảm hiện tượng tách lớp, ổn định cấu trúc, trạng thái cho 

sản phẩm sữa đậu tương bổ sung bí đỏ. Kết quả Hình 5 và Bảng 5 cho thấy, việc bổ sung nguyên 

liệu phụ có ảnh hưởng  rõ rệt đến tính chất cảm quan của sản phẩm. Ở cả 4 chỉ tiêu cảm quan, 

CT26 (đối chứng) có điểm cảm quan thấp nhất về trạng thái, mùi vị và chất lượng tổng thể lần 

lượt là 6,30, 5,09, 5,48 điểm. Đây là công thức cho mùi thơm, màu vàng đậm nhưng sữa bị lắng 

dưới đáy chai rất nhiều (Bảng 5). Mặt khác, về khả năng chống lắng, CT20 (DMG 0,2%+ 

Carrageenan 0,015%) và CT22 (DMG0,3%+ Carrageenan 0,015%) có khả năng chống lắng tốt 

nhất. Điều này chứng tỏ việc tăng tỷ lệ carrageenan từ 0,01% lên 0,015% có hiệu quả tốt trong 

việc chống lắng cho sản phẩm sữa đậu tương bổ sung bí đỏ. Kết quả nghiên cứu của Chia Chun 

Loi và cs. (2019) cũng chỉ ra rằng nồng độ DMG 0,2% bổ sung vào hệ nhũ tương giúp tạo ra 

các giọt dầu nhỏ hơn 150-30% so với CT đối chứng và các chỉ số phân tán của hệ thấp hơn 17-

27% so với CT đối chứng, giúp ổn định hệ nhũ tương một cách rõ rệt. Nhìn chung, CT20 có 

điểm cảm quan về chỉ tiêu trạng thái (6,74 điểm) và mùi vị (6,73 điểm) cao nhất trong mười 

công thức thí nghiệm. Kết quả này chứng minh việc bổ sung nguyên liệu phụ không những giúp 

ổn định cấu trúc sản phẩm mà còn nâng cao hương vị cho sữa, phù hợp với thị hiếu người tiêu 

dùng.  

Khi bổ sung gellan gum với nồng độ lần lượt là 0,02% (CT17) và 0,03% CT18 không 

mang lại tác động tích cực đến trạng thái của sữa, sản phẩm vẫn bị lắng sau 24h bảo quản (Bảng 

3.5). Nguyên nhân có thể là do liều lượng gellan gum thấp nên chưa tăng đáng kể độ nhớt của 

sữa, chưa đủ làm hạn chế sự nổi lên, hợp nhất, keo tụ tạo bông của các hạt nhỏ. Việc các hạt 

nhỏ trong sữa di chuyển liên tục sẽ va chạm vào nhau, khiến các giọt bông ngày càng lớn, chìm 

xuống đáy chai và tạo ra hiện tượng phân pha, lắng cặn, dẫn đến điểm cảm quan chung về trạng 

thái của sản phẩm tương đối thấp. Với CT19 và CT21, tuy có bổ sung chất nhũ hóa với nồng 

độ cao nhưng vẫn gây ra hiện tượng lắng nhẹ ở đáy chai và thành chai chưa được trong. Tỷ lệ 

DMG bổ sung ở mức nhỏ hơn hoặc bằng 0,3% có thể không đủ hình thành cấu trúc phân tử để 

kéo phần ưa nước và phần ưa béo nên tạo ra hệ nhũ tương không ổn định, đặc biệt khi kết hợp 

với nồng độ Carrageenan 0,01% thì quá nhỏ để đạt được hiệu quả chống lắng tối ưu nhất. Trong 

khi đó, CT23, CT24, CT25 có nồng độ ba chất phụ gia cao nhất cho trạng thái sản phẩm ổn 

định hơn và không bị lắng sau 24h bảo quản nhưng độ nhớt quá cao, gây khó chịu sau khi uống, 

không thích hợp với thị hiếu của người tiêu dùng.  



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

370 

 

Như vậy, CT20 (DMG 0,2%+ Carrageenan 0,015%) và CT22 (DMG0,3%+ 

Carrageenan 0,015%) mang lại hiệu quả chống lắng tốt nhất cho sản phẩm sữa đậu tương bí đỏ. 

Bảng 5 

Mô tả tính chất cảm quan của các mẫu sữa đậu tương bí đỏ khi bổ sung nguyên liệu phụ có 

nồng độ khác nhau 

Công thức Mô tả 

 

CT17 (Gellangum 0,02%+ 

DMG 0,2%) 

- Dịch sữa có màu vàng sáng và hương thơm đặc trưng của 

đậu tương và bí đỏ, cấu trúc đồng nhất, tuy nhiên đáy 

chai lắng khá nhiều cặn sữa. 

 

 

CT18 (Gellangum 0,03%+ 

DMG 0,3%) 

-   Dịch sữa có màu vàng sáng và hương thơm đặc trưng 

của đậu tương và bí đỏ, cấu trúc đồng nhất, dịch sữa 

sánh, đáy chai có lắng cặn nhưng ít hơn CT17. 

 

 

CT19  (DMG 0,2%+ 

Carrageenan 0,01%) 

- Dịch sữa có màu vàng sáng và hương thơm đặc trưng 

của đậu tương và bí đỏ, cấu trúc đồng nhất, dịch sữa 

sánh, đáy chai có lắng cặn, tương tự CT18, nhưng ít hơn 

CT17. 

 

CT20 (DMG 0,2%+ 

Carrageenan 0,015%) 

- Dịch sữa có màu vàng sáng và hương thơm đặc trưng của 

đậu tương và bí đỏ, cấu trúc đồng nhất, dịch sữa sánh, 

đáy chai không lắng cặn. 
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CT21 (DMG 0,3%+ 

Carrageenan 0,01%) 

- Dịch sữa có màu vàng sáng và hương thơm đặc trưng của 

đậu tương và bí đỏ, cấu trúc đồng nhất, dịch sữa sánh, 

đáy chai có lắng cặn, nhưng ít hơn nhiều so với CT17 và 

CT18. 

 

CT22 (DMG 0,3%+ 

Carrageenan 0,015%) 

- Dịch sữa có màu vàng sáng và hương thơm đặc trưng của 

đậu tương và bí đỏ, cấu trúc đồng nhất, dịch sữa sánh 

vừa phải, đáy chai không lắng cặn. 

 

CT23 (Gellangum 0,01%+ 

DMG 0,2%+ Carrageenan 

0,01%) 

- Dịch sữa có màu vàng sáng và hương thơm đặc trưng 

của đậu tương và bí đỏ, cấu trúc đồng nhất, dịch sữa 

sánh, đáy chai hầu như không lắng cặn. 

 

CT24 (Gellangum 0,01%+ 

DMG 0,3%+ Carrageenan 

0,01%) 

- Dịch sữa có màu vàng sáng và hương thơm đặc trưng của 

đậu tương và bí đỏ, cấu trúc đồng nhất, dịch sữa có độ 

nhớt cao, đáy chai lắng nhiều cặn. 
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CT25 (Gellangum 0,02%+ 

DMG 0,2%+ Carrageenan 

0,01%) 

- Dịch sữa có màu vàng sáng và hương thơm đặc trưng của 

đậu tương và bí đỏ, cấu trúc đồng nhất, dịch sữa có độ 

nhớt cao, đáy chai lắng ít cặn. 

 

 

CT26 ( Đối chứng) 

- Dịch sữa có màu vàng đậm, hương thơm đặc trưng của 

đậu tương và  bí đỏ, cấu trúc đồng nhất, dịch sữa có độ 

nhớt cao, đáy chai lắng rất nhiều cặn. 

 

  



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

373 

 

  

 
 

Hình 5: Ảnh hưởng của  nguyên liệu phụ đến A) chỉ tiêu trạng thái; B) chỉ tiêu màu sắc; C) chỉ 

tiêu mùi vị và D) chỉ tiêu chất lượng tổng thể của sữa đậu tương có bổ sung bí đỏ 

CT17: Gellangum 0,02%+ DMG 0,2% CT22: DGM 0,3%+ Carrageenan 0,015% 

CT18: Gellangum 0,03%+ DGM 0,3% CT23: Gellangum 0,01%+ DGM 0,2%+ Carrageenan 0,01% 

CT19: DGM 0,2%+ Carrageenan 0,01% CT24: Gellangum 0,01%+ DGM 0,3%+ Carrageenan 0,01% 

CT20: DGM 0,2%+ Carrageenan 0,015% CT25: Gellangum 0,02%+ DGM 0,2%+ Carrageenan 0,01% 

CT21: DGM 0,3%+ Carrageenan 0,01% CT26: Đối chứng 

Bảng 6 

Ảnh hưởng của nguyên liệu phụ đến chất lượng của sữa đậu tương bổ sung bí đỏ 

Công thức 
Hàm lượng axit tổng số 

(%) 

Hàm lượng axit 

phytic (g/L) 

Hàm lượng polyphenol 

tổng số (mg/L) 

CT17 0,065±0,001b 1,14±0,02a 183,60±1,63b 

CT18 0,049±0,002d 1,12±0,06a 189,35±2,17ab 

CT19 0,048±0,005d 1,11±0,05a 182,84±1,63b 

CT20 0,050±0,003cd 1,04±0,15a 184,75±1,08b 

CT21 0,053±0,002cd 1,10±0,06a 182,45±10,84b 

CT22 0,052±0,004cd 1,13±0,04a 188,97±1,63ab 

CT23 0,055±0,001cd 1,15±0,05a 188,58±2,17b 
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CT24 0,053±0,002cd 1,11±0,05a 190,59±2,71ab 

CT25 0,056±0,001c 1,17±0,03a 194,71±1,08ab 

CT26 0,083±0,002a 1,12±0,05a 203,91±1,08a 

Kết quả Bảng 6 cho thấy nồng độ các chất phụ gia có ảnh hưởng không đáng kể đến 

hàm lượng axit phytic giữa các công thức thí nghiệm. Cụ thể, hàm lượng axit phytic cao nhất ở 

CT25 (1,17g/l) và thấp nhất ở CT20 (1,04g/l). Tuy nhiên, sự khác biệt này không có ý nghĩ 

thống kê ở độ tin cậy 95%. Hai chỉ tiêu axit tổng số và hàm lượng polyphenol tổng số có ảnh 

hưởng rõ rệt hơn. Hàm lượng polyphenol tổng số cao nhất ở CT26 (203,91 mg/L) - công thức 

đối chứng không bổ sung phụ gia. Nguyên nhân có thể do trong cấu trúc của chất nhũ hóa có 

một phần là axit béo nên trong quá trình chiết mẫu phân tích xảy ra phản ứng xà phòng hóa, 

dẫn đến dịch chiết không trong, điều này ảnh hưởng đến giá trị hấp thụ quang của mẫu. Về chỉ 

tiêu hàm lượng axit tổng số, CT26 có giá trị cao nhất (0,083%), các công thức có bổ sung phụ 

gia đều thấp hơn và dao động trong khoảng từ 0,048% đến 0,065%. 

Như vậy, căn cứ vào kết quả đánh giá cảm quan và phân tích một số thành phần của sữa 

đậu tương có bổ sung bí đỏ thì CT20 (0,2% DMG+ 0,015% carrageenan) được lựa chọn để cải 

thiện trạng thái và cấu trúc cho sữa đậu tương bí đỏ. 

4. Kết luận và Kiến nghị 

4.1. Kết luận 

Kết quả của nghiên cứu này cho thấy nhiệt độ và thời gian đậu thích hợp là 75℃ - trong 

1 phút; tỷ lệ phối trộn bí đỏ là 6% dịch; nồng độ chất khô hòa tan là 13˚Bx; loại chất phụ gia và 

nồng độ chất phụ gia cấu trúc bổ sung vào sữa đậu tương có bổ sung bí đỏ là: DGM 0,2% và 

carrageenan 0,015%. Thành phẩm có chất lượng cảm quan tốt, màu vàng sáng, hương thơm đặc 

trưng của đậu tương và bí đỏ, cấu trúc, trạng thái đồng nhất, sánh mịn, phù hợp với thị hiếu 

người tiêu dùng. Sản phẩm có thời hạn bảo quản là 14 ngày ở nhiệt độ 4˚C. Đề tài có thể thử 

nghiệm ở quy mô bán công nghiệp với công suất 50 lít/mẻ. 

4.2. Kiến nghị 

Do thời gian có hạn và một số điều kiện không cho phép nên chúng tôi bước đầu đã đạt 

được kết quả như trên. Để góp phần hoàn thiện quy trình chế biến sữa đậu tương bổ sung bí đỏ, 

một số nội dung sau nên được thực hiện trong những nghiên cứu tiếp theo: 

Nghiên cứu bổ sung hương để tăng thêm giá trị cảm quan cho sữa đậu tương có bổ sung 

bí đỏ; 

Nghiên cứu sâu hơn về cơ chế hoạt động và tương tác giữa những loại chất phụ gia trên 

và những loại phụ gia khác khi bổ sung đồng thời vào sữa đậu tương có bổ sung bí đỏ. 
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Nghiên cứu được thực hiện nhằm mục tiêu xây dựng 

quy trình sản xuất nước ép cà chua lên men với độ cồn thấp 

(khoảng 3,0 - 4,5% ethanol) sử dụng nấm men Saccharomyces 

cerevisiae BV818 thông qua các thử nghiệm điều kiện lên 

men. Nước ép cà chua được pha loãng với nước theo các tỷ lệ 

1:0, 1:1 và 1:2 (v/v). Các yếu tố có tác động trực tiếp đến quá 

trình lên men nước ép cà chua cũng được nghiên cứu bao gồm 

hàm lượng chất tan (18, 20 và 22°Brix), pH (4,0; 4,5 và 5,0), 

nồng độ giống chủng (0,03; 0,04 và 0,05%) và thời gian lên 

men (1, 2, 3 và 4 ngày). Kết quả cho thấy sản phẩm đạt giá trị 

phù hợp với mục tiêu nghiên cứu nhất khi pha loãng nước ép 

với nước theo tỷ lệ 1:1 (v/v), điều chỉnh hàm lượng chất tan 

đạt 22 Brix, pH 4,5, nồng độ giống chủng 0,04% (w/v) và lên 

men trong 2 ngày. Khi thử nghiệm lên men ở quy mô 1 lít thì 

sản phẩm có hàm lượng ethanol đạt 4,01% v/v, độ Brix 11,07 

và khả năng kháng oxy hóa đạt 22,49%. 

ABSTRACT 

The study was conducted with the aim of building a 

process to produce low alcohol beverage from tomato juice 

(ethanol content of 3.0 - 4.5%) using the yeast Saccharomyces 

cerevisiae BV818. Tomato juice was diluted with water 

according to the survey ratios including 1:0; 1:1 and 1:2 (v/v). 

The factors that have a direct impact on the fermentation of 

tomato juice were also studied, including solute contents (18, 20 

and 22°Brix), pH (4.0, 4.5, and 5.0), yeast concentrations (0.03, 

0.04, and 0.05% w/v) and fermentation time (1, 2, 3, and 4 days). 

The results showed that the product reached the most suitable 

value for the research objective when diluting the tomato juice 

with water at a ratio of 1:1 (v/v), adjusting the solute content to 

22°Brix, pH 4.5, yeast concentration of 0.04% (w/v) and 

fermented for 2 days. When testing fermentation at a scale of 1 

liter, the product has an ethanol content of 4.01% (v/v), Brix of 

11.07 and antioxidant activity of 22.49%. 

mailto:hxphong@ctu.edu.vn
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1. Giới thiệu 

Ngày nay, theo sự phát triển của các ngành công nghiệp mũi nhọn khác thì ngành công 

nghiệp thực phẩm - đồ uống cũng không ngừng tiến bộ và đóng vai trò quan trọng trong nền 

kinh tế Việt Nam. Theo xu thế đó, các sản phẩm nước giải khát đang trở thành xu hướng phổ 

biến và thu hút sự quan tâm của người tiêu dùng. Các nhà sản xuất và nhà nghiên cứu trong 

ngành đồ uống không ngừng đổi mới và sáng tạo để tạo ra những loại nước giải khát đa dạng, 

ngon miệng và cung cấp giá trị dinh dưỡng cao. Từ các nước trái cây tự nhiên, nước ép lên men 

đến các loại nước có chức năng đáp ứng nhu cầu sức khỏe và phong cách sống đa dạng của 

người tiêu dùng. Trong đó, nổi bật hơn hết là các loại nước ép lên men, đây là loại đồ uống lên 

men không qua chưng cất bởi một số chủng nấm men tạo ra ethanol. Sản phẩm này có hàm 

lượng cồn thấp giúp kích thích tiêu hóa, giảm nguy cơ tim mạch, tăng cường sức khỏe và tinh 

thần cho người sử dụng mà không gây say như sản phẩm rượu vang (Brányik et al., 2012). 

Cà chua là một loại rau quả phổ biến và bổ dưỡng, có nhiều lợi ích cho sức khỏe. Theo 

các nghiên cứu khoa học, trái cà chua chứa nhiều chất dinh dưỡng như vitamin C, A, K, kali, 

folate và chất chống oxy hóa như lycopene, β-carotene (Paolo et al., 2019). Những chất dinh 

dưỡng này giúp tăng cường hệ miễn dịch, bảo vệ da, ngăn ngừa ung thư, hạ huyết áp và cải 

thiện sức khỏe tim mạch hay nó cũng có ích cho việc giảm cân, vì hàm lượng nước cao và ít 

calo (Burton-Freeman & Reimers, 2011).Tuy nhiên, quả cà chua rất khó bảo quản và dễ hư 

hỏng do vỏ mỏng dễ bị xay xát, nhạy cảm với ánh sáng và cả nhiệt độ, hơn nữa do chứa nhiều 

nước bên trong nên tạo điều kiện thuận lợi cho vi khuẩn và nấm phát triển khi bị thương tổn. 

Chính vì vậy mà cà chua còn được chế biến để kéo dài thời hạn sử dụng. Các dạng cà chua chế 

biến phổ biến hiện nay như nước ép, bột cà chua, nước sốt cà chua (Motamedzadegan & 

Tabarestani, 2011). Tuy nhiên, do tập quán và thói quen sử dụng thức ăn tươi của người Việt 

Nam nên các sản phẩm chế biến từ cà chua chưa được phổ biến rộng rãi. 

Cho đến nay, các sản phẩm lên men từ cà chua tại Việt nam vẫn còn rất ít và nhóm 

nghiên cứu của Huỳnh Xuân Phong và cộng sự (2017) đã nghiên cứu sản xuất nước cà chua lên 

men bởi vi khuẩn lactic. Vì vậy, với mục đích đa dạng hóa các sản phẩm từ cà chua và tạo ra 

sản phẩm nước ép lên men có độ cồn thấp (hàm lượng ethnaol trong khoảng 3,0-4,5%) nên 

nghiên cứu này đã được thực hiện. 

2. Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Nguyên liệu và hóa chất 

Cà chua được mua tại cửa hàng Bách Hóa Xanh (Nguyễn Văn Linh, phường Xuân 

Khánh, quận Ninh Kiều, thành phố Cần Thơ). Cà chua vẫn còn tươi, có màu đỏ hồng, chín vừa, 

không bị dập nát. 

Nấm men Saccharomyces cerevisiae BV818 (Angel Yeast Co., Ltd.) được sử dụng 

trong nghiên cứu. Nấm men được kích hoạt trước khi lên men theo tỷ lệ nấm men, đường và 

nước (w/w/v) là 1:2:10. 

Hóa chất: 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH; Tokyo Chemical Industry, Nhật Bản), 

ethanol (Merck, Đức), tri-butyl phosphate (TBP; Sigma-Aldrich, Đức), H2SO4, K2Cr2O7, 

KNaC4H4O6.4H2O (Xilong Scientific, Trung Quốc), DNS (acid 3,5-dinitrosalicylic, AK 

Scientific Mỹ), đường sucrose (Biên Hòa, Việt Nam). 
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2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Khảo sát tỷ lệ pha loãng và nồng độ giống chủng cho quá trình lên men nước ép 

cà chua 

Cà chua được tách bỏ hạt, ép lấy dịch quả và pha loãng theo tỷ lệ 1:0, 1:1, 1:2 (v/v), sau 

đó bổ sung đường sucrose để Brix đạt 20 và điều chỉnh pH về 4,5 bằng acid citric và Na2CO3. 

Hỗn hợp nước ép được thanh trùng bằng NaHSO3 (140 mg/L) trong 2 giờ. Chuẩn bị sẵn 100 

mL dịch ép đã thanh trùng trong các bình thủy tinh và chủng nấm men đã được hoạt hóa vào 

hỗn hợp với tỷ lệ 0,03; 0,04 và 0,05% (w/v). Lên men kỵ khí ở nhiệt độ phòng (28-32°C) trong 

2 ngày. Các chỉ tiêu sau lên men được đánh giá bao gồm pH, độ Brix, hàm lượng ethanol và 

đường khử. 

2.2.2. Khảo sát giá trị pH và hàm lượng chất tan cho quá trình lên men nước ép cà chua 

Cà chua được ép để lấy dịch quả nguyên chất rồi pha loãng theo tỷ lệ được chọn ở thí 

nghiệm 2.2.1. Tiếp theo, bổ sung đường sucrose để đạt 18, 20, 22°Brix và điều chỉnh pH về các 

giá trị 4,0, 4,5 và 5,0. Sau đó, hỗn hợp nước ép được thanh trùng bằng NaHSO3 (140 mg/L) 

trong 2 giờ. Chuẩn bị sẵn 100 mL dịch ép đã thanh trùng trong các bình thủy tinh và chủng nấm 

men đã được hoạt hóa vào hỗn hợp với tỷ lệ đã được chọn từ thí nghiệm 2.2.1. Lên men kỵ khí 

ở nhiệt độ phòng (28-32°C) trong 2 ngày. Các chỉ tiêu bao gồm pH, độ Brix, hàm lượng ethanol, 

hàm lượng đường khử cũng được xác định. 

2.2.3. Khảo sát ảnh hưởng của thời gian lên men đến quá trình lên men nước ép cà chua 

Sau khi xác định tỷ lệ pha loãng, nồng độ nấm men, pH và hàm lượng chất hòa thích 

hợp cho quá trình lên men nước ép cà chua. Tiến hành khảo sát thời gian lên men thích hợp cho 

quá nhằm tạo ra sản phẩm đạt hàm lượng ethanol nằm trong khoảng 3,0 - 4,5% (v/v). Cà chua 

được ép để lấy dịch và điều chỉnh theo các thông số đã được chọn. Nấm men được bổ sung và 

lên men kỵ khí ở nhiệt độ phòng trong 4 ngày. Các giá trị sau lên men như pH, độ Brix, hàm 

lượng ethanol, đường khử được theo dõi mỗi ngày. 

2.2.4. Sản xuất thử nghiệm nước ép cà chua lên men ở quy mô 1 L  

Nước ép cà chua được pha loãng với nước và điều chỉnh pH và Brix theo các giá trị đã 

được chọn, cho 1 L nước ép đã được thanh trùng vào bình tam giác 2 L. Nấm men hoạt hóa 

trước đó được bổ sung với nồng độ được chọn. Quá trình lên men được tiến hành ở nhiệt độ 

phòng với thời gian đã được xác định. Sau khi kết thúc quá trình lên men, tiến hành phân tích 

các chỉ tiêu và đánh giá cảm quan sản phẩm. 

2.2.6. Phương pháp phân tích chỉ tiêu và xử lí số liệu 

- Xác định pH bằng máy đo pH Horiba (pH1100, Nhật Bản) và °Brix được xác định 

bằng khúc xạ kế Atago (Master-2α, Nhật Bản).  

- Hàm lượng ethanol được xác định bằng phương pháp phản ứng hóa học với TBP và 

kali chromate (Sriariyanun et al., 2019). 

- Hàm lượng đường khử được phân tích bằng phương pháp DNS (Miller, 1959). 

- Khả năng kháng oxy hóa được xác định thông qua khả năng trung hòa gốc tự do DPPH 

(Ye et al., 2013). 

- Kết quả được xử lý và vẽ biểu đồ bằng phần mềm Microsoft Excel 2013 (Microsoft 

Corporation, Hoa Kỳ). Số liệu được xử lý và phân tích thống kê phần mềm thống kê 

Statgraphics Centurion XV (Statpoint Technologies Inc., Hoa Kỳ) và Design Expert 7.0 

(StatEase Inc., Hoa Kỳ). 
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3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ pha loãng và nồng độ giống chủng đến quá trình lên men 

nước cà chua 

Tỷ lệ pha loãng có hưởng lớn đến hàm lượng chất dinh dinh chứa trong trái cây và sự 

hiện diện của các chất này có thể tác động trực tiếp đến hương vị và màu sắc của sản phẩm. 

Bên cạnh đó, nồng độ nấm men được bổ sung cũng có ảnh hưởng đáng kể đến quá trình lên 

men. Nếu số lượng tế bào nấm men được bổ sung thích hợp thì quá trình lên men diễn ra tốt, 

hiệu suất thu hồi cao và chất lượng sản phẩm tốt hơn (Lương Đức Phẩm, 2006). Trong thí 

nghiệm này, sự ảnh hưởng của tỷ lệ pha loãng (1:0, 1:1 và 1:2) và nồng độ giống chủng (0,03, 

0,04 và 0,05%) đã được khảo sát với 2 ngày lên men, kết quả được trình bày ở Bảng 1. 

Kết quả cho thấy rằng hàm lượng ethanol sinh ra giảm dần theo tỷ lệ pha loãng và tăng 

dần theo nồng độ giống chủng. Nguyên nhân là thành phần dinh dưỡng như đạm, khoáng, 

vitamin, các chất kích thích sinh trưởng cho tế bào nấm men trong dịch lên men giảm dần khi 

tỷ lệ pha loãng càng cao nên nấm men hoạt động yếu (Paul et al., 2018). Hàm lượng ethanol 

sinh ra cao nhất ở nghiệm thức 1, 2 và 3 lần lượt là 4,93%, 5,08% và 5,15% v/v, khác biệt có 

nghĩa về mặt thống kê so với các nghiệm thức còn lại ở mức độ tin cậy 5%. Ngược lại, ở nghiệm 

thức 7 hàm lượng ethanol sinh ra lại thấp nhất với 1,91% v/v. Theo đó, độ Brix và hàm lượng 

đường khử trong sản phẩm của nghiệm thức này cũng đạt giá trị cao nhất với giá trị lần lượt là 

12,96 và 9,08 g/100 mL. Trong quá trình lên men, pH của các nghiệm thức dao động từ 4,21 - 

3,67. Hàm lượng chất tan sau lên men cũng phù hợp với kết quả hàm lượng đường khử và dao 

động trong khoảng từ 6,16 - 12,96°Brix. Từ kết quả ở Bảng 5 có thể thấy nghiệm thức 5 (3,50% 

v/v) và 6 (3,51% v/v) có hàm lượng ethanol ở mức phù hợp với mục tiêu của đề tài là sản xuất 

nước uống có độ cồn nằm trong khoảng từ 3,0 - 4,5%. Tuy nhiên, giữa 2 nghiệm thức này lại 

khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê. Do đó, nhằm tiết kiệm nguyên vật liệu trong quá 

trình sản xuất thì nghiệm thức số 5 (tỷ lệ pha loãng 1:1 và nồng độ giống chủng 0,04%) sẽ được 

lựa chọn để tiếp tục các thí nghiệm sau. 

Bảng 1 

Kết quả khảo sát tỷ lệ pha loãng và nồng độ giống chủng đến nước ép cà chua lên men  

Nghiệm 

thức 

Nhân tố Chỉ tiêu theo dõi 

Tỷ lệ 

pha 

loãng 

Nồng độ 

giống (% 

v/v) 

pH Brix 
Hàm lượng 

ethanol (% v/v) 

Hàm lượng đường 

khử (g/100ml) 

1 1:0 0,03 4,21a 7,06f 4,93±0,06a 2,02±0,1f 

2 1:0 0,04 4,21a 6,73g 5,08±0,03a 1,55±0,15g 

3 1:0 0,05 4,21a 6,16h 5,15±0,05a 1,24±0,09g 

4 1:1 0,03 3,82c 10,5c 2,71±0,02c 5,57±0,04c 

5 1:1 0,04 3,84bc 10,23d 3,50±0,11b 5,01±0,14d 

6 1:1 0,05 3,85b 9,76e 3,51±0,1b 4,37±0,04e 

7 1:2 0,03 3,67d 12,96a 1,91±0,07e 9,08±0,16a 

8 1:2 0,04 3,69d 12,66b 2,4±0,09d 8,61±0,24b 

9 1:2 0,05 3,69d 12,73ab 2,46±0,09d 8,37±0,03b 

Ghi chú: Số liệu trong bảng là trung bình của 3 lần lặp lại, trong cùng 1 cột các số mang chữ số mũ khác nhau 

thì khác biệt có ý nghĩa thống kê 5% (P < 0,05). 
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Kết quả ở thí nghiệm này có sự tương đồng với kết quả của Bùi Ngọc Bảo Trân và cộng 

sự (2022) trong quá trình nghiên cứu lên men nước ép bưởi Năm Roi đã lựa chọn tỷ lệ pha 

loãng 1:1 giúp tạo ra sản phẩm cider bưởi có vị hài hòa và dễ uống hơn mà vẫn đảm bảo được 

sản phẩm có nồng độ ethanol phù hợp. Hay theo nghiên cứu của Bùi Văn Tú và Nguyễn Ngọc 

Tú (2021) cho thấy tỷ lệ giữa quả sim và nước là 1:1,5 sẽ tạo ra sản phẩm có độ cồn cũng như 

chất lượng sản phẩm tốt nhất. 

3.2. Ảnh hưởng của pH và hàm lượng chất tan đến quá trình lên men nước cà chua 

Đường là cơ chất của quá trình lên men nên có sự ảnh hưởng lớn đến hiệu suất lên men. 

Nấm men có khả năng lên men đường thành rượu, nên độ rượu cao hay thấp sẽ phụ thuộc và 

hàm lượng đường được sử dụng trong dịch lên men (Lin et al., 2012). Mặt khác, pH cũng là giá 

trị quan trọng trong quá trình lên men, ảnh hưởng đến tốc độ và hiệu suất của quá trình. Mức 

pH phù hợp giúp tạo điều kiện thuận lợi cho nấm men hoạt động và phát triển. Nếu pH quá cao 

hoặc quá thấp, nấm men có thể không thích nghi được, dẫn đến quá trình lên men không hoàn 

thiện hoặc không diễn ra (Lin et al., 2012). Do đó, khi kết thúc thí nghiệm 1 và đã chọn được 

tỷ lệ pha loãng và nồng độ nấm men thích hợp thì thí nghiệm 2 đã được tiến hành để khảo sát 

nồng độ đường bổ sung (18, 20 và 22°Brix) và giá trị pH (4,0, 4,5 và 5,0). Kết quả của thí 

nghiệm được thể hiện trong Bảng 2. 

Kết quả cho thấy sau 2 ngày lên men thì hàm lượng chất tan, pH và hàm lượng đường 

khử sinh ra có sự chênh lệch lần lượt trong khoảng 7,2 - 14,16°Brix, 3,48 - 4,26 và 1,95 - 10,71 

g/100 mL tương ứng với từng giá trị pH và hàm lượng chất tan khác nhau. Kết quả thống kê 

cho thấy, hàm lượng ethanol có xu hướng tăng dần khi tăng hàm lượng chất tan. Tuy nhiên, 

theo giá trị pH thì hàm lượng ethanol tăng dần khi ở mức 4,0 - 4,5, còn ở mức pH 5,0 sẽ có dấu 

hiệu giảm. Ở nghiệm thức 8 (pH 4,5 và 22°Brix) và nghiệm thức 9 (pH 5,0 và 22°Brix) cho 

hàm lượng ethanol đạt giá trị cao nhất lần lượt là 4,29% v/v và 4,01% v/v và nằm trong khoảng 

ethanol mà nghiên cứu đang hướng đến. Không giống như lên men rượu vang, hàm lượng 

ethanol sinh ra không quá cao nên hàm lượng đường còn sót lại sau lên men sẽ tạo ra vị ngọt 

hài hòa với vị nồng của cồn trong sản phẩm. Tuy nhiên, giữa nghiệm thức 8 và nghiệm thức 9 

lại có hàm lượng ethanol khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê. Bên cạnh đó, do pH ban 

đầu của dịch quả là 4,6 nên để tiết kiệm lượng hóa chất dùng để chỉnh pH thì nghiệm thức 8 sẽ 

được lựa chọn để khảo sát thí nghiệm tiếp theo.  

Bảng 2 

Kết quả khảo sát giá trị pH và hàm lượng chất tan đến nước ép cà chua lên men 

Nghiệm 

thức 

Nhân tố Chỉ tiêu theo dõi 

Brix pH 
pH sau lên 

men 

Brix sau lên 

men 

Hàm lượng ethanol 

(% v/v) 

Hàm lượng đường khử 

(g/100 ml) 

1 18 4,0 3,55d 8,66f 1,98±0,06e 3,31±0,11g 

2 18 4,5 3,82c 7,50g 3,36±0,05b 2,03±0,17h 

3 18 5,0 4,24a 7,20g 2,66±0,27cd 1,95±0,11h 

4 20 4,0 3,51e 11,96c 2,12±0,13e 8,4±0,38c 

5 20 4,5 3,82c 10,06d 3,5±0,03b 5,19±0,29e 

6 20 5,0 4,26a 9,30e 2,96±0,08c 4,37±0,31f 

7 22 4,0 3,48f 14,16a 2,3±0,18de 10,71±0,27a 

8 22 4,5 3,85c 12,40b 4,29±0,06a 9,26±0,15b 

9 22 5,0 4,17b 11,90c 4,01±0,05a 7,24±0,02d 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

381 

 

Ghi chú: Số liệu trong bảng là trung bình của 3 lần lặp lại, trong cùng 1 cột các số mang chữ số mũ khác nhau 

thì khác biệt có ý nghĩa thống kê 5% (P < 0,05). 

Kết quả này có sự khác biệt với kết quả của Nguyễn Đức Hanh và cộng sự (2016), trong 

quá trình nghiên cứu lên men nước táo mèo có độ cồn thấp, khi hàm lượng chất rắn hòa tan đạt 

20°Brix thì cho hàm lượng ethanol thấp nhất, nhưng khi bổ sung đường ở mức 18°Brix và pH 

3,4 đã tạo ra sản phẩm có hàm lượng ethanol và hương vị hài hòa nhất. Tuy niên, trong nghiên 

cứu của Huỳnh Thị Ngọc Mi và  Đoàn Thị Kiều Tiên (2021) đã xác định với điều kiện lên men 

ban đầu thích hợp cho cider thanh long ruột trắng là 22°Brix và pH 4,6 cho ra thành phẩm được 

đánh giá cảm quan tốt.  

3.3. Ảnh hưởng của thời gian đến quá trình lên men nước ép cà chua 

Thời gian lên men là yếu tố có tính quyết định đến sự lên men. Thời gian của quá trình 

lên men sẽ phụ thuộc vào nhiều yếu tố khác nhau như nhiệt độ, nồng độ giống chủng, hàm 

lượng chất tan. Việc xác định thời điểm kết thúc quá trình lên men chính trước khi được lọc 

trong và đưa vào tồn trữ để ổn định hương vị là rất quan trọng. Thời gian lên men ảnh hưởng 

rất lớn đến chất lượng nước uống lên men. Bởi vì thời gian lên men chưa đủ thì sản phẩm nước 

uống tạo thành chưa đạt được tính chất đặc trưng về mùi, vị và độ cồn. Thời gian lên men dài 

thì làm độ cồn cao khiến sản phẩm mang vị nồng hắc đặc trưng của ethanol và không phải là 

mục tiêu hướng đến của đề tài. Do đó, để chọn được khoảng thời gian thích hợp cho quá trình 

lên men nước ép cà chua thì thí nghiệm ảnh hưởng của thời gian đến quá trình lên men đã được 

tiến hành để khảo sát với các mốc thời gian là 1, 2, 3 và 4 ngày lên men và kết quả được trình 

bày ở Bảng 3.  

Bảng 3 

Kết quả khảo sát sự ảnh hưởng của thời gian đến nước ép cà chua lên men 

Thời gian (ngày) 

Chỉ tiêu theo dõi 

pH Brix 
Hàm lượng ethanol  

(% v/v) 

Hàm lượng đường khử  

(g/100 mL) 

1 3,97a 18,20a 0,72±0,06d 14,34±0,14a 

2 3,85b 12,63b 4,37±0,07c 9,43±0,13b 

3 3,81c 8,93c 7,66±0,14b 3,52±0,14c 

4 3,80c 7,30d 8,90±0,06a 1,93±0,14d 

Ghi chú: Số liệu trong bảng là trung bình của 3 lần lặp lại, trong cùng 1 cột các số mang chữ số mũ khác nhau 

thì khác biệt có ý nghĩa thống kê 5% (P < 0,05). 

Qua số liệu ở Bảng 3, có thể thấy rằng, theo thời gian lên men thì giá trị pH và hàm 

lượng chất tan có xu hướng giảm dần dao động lần lượt trong khoảng 3,97 - 3,80 và 18,20 - 

7,30°Brix. Ngược lại, ở các mốc thời gian được khảo sát là ngày 1, 2, 3 và 4 thì hàm lượng 

ethanol có khuynh hướng tăng dần lần lượt là 0,72; 4,37; 7,66 và 8,90% v/v. Hàm lượng ethanol 

đạt giá trị thấp nhất ở ngày 1 là 0,72% v/v, khác biệt có ý nghĩa về mặt thống kê so với ngày 4 

đạt giá trị cao nhất là 8,9% v/v. Điều này chứng tỏ rằng ở môi trường dinh dưỡng, tế bào nấm 

men trong quá trình sinh trưởng đã thích nghi với cơ chất, hàm lượng ethanol tăng theo thời 

gian, tế bào nấm men phát triển nhanh và sử dụng các chất dinh dưỡng để sinh ra ethanol (Wang 

& Esteve-Zarzoso, 2016). Bên cạnh đó, kết quả hàm lượng đường khử có xu hướng giảm có 

giá trị thấp nhất ở ngày 4 là 1,93 g/100 mLcũng đã chỉ ra nấm men đã sử dụng đường có trong 

môi trường để hình thành ethanol. Mặc dù hàm lượng ethanol có giá trị cao nhất ở ngày 4 là 

8,90% v/v nhưng do hàm lượng ethanol sinh ra cao hơn so với mục tiêu của đề tài là 3,0 - 4,5%. 
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Vì vậy, khoảng thời gian thích hợp nhất cho quá trình lên men nước ép cà chua là ngày 2 với 

hàm lượng ethanol là 4,37% v/v. 

3.4. Sản xuất thử nghiệm nước ép cà chua lên men ở quy mô 1 L 

Sản xuất thử nghiệm nước ép cà chua lên men ở quy mô 1 L được thực hiện dựa trên 

các điều kiện tối ưu từ những thí nghiệm trước đó với các thông số như tỷ lệ pha loãng 1:1 

(v/v), 22°Brix, pH 4,5, nồng độ giống chủng 0,04% và lên men trong 2 ngày. Kết quả phân tích 

sản phẩm ở quy mô 1 L cho thấy các chỉ tiêu theo dõi có sự khác biệt không đáng kể với thí 

nghiệm trước. Trong đó, hàm lượng ethanol đạt 4,01% v/v, giá trị pH và hàm lượng chất tan 

lần lượt là 3,89 và 11,07 °Brix. Sự khác biệt này có thể do khi quy mô lên men tăng, các vi sinh 

vật lên men sẽ gặp sự cản trở trong việc tiếp cận chất dinh dưỡng. Các tế bào của chúng có thể 

bị ảnh hưởng bởi mật độ cao, tương tác vật lý và không gian hạn chế trong quá trình lên men, 

dẫn đến giảm hiệu suất lên men (Crater & Lievense, 2018). Bên cạnh đó, khả năng kháng oxy 

hóa của sản phẩm sau lên men cũng được đánh giá với tỷ lệ trung hòa gốc tự do của DPPH là 

22,49%. 

Ngoài ra, sản phẩm được sản xuất từ quy mô 1 L với các điều kiện tối ưu sau khi lên 

men 2 ngày sẽ được lọc (Hình 1) và được đánh giá cảm quan bởi 9 thành viên theo phương 

pháp đánh giá cảm quan (TCVN 3217-79). Kết quả cho thấy độ trong và màu sắc của sản phẩm 

đạt 88% (4,4/5 điểm), mùi đạt 92% (4,6/5 điểm), vị đạt 94% (4,7/5 điểm) và yêu thích đạt 92% 

(4,6/5 điểm). Nhìn chung, tổng thể sản phẩm nhận được sự ưa thích từ các thành viên tham gia 

đánh giá bởi sản phẩm dễ uống và có sự hài hòa về mùi vị.  

 

 
 

      Hình 1: Sản phẩm nước ép cà chua lên men và biểu đồ đánh giá cảm quan sản phẩm 

4. Kết luận 

Cà chua là một loại rau quả phổ biến, có quanh năm với số lượng lớn trong mùa. Nghiên 

cứu nhằm nâng cao giá trị của cà chua thông qua quá trình lên men, từ đó, tạo ra một loại thức 

uống có độ cồn thấp tốt cho sức khỏe và phù hợp với hầu hết người tiêu dùng. Kết quả từ nghiên 

cứu này đã xác định các điều kiện thích hợp cho quá trình lên men nước cà chua như sau: nước 

ép cà chua pha loãng nước theo tỷ lệ 1:1 (v/v), hàm lượng chất khô hòa tan đạt 22°Brix, pH 4,5, 

nồng độ giống chủng 0,04% và lên men trong 2 ngày. 
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Bột hạt mít (BHM) và tinh bột hạt mít (THM) được tận 

dụng từ nguồn phụ phẩm nông nghiệp với lợi thế lớn về nguồn 

nguyên liệu phong phú. Nghiên cứu này nhằm so sánh hai loại 

bánh quy kết hợp bột hạt mít và tinh bột hạt mít đến các đặc tính 

hóa lý, dinh dưỡng, hoạt tính sinh học và chất lượng cảm quan 

của bánh quy. Hàm lượng protein, lipid, tro, xơ, carbohydrate, 

độ ẩm, hoạt độ nước, hàm lượng polyphenol, khả năng ức chế 

gốc tự do DPPH, độ cứng, chỉ số peroxide và điểm cảm quan 

chấp nhận chung của bánh quy tinh bột hạt mít lần lượt là 

7.69%, 22.37%, 0.89%, 2%; 69.07%, 2.80%, 0.35, 32.94 

mgGAE/100g vck, 10.57 mgAAE/100g vck, 3.72 N, 0.8 meq 

O2/kg và 3.52 điểm. Hàm lượng protein, lipid, tro, xơ, 

carbohydrate, độ ẩm, hoạt độ nước, hàm lượng polyphenol, khả 

năng ức chế gốc tự do DPPH, độ cứng, chỉ số peroxide và điểm 

cảm quan chấp nhận chung của bánh quy tinh bột hạt mít lần 

lượt là 8.74%, 21.75%, 1.67%, 4.67%; 67.20%, 2.35%, 0.34, 

81.4 mgGAE/100g vck, 12.58 mgAAE/100g vật chất khô, 5.8 

N, 0.73 meq O2/kg và 3.42 điểm. 

ABSTRACT 

Jackfruit seed flour and jackfruit seed starch are utilized 

from agricultural by-products with the great advantage of 

abundant raw materials. This study aimed to compare two types 

of cookies combining jackfruit seed flour and jackfruit seed 

starch on the physicochemical properties, nutrition, antioxidant 

capacity and sensory quality of cookies. Protein, lipid, ash, fiber, 

carbohydrate, moisture, water activity, polyphenol content, 

DPPH radical scavenging activity, hardness, peroxide index and 

general acceptability score of starch jackfruit seed cookies were 

7.69%, 22.37%, 0.89%, 2%, 69.07%, 2.80%, 0.35, 32.94 

mgGAE/100g vck, 10.57 mgAAE/100g vck, 3.72 N, 0.8 meq 

O2/kg and 3.52, respectively. Protein, lipid, ash, fiber, 

carbohydrate, moisture, water activity, polyphenol content, 

DPPH free radical inhibition, hardness, peroxide index and 
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general acceptability score of jackfruit seed flour cookies are 

8.74%, 21.75%, 1.67%, 4.67%, 67.20%, 2.35%, 0.34, 81.4 

mgGAE/100g vck, 12.58 mgAAE/100g DM, 5.8 N, 0.73 meq 

O2/kg and 3.42, respectively. 

1. Giới thiệu 

Mít bao gồm một số quả mọng có cùi màu vàng và hạt màu nâu được bọc trong lớp vỏ 

cứng và rất giàu carbohydrate, vitamin B phức hợp và khoáng chất. Quả mọng được ăn tươi 

hoặc chế biến dưới dạng mứt, nước trái cây, bột trái cây đông lạnh, nước trái cây và nước giải 

khát. Hạt mít dài từ 2 đến 4 cm và một quả có thể chứa từ 100 đến 500 hạt, chiếm 8-15% tổng 

trọng lượng quả. Hạt thường được rang, luộc, hấp và ăn như một món ăn nhẹ. Tuy nhiên, hạt 

tươi có thời hạn sử dụng ngắn. Việc bổ sung bột hạt mít trong quá trình chế biến bánh quy, kẹo 

và bánh mì đã được nghiên cứu như một cách sử dụng thay thế sản phẩm phụ này (Oca et al., 

2011). Hạt mít là nguồn cung cấp tinh bột và chất xơ rất tốt cho hệ tiêu hóa. Trong hạt mít còn 

chứa chứa lignans, isoflavone,  saponin...  có  lợi  cho  sức  khỏe  như chống ung thư, chống lão 

hóa chất chống oxy hóa làm chậm sự thoái hóa của các tế bào bên trong cơ thể. Hạt mít được 

xem là một nguồn bổ sung vitamin A, vitamin B, vitamin C cho cơ thể. Ngoài ra hạt mít còn là 

một nguồn cung sắt, magie,… giúp cắt giảm nguy cơ thiếu máu. Mít cũng là nguồn phong phú 

của nhiều loại khoáng chất như N, P, K, Ca, Mg, S, Zn, Cu,...(Ejiofor, J., E. A., & N. I., 2014). 

Hạt mít là một loại hạt chứa  nhiều hợp chất hoạt tính sinh học như polyphenol, trong đó chủ 

yếu là axit phenolic, flavonoid và stilben (Cruz-Casillas, García-Cayuela, & Rodriguez-

Martinez, 2021). Tùy thuộc vào kỹ thuật chiết xuất được sử dụng, các hợp chất đó có thể có các 

biến thể về thành phần hóa học hoặc hoạt tính sinh học khác nhau . Theo Kumoro và cộng sự 

các giá trị được báo cáo đối với polyphenol trong hạt mít flavonoid  chiếm (2.03 ± 0.06 mg 

EC/100 g hạt khô ), tanin (0.06–0.229 mg/100 g hạt), acid ferulic (0.216 mg/100 g hạt) và acid 

galic (1.105 ± 0.1 2 mg/100 g hạt) (Kumoro, Alhanif, & Wardhani, 2020). 

Tinh bột là sản phẩm dự trữ chính của nhiều loại cây trồng quan trọng về mặt kinh tế 

như lúa mì, gạo, ngô, sắn và khoai tây. Hạt tinh bột được cấu tạo chủ yếu từ 2 loại α-glucan là 

amylose và amylopectin với hàm lượng chiếm 98-99% so với tổng khối lượng chất khô. Ngoài 

ra, hạt tinh bột còn chứa protein, lipid và khoáng chiếm hàm lượng thấp nhưng đóng vai trò 

quan trọng trong tính chất lý hóa của tinh bột (Appelqvist & Debet, 2009; Hirsch, Nair, 

Backenstoss, & Moroni, 1995; J. et al., 1999). Thành phần tro cơ bản trong tinh bột là 

phosphorus, calcium (CaO), potassium (K2O), sodium (Na2O) và silicon (SiO2) (Jobling, 2004). 

Tinh bột là một loại nguồn nguyên liệu quan trọng trong công nghiệp, trong đó, khoảng 60% 

tinh bột được sản xuất trên thế giới hàng năm được sử dụng trong ngành công nghiệp thực phẩm 

và 40% còn lại trong các lĩnh vực như chất làm dày, tạo màng, tạo gel, vi bao, chất tạo đục và 

chất tạo nhũ (Hirsch et al., 1995; Jobling, 2004). Trong các ứng dụng của tinh bột, hiện tượng 

hồ hóa và thoái hóa được xem là những tính chất sơ bộ và quan trọng nhất của tinh bột (Hirsch 

et al., 1995). Hạt mít là thực phẩm có giá trị dinh dưỡng rất cao. Hạt mít chứa một lượng lớn 

các hợp chất polyphenol và prebiotic. Ngoài ra, hạt mít còn là thực phẩm giàu tinh bột (chiếm 

khoảng 22%) và chất xơ (3.19%). Bột từ hạt mít là một nguồn dinh dưỡng giàu chất xơ và 

protein được sản xuất từ hạt của cây mít. Đây là một loại bột tự nhiên, không chứa chất bảo 

quản, màu và hương liệu nhân tạo và được sử dụng rộng rãi trong ẩm thực như một nguyên liệu 

làm bánh, bánh mì, bánh quy, bánh flan, kem, sữa chua, bột pha chế, món ăn chay và nhiều 

món ăn khác (Roy Chowdhury, Bhattacharyya, & Chattopadhyay, 2012). Thành phần hóa học 

của bột từ hạt mít rất phong phú và đa dạng. Bột từ hạt mít chứa hàm lượng cao chất xơ, protein, 

carbohydrate, vitamin và khoáng chất. Hàm lượng chất xơ trong bột từ hạt mít là rất cao khoảng 

3,6/10 g bột, tương đương với hàm lượng chất xơ trong một quả táo (Bhattacharyya, Singhal, 

& Kulkarni, 1995). Bột từ hạt mít cũng chứa các vitamin B, vitamin C và vitamin E cũng như 

các khoáng chất quan trọng như sắt, canxi, magie, mangan và kẽm (Sebio & Chang, 2000). Bột 
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từ hạt mít cũng chứa nhiều chất chống oxy hóa như flavonoid và polyphenol giúp bảo vệ cơ thể 

khỏi các tác động của các gốc tự do và giảm thiểu nguy cơ mắc các bệnh liên quan đến ung thư, 

tim mạch và bệnh Alzheimer (‘Evaluation of the Community Policy for Starch and Starch 

Products’, 2002). 

Bánh quy là một loại bánh truyền thống có nguồn gốc từ châu Âu và đã trở thành món 

ăn phổ biến trên toàn thế giới. Được làm từ các thành phần như bơ, đường, bột mì và trứng, 

bánh quy có hương vị ngọt nhẹ và có thể được tạo thành những hình dạng độc đáo để phục vụ 

cho các dịp lễ tết hay đơn giản là để thưởng thức hằng ngày. Về địa lý, bánh quy đã được sản 

xuất và tiêu thụ trên khắp thế giới, từ các nước châu Âu như Pháp, Ý và Đức đến châu Á như 

Nhật Bản, Hàn Quốc và Việt Nam (Xu, Zhang, Wang, & Li, 2020). Bánh quy truyền thống từ 

châu Âu có hình dạng tròn, mỏng và giòn, nhưng các nhà sản xuất ở các nước khác đã tạo ra 

những hình dáng độc đáo và vị trí trên bánh quy (Valli et al., 2016). Nếu nhìn vào giá trị dinh 

dưỡng, bánh quy là một loại thức ăn có lượng calo cao và chứa nhiều đường và bơ.  

2. Cơ sở lý thuyết 

Theo báo cáo thống kê của Cục Trồng trọt (Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn) 

vào năm 2018, diện tích mít Thái trong cả nước là 26.174 ha, sản lượng 307.534 tấn cho thấy 

lượng hạt mít bỏ đi là vô cùng lớn gây ảnh hưởng đến môi trường và lãng phí nguồn nguyên 

liệu. Trong thời điểm hiện tại, khi thế giới đang trải qua tình hình chiến tranh và đại dịch 

COVID-19, nhiều quốc gia đang phải đối mặt với những thách thức về kinh tế, chính trị, xã hội 

và văn hóa. Việc sản xuất những sản phẩm thực phẩm đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng trở 

nên cực kỳ quan trọng. Trong bối cảnh đó, đề tài nghiên cứu sản xuất bánh quy từ bột hạt mít 

và tinh bột hạt mít cho thấy ý nghĩa về khoa học và thực tiễn trong việc góp phần tận dung 

nguồn tinh bột này. 

Mục đích của nghiên cứu ứng dụng bột hạt mít và tinh bột hạt mít trong chế biến bánh 

quy dinh dưỡng là so sánh hai loại bánh quy bột hạt mít và tinh bột hạt mít. Việc thay thế bột 

mì bằng bột hạt mít hoặc tinh bột hạt mít không chỉ giúp giảm thiểu tác động tiêu cực đến môi 

trường, mà còn tạo ra những sản phẩm bánh quy có giá trị dinh dưỡng cao và hương vị độc đáo, 

đáp ứng nhu cầu của thị trường và người tiêu dùng trong bối cảnh việc sử dụng bột hạt mít trong 

sản xuất bánh quy có thể trở thành một xu hướng mới trong ngành thực phẩm, đặc biệt là hiện 

nay, người tiêu dùng đang ngày càng quan tâm đến sức khỏe và môi trường. 

3. Vật liệu và Phương pháp nghiên cứu 

 3.1. Hóa chất 

Hạt mít được thu mua ở chợ đầu mối nông sản Thủ Đức (141 QL1A, Tam Binh, Thành 

Phố Thủ Đức, Thành phố Hồ Chí Minh). Bột mì, bơ lạt, muối, đường, trứng, hương vani, bột 

sữa, bột nở được mua tại siêu thị Co.opXtra (934 QL1A, Phường Linh Trung, Thủ Đức, Thành 

phố Hồ Chí Minh). 

3.2. Phương pháp chế biến bánh quy 

Bột hạt mít được trích ly theo Eke-Ejiofor và cộng sự có sửa đổi để phù hợp với điều 

kiện thực nghiệm (Ejiofor, J. et al., 2014). Tinh bột hạt mít được trích ly theo phương pháp của 

Mehnaz và ctv có sửa đổi để phù hợp với điều kiện thực nghiệm (Sarkar, Kumar, Dey, & Dey, 

2021). Quy trình chế biến và công thức phối trộn bánh được tham chiếu từ nghiên cứu của Shafi 

và cộng sự có sự sửa đổi để phù hợp với thực nghiệm (Shafi, Baba, Masoodi, & Bazaz, 2016). 

Đầu tiên, bơ lạt (đã được để ngoài ở nhiệt độ phòng trước đó 15 phút) được trộn đều cùng với 

đường và muối trong 5 phút. Sau đó, trứng gà, sữa bột, bột nở, hương vani được cho vào bơ và 

trộn đều trong 1 phút. Tiếp theo bột mì cùng với nguyên liệu thay thế (bột hạt mít, tinh bột hạt 

mít) ở các tỉ lệ khác nhau được cho từ từ vào hỗn hợp và trộn đều. Hỗn hợp bột tiếp tục được 
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cán thành miếng có độ dày 5 mm và dùng khuôn cắt thành miếng hình tròn có đường kính 5 

cm. Các miếng bánh sau đó được nướng tại nhiệt độ 170oC trong thời gian 22 phút. Bánh sau 

khi nguội hoàn toàn được bao gói trong túi nhựa tráng nhôm và bảo quản tại nhiệt độ phòng 

(29-31oC).  

3.3. Phương pháp đánh giá tính chất bánh quy 

3.3.1. Dinh dưỡng 

Hàm lượng độ ẩm, protein, lipid, tro và xơ được xác định bằng phương pháp được mô 

tả trong AOAC (2005) (Principle & Apparatus, 2005).Hàm lượng carbohydrate tổng số được 

xác định bằng phương pháp được đề xuất bởi Soares et al. (2018). Điều này đã được thực hiện 

bằng cách lấy 100% trừ tổng của độ ẩm, protein, lipid và tro (Soares Araújo, dos Santos Benfica, 

Ferraz, & Moreira Santos, 2019).  

3.3.2.  Hoạt độ nước 

Hoạt độ nước của các mẫu được xác định bằng máy đo hoạt độ nước (Novasina Ms1 

AW, Thụy Sĩ). Mỗi phép đo hoạt độ nước đại diện cho giá trị trung bình của ba lần lặp lại (Yu 

et al., 2019). 

3.3.3. Giá trị pH  

Giá trị pH được đo bằng máy đo pH (HI2211, Hanna, Romania). Các mẫu đã xay nhuyễn 

được trộn với nước theo tỷ lệ 1:1 (theo khối lượng). Trước khi đo, mẫu được phép đạt đến nhiệt 

độ phòng. Điện cực được làm sạch bằng nước cất và làm khô bằng giấy mới. Các điện cực sau 

đó được đặt trong mẫu được phân tích cho đến khi số đọc trên màn hình điện tử ổn định. Trước 

khi sử dụng, các Máy đo được hiệu chuẩn bằng dung dịch đệm pH tiêu chuẩn là 4.0 và 7.0 (Roy, 

Roy, Ali, Hossain, & Sarker, 2021). 

3.3.4. Thuộc tính màu sắc 

Màu sắc của sản phẩm quyết định đến chất lượng và cảm quan của sản phẩm. Giá trị 

của màu sắc được đo thông qua máy đo màu máy đo màu (kiểu NR60CP). Kết quả được hiển 

thị dưới dạng số thông qua L* (độ sáng dao động từ 0-100), giá trị a* (từ xanh lục đến đỏ) và 

b* (từ xanh dương sang vàng). 

𝛥𝐸 = √(𝐿∗
2 − 𝐿∗

1)2 + (𝑎∗
2 − 𝑎∗

1)2 + (𝑏∗
2 − 𝑏∗

1)2 

3.3.5. Tính chất vật lý 

Đường kính bánh và độ dày của bánh được đo bằng thước điện tử (Suriya, Rajput, 

Reddy, Haripriya, & Bashir, 2017). Độ nở của bánh quy được xác định bằng công thức được 

chỉ định trong AOAC (2005) (Principle & Apparatus, 2005). 

Độ 𝑛ở =
 Đườ𝑛𝑔 𝑘í𝑛ℎ (𝑐𝑚)

Độ 𝑑à𝑦 (𝑐𝑚)
 

3.3.6. Khả năng giữ dầu và khả năng giữ nước 

Khả năng giữ dầu được xác định bằng phương pháp của Wang và cộng sự (Liu et al., 

2021).  Đầu tiên 1 g (M0) sản phẩm cho vào cốc thủy tinh 100 mL. Tiếp theo, thêm vào 75 mL 

dầu và khuấy từ trong 24 giờ. Sau đó, dung dịch được ly tâm ở tốc độ 3000 vòng/phút trong 15 

phút. Loại bỏ phần dịch nổi phía trên và ghi lại trọng lượng phần cặn (M1). 

𝐾ℎả 𝑛ă𝑛𝑔 𝑔𝑖ữ 𝑑ầ𝑢 (𝑔/𝑔) =
𝑀1 − 𝑀0

𝑀0
 

Khả năng giữ dầu được xác định bằng phương pháp của Wang và ctv (Liu et al., 2021).  

Đầu tiên 1 g (M0) sản phẩm cho vào cốc thủy tinh 100 mL. Tiếp theo, thêm vào 75 mL nước 
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cất và khuấy từ trong 24 giờ. Sau đó, dung dịch được ly tâm ở tốc độ 3000 vòng/phút trong 15 

phút. Loại bỏ phần dịch nổi phía trên và ghi lại trọng lượng phần cặn (M1). 

𝐾ℎả 𝑛ă𝑛𝑔 𝑔𝑖ữ 𝑛ướ𝑐 (𝑔/𝑔) =
𝑀1 − 𝑀0

𝑀0
 

3.3.7. Độ cứng 

Sử dụng thiết bị đo là texture analyzer (TA.XT Plus, Stable Microsystem, Anh). 

3.3.8. Phân tích vi cấu trúc (SEM) 

Mẫu sản phẩm được phân tích SEM thực hiện trên thiết bị FM-6510LV (JEOL - Nhật 

Bản) của Viện Khoa học vật liệu, Viện Hàn lâm khoa học và Công nghệ Việt Nam. 

3.3.9. Giá trị peroxide 

Phương pháp được tham chiếu từ nghiên cứu của Denisa E. Duta và cộng sự  (2020) và 

có hiệu chỉnh (Duta, Culetu, & Mohan, 2019).. Cân 10 g mẫu đã xay nhuyễn cho vào cốc thủy 

tinh có dung tích 250 mL. Tiếp theo, thêm 200 mL hỗn hợp dung dịch hexane:chloroform tỉ lệ 

3 : 2 (v/v) vào và tiến hành ngâm dầm hỗn hợp trong 48 giờ, nhiệt độ phòng. Sau đó, tiến hành 

lọc hỗn hợp, phần dịch trong thu được đem cô quay tại nhiệt độ 45 oC để bay hơi hết dung môi. 

Tiến hành cân 0.5 gam chất béo trích ly từ mẫu bánh quy cho vào bình thứ nhất. Sau đó, thêm 

vào mỗi bình 30 ml dung dịch acetic acid, 20 mL dung dịch chloroform (v/v), lắc đều. Tiếp 

theo, thêm 1 mL dung dịch KI bão hòa vào, lắc đều và đặt vào chỗ tối trong 10 phút. Sau đó, 

thêm 20 mL nước cất, 1 mL dung dịch hồ tinh bột 1% vào mỗi bình, lắc đều. Tiến hành chuẩn 

độ bằng dung dịch sodium thiosulfate 0.1 N cho đến khi mất màu xanh. 

 

Chỉ số peroxide tính bằng mili đương lượng oxy hoạt hoá trên kiligam tính theo công 

thức: 

PV =
Vm − VB) × N × 1000

m
 

Trong đó: 

Vm: thể tích Na2S2O3 tiêu tốn cho mẫu thử (mL) 

VB: thể tích Na2S2O3 tiêu tốn cho mẫu trắng (mL) 

N: nồng độ Na2S2O3 sử dụng để chuẩn độ 

m: khối lượng mẫu thử (g) 

1000: Hệ số chuyển đổi đơn vị g sang kg. 

3.3.10. Hàm lượng polyphenol 

Phương pháp được tham chiếu theo Lim và ctv (2007) (Lim & Quah, 2007). Trong một 

ống nghiệm, lắc đều hỗn hợp gồm 0.3 mL dịch trích, 1.5 mL Folin–Ciocalteu 10% và 1.2 mL 

Na2CO3 7.5%. Sau 30 phút phản ứng tại nhiệt độ phòng 29-31°C, điều kiện chắn sáng, mẫu 

được phân tích mật độ quang ở bước sóng 765 nm. Hàm lượng polyphenol được biểu diễn theo 

miligam đương lượng acid gallic trong 1 g cao chiết (mgGAE/g cao chiết). 

A = TPC (mg /g DM)  =  (
𝐶𝑥∗ℎ∗𝑉

1000
)/(

𝑚∗(100−𝑎)

100
)*100 

Trong đó: 

Cx: Nồng độ TPC trong mẫu đo xác định từ đường chuẩn (μg/ml) 
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h: Hệ số pha loãng giữa tỉ lệ hút từ dịch mẫu gốc và dung môi (ml) 

V: Thể tích dịch mẫu gốc (ml) 

a: Độ ẩm (%) 

m: Khối lượng mẫu (g) 

3.3.11. Hoạt tính ức chế gốc tự do DPPH 

Phương pháp khử gốc tự do DPPH· (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) pha loãng mẫu đến 

khoảng nồng độ phù hợp, hút 0.5mL mẫu đã pha loãng vào ống nghiệm. Mẫu đối chứng thay 

ethanol (99,5%). Sau đó, hút thêm vào ống nghiệm 1.5mL dung dịch DPPH· (OD517 nm = 

1.1±0,02) vào ống nghiệm và để trong bóng tối trong 30 phút.  Đo độ hấp thụ quang học ở 

517nm trên máy quang phổ UV-Vis. Vitamin C (acid ascorbic) được sử dụng làm chất chuẩn 

để so sánh.  

DPPH (mg/g DW)  =  (
𝐶𝑥∗ℎ∗𝑉

1000
)/(

𝑚∗(100−𝑎)

100
)*100 

Trong đó: 

Cx: Nồng độ DPPH· trong mẫu đo xác định từ đường chuẩn (μg/ml) 

h: Hệ số pha loãng giữa tỉ lệ hút từ dịch mẫu gốc và dung môi (ml) 

V: Thể tích dịch mẫu gốc (ml) 

a: Độ ẩm (%) 

m: Khối lượng mẫu (g) 

3.4. Phân tích thống kê 

Các thí nghiệm được lặp lại 3 lần, giá trị số liệu được biểu thị ở giá trị trung bình ± SD 

(standard derivation). Áp dụng phần mềm excel, Statgraphics trong thống kê, tính toán, xác 

định các điều kiện tốt nhất. 

4. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

Bảng 1 thể hiện hàm lượng dinh dưỡng của bánh quy THM và BHM so với mẫu đối 

chứng. Protein là một loại chất dinh dưỡng quan trọng, là một trong ba nhóm chất bổ trợ cơ bản 

gồm carbohydrate, lipid và protein (Westerterp-Plantenga, 2003). Protein trong BM, BHM và 

THM đóng vai trò quan trọng trong việc tạo cấu trúc, cung cấp dinh dưỡng, tạo độ dẻo, đàn hồi 

cho sản phẩm nướng cũng như ảnh hưởng đến màu sắc, hương vị đặc trưng của bánh sau quá 

trình nướng. Hàm lượng protein của bánh quy BM, BHM và THM lần lượt là 8.92%, 8.74% và 

7.69% (>3.7 % theo TCVN 5909:1995). Bánh quy BHM có hàm lượng protein tương đối cao 

gần như tương đồng với bánh quy BM. Việc sử dụng BHM trong công thức bánh quy có thể 

đóng góp vào hàm lượng protein trong sản phẩm. Kết quả này gần như tương đồng với nghiên 

cứu của S.M.K Hasan et al ghi nhận hàm lượng protein trong bánh quy bột hạt mít dao động từ 

5.48% đến 8.63% (Hasan, Hossain, Hossain, Roy, & Sarker, 2010), kết quả thu được cũng gần 

như tương đồng với Amit Arjun Kulthe et al ghi nhận trong bánh quy bột đậu nành dao động 

từ 6.1-10% (Kulthe, Pawar, Kotecha, Chavan, & Bansode, 2014) nhưng cao hơn ghi nhận của 

Atinuke Olamide Idowu et al với hàm lượng protein trong bánh quy bột khoai mỡ dao động từ 

12.6-14.71% (Idowu, 2014). Hàm lượng béo trong thực phẩm có vai trò quan trọng trong cung 

cấp năng lượng, tạo vị ngon và đóng vai trò trong quá trình hấp thụ các vitamin và chất dinh 

dưỡng khác trong cơ thể (Pareyt & Delcour, 2008). Bánh quy BM, THM và BHM có hàm lượng 

béo lần lượt là 22.33%, 22.37% và 21.75%. Nhìn chung hàm lượng béo tổng trong cả ba loại 

bánh quy khá tương đồng và cao hơn 20% phù hợp với TCVN 5909 – 1995 (>20%). Kết quả 

thu được cao hơn báo cáo từ S.M.K.Hasan et al ghi nhận hàm lượng béo trong bánh quy bột hạt 

mít từ 11.62-12.5% (Hasan et al., 2010) và gần như tương đồng với báo cáo Florence A. Bello1 

et al với hàm lượng béo ghi nhận 18.73 % đến 22.67% (Bello, 2020). Hàm lượng tro trong bánh 
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quy có thể cho biết mức độ dinh dưỡng của sản phẩm. Hàm lượng tro đóng vai trò quan trọng 

trong việc cung cấp khoáng chất và các chất vi lượng cho cơ thể. Hàm lượng tro của bánh quy 

BM, THM và BHM lần lượt là 0.94%, 0.89% và 1.67%. Bánh quy BHM có hàm lượng tro cao 

hơn đáng kể so với hai loại bánh quy còn lại. Sự khác biệt về hàm lượng tro tổng có thể phản 

ánh việc sử dụng các loại bột nguyên liệu khác nhau trong quá trình sản xuất bánh quy. Kết quả 

này gần như tương đồng với nghiên cứu của S.M.K.Hasan et al ghi nhận hàm lượng xơ trong 

bánh quy bột hạt mít dao động trong khoảng 1.02% đến 1.85% nhưng thấp hơn so với nghiên 

cứu của Atinuke Olamide Idowu et al ghi nhận hàm lượng tro tổng trong bánh quy làm từ BM 

và bột khoai mỡ  lần lượt là 1.37% và 2.42% (Idowu, 2014). Chất xơ là một thành phần quan 

trọng của thực phẩm từ các nguồn thực vật, bao gồm cellulose, hemi-cellulose, lignin, pektin 

và chất xơ hòa tan. Hàm lượng xơ cao nhất (4.67 ± 0.5%) ở bánh quy BHM và thấp nhất (2 ± 

0.2% ) ở bánh quy THM. Bánh quy BHM có lợi ích dinh dưỡng cao hơn trong việc cung cấp 

xơ cho cơ thể so với bánh quy BM và bánh quy THM. Xơ là một thành phần quan trọng trong 

chế độ ăn uống, giúp duy trì chức năng tiêu hóa, hỗ trợ sức khỏe đường ruột và giảm nguy cơ 

bệnh tật. Do đó, bánh quy BHM có thể là lựa chọn tốt hơn cho những người quan tâm đến việc 

tăng cường hàm lượng xơ trong chế độ dinh dưỡng. Nghiên cứu của Narsing Rao Galla et al 

ghi nhận hàm lượng xơ trong bánh quy bột mì, bánh quy bổ sung rau chân vịt lần lượt là 0.89% 

và 2.87% (Galla, Pamidighantam, Karakala, Gurusiddaiah, & Akula, 2017). Carbohydrate là 

một nhóm chất trong dinh dưỡng, cung cấp năng lượng chính cho cơ thể. Carbohydrate là một 

trong ba nhóm chất bổ sung năng lượng cần thiết trong chế độ ăn gồm carbohydrate, protein và 

lipid. Hàm lượng carbohydrate trong bánh quy BM, THM, và BHM lần lượt là 68.37%, 69.07% 

và 67.2%.  

Bảng 1 

Thành phần dinh dưỡng của các loại bánh quy 

Loại bánh quy Control THM BHM 

Protein 

(% chất khô) 
8.92a ± 0.10 7.69b ± 0.2 8.74a ± 0.16 

Béo 

(% chất khô) 
22.33a ± 0.20 22.37a ±0.25 21.75b ± 0.22 

Tro 

(% chất khô) 
0.94b ± 0.04 0.89b ± 0.03 1.67a ± 0.12 

Xơ 

(% chất khô) 
2.13b ± 0.12 2.00b ± 0.2 4.67a± 0.50 

Carbohydrate 

(% chất khô) 
68.37b ± 0.00 69.07a ± 0.00 67.20c ± 0.00 

Bảng 2 thể hiện các đặc tính hóa lý trong bánh quy THM và BHM và mẫu đối chứng. 

Nhìn chung, ba loại bánh quy đều có độ ẩm và hoạt độ nước tương đối thấp với độ ẩm dao động 

trong khoảng từ 2.23% đến 2.44% (<4% theo TCVN 5909:1995) và giá trị hoạt độ nước dao 

động 0.345 ± 0.01 đến 0.363 ± 0.01 (<0.6).  

Khả năng giữ nước (WHC) là khả năng giữ độ ẩm bên trong, ngăn không cho nước thoát 

ra giúp bánh quy có cấu trúc mềm mịn và độ ẩm ổn định (Mao, Tang, & Swanson, 2001). Khả 

năng giữ nước cao nhất 1.64 ± 0.05 g/g (ở mẫu đối chứng), thấp nhất 1.45 ± 0.07 g/g (ở bánh 

quy BHM) trong khi đó bánh quy THM có khả năng giữ nước trung bình là 1.53 ± 0.04 g/g. 

Khả năng giữ nước của bánh THM và BHM thấp hơn so với mẫu đối chứng có thể được giải 
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thích là bánh quy mẫu đối chứng từ BM có cấu trúc gluten có khả năng hình thành mạng lưới 

đàn hồi giúp bánh  giữ nước và ngăn chặn sự thất thoát nước, trong khi đó THM và BHM không 

có cấu trúc gluten nên giảm khả năng giữ nước (Schopf & Scherf, 2021). Kết quả thu được 

tương đồng với nghiên cứu của Camino M. Mancebo và ctv ghi nhận ghi nhận khả năng giữ 

nước của bánh quy bột mì bổ sung bột gạo dao động từ 0.93-2.01 g/g (Mancebo, Rodriguez, & 

Gómez, 2016) nhưng thấp hơn báo cáo của Florence A. Bello và ctv khi khảo sát ảnh hưởng tỉ 

lệ bổ sung bột vỏ chuối và bột hạt bí ngô vào bánh quy dao động 2.12-4.29 g/g (Mahloko, 

Silungwe, Mashau, & Kgatla, 2019).  

Khả năng giữ dầu (OHC) là thông số ảnh hưởng đến cấu trúc, độ giòn cũng như thời 

gian bảo quản của bánh quy. Khả năng giữ dầu của bánh quy BHM là 1.72 g/g gần như tương 

đồng với mẫu đối chứng (1.76 g/g). Trong khi đó THM có khả năng giữ dầu thấp hơn (1.36 

g/g) so với mẫu đối chứng và bánh quy BHM. Khả năng giữ dầu của BHM và BM gần tương 

đồng với nghiên cứu của Camino M. Mancebo và ctv ghi nhận khả năng giữ dầu của bánh quy 

bổ sung bột gạo dao động từ 1.82-1.96 g/g tuy nhiên cao hơn so với nghiên cứu của Florence 

A. Bello et al khi khảo sát ảnh hưởng tỉ lệ bổ sung bột vỏ chuối và bột hạt bí ngô vào bánh quy 

dao động 0.09 -1.1 g/g [] []. 

Màu sắc ảnh hưởng trực tiếp đến chất lượng cảm quan của bánh quy. Giá trị L* và b* 

của bánh quy THM gần tương đồng với bánh quy mẫu đối chứng nhưng có sự khác biệt so với 

bánh quy BHM. Bánh quy THM có màu vàng đặc trưng của sản phẩm truyền thống trong khi 

đó bánh quy BHM có màu nâu đặc trưng của sản phẩm từ nguồn nguyên liệu mới.  

Giá trị peroxide là một chỉ số về độ ôi thiu của chất béo, cho thấy mức độ quá trình oxi 

hóa lipid sơ cấp. Acid béo không no phản ứng với oxi tạo thành peroxide, là tiền thân của một 

loạt các phản ứng có mùi ôi thiu khó chịu. Các phản ứng này tăng tốc ở nhiệt độ cao (Bravi, 

Sileoni, Perretti, & Marconi, 2020). Oxi hóa là một vấn đề đặc biệt trong thực phẩm béo như 

bánh quy. Theo dữ liệu thực nghiệm về chỉ số peroxide cho thấy, giá trị peroxide dao động 0.73 

meqO2/kg đến 0.80 meq O2/kg phù hợp với TCVN 12940:2020 về hàm lượng peroxide có trong 

bánh nướng (≤ 20 meq O2/kg). Bánh quy BHM có trị số peroxide thấp hơn và bánh quy THM 

có giá trị cao hơn so với mẫu đối chứng. Tuy nhiên, nhìn chung cả ba loại bánh quy có trị số 

peroxide không có sự khác biệt ý nghĩa ở mức độ tin cậy 95% (p<0.05). 

Độ cứng là một trong những thuộc tính chất lượng quan trọng ảnh hưởng đến kết cấu 

của bánh quy. Điều kiện nướng, hàm lượng protein và hàm lượng chất xơ của nguyên liệu ảnh 

hưởng đến độ cứng và các thuộc tính kết cấu của bánh quy. Độ cứng của bánh quy BM, THM 

và BHM lần lượt là 3.27 N, 3.72 N và 5.8 N. Nhìn chung, bánh quy BHM có độ cứng cao hơn 

so với bánh quy BM và THM. Hàm lượng protein và chất xơ có vai trò quan trọng trong việc 

hình thành kết cấu của bánh quy vì thế BHM có độ cứng cao. Kết quả thu được thấp hơn so với 

nghiên cứu của Dipika Agrahar et al (2014) ghi nhận độ cứng bánh quy bổ sung bột ngũ cốc 

dao động từ 15.05 N đến 17.22 N (Agrahar-Murugkar, Gulati, Kotwaliwale, & Gupta, 2015). 

Đồng thời thấp hơn nghiên cứu của Pravin Ojha và ctv (2022) ghi nhận độ cứng của bánh quy 

bổ sung ngô, gạo và đậu nành dao động từ 33.91N đến 47.54N (Ojha et al., 2022). 

Polyphenol trong chế độ ăn uống được coi là một trong những nhóm hoạt tính sinh học 

quan trọng nhất trong chế độ ăn uống của con người. Chúng là chất chống oxy hóa mạnh mẽ, 

một số nghiên cứu lâm sàng về dịch tễ học và dinh dưỡng đã hỗ trợ bằng chứng về các đặc tính 

tăng cường sức khỏe từ các hợp chất này (Zhang & Tsao, 2016). Bánh quy BHM có hàm lượng 

polyphenol đạt giá trị cao nhất là 74.91 mgGAE/100g vck. Trong khi đó bánh quy BM và THM 

gần như tương đồng với nhau lần lượt là 34.42 mgGAE/100g vck và 32.94 mgGAE/100g vck. 

Qua đó cho thấy BHM có khả năng cung cấp polyphenol cao hơn so với bột mì thông thường. 

Kết quả thu được gần như tương đồng với nghiên cứu của Antonios Drakos và ctv ghi nhận 

hàm lượng polyphenol trong bột lúa mì đen là 53 ± 2 mg GAE/100g vck nhưng thấp hơn so với 
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nghiên cứu của Trần Thị Thu Trà và ctv (2021) (Tra et al., 2021) ghi nhận hàm lượng 

polyphenol trong bánh quy bã cà phê dao động từ 204 mgGAE/100g vck đến 678 mgGAE/100g 

vck. Tương tự như hàm lượng polyphenol, khả năng ức chế gốc tự do DPPH của bánh quy 

BHM cũng có giá trị cao hơn so với bánh quy BM và THM. Kết quả thu được thấp hơn nghiên 

cứu của Chinedum Eleazu1 và ctv (2014) (Eleazu et al., 2014) ghi nhận khả năng ức chế gốc tự 

do DPPH của bánh quy bột sắn là 87.1 mgAAE/100g vck. 

Bảng 2 

Tính chất hóa lý của các loại bánh quy 

Loại bánh quy Control THM BHM 

Ẩm 

(% chất khô) 
2.34ab ± 0.01 2.23b ± 0.02 2.44a ± 0.04 

Hoạt độ nước 0.347a ± 0.01 0.363a ± 0.01 0.345a ± 0.01 

Khả năng giữ nước (g/g) 1.64a ± 0.05 1.53ab ± 0.04 1.45b ± 0.07 

Khả năng giữ dầu (g/g) 1.76a ± 0.04 1.36b ± 0.05 1.72a ± 0.04 

L* 71.25a ± 1.43 69.77a ± 1.35 49.68b ± 0.47 

a* 5.58c ± 0.18 8.01b ± 0.57 12.73a ± 0.12 

b* 28.49a ± 1.03 27.3a ± 0.71 15.27b±0.17 

Chỉ số peroxide 

(meqO2/kg) 
0.77a ± 0.21 0.80a ± 0.28 0.73a ± 0.14 

Độ cứng (N) 3.27c ± 0.52 3.72b ±  0.37 5.80a ± 0.36 

Hàm lượng polyphenol 

(mgGAE/100g vck) 
34.42b ± 0.47 32.94c ± 0.15 74.91a ± 0.49 

DPPH (mgAAE/100g 

vck) 
11.70b ± 0.14 10.61c ± 0.05 13.24a ± 0.03 

Bảng 3 thể hiện chất lượng cảm quan cấu trúc, màu sắc, mùi, vị của bánh quy THM và 

BHM so với mẫu đối chứng. Đánh giá cảm quan đóng vai trò quan trọng trong việc đánh giá 

chất lượng và đáp ứng nhu cầu của người tiêu dùng. Bánh quy THM có điểm số cảm quan về 

cấu trúc và màu sắc cao nhất lần lượt là 4.20, 4.07 và gần như tương đồng với mẫu đối chứng. 

Trong khi đó bánh quy BHM được yêu thích về mùi và vị hơn so với bánh quy THM với điểm 

số lần lượt là 3.40 và 3.57. Khả năng chấp nhận chung phản ánh sự đánh giá toàn diện nhất về 

quan điểm cảm quan. Nhìn chung, bánh quy THM có điểm chấp nhận chung cao hơn so với 

bánh quy BHM. Bánh quy THM có màu sắc và hương vị gần giống với bánh quy đối chứng 

nên dễ dàng nhận được sự yêu thích của người cảm quan. Ngược lại bánh quy BHM là sản 

phẩm mới có màu sắc và hương vị đặc trưng cần thời gian để làm quen với thị hiếu của người 

tiêu dùng. Bánh quy THM (bánh quy truyền thống) và bánh quy BHM (sản phẩm mới) là hai 

sự lựa chọn khác biệt đáp ứng nhu cầu ngày càng đa dạng của thị trường bánh quy. Vì vậy việc 

lựa chọn loại bánh quy nào tùy vào mục đích sử dụng, sở thích cá nhân, văn hóa địa phương và 

sức khỏe của từng người. 
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Bảng 3 

Đánh giá cảm quan của các loại bánh quy  

Loại bánh quy Control THM BHM 

Cấu trúc 4.20a ± 0.80 3.93a ± 0.78 3.50b ± 0.68 

Màu sắc 4.07a ± 0.91 3.33b ± 1.09 3.20b ± 1.02 

Mùi 3.63a ± 0.72 3.33a ± 0.96 3.40a ± 0.86 

Vị 3.70a ± 0.70 3.47a ± 1.10 3.57a ± 0.77 

Chấp nhận chung 3.90a ± 0.28 3.52ab ± 0.15 3.42b ± 0.37 

5. Kết luận & Gợi ý 

Nghiên cứu đã điều tra tác động của việc thay thế BHM và THM ở các tỷ lệ khác nhau 

đối với các đặc tính đánh giá dinh dưỡng, hóa lý và cảm quan của bánh quy. Sự kết hợp của 

BHM và THM trong các công thức bánh quy được xem là có nhiều tiềm năng. Độ ẩm, hoạt độ 

nước, TPC, hoạt tính thu hồi gốc tự do DPPH và điểm chấp nhận chung của bánh quy từ BHM 

lần lượt là 2,35%, 0,34, 81,40 mgGAE/100g vck, 12,58 mgAAE/100g vck và 3,42. Mặt khác, 

các thông số về độ ẩm, hoạt độ nước, TPC, hoạt tính bắt gốc DPPH và điểm chấp nhận chung 

của bánh quy từ THM lần lượt là 2,80%, 0,35, 32,94 mgGAE/100g DM, 10,57 mgAAE/100g 

DM, và 3,52. Độ cứng của bánh quy từ BHM (5,80 N) cao hơn so với bánh quy từ THM (3,72 

N) có thể là do sự chênh lệch về hàm lượng chất xơ giữa hai loại bánh quy. Các đặc điểm hình 

thái của bánh quy đã xác nhận sự khác biệt về mặt vật lý trong hai mẫu. Việc ứng dụng  hạt mít 

làm nguyên liệu làm bánh có ý nghĩa hết sức quan trọng để đáp ứng nhu cầu của thị trường. Cả 

BHM và THM đều mang lại những lợi ích sức khỏe và không chứa gluten hứa hẹn sẽ đa dạng 

hóa thị trường đồ ngọt trong tương lai. 
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Nghiên cứu này được thực hiện nhằm tuyển chọn một 

số chủng vi khuẩn bản địa có khả năng nitrat hóa ứng dụng trong 

xử lý nước trong môi trường ao nuôi thủy sản nước ngọt. Kết 

quả thu được: từ 12 mẫu nước trên địa bàn huyện Lâm thao và 

TP Việt Trì tỉnh Phú Thọ đã tuyển chọn được 11 chủng có khả 

năng nitrat hóa với các đặc điểm khuẩn lạc hầu hết Tròn đều, bề 

mặt lồi, bóng, rìa đều, đặc điểm tế bào dạng trực khuẩn, bầu dục 

và cầu trực thuộc nhóm vi khuẩn Gram (-). Thử nghiệm đặc tính 

sinh hóa các chủng vi khuẩn hầu hết sử dụng được các loại 

đường, urê âm tính với Trytophan và Axit Malic. Thử nghiệm 

khả năng oxy hóa amoni và nitrit thu được 4 chủng có hiệu suất 

cao nhất là chủng vi khuẩn Nitrosomonas sp4, Nitrosomonas 

sp5, Nitrobacter sp3 và Nitrobacter sp4 với hiệu suất lần lượt là 

81,16%, 76,00 %, 79,20 % và 73,40 %. Các chủng này có tiềm 

năng cao trong tạo chế phẩm sinh học xử lý nước trong môi 

trường ao nuôi thủy sản nước ngọt. 

ABSTRACT 

This study was conducted to selection a number of local nitrifying 

bacteria for using during water treatment in freshwater aquaculture 

pond environments. The results showed that: from 12 sample are 

permiited from Lam Thao and Viet Tri, selected 11 strains bacteria 

having nitrification. with the majority their colonly characteristics: 

evenly round, convex surface, smoth, evenly around; cell 

characteristics: long shrap, oval shrap that belongs to the group of 

Gram (-) bacteria. Biochemical parameters testing show that the 

majority colonly bacteria is positive with sugar, ure and nagative with 

Trytophan, Axit Malic. Oxidizing amoni and nitrit testing showed 4 

colonly bacterias: Nitrosomonas sp4, Nitrosomonas sp5, Nitrobacter 

sp3 và Nitrobacter sp4 with conversion efficiency 81,16%, 76,00 %, 

79,20 %, 73,40 % respectively. These strains have a high potential for 

creating bio-products for water treatment in freshwater aquaculture 

ponds. 

1. Đặt vấn đề 

Tổng sản lượng thủy sản tỉnh Phú Thọ tính đến năm 2020 đạt 40,03 nghìn tấn, năm 2020 

diện tích thâm canh đạt 2.026 ha, tỷ lệ giống đặc sản, giống có giá trị kinh tế cao đạt trên 50%, 

toàn tỉnh hiện có 44 khu nuôi thương phẩm, 10 khu ương nuôi giống tập trung, quy mô 

1.352,43ha; 1.832 lồng nuôi thâm canh trên sông và hồ chứa; tổng sản lượng hàng hóa tập trung 

ước đạt 14.350 tấn, chiếm 34,45% sản lượng thủy sản nuôi của tỉnh, mục tiêu kế hoạch đến năm 
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2025 tổng sản lượng thủy sản của tỉnh đạt 45,0 ngàn tấn, trong đó một số mô hình nuôi trồng 

thủy sản đang được áp dụng mang lại hiệu quả kinh tế cao như mô hình mô hình nuôi cá “sông 

trong ao”; mô hình nuôi cá trạch đồng, cá trê đồng, cá quả ta, tôm càng xanh, ốc nhồi, cá ngạnh 

sông, cá lăng, cá bỗng, cá tầm… [Sở NN&PTNN, 2022]. Tuy nhiên hầu hết các vùng chăn nuôi 

tập trung chưa có phương pháp quản lý và xử lý chất thải dư thừa trong thức ăn hay nguồn nước 

thải trực tiếp làm ảnh hưởng nghiêm trọng đến môi trường sinh thái, gây ô nhiễm môi trường 

nước đồng thời là nguyên nhân chính phát sinh các mầm bệnh cho tôm, cá… Sự tích lũy của 

các chất ô nhiễm, đặc biệt là các chất ô nhiễm nitơ vô cơ (amoni tổng số - TAN, N-NO2 và N-

NO3) do sự bài tiết từ đối tượng nuôi, quá trình phân hủy thức ăn dư thừa hay từ động/ thực vật 

phù du (Shan và Obbard, 2001). Trong đó, TAN và nitrit là độc tố đối với các đối tượng nuôi 

do làm rối loạn các quá trình trao đổi chất và ức chế sự vận chuyển oxy trong cơ thể làm ảnh 

hưởng lớn đến tỷ lệ sống và giảm khả năng kháng bệnh của các đối tượng nuôi (Chin và Chen, 

1987; Gross và cs 2004), từ đó làm giảm năng suất và hiệu quả của quá trình nuôi. Do vậy, 

quản lý chất lượng nước, đặc biệt là kiểm soát nồng độ TAN, nitrit trong các hệ thống NTTS là 

yếu tố tiên quyết ảnh hưởng đến năng suất và hiệu quả của quá trình nuôi, đồng thời làm giảm 

thiểu tác động tiêu cực của NTTS đến môi trường sinh thái. 

Hiện nay, các giải pháp sinh học như: bổ sung chế phẩm sinh học, hoàn lưu lọc sinh 

học, kích thích sinh học, ... đã và đang được sử dụng để xử lý ô nhiễm nitơ vô cơ (TAN và 

nitrit) trong nuôi trồng thủy hải sản. Nguyên lý chung của các giải pháp sinh học này là quá 

trình nitrat hóa sinh học, được thực hiện bởi nhóm vi khuẩn nitrat hóa. Vi khuẩn nitrat hóa được 

mô tả đầu tiên bởi Winogradsky (1890). Quá trình nitrat hóa được mô tả nhiều nhất với sự tham 

gia của nhóm vi khuẩn hóa năng tự dưỡng, Gram âm và hiếu khí bắc buộc. Chúng sử dụng năng 

lượng từ các quá trình oxy hóa này để sinh trưởng và đồng hóa CO2 từ chu trình Calvin (Bock 

et al., 1992; Holt et al., 1994). Quá trình nitrat hóa dị dưỡng đã được mô tả lần đầu tiên vào 

năm 1894 do một loại nấm (Stutzer, Hartleb,1894). Kể từ đó, nhiều báo cáo đã chứng minh 

rằng quá trình nitrat hóa không chỉ có ở nhóm vi khuẩn hóa năng tự dưỡng (Nitrosomonas, 

Nitrobacter, …) mà là hiện tượng phổ biến ở nấm và vi khuẩn dị dưỡng (Johnsrud, 1978; Brierly 

et al., 2001; Lin et al., 2007; Yang et al., 2011). 

Nhiều nghiên cứu trên thế giới và ở nước ta cho thấy vi khuẩn nitrat hóa đóng vai trò 

quan trọng trong việc làm sạch nước nuôi trồng thủy sản ô nhiễm amon (Yang et al., 2011; 

Johnsrud, 1978; Brierly et al., 2001; Lin et al.,2007; Trần Liên Hà et al., 2007; Hoàng Phương 

Hà et al., 2008). Hơn nữa, việc sử dụng nhóm vi khuẩn nitrat hóa bản địa sẽ phát huy được hiệu 

quả xử lý môi trường cao hơn do có khả năng thích ứng nhanh với môi trường và không gây ra 

những rủi ro cho hệ sinh thái bản địa. Vì vậy, trong nghiên cứu này chúng tôi tiến hành thí 

nghiệm “Tuyển chọn vi khuẩn nitrat hóa bản địa để xử lý môi trường ao nuôi thủy sản nước 

ngọt”  

2. Cơ sở lý thuyết và Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Cơ sở lý thuyết 

2.1.1. Vật liệu  

Chủng giống vi khuẩn phân lập từ mẫu nước tầng đáy khu nuôi trồng thủy sản khu vực 

Lâm Thao và Thành phố Việt Trì tỉnh Phú Thọ. 

Bình tam giác xử lý (amoni, nitrit) dung tích 1 lít 

2.2.2. Nội dung nghiên cứu  

Tuyển chọn được các chủng vi khuẩn nitrate hóa từ môi trường ao nuôi thủy sản nước ngọt  

Đánh giá hiệu quả xử lý amoni và nitrit của chủng vi khuẩn phân lập được tại phòng thí 

nghiệm khoa Nông Lâm Ngư trường Đại học Hùng Vương. 
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2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phương pháp thu thập mẫu vật 

Mẫu nước tầng đáy được thu từ các khu nuôi trồng thủy sản khu vực Lâm Thao và TP 

Việt Trì trên địa bàn tỉnh Phú Thọ. Mẫu được thu bằng các chai thủy tinh 500 mL (Pyrex) đã 

được khử trùng ở 121oC, 1at. Mẫu được bảo quản lạnh trong hộp đá ở nhiệt độ 4oC trước khi 

mang về phòng thí nghiệm để xử lý tiếp theo. 

2.2.2. Phương pháp tuyển chọn vi khuẩn 

Môi trường khoáng cơ sở Winogradsky I và II (Colwell at el., 1972) được sử dụng 

để nuôi cấy và phân lập vi khuẩn. Xác định hoạt tính oxy hóa amon bằng hàm lượng amon mất 

đi và nitrit tạo thành, hoạt tính oxy hóa nitrit bằng hàm lượng nitrit mất đi và nitrat tạo thành. 

Sử dụng phương pháp Koch để phân lập vi khuẩn có khả năng phân giải Nitrat hóa trên môi 

trường thạch Vinogradsky thạch đĩa. Tế bào vi khuẩn được nhuộm Gram (Seeley et al., 1981) 

và thử hoạt tính sinh hóa bằng các thuốc thử đặc trưng cho nhóm vi khuẩn nitrat hóa. Quan sát 

hình thái tế bào dưới kính hiển vi quang học Olympus (Nhật Bản). 

2.2.3. Phương pháp phân tích các thông số  hóa dinh dưỡng nitơ 

Xác định hàm lượng amon theo phương pháp phương pháp Nessler (Lenore et al., 1999), 

hàm lượng nitrit theo phương pháp Griss (Lenore et al., 1999), nitrat theo phương pháp trắc 

quan với thuốc thử acid phenoldisunfonic (Hora et al., 1960; Lenore et al., 1999). 

2.3. Xử lý số liệu 

Các số liệu ghi chép được xử lý bằng phần mềm Excel (2010) và phương pháp thống kê 

sinh học của Nguyễn Văn Thiện (2008). 

3. Kết quả và Thảo luận 

3.1. Kết quả tuyển chọn vi khuẩn nitrat hóa bản địa trên khu vực nuôi trồng  
thủy sản nước ngọt 

Từ 21 chủng vi khuẩn phân lập được của 12 mẫu nước tầng đáy ao nuôi trồng thủy sản 

tại khu vực Lâm Thao và Tp Việt Trì tỉnh Phú Thọ, chúng tôi đã tuyển chọn nhanh và thu được 

11 chủng có đặc điểm có khả năng chuyển hóa nitơ (tuyển chọn chủng vi khuẩn có khả năng 

oxy hóa amoni dựa vào phản ứng tạo màu hồng giữa sản phẩm tạo ra là N02
- với thuốc thử 

Griss; tuyển chọn chủng vi khuẩn có khả năng oxy hóa nitrit dựa vào phản ứng tạo màu vàng 

giữa sản phẩm tạo ra là N03
- với thuốc thử acid phenoldisunfonic trong môi trường kiềm). Dựa 

vào đặc điểm về hình thái khuẩn lạc, tế bào và đặc tính sinh hóa của 11 chủng có khả năng 

chuyển hóa nitơ chúng tương đồng cao với chi Nitrosomonas và Nitrobacter (theo mô tả về 

hình dạng vi khuẩn của một số tác giả Hoàng Phương Hà và CS, 2008; Watson và Mandel, 

1997; Lewis và Pramer, 1958; Heselsoe et al, 2001) trong đó 6 chủng vi khuẩn thuộc chi 

Nitrosomonas sp có khả năng oxy hóa amon và 5 chủng vi khuẩn thuộc chi Nitrobacter sp có 

khả năng oxy hóa nitrit.  

3.1.1. Kết quả tuyển chọn Vi khuẩn oxy hóa amoni 

Kết quả tuyển chọn vi khuẩn oxy hóa amoni được trình bày trong bảng 1 
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Bảng 1 

Kết quả tuyển chọn vi khuẩn oxy hóa amoni 

STT Mã chủng Đặc điểm khuẩn lạc 

Kích 

thước 

khuẩn 

lạc 

(mm) 

Màu sắc 

khuẩn 

lạc 

Kết quả 

nhuộm 

Gram 

Hình 

dạng tế 

bào 

1  
Nitrosomonas 

sp1 

Tròn đều, bề mặt nhỏ, 

trong, rìa khuẩn lạc 

nhỏ 

0,8-1,0 
Trắng 

trong 
- Bầu dục 

2  
Nitrosomonas 

sp2 

Tròn đều, bề mặt lồi, 

bóng, rìa đều 
2,0-2,1 

Trắng 

đục 
- Trực dài 

3  
Nitrosomonas 

sp3 

Tròn ôvan, bề mặt 

nhẵn, đục, rìa không 

đều 

2,6-2,8 
Trắng 

đục 
- 

Trực, 

rời rạc 

4  
Nitrosomonas 

sp4 

Tròn đều, bề mặt lồi 

tâm đen, bóng, rìa đều 1,8-2,0 Vàng - 

Trực 

ngắn, 

xếp đôi 

5  
Nitrosomonas 

sp5 

Tròn đều, bề mặt lồi, 

bóng, rìa đều 
2,2-2,4 

Trắng 

đục 
- 

Trực, 

ngắn 

6  
Nitrosomonas 

sp6 

Tròn đều, bề mặt lồi 

tâm đen, nhầy, rìa đều 1,8-2,0 
Nâu 

nhạt 
- 

Cầu 

trực, rời 

rạc 

Qua kết quả cho thấy đặc điểm các khuẩn lạc hầu hết có dạng tròn, bề mặt lồi, bóng và 

đều thuộc nhóm vi khuẩn Gram (-), chủng Nitrosomonas sp4 khẩn lạc có màu vàng so với các 

khuẩn lạc khác thường có dạng trắng, khuẩn lạc chủng Nitrosomonas sp6 có dạng màu nâu 

nhạt. Kích thước các khuẩn lạc dao động 0,8-2,8 mm, trong đó hình thái tế bào chủ yếu có dạng 

trực khuẩn.  

3.1.2. Kết quả tuyển chọn Vi khuẩn oxy hóa nitrit 

Kết quả tuyển chọn vi khuẩn oxy hóa nitrit được trình bày trong bảng 2 

Bảng 2 

Kết quả tuyển chọn vi khuẩn oxy hóa nitrit 

STT Mã chủng Đặc điểm khuẩn lạc 

Kích 

thước 

khuẩn 

lạc 

(mm) 

Màu sắc 

khuẩn lạc 

Kết quả 

nhuộm 

Gram 

Hình 

dạng tế 

bào 

1  
Nitrobacter 

sp1 

Tròn đều, bề mặt nhỏ, 

đục, rìa nhỏ 
0,6-0,8 Trắng đục - 

Bầu dục, 

ngắn 

2  
Nitrobacter 

sp2 

Tròn, bề mặt lồi, tâm 

trắng ngà nhạt, bóng, 

rìa đều 

1,3-1,4 Trắng đục + 
Trực dài, 

rời rạc 
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3  
Nitrobacter 

sp3 

Tròn, bề mặt lồi, 

bóng, rìa đều 
1.5-1.8 Trắng đục - Trực dài 

4  
Nitrobacter 

sp4 

Tròn đều, bề mặt lồi, 

bóng, rìa đều 
0,8-1,0 

Trắng 

trong 
- 

Bầu dục , 

ngắn 

5  
Nitrobacter 

sp5 

Tròn đều, bề mặt hơi 

nhám, rìa không đều 
1,7-1,8 Trắng đục - Bầu dục 

Qua kết quả cho thấy đặc điểm của các khẩn lạc có dạng hình tròn đều, trắng đục, kích 

thước các khuẩn lạc dao động 0,6 -1,8 mm, chủng Nitrobacter sp1 có kích thước khuẩn lạc khá 

nhỏ dao động từ 0,5-0,6 mm, tế bào dạng que hoặc bầu dục, hầu hết thuộc nhóm vi khuẩn Gram 

(-). 

3.1.3. Kết quả kiểm tra hình thái tế bào 

Kết quả kiểm tra hình thái khuẩn lạc và hình dạng tế bào được trình bày trong hình 1 

 

    

Khuẩn lạc 

Nitrosomonas sp4 

Khuẩn lạc 

Nitrosomonas sp5 

Khuẩn lạc Nitrobacter 

sp3 

Khuẩn lạc Nitrobacter 

sp4 

    

Hình thái tế bào 

Nitrosomonas sp4 

Hình thái tế bào 

Nitrosomonas sp5 

Hình thái tế bào 

Nitrobacter sp3 

Hình thái tế bào 

Nitrobacter sp4 

Hình 1: Hình thái khuẩn lạc và hình dạng tế bào 

3.1.4. Kết quả kiểm tra sinh hóa 

Kết quả kiểm tra đặc tính sinh hóa được trình bày trong bảng 3 
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Bảng 3 

Kết quả kiểm tra đặc tính sinh hóa 

Ký 

hiệu 

chất 

kiểm 

tra 

Các chất 

chuyển hóa 

Các chủng vi sinh vật ngiên cứu 

Nitros

omona

s sp1 

Nitros

omona

s sp2 

Nitros

omona

s sp3 

Nitros

omona

s sp4 

Nitros

omona

s sp5 

Nitros

omona

s sp6 

Nitrob

acter 

sp1 

Nitrob

acter 

sp2 

Nitrob

acter 

sp3 

Nitrob

acter 

sp4 

Nitrob

acter 

sp5 

NO3 KNO3 - - - - - - - ± - - - 

TRP 
L-

Tryptophan 
- - - - - - - - - - - 

URE Urea + + + + + + + + + + + 

GEL Gelatine + + + ± + ± - - - - - 

GLU D-Glucose + + + + + + + + + + + 

MNE D-Mannose + + + + + + + + + + + 

MAN D-Mannitol + ± + + + + - ± + + + 

MAL D-Mantose + + + ± + ± + ± + ± + 

SOR L-Sorbose ± + + + + + - - - - - 

MLT Axit Malic - - - - - - - - - - - 

CIT 
Trisodium 

Citrate 
+ ± + ± ± + + ± ± + ± 

PAC 
Axit Phenyl 

Acetic 
+ + + + + + + + + + + 

Ghi chú: (+) dương tính; (-) âm tính; (±) chưa rõ ràng 

Kiểm tra đặc tính sinh hóa đa số các chủng có thể sử dụng được các loại đường, urê 

trong quá trình trao đổi chất của tế bào, một số chủng có kết quả chưa rõ ràng với Trisodium 

Citrate, tất cả các chủng âm tính với L-Tryptophan và Axit Malic. Nhóm chủng Nitrosomonas 

có khả năng phân giải gelatin và L-Sorbose trong khi nhóm chủng Nitrobacter không có khả 

năng sử dụng 2 loại chất này. 

3.2. Kết quả xác định hoạt tính của vi khuẩn oxy hóa amoni và nitrit 

3.2.1. Kết quả xác định hoạt tính của vi khuẩn oxy hóa amoni 

Các chủng phân lập được nuôi trong các bình tam giác chứa môi trường lỏng 

Winogradsky I có chứa 5 mg/l NH4
+, ở nhiệt độ 28-30 oC, lắc 150 vòng/phút, pH môi trường 

7,5. Kết quả sau 7 ngày thử nghiệm bổ sung 10% v/v chủng vi khuẩn tuyển chọn (Nitrosomonas 

sp1-6, có mật độ 5,4x106 CFU/ml) Kết quả thu được theo bảng sau: 

Bảng 4  

Kết quả xác định hoạt tính của vi khuẩn oxy hóa amon 

STT 
Vi khuẩn oxy hóa 

amoni 

Lượng NH4
+ 

ban đầu 

(mg/l) 

Lượng NH4
+ 

còn lại (mg/l) 

Lượng N02
- 

sinh ra (mg/l) 

Oxy hóa 

NH4
+   (%) 

1  Nitrosomonas sp1 5 2,93± 0,17 3,12± 0,64 41,40 

2  Nitrosomonas sp2 5 4,12± 0,33 1,34 ± 0,28 17,60 

3  Nitrosomonas sp3 5 2,56± 0,411 3,32± 0,45 48,80 

4  Nitrosomonas sp4 5 0,92 ± 0,16 4,63 ± 0,21 81,16 
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5  Nitrosomonas sp5 5 1,20± 0,19 4,34 ± 0,45 76,00 

6  Nitrosomonas sp6 5 1,67± 0,32 3,55 ± 0,36 66,60 

Từ kết quả bảng 4 cho thấy 2 chủng Nitrosomonas sp4 và Nitrosomonas sp5 có khả 

năng oxy hóa amon cao nhất lần lượt là (81,16% và 76,00 %), tương ứng với hàm lượng amon 

còn lại ít nhất (0,92 ± 0,16 mg/l) và hàm lượng nitrit sinh ra nhiều nhất (4,63 ± 0,21 mg/l). So 

sánh trung bình hiệu suất chuyển hóa amoni của 2 chủng này cho thấy hiệu suất cao hơn hẳn so 

với hiệu suất 66,77% chủng vi khuẩn phân giải amoni AO10 của tác giả Nguyễn Văn Minh, 

2012 và tương đương với hiệu suất 79,10% của chủng có hoạt tính oxy hóa amon sau 7 ngày 

nuôi cấy của tác giả Hoàng Phương Hà và cộng sự, 2008; cũng cao hơn một chút so với hiệu 

suất 74,7% của chủng vi khuẩn Bacillus sp. LY có khả năng xử lý amoni của tác giả Lin và đồng 

tác giả, 2007. Các chủng còn lại có khả năng oxy hóa amoni từ 17,60 % đến 66,60 % và lượng 

N02
- sinh ra dao động trong khoảng 1,34 ± 0,28 mg/l đến 4,34 ± 0,45 mg/l. 

Do vậy 2 chủng vi khuẩn Nitrosomonas sp4 và Nitrosomonas sp5 hoàn toàn có tiềm năng 

ứng dụng trong tạo chế phẩm sinh học phục vụ để xử lý nước trong môi trường ao nuôi thủy sản 

nước ngọt. 

3.2.2. Kết quả xác định hoạt tính của vi khuẩn oxy hóa nitrit  

Các chủng phân lập được nuôi trong các bình tam giác chứa môi trường lỏng 

Winogradsky II có chứa 5 mg/l N02
-, ở nhiệt độ 28-30 oC, lắc 150 vòng/phút, pH môi trường 

7,5. Kết quả sau 7 ngày thử nghiệm bổ sung 10% v/v chủng vi khuẩn tuyển chọn (Nitrobacter 

sp1-5, có mật độ 5,2x106 CFU/ml) Kết quả thu được theo bảng sau: 

Bảng 5  

Kết quả xác định hoạt tính của vi khuẩn oxy hóa nitrit 

STT 
Vi khuẩn oxy hóa 

nitrit 

Lượng N02
- 

ban đầu 

(mg/l) 

Lượng N02
- 

còn lại (mg/l) 

Lượng N03
- 

sinh ra (mg/l) 

Oxy hóa N02
-  

(%) 

1  Nitrobacter sp1 5 2,48 ± 0,34 2,43 ± 0,28 50,40 

2  Nitrobacter sp2 5 3,85 ± 0,27 1,85 ± 0,14 23,00 

3  Nitrobacter sp3 5 1,04 ± 0,11 3,76 ± 0,31 79,20 

4  Nitrobacter sp4 5 1,33 ± 0,53 3,60± 0,08 73,40 

5  Nitrobacter sp5 5 4,12 ± 0,23 1,23 ± 0,46 17,60 

Từ kết quả bảng 5 cho thấy chủng Nitrobacter sp3 có hiệu suất oxy hóa nitrit cao nhất 

(79,20%), tương ứng vớ hàm lượng nitrit còn lại ít nhất (1,04 ± 0,11 mg/L) và hàm lượng nitrat 

sinh ra nhiều nhất (3,76 ± 0,31mg/l). So sánh hiệu suất chuyển hóa nitrit của chủng này là gần 

tương đương so với hiệu suất 84,17% của chủng vi khuẩn phân giải nitrit tác giả Nguyễn Văn 

Minh, 2012 và tương đương với kết quả nghiên cứu của Hoàng Phương Hà và đồng tác giả, 

2008, chủng có hiệu suất oxy hóa nitrit 79,2 % sau 7 ngày nuôi cấy. Chủng Nitrobacter sp4 

cũng cho hiệu suất chuyển hóa nitrit tương đối cao là 73,40 %. Các chủng còn lại có khả năng 

oxy hóa nitrit từ 17,60 % đến 50,4 % và lượng N03
- tạo ra dao động trong khoảng 1,23 ± 0,46 

mg/l đến 2,43 ± 0,28 mg/l. Do vậy 2 chủng Nitrobacter sp3 và Nitrobacter sp4 cũng có tiềm 

năng trong tạo chế phẩm sinh học xử lý nước trong môi trường ao nuôi thủy sản nước ngọt. 

Như vậy, sau khi xác định hoạt tính của các chủng vi khuẩn nitrat hóa phân lập được, 

chúng tôi đã tuyển chọn được 4 chủng vi khuẩn nitrat hóa (Nitrosomonas sp4, Nitrosomonas 

sp5, Nitrobacter sp3 và Nitrobacter sp4) có tiềm năng ứng dụng làm chế phẩm sinh học xử lý 
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amon và nitrit trong nuôi trồng thủy sản. các chủng vi khuẩn này thuộc nhóm vi khuẩn Gram (-

) có đặc điểm hình thái khuẩn lạc và hình dạng tế bào được trình bày trên hình 1.  

4. Kết luận 

1. Kết quả tuyển chọn vi khuẩn từ 12 mẫu nước trên địa bàn huyện Lâm thao và TP Việt 

Trì tỉnh Phú Thọ đã tuyển chọn được 11 chủng có khả năng nitrat hóa với các đặc điểm khuẩn 

lạc hầu hết Tròn đều, bề mặt lồi, bóng, rìa đều, đặc điểm tế bào dạng trực khuẩn, bầu dục và 

cầu trực thuộc nhóm vi khuẩn Gram (-), Thử nghiệm đặc tính sinh hóa đặc trưng cho từng loài. 

2. Kết quả tuyển chọn được 4 chủng vi khuẩn có khả năng oxy hóa amoni và nitrit đạt 

hiệu suất cao nhất là chủng vi khuẩn Nitrosomonas sp4, Nitrosomonas sp5, Nitrobacter sp3 và 

Nitrobacter sp4 với hiệu suất lần lượt là 81,16%, 76,00 %, 79,20 % và 73,40 %, các chủng này 

có tiềm năng cao trong tạo chế phẩm sinh học xử lý môi trường ao nuôi thủy sản nước ngọt. 
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An ninh lương thực là một vấn đề quan trọng đối với Việt 

Nam trong quá trình hội nhập kinh tế. An ninh lương thực đảm 

bảo sự ổn định và đủ lượng thực phẩm cung cấp cho dân cư. Tuy 

nhiên, quá trình hội nhập kinh tế đã đặt ra những thách thức đối 

với an ninh lương thực của Việt Nam. Bài tham luận phân tích 

các tác động của an ninh lương thực đối với bối cảnh hội nhập 

kinh tế ở Việt Nam. Từ đó, để cải thiện các thách thức, cần áp 

dụng các biện pháp như tăng cường năng lực sản xuất, đầu tư 

vào công nghệ và hỗ trợ nông dân. Đồng thời, cần đảm bảo sự 

ổn định trong cung cấp lương thực và đồng thời tối ưu hóa việc 

nhập khẩu lương thực để giảm thiểu tác động tiêu cực và gia tăng 

sự tự cung cấp. 

ABSTRACT 

Food security is an important issue for Vietnam in the 

process of economic integration. Food security ensures stability 

and sufficient food supply for the population. However, the 

process of economic integration has posed challenges to 

Vietnam's food security. The paper analyzes the impacts of food 

security on the context of economic integration in Vietnam. 

From there, to improve the challenges, it is necessary to apply 

measures such as increasing production capacity, investing in 

technology and supporting farmers. At the same time, it is 

necessary to ensure stability in food supply and at the same time 

optimize food imports to minimize negative impacts and 

increase self-sufficiency. 

1. Giới thiệu 

An ninh lương thực và quá trình hội nhập kinh tế đóng vai trò quan trọng trong sự phát 

triển và ổn định của một quốc gia. An ninh lương thực đảm bảo rằng dân cư có đủ lượng thực 

phẩm cần thiết để sống và phát triển, đồng thời đảm bảo sự đa dạng, an toàn và bền vững của 

nguồn cung cấp thực phẩm. 

Hội nhập kinh tế, trong khi đó, mang lại những cơ hội và thách thức mới cho một quốc 

gia. Qua việc mở cửa thị trường, liên kết với nền kinh tế toàn cầu, quốc gia có thể tận dụng tốt 

hơn nguồn lực và công nghệ để nâng cao sản xuất và nâng cao chất lượng cuộc sống của dân 

cư. Tuy nhiên, quá trình hội nhập kinh tế cũng đem lại những tác động không mong muốn, như 

tình trạng cạnh tranh không cân bằng, biến động giá cả và sự phụ thuộc quá mức vào thị trường 

quốc tế. 

mailto:ntthanh.workhard@gmail.com
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Mục tiêu nghiên cứu của bài tham luận này là phân tích tác động của quá trình hội nhập 

kinh tế đối với an ninh lương thực ở Việt Nam. Điều này đòi hỏi chúng ta phải đề cập đến những 

yếu tố liên quan đến nguồn cung và nhu cầu thực phẩm, tình hình xuất nhập khẩu lương thực 

và cạnh tranh trong hệ thống sản xuất nông nghiệp. Qua việc phân tích những tác động này, 

chúng ta sẽ đề xuất các biện pháp hợp lý nhằm vượt qua những thách thức và bảo vệ an ninh 

lương thực của Việt Nam trong bối cảnh hội nhập kinh tế. 

Tham luận còn mang ý nghĩa nâng cao nhận thức và hiểu biết về mối quan hệ giữa an 

ninh lương thực và quá trình hội nhập kinh tế. Kết quả của nghiên cứu sẽ cung cấp căn cứ lý 

thuyết và thực tiễn để đưa ra các quyết định, chính sách cụ thể nhằm nâng cao an ninh lương 

thực, tạo điều kiện thuận lợi cho sự phát triển kinh tế bền vững và nâng cao chất lượng cuộc 

sống của người dân. 

2. Cơ sở lý thuyết  

2.1. Tác động của quá trình hội nhập kinh tế đến an ninh lương thực ở Việt Nam 

2.1.1. Tác động của thị trường chung 

Trong quá trình hội nhập kinh tế, thị trường chung có tác động đáng kể đến an ninh 

lương thực tại Việt Nam. Một số yếu tố quan trọng cần xem xét là nguồn cung và nhu cầu trong 

thị trường nội địa và quốc tế, điều chỉnh giá cả và tình hình thị trường đối với sản phẩm nông 

nghiệp, cũng như tạo ra sự cạnh tranh không cân bằng trong ngành nông nghiệp và biến động 

trong sử dụng tài nguyên. 

Thứ nhất, nguồn cung và nhu cầu trong thị trường nội địa và quốc tế: 

Quá trình hội nhập kinh tế đưa ra một loạt cơ hội mới cho các doanh nghiệp nông nghiệp 

Việt Nam để tiếp cận thị trường quốc tế và mở rộng nguồn cung cấp cho thị trường nội địa. Việc 

xuất khẩu lượng lớn sản phẩm nông nghiệp có thể tạo ra nguồn thu nhập gia tăng và khả năng 

đầu tư vào công nghệ và quy trình sản xuất hiện đại. Tuy nhiên, tăng cường sự cạnh tranh trong 

ngành nông nghiệp từ các nhà sản xuất nước ngoài cũng có thể góp phần làm giảm quy mô và 

thị trường của các nhà sản xuất trong nước. Điều này có thể làm giảm sự đảm bảo an ninh lương 

thực trong quốc gia. 

Thứ hai, điều chỉnh giá cả và tình hình thị trường đối với sản phẩm nông nghiệp: 

Quá trình hội nhập kinh tế có thể tác động đến giá cả và tình hình thị trường của các sản 

phẩm nông nghiệp. Khi tiếp cận với thị trường quốc tế, giá cả của sản phẩm nông nghiệp có thể 

thay đổi do tác động của yếu tố cung - cầu toàn cầu. Một sự gia tăng trong xuất khẩu có thể làm 

tăng giá trị thị trường của sản phẩm nông nghiệp. Tuy nhiên, điều này cũng có thể làm tăng sự 

phụ thuộc của Việt Nam vào thị trường quốc tế và gắn kết giá cả và tình hình thị trường nông 

nghiệp đến biến động không mong muốn. 

Thứ ba, quá trình hội nhập kinh tế cũng có thể tạo ra sự cạnh tranh không cân bằng 

trong ngành nông nghiệp: 

Việc nhập khẩu sản phẩm nông nghiệp giá rẻ từ các nước khác có thể gây áp lực lớn lên 

các nhà sản xuất trong nước. Điều này có thể dẫn đến giảm sản xuất nông nghiệp trong nước 

và tiềm ẩn nguy cơ giảm sự đa dạng của nguồn cung cấp thực phẩm, gây ảnh hưởng đến an 

ninh lương thực. 

Ngoài ra, quá trình hội nhập kinh tế cũng có thể tạo ra sự biến động trong việc sử dụng 

đất và tài nguyên: 

Việc mở rộng sản xuất nông nghiệp để đáp ứng nhu cầu xuất khẩu có thể dẫn đến tăng 

cường khai thác tài nguyên, xâm nhập vào khu vực đất rừng hoặc đất ngập nước. Điều này có 
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thể gây ra sự suy thoái môi trường và đe dọa sự bền vững của sản xuất nông nghiệp và an ninh 

lương thực. 

Tóm lại, quá trình hội nhập kinh tế có tác động lớn đến an ninh lương thực ở Việt Nam 

thông qua tác động của thị trường chung. Điều này đòi hỏi sự đề cao nhận thức và phản ứng 

phù hợp từ các nhà quản lý và chính phủ để đảm bảo an ninh lương thực bền vững trong bối 

cảnh hội nhập kinh tế. 

2.2.2 Tác động của xuất nhập khẩu 

Thứ nhất, biến động xuất khẩu và nhập khẩu lương thực: 

Quá trình hội nhập kinh tế ảnh hưởng mạnh đến hoạt động xuất nhập khẩu lương thực 

tại Việt Nam. Xuất khẩu lương thực có thể tạo ra nguồn thu nhập lớn cho đất nước, trong khi 

nhập khẩu lương thực đáp ứng nhu cầu trong nước khi nguồn cung không đủ. Tuy nhiên, biến 

đổi thị trường xuất khẩu và nhập khẩu lương thực có thể gây ra sự chênh lệch và biến động 

trong nguồn cung và nhu cầu lương thực. Sự tăng cường xuất khẩu hoặc sự giảm nhập khẩu có 

thể ảnh hưởng đến sự ổn định và an ninh lương thực trong quốc gia. 

Thứ hai, tình hình cạnh tranh trong thị trường xuất khẩu: 

Quá trình hội nhập kinh tế đặt cuộc chiến cạnh tranh trong thị trường xuất khẩu lương 

thực trở nên khốc liệt hơn bao giờ hết. Việc tham gia vào thị trường quốc tế đòi hỏi sự nâng cao 

chất lượng và cạnh tranh của sản phẩm lương thực. Điều này mở ra nhiều cơ hội mới, nhưng 

cũng mang theo áp lực đối với các nhà sản xuất nông nghiệp trong nước. Sự cạnh tranh từ các 

nhà sản xuất nước ngoài có thể ảnh hưởng đến thị phần và giá trị của sản phẩm lương thực của 

Việt Nam trên thị trường quốc tế, tạo ra thách thức cho an ninh lương thực. 

Tóm lại, quá trình xuất nhập khẩu trong quá trình hội nhập kinh tế có tác động đáng kể 

đến an ninh lương thực ở Việt Nam. Biến động trong xuất khẩu và nhập khẩu lương thực có thể 

ảnh hưởng đến nguồn cung và nhu cầu lương thực trong nước. Ngoài ra, tình hình cạnh tranh 

trong thị trường xuất khẩu có thể làm thay đổi sự ổn định và an ninh lương thực. Chính phủ và 

các nhà quản lý cần đưa ra chính sách và biện pháp phù hợp để đảm bảo an ninh lương thực 

trong quá trình xuất nhập khẩu. 

2.2.3. Tác động của cạnh tranh 

Thứ nhất, cạnh tranh từ sản phẩm nông nghiệp nhập khẩu: 

Quá trình hội nhập kinh tế đem lại cơ hội cho các sản phẩm nông nghiệp nhập khẩu vào 

thị trường Việt Nam. Những sản phẩm nhập khẩu có thể cung cấp lỗ hổng trong nguồn cung 

cấp nội địa và có thể cạnh tranh trực tiếp với sản phẩm nông nghiệp trong nước. Sự cạnh tranh 

này có thể gây áp lực lên các nhà sản xuất nông nghiệp trong nước, đặc biệt là những người ở 

vị thế yếu và khó có thể cạnh tranh được với sản phẩm nhập khẩu rẻ hơn. 

Thứ hai, tình hình cạnh tranh trong hệ thống sản xuất nông nghiệp nội địa: 

Quá trình hội nhập kinh tế đòi hỏi các nhà sản xuất nông nghiệp trong nước phải cải 

thiện chất lượng và năng suất sản xuất để cạnh tranh trên thị trường. Tuy nhiên, không phải tất 

cả các nhà sản xuất đều đủ điều kiện và khả năng để thích nghi với sự cạnh tranh. Các hộ sản 

xuất nhỏ và vùng nông thôn thường gặp khó khăn trong việc nâng cao năng suất và cải thiện 

chất lượng sản phẩm để cạnh tranh với sản phẩm nông nghiệp nhập khẩu. Điều này có thể dẫn 

đến sự chênh lệch trong hiệu suất và sự phân cách giữa các nhà sản xuất, gây tổn thương cho 

sự công bằng và an ninh lương thực trong nước. 

Tóm lại, cạnh tranh có tác động mạnh mẽ đến an ninh lương thực ở Việt Nam. Cạnh 

tranh từ các sản phẩm nông nghiệp nhập khẩu có thể làm giảm thị phần và giá trị của sản phẩm 

trong nước, gây áp lực lên các nhà sản xuất nông nghiệp trong nước. Ngoài ra, tình hình cạnh 
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tranh trong hệ thống sản xuất nông nghiệp nội địa có thể tạo ra sự chênh lệch và sự phân cách 

trong hiệu suất và chất lượng, gây ảnh hưởng đến công bằng và an ninh lương thực. Chính phủ 

cần thúc đẩy các chính sách và biện pháp nhằm hỗ trợ ngành nông nghiệp trong việc nâng cao 

khả năng cạnh tranh và đảm bảo an ninh lương thực trên cả nước. 

3. Đề xuất các biện pháp để vượt qua những thách thức về an ninh lương thực 

trong bối cảnh hội nhập kinh tế 

3.1. Nâng cao năng suất và chất lượng sản xuất nông nghiệp 

Một là, đầu tư vào nghiên cứu và phát triển công nghệ nông nghiệp: 

Để tăng cường năng suất và chất lượng sản xuất nông nghiệp, cần đầu tư vào nghiên 

cứu và phát triển công nghệ nông nghiệp hiện đại. Công nghệ mới có thể cung cấp phương pháp 

trồng trọt, chăm sóc và thu hoạch hiệu quả hơn, từ đó tăng năng suất và giảm lượng sử dụng 

nguồn tài nguyên. Đồng thời, công nghệ cũng có thể giúp cải thiện chất lượng và an toàn thực 

phẩm, đáp ứng yêu cầu của thị trường. 

Hai là, đào tạo và hỗ trợ các nông dân nhằm nâng cao năng suất và chất lượng: 

Cần đầu tư vào chương trình đào tạo và hỗ trợ các nông dân để nâng cao năng suất và 

chất lượng sản xuất. Điều này có thể được thực hiện thông qua việc cung cấp thông tin, kỹ thuật 

và kiến thức mới cho nông dân, giúp họ áp dụng các phương pháp trồng trọt, chăm sóc cây 

trồng, và quản lý nông nghiệp hiệu quả. Đồng thời, cần tạo điều kiện và hỗ trợ vốn cho nông 

dân để đầu tư vào cơ sở hạ tầng, máy móc và công cụ nông nghiệp hiện đại, từ đó nâng cao 

năng suất và chất lượng sản xuất. 

Ba là, thúc đẩy sử dụng phương pháp canh tác bền vững:  

Khuyến khích nông dân áp dụng các phương pháp canh tác bền vững như canh tác hữu 

cơ, canh tác bảo toàn đất, hệ thống canh tác cỏ ngụy trang, và tạo ra các hệ thống chăn nuôi 

sinh thái. Điều này giúp bảo vệ tài nguyên tự nhiên, giảm ảnh hưởng tiêu cực đến môi trường, 

và nâng cao chất lượng sản phẩm nông nghiệp. 

Bốn là, đẩy mạnh hỗ trợ tài chính và chính sách hỗ trợ cho nông dân:  

Cung cấp vốn và hỗ trợ tài chính cho nông dân để nâng cao năng suất và chất lượng sản 

xuất. Tạo ra chính sách khuyến khích và hỗ trợ về giá cả, thuế và bảo hiểm nông nghiệp để giúp 

nông dân vượt qua khó khăn và thúc đẩy phát triển nông nghiệp. 

Thông qua việc áp dụng các biện pháp trên, chúng ta có thể nâng cao năng suất và chất 

lượng sản xuất nông nghiệp, đáp ứng được nhu cầu lương thực và vượt qua những thách thức 

về an ninh lương thực trong bối cảnh hội nhập kinh tế. 

3.2. Đa dạng hóa và nâng cao giá trị gia tăng của sản phẩm nông nghiệp 

Để vượt qua những thách thức về an ninh lương thực và đồng thời đa dạng hóa và nâng 

cao giá trị gia tăng của sản phẩm nông nghiệp, có một số biện pháp có thể áp dụng: 

Một là, khuyến khích và hỗ trợ phát triển các sản phẩm nông nghiệp đa dạng: 

Qua chính sách khuyến khích và hỗ trợ, tạo điều kiện thuận lợi cho các nhà sản xuất và 

doanh nghiệp nông nghiệp phát triển các sản phẩm đa dạng như trái cây, rau quả, động vật, sản 

phẩm chế biến và sản phẩm hữu cơ. Điều này sẽ giúp đa dạng hóa nguồn cung cấp thực phẩm, giảm 

sự phụ thuộc vào một số lượng ít ngành nông nghiệp chính, và tăng cường an ninh lương thực. 

Hai là, thúc đẩy xây dựng các chuỗi giá trị gia tăng:  

Tạo điều kiện và hỗ trợ cho việc xây dựng các chuỗi giá trị gia tăng trong sản xuất nông 

nghiệp, từ sản xuất, chế biến, đóng gói, tiếp thị và tiêu thụ. Điều này có thể giúp tăng giá trị gia 
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tăng của sản phẩm nông nghiệp và tăng thu nhập cho người nông dân. Cần tạo ra các chính sách 

và cơ chế hỗ trợ cho việc xây dựng cơ sở hạ tầng, phát triển thương hiệu và nâng cao năng lực 

cạnh tranh của các doanh nghiệp nông nghiệp. 

Ba là, khuyến khích và hỗ trợ phát triển các hình thức nông nghiệp bền vững:  

Đa dạng hóa và nâng cao giá trị gia tăng của sản phẩm nông nghiệp cũng cần phải đi 

đôi với việc khuyến khích và hỗ trợ phát triển các hình thức nông nghiệp bền vững. Điều này 

bao gồm việc áp dụng phương pháp canh tác bền vững, sử dụng phân bón hữu cơ, thực hiện 

quản lý tài nguyên nước và bảo vệ môi trường. Đồng thời, cần phát triển chứng chỉ và nhãn 

hiệu cho sản phẩm nông nghiệp bền vững, nhằm tăng giá trị và tính cạnh tranh của sản phẩm 

trên thị trường. 

Bốn là, thúc đẩy hợp tác và liên kết giữa các bên liên quan:  

Để đa dạng hóa và nâng cao giá trị gia tăng của sản phẩm nông nghiệp, cần tạo điều 

kiện và khuyến khích sự hợp tác và liên kết giữa các bên liên quan như người nông dân, nhà 

sản xuất, doanh nghiệp, nhà nước, và các tổ chức nông nghiệp. 

Năm là, xây dựng hệ thống thị trường và tiếp cận thị trường:  

Tạo ra môi trường thuận lợi để người nông dân và doanh nghiệp nông nghiệp có thể tiếp 

cận thị trường và tiếp cận nguồn cung cầu. Điều này có thể bao gồm việc xây dựng cơ sở hạ 

tầng giao thông, cung cấp thông tin thị trường, đẩy mạnh quảng bá và tiếp thị sản phẩm nông 

nghiệp. 

Sáu là, khuyến khích đầu tư vào công nghệ và hệ thống cơ sở hạ tầng:  

Đầu tư vào công nghệ nông nghiệp hiện đại và những công cụ, trang thiết bị để nâng 

cao năng suất, chất lượng, và giá trị gia tăng của sản phẩm. Đồng thời, đảm bảo cơ sở hạ tầng 

phù hợp như hệ thống tưới tiêu, lưu trữ, vận chuyển và cơ sở chế biến đáp ứng được nhu cầu 

sản xuất và tiêu thụ. 

Bảy là, khuyến khích các hình thức nông nghiệp công nghệ cao và công nghiệp hóa 

nông nghiệp:  

Đẩy mạnh việc ứng dụng công nghệ cao và các phương pháp chế biến tiên tiến để tăng 

cường giá trị gia tăng của sản phẩm. Các hình thức nông nghiệp công nghệ cao như trồng cây 

tự động, nuôi trồng thủy canh, và ứng dụng trí tuệ nhân tạo có thể tăng cường năng suất và hiệu 

quả nông nghiệp. Đồng thời, công nghiệp hóa nông nghiệp thông qua việc xây dựng các khu 

công nghiệp nông nghiệp và tập trung vào sản xuất hàng hoá nông nghiệp có thể cung cấp giá 

trị gia tăng lớn. 

Tám là, hỗ trợ tài chính cho người nông dân và doanh nghiệp nông nghiệp:  

Cung cấp các chính sách và chương trình hỗ trợ tài chính để người nông dân và doanh 

nghiệp nông nghiệp có thể tiếp cận vốn, vay vốn, hoặc tham gia vào các dự án nông nghiệp hợp 

tác. Quỹ hỗ trợ, chính sách thuế, và chương trình tín dụng cũng có thể hỗ trợ người nông dân 

và doanh nghiệp nông nghiệp trong việc nâng cao giá trị gia tăng. 

Chín là, đẩy mạnh hợp tác quốc tế và chia sẻ kinh nghiệm:  

Hợp tác quốc tế và chia sẻ kinh nghiệm giữa các quốc gia và tổ chức có thể cung cấp 

kiến thức, công nghệ, và tài chính để giúp các quốc gia vượt qua các thách thức về an ninh 

lương thực. Qua liên kết và hợp tác, các quốc gia có thể chia sẻ những giải pháp, kinh nghiệm 

thành công, và học hỏi từ nhau để tạo ra mô hình nông nghiệp bền vững và đáp ứng nhu cầu 

lương thực của tất cả mọi người. 

Mười là, xây dựng sự nhân rộng và tăng cường năng lực:  
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Việc xây dựng sự nhân rộng kiến thức, kỹ năng, và năng lực trong ngành nông nghiệp 

là rất quan trọng để vượt qua thách thức về an ninh lương thực và đa dạng hóa sản phẩm nông 

nghiệp. Điều này bao gồm việc đầu tư vào giáo dục và đào tạo nông nghiệp, phát triển hệ thống 

nghiên cứu và phát triển, và khuyến khích hợp tác giữa các trường đại học, các trung tâm nghiên 

cứu, và ngành công nghiệp. 

3.3. Bảo vệ và quản lý tài nguyên tự nhiên một cách bền vững: 

Để bảo vệ và quản lý tài nguyên tự nhiên một cách bền vững trong sản xuất nông nghiệp, 

các biện pháp sau có thể được áp dụng: 

Một là, bảo vệ vùng đất: 

Thúc đẩy việc sử dụng phương pháp canh tác bền vững như canh tác hữu cơ hoặc canh 

tác theo nguyên lý hệ sinh thái; Xây dựng hệ thống quản lý ruộng đất và phân bón để giảm thiểu 

sự mất mát đất và ngừng lòng chảy của chất lượng đất; Khuyến khích sử dụng các phương pháp 

bảo tồn đất như bảo đảm bụi mặt đất, cải thiện cấu trúc đất và ứng dụng phân bón hữu cơ. 

Hai là, quản lý tài nguyên nước: 

Áp dụng công nghệ tiết kiệm nước và hệ thống tưới tiêu hiệu quả để giảm lượng nước 

được sử dụng trong sản xuất nông nghiệp; Phát triển hệ thống quản lý tài nguyên nước để đảm 

bảo sự cân nhắc giữa sử dụng nước và bảo vệ nguồn nước; Quản lý việc đào giếng khoan và sử 

dụng nước ngầm sao cho có hiệu quả và giảm thiểu ảnh hưởng đến nguồn nước. 

Ba là, hỗ trợ các biện pháp bảo vệ môi trường: 

Khuyến khích sử dụng phương pháp không sử dụng hóa chất độc hại, thuốc trừ sâu và 

phân bón hóa học trong sản xuất nông nghiệp; Đẩy mạnh sử dụng các biện pháp bảo vệ sinh 

học và tự nhiên để kiểm soát côn trùng và bệnh hại trong cây trồng; Thúc đẩy phát triển các sản 

phẩm hữu cơ và công nghệ xanh trong nông nghiệp; Xây dựng cơ sở hạ tầng xanh, như hệ thống 

đèn mặt trời và các công nghệ tiết kiệm năng lượng, để giảm thiểu ảnh hưởng đến môi trường. 

Bốn là, tăng cường giám sát và quản lý môi trường: 

Thực hiện các chính sách và quy định quản lý môi trường để đảm bảo sự tuân thủ và 

thực thi trong sản xuất nông nghiệp; Tăng cường giám sát và theo dõi môi trường, đánh giá tác 

động của các hoạt động nông nghiệp và đưa ra các biện pháp cần thiết để giảm thiểu tác động 

tiêu cực; Thúc đẩy nghiên cứu và ứng dụng công nghệ trong việc giảm thiểu ô nhiễm và tác 

động môi trường từ sản xuất nông nghiệp. 

Bằng cách thực hiện các biện pháp này, chúng ta có thể bảo vệ tài nguyên tự nhiên và 

đảm bảo sự phát triển bền vững của nền nông nghiệp. 

3.4. Xây dựng hệ thống kiểm soát lương thực 

Để xây dựng một hệ thống kiểm soát lương thực chặt chẽ, có thể áp dụng các biện pháp sau: 

Một là, tăng cường quản lý và kiểm soát nguồn lương thực từ sản xuất đến tiêu thụ: 

Thiết lập các quy định và tiêu chuẩn về an toàn thực phẩm để đảm bảo rằng lương thực 

được sản xuất và tiêu thụ tuân thủ các yêu cầu chất lượng và an toàn; Xây dựng hệ thống kiểm 

soát chất lượng, từ việc theo dõi quy trình sản xuất đến quá trình đóng gói, vận chuyển và lưu 

trữ lương thực; Đẩy mạnh việc áp dụng các biện pháp bảo vệ môi trường trong sản xuất lương 

thực, như không sử dụng hóa chất độc hại hoặc chất cấm; Đảm bảo rằng quy trình kiểm tra, 

kiểm định và chứng nhận đạt được các tiêu chuẩn quốc tế để tăng cường sự tin cậy và tín dụng 

của hệ thống lương thực. 
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Hai là, thúc đẩy sự minh bạch và độ tin cậy trong hệ thống sản xuất và phân phối 

lương thực: 

Xây dựng hệ thống thông tin và cơ sở dữ liệu để ghi lại thông tin về nguồn gốc, quy 

trình sản xuất, đóng gói và điều kiện lưu trữ của lương thực; Tăng cường sự minh bạch trong 

chuỗi cung ứng lương thực, từ nông trại đến người tiêu dùng, thông qua việc cung cấp thông 

tin rõ ràng về nguồn gốc, chất lượng và quy trình sản xuất; Hỗ trợ công nghệ và ứng dụng truy 

vết để theo dõi nguồn gốc và lịch trình di chuyển của lương thực từ nông trại đến bàn ăn; Đẩy 

mạnh việc tham gia và chứng nhận của các cơ quan độc lập và chuyên gia trong việc xác nhận 

và đánh giá chất lượng và an toàn của lương thực. 

Bằng việc áp dụng các biện pháp này, chúng ta có thể tăng cường quản lý và kiểm soát 

nguồn lương thực từ sản xuất đến tiêu thụ và đảm bảo sự minh bạch và độ tin cậy trong hệ thống 

sản xuất và phân phối lương thực. 

4. Kết luận 

Quá trình hội nhập kinh tế đã có những tác động đáng kể đến an ninh lương thực ở Việt 

Nam. Một số tác động đó bao gồm sự tăng cường xuất khẩu lương thực, tăng cường nhập khẩu 

lương thực và các ảnh hưởng từ biến đổi khí hậu. Qua đó, việc bảo vệ an ninh lương thực trở 

thành một nhiệm vụ quan trọng đối với Việt Nam. 

Bảo vệ an ninh lương thực có ý nghĩa quan trọng để đảm bảo sự ổn định và tự chủ trong 

cung ứng lương thực. Điều này đảm bảo rằng người dân có đủ thực phẩm để sống và phát triển. 

Bảo vệ an ninh lương thực cũng giúp đảm bảo giá cả ổn định và ngăn chặn tình trạng đói nghèo 

và bất ổn xã hội. 

Đồng thời, bảo vệ an ninh lương thực cũng đóng vai trò quan trọng trong việc đạt được 

phát triển kinh tế bền vững. Khi có đủ lương thực để cung cấp cho nhu cầu nội địa và xuất khẩu, 

Việt Nam có thể khai thác tiềm năng kinh tế của mình một cách hiệu quả và bền vững. Đây là 

yếu tố quan trọng để thu hút đầu tư, tạo ra việc làm và thúc đẩy sự phát triển toàn diện. 

Vậy, Việt Nam cần tăng cường các biện pháp bảo vệ an ninh lương thực để đảm bảo sự 

ổn định và tự chủ trong cung ứng lương thực, cũng như đạt được mục tiêu phát triển kinh tế 

bền vững. Điều này cần sự hợp tác và phối hợp quốc tế, đầu tư vào nghiên cứu và phát triển, 

thúc đẩy sử dụng công nghệ hiện đại và tăng cường giáo dục và đào tạo về nông nghiệp. Chính 

sách hỗ trợ tài chính và khuyến khích cũng cần được thực hiện để giúp nông dân nâng cao năng 

suất và chất lượng sản xuất. Chỉ thông qua những nỗ lực này, Việt Nam sẽ có thể bảo vệ an ninh 

lương thực và đạt được phát triển kinh tế bền vững. 

5. Đề xuất hướng nghiên cứu tương lai  

Sau khi trình bày quan điểm ở bài tham luận về “An ninh lương thực ở Việt Nam và 

thách thức khi hội nhập kinh tế”. Tác giả đề xuất một số hướng nghiên cứu trong tương lai có 

liên quan như sau: 

Một là, tác động của biến đổi khí hậu lên an ninh lương thực 

Nghiên cứu tiếp tục về tác động của biến đổi khí hậu đối với sản xuất nông nghiệp và 

an ninh lương thực. Bao gồm nghiên cứu về ảnh hưởng của mực nước biển tăng, khí hậu khắc 

nghiệt, thay đổi mùa mưa và khô, và sự gia tăng của cơn bão và lũ lụt. Điều này giúp tìm hiểu 

rõ hơn về các rủi ro lường thực và đề xuất các biện pháp ứng phó hiệu quả. 

Hai là, nghiên cứu về sự tương quan giữa an ninh lương thực và an ninh quốc phòng 

Thông qua nghiên cứu về mối liên hệ giữa an ninh lương thực và an ninh quốc phòng, 

có thể hiểu rõ hơn về tác động của an ninh lương thực đến sự ổn định quốc gia và an ninh toàn 

cầu. Nghiên cứu này có thể tập trung vào mối quan hệ giữa lương thực và xung đột, tình hình 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

413 

 

lương thực và di cư, cũng như vai trò của an ninh lương thực trong đảm bảo an ninh quốc gia 

và quốc tế. 

Ba là, nghiên cứu biện pháp ứng phó điều chỉnh với biến đổi khí hậu 

Đề xuất nghiên cứu về các biện pháp ứng phó và điều chỉnh để giảm tác động của biến 

đổi khí hậu lên an ninh lương thực. Bao gồm nghiên cứu về phương pháp canh tác bền vững, 

quản lý tài nguyên tự nhiên, ứng dụng công nghệ, thay đổi chính sách và pháp luật, và quản lý 

rủi ro. Nghiên cứu này sẽ cung cấp thông tin quan trọng để hướng dẫn các biện pháp thích hợp 

để tăng cường sự bền vững của lương thực trong bối cảnh biến đổi khí hậu. 

Bốn là, nghiên cứu về công nghệ và cách ứng dụng công nghệ trong an ninh lương thực 

Xây dựng nghiên cứu về vai trò của công nghệ trong việc cải thiện quản lý lương thực, 

như hệ thống theo dõi truy xuất nguồn gốc, Internet of Things (IoT) trong quản lý lãnh thổ nông 

nghiệp, ứng dụng trí tuệ nhân tạo trong phân tích dữ liệu lương thực, và sử dụng blockchain để 

tăng cường tính minh bạch và đáng tin cậy trong chuỗi cung ứng lương thực. 

Các nghiên cứu này sẽ cung cấp thông tin quan trọng và chi tiết hơn về tác động của 

biến đổi khí hậu và biến đổi khí hậu lên an ninh lương thực, cũng như tầm quan trọng của an 

ninh lương thực đối với an ninh quốc phòng. Nghiên cứu này sẽ hỗ trợ trong việc xây dựng các 

chính sách và biện pháp hiệu quả để bảo vệ an ninh lương thực và đạt được phát triển kinh tế 

bền vững. 
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Trong thời gian gần đây, bên cạnh tác động của biến đổi khí 

hậu làm ảnh hưởng tiêu cực đến sản lượng, giá trị dinh dưỡng của 

lương thực trên toàn cầu, tình hình địa chính trị thế giới diễn biến 

ngày càng phức tạp, vì vậy an ninh lương thực trở thành một trong 

những mối lo ngại hàng đầu của nhiều quốc gia trên thế giới. Tuy 

là quốc gia có lợi thế về nông nghiệp, an ninh lương thực chưa trở 

thành một vấn đề cấp bách hiện nay nhưng nước ta cần có định 

hướng xây dựng an ninh lương thực mang tính bền vững trong 

tương lai, đặc biệt là an ninh lúa gạo. Bài tham luận đưa ra góc 

nhìn về tình hình sản xuất lúa ở vùng Đồng bằng sông Cửu Long, 

đề xuất 1 số giải pháp nhằm tận dụng lợi thế của nước ta để tăng 

kim ngạch và giá trị xuất khẩu lương thực đồng thời vẫn đảm bảo 

an ninh lương thực quốc gia đến năm 2030. 

ABSTRACT 

In recent times, besides the impact of climate change, which 

negatively affects the production and nutritional value of food 

globally, the world geopolitical situation to become more and 

more complicated, so food security becomes one of the top 

concerns of many countries around the world. Curently, 

although Vietnam has had advantages in agriculture and food 

security has not become an urgent issue, Vietnam must to 

contribute sustainable development orientations to food 

security, especially rice security. The paper gives a perspective 

on the situation of rice production in the Cuu Long River Delta. 

Besides, the paper proposes some solutions to take advantage of 

our country to increase food export but national food security 

until 2030 will have still guaraned. 

1. Giới thiệu 

Hiện nay, tình hình kinh tế địa chính trị của thế giới đang diễn biến phức tạp. Chiến 

tranh giữa Nga và Ukraine kéo dài gây, Nga rút khỏi thỏa thuận ngũ cốc Biển Đen, sản lượng 

xuất khẩu phân bón trên thế giới bị suy giảm, chủ nghĩa bảo hộ lương thực toàn cầu đang nổi 

lên: Indonesia, Ấn Độ, Malaysia..vv.. đã công bố lệnh hạn chế xuất khẩu lương thực. Bên cạnh 

đó, tình hình biến đổi khí hậu ngày càng diễn tiến khó lường: nhiễm mặn, hạn hán, trái đất ấm 

lên, sự gia tăng côn trùng dịch bệnh, thay đổi lượng mưa ..vv.. 

Những vấn đề trên đã làm ảnh hưởng rất tiêu cực đến sản lượng, chất lượng lương thực 

trên toàn thế giới, dẫn đến nguy cơ mất an ninh lương thực trên toàn thế giới.  

Đối với Việt Nam, từ trước đến nay, an ninh lương thực luôn là một trong những mối 

quan tâm hàng đầu của Chính phủ, đầu đặc biệt là an ninh lúa gạo.  
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Với các thế mạnh về điều kiện tự nhiên, điều kiện lịch sử, nước ta đã phát triển những 

vựa lúa lớn như: đồng bằng sông Cửu Long, đồng bằng sông Hồng, đồng bằng duyên hải Miền 

Trung góp quan trọng vào việc sản xuất, xuất khẩu lương thực góp phần đảm bảo an ninh lương 

thực trong nước và thế giới.  

Lúa gạo vừa là thế mạnh của nước ta vừa đóng vai trò rất quan trọng trong đảm bảo an 

ninh lương thực ở nước ta và khu vực Châu Á. Theo Nguyen, 2022 nhận định: Gạo là nguồn 

lương thực chính được sử dụng bởi hơn một nửa dân số thế giới và Châu Á là khu vực sản xuất, 

tiêu thụ phần lớn gạo của thế giới, gần 90% [4].  

Do đó, để giải quyết vấn đề an ninh lương thực quốc gia, khu vực nước ta cần quan tâm 

đến tình hình sản xuất, chính sách dự trữ, xuất khẩu lúa, gạo tại đồng bằng sông Cửu Long – 

vựa lúa lớn của cả nước và khu vực Đông Nam Á. 

2. Cơ sở lý luận về an ninh lương thực 

2.1. Các khái niệm: 

An ninh lương thực: là tình trạng khi tất cả mọi người lúc nào cũng tiếp cận được về 

mặt vật lí, xã hội và kinh tế đối với nguồn lương thực đầy đủ, an toàn và đảm bảo dinh dưỡng 

để đáp ứng nhu cầu bữa ăn và sở thích đối với thức ăn nhằm đảm bảo một cuộc sống năng động 

và khoẻ mạnh (Tổ chức lương nông thế giới-FAO). 

Lương thực sẵn có: Lượng lương thực sẵn có với chất lượng phù hợp, được cung cấp 

thông qua sản xuất trong nước hoặc nhập khẩu (kể cả viện trợ lương thực) [1]. 

Tiếp cận thực phẩm: Khả năng tiếp cận của các cá nhân đối với đầy đủ các nguồn lực 

(quyền lợi) để có được các loại thực phẩm phù hợp cho một chế độ ăn uống bổ dưỡng. 

Sử dụng: Sử dụng thực phẩm thông qua chế độ ăn uống đầy đủ, nước sạch, vệ sinh và 

chăm sóc sức khỏe để đạt được trạng thái khỏe mạnh về dinh dưỡng khi tất cả nhu cầu sinh lý 

được đáp ứng. Điều này cho thấy tầm quan trọng của các đầu vào phi lương thực trong an ninh 

lương thực. 

Tính ổn định: Đảm bảo an ninh lương thực: người dân, hộ gia đình hoặc cá nhân luôn 

được tiếp cận lương thực đầy đủ. Họ không phải mất khả năng tiếp cận lương thực do hậu quả 

của những cú sốc bất ngờ (ví dụ: khủng hoảng kinh tế hoặc khí hậu) hoặc các sự kiện mang tính 

chu kỳ (ví dụ: mất an ninh lương thực theo mùa). Do đó, khái niệm về sự ổn định có thể đề cập 

đến cả khía cạnh sẵn có và khả năng tiếp cận của an ninh lương thực. 

Theo Nguyễn Kim Hồng, Nguyễn Thị Bé Ba (2011) Tại Việt Nam, anh ninh lương thực 

được hiểu như sau: “Sản xuất đủ yêu cầu lương thực, thực phẩm của xã hội (tính sẵn có); Cung 

cấp lương thực thực phẩm ổn định (tính ổn định); Khả năng kinh tế để tiếp cận đến lương thực 

thực phẩm (tính tiếp cận) và vệ sinh an toàn thực phẩm (tính an toàn).” [2] 

Theo Nguyễn Kim Hồng, Nguyễn Thị Bé Ba (2011) “An ninh lương thực về cơ bản có 

4 cấp độ bao gồm: An ninh lương thực loài người, An ninh lương thực cấp quốc gia và vùng, 

An ninh lương thực cấp hộ gia đình và An ninh lương thực cấp cá nhân. Tuy nhiên, khi xem 

xét đánh giá An ninh lương thực thì An ninh lương thực cấp hộ gia đình cùng với An ninh lương 

thực cấp quốc gia và vùng là đóng vai trò quan trọng nhất.” [2] 

2.2. Vai trò của an ninh lương thực 

Theo Lê Anh Thực (2018)“An ninh lương thực giữ vai trò quan trọng và là một trong 

những nội dung của an ninh quốc gia trong bối cảnh toàn cầu hóa 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.”  [3] 
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An ninh lương thực ảnh hưởng trực tiếp đến sức khỏe và chất lượng cuộc sống của con 

người: Một trong những quyền lợi cơ bản nhất của con người là quyền được sống, được tiếp 

cận thực phẩm đầy đủ, an toàn, bổ dưỡng. Cá nhân không được tiếp cận thực phẩm đầy đủ, an 

toàn sẽ gây ra các vấn đề về sức khỏe trong ngắn hạn và dài hạn đặc biệt là đối với trẻ em như: 

còi cọc, gầy yếu, thiếu máu, thiếu sắt, suy dinh dưỡng, suy giảm chất lượng cuộc sống, mất khả 

năng tư duy.  

An ninh lương thực có mối liên hệ trực tiếp đến an toàn xã hội, phân bố, cơ cấu lao 

động, từ đó ảnh hưởng đến các mục tiêu phát triển xã hội của quốc gia. Mất an ninh lương thực 

sẽ gây ra các hệ lụy như: di cư, trộm cắp, cướp bóc gây mất an toàn xã hội, rối loạn kinh tế 

chính trị trong nước, khu vực. Để người dân không “bần cùng sinh đạo tặc” thì một trong những 

yêu cầu cơ bản nhất của nhà nước là cố gắng đáp ứng tối thiểu nhu cầu lương thực của người 

dân, giúp họ an tâm lao động, an tâm lạc nghiệp từ đó giúp ổn định xã hội, phát triển kinh tế, 

đảm bảo sự ổn định kinh tế chính trị  theo định hướng của Nhà nước. 

An ninh lương thực có tác động trực tiếp đến an ninh quốc phòng: Mất an ninh lương 

thực sẽ khiến người dân mất lòng tin vào chế độ, nhà nước, kìm hãm sự phát triển kinh tế của 

đất nước từ đó trực tiếp giảm nguồn lực hậu phương và làm suy giảm sức mạnh, tiềm lực quốc 

phòng của quốc gia.   

Có thể thấy, an ninh lương thực liên hệ trực tiếp đến an ninh quốc gia và tác động trực 

tiếp lẫn gián tiếp đến các nguy cơ xung đột vũ trang, xung đột chính trị thậm chí xảy ra chiến 

tranh. 

2.3. Phạm vi bài tham luận: 

Tiếp cận về an ninh lương thực ở Việt Nam theo Nguyễn Kim Hồng, Nguyễn Thị Bé 

Ba (2011), có thể thấy lúa gạo đáp ứng tốt các yêu cầu về an ninh lượng thực: Việt Nam đứng 

thứ 3 thế giới về xuất khẩu gạo, như vậy, lúa gạo Việt Nam không những đáp ứng đủ nhu cầu 

tiêu thụ, nhu cầu dự trữ trong nước, đảm bảo tính sẳn có, tính ổn định, khả năng tiếp cận của 

người dân mà còn góp phần tăng kim ngạch xuất khẩu của nước ta.  

Ngoài ra, cây lúa còn là loài hoa màu có khả năng chịu được các điều kiện khắc nghiệt 

và biến đổi khí hậu. cây lúa ít bị ảnh hưởng bởi sự biến đổi nhiệt độ so với các cây ngũ cốc 

chính khác (Kole và cộng sự, 2015) [5];  lúa có khả năng chống chịu sâu bệnh tốt hơn so với 

các loại ngũ cốc và cây rau khác trong điều kiện khí hậu thay đổi (Hridoy Ul Awall Rezvi và 

cộng sự, 2022) [6] 

Nhận thấy lúa/gạo là sản phẩm chính trong an ninh lương thực, nên trong bài tham luận 

này, các tác giả giới hạn nghiên cứu của mình là lúa/gạo, và không đề cập đến các sản phẩm 

nông nghiệp khác như: ngô (bắp), khoai lang, khoai mì (sắn), đậu phộng (lạc), đậu tương, mía, 

chuối, xoài, các loại thịt gia súc, gia cầm, trứng, sữa, cá, … và các loại sản phẩm thay thế khác. 

3. Thực trạng an ninh lương thực Việt Nam hiện nay  

3.1. Diện tích đất trồng lúa và sản lượng gạo ở Việt Nam 

Việt Nam là một nước nông nghiệp, nên quỹ đất dành cho trồng trọt là khá cao, hơn 

nữa, với lợi thế của một quốc gia có mạng lưới sông ngòi lớn, thích hợp cho cây lúa nước nên 

Việt Nam đương nhiên có lợi thế lớn về trồng lúa và sản xuất gạo đã giúp Việt Nam tự chủ về 

lương thực, đáp ứng đủ nhu cầu cho người dân trong nước, còn dư mới đem xuất khẩu, thu 

ngoại tệ cho đất nước và làm giàu cho người dân. Dưới đây là diện tích đất trồng lúa và sản 

lượng gạo ở Việt Nam: 
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Bảng 1 

Diện tích đất trồng lúa và sản lượng gạo ở Việt Nam 

Số liệu Đơn vị tính Năm 2020 Năm 2021 

Diện tích trồng 1000 ha 7.426,5 7.3160,0 

Giảm so với năm trước 1000 ha -120 -39,7 

Tổng sản lượng gạo Triệu tấn 14,3 14,9 

Nhu cầu trong nước Triệu tấn 3,8 3,8 

Dự trữ Triệu tấn 3,8 4,0 

Xuất khẩu Triệu tấn 6,7 7,1 

(Nguồn: Tổng hợp kế hoạch sản xuất trồng trọt năm 2021 và năm 2022 của Bộ NN&PTNT [7],[8]) 

Quỹ đất dành cho trồng lúa trong năm 2020 là hơn 7,42 triệu ha, sau 1 năm diện tích 

còn 7,31 triệu ha (giảm 110.000 ha). Diện tích giảm nhẹ nhưng sản lượng dường như không 

thay đổi, điều này có được là do thời tiết thuận lợi. Diện tích đất trồng lúa sang năm 2021 giảm 

39,7 ngàn ha, nhưng nhờ năng suất tăng gần 1,9 tạ/ha so với năm 2020 nên lượng gạo Việt Nam 

tăng lên đạt 14,9 triệu tấn [10]. Việc giảm diện tích đất trồng lúa hiện nay chưa nguy hiểm, 

nhưng nếu các cơ quan nhà nước không có giải pháp ngăn chặn thì mỗi thập kỷ giảm hàng triệu 

heccta trồng lúa thì sản lượng sẽ giảm đến con số khổng lồ.  

3.2. Hiện trạng tiêu dùng lương thực của người Việt Nam và tình trạng an ninh 
lương thực 

Công thức tính tổng nhu cầu gạo trong 1 năm của người Việt Nam [12]: 

X triệu người x 96,6kg gạo/người/năm  = Y 

triệu tấn gạo 

Ví dụ: dân số Việt Nam là 99 triệu người, vậy số lượng gạo đủ dùng cho toàn Việt Nam 

trong năm là: 99 triệu người x 96,6kg gạo/người/năm  = 9,56 triệu tấn gạo. 

Với cách tính này, chúng ta dễ dàng tính được sản lượng dự trữ, tồn kho, số thặng dư 

dành cho xuất khẩu. Việt Nam vẫn nhất quán, kiên trì với sản xuất lúa gạo, cho nên Việt Nam 

vẫn đạt an ninh lương thực trong thời gian trước mắt và lâu dài. Sau năm 2030, Việt Nam sẽ 

duy trì ổn định xuất khẩu khoảng 3,5 triệu tấn gạo/năm, nếu an ninh lương thực quốc gia bị đe 

dọa, Việt Nam sẽ lập tức kích hoạt các biện pháp bảo hộ lúa gạo trong nước, khi đó lương thực 

trong nước vẫn đảm bảo. 

3.3. Hiện trạng xuất khẩu gạo của Việt Nam 

Kể từ năm 1989, Việt Nam chính thức thoát khỏi tình trạng thiếu lương thực và đây là 

năm đầu tiên Việt Nam xuất khẩu gạo. Đến nay, Việt Nam đã trở thành nước xuất khẩu gạo lớn 

thứ 3 thế giới. Dưới đây là biểu đồ thể hiện thị phấn xuất khẩu gạo của Việt Nam và các quốc 

gia trên thế giới. 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

418 

 

 

Hình 1: Các nước xuất khẩu gạo nhiều nhất thế giới 

(Nguồn: Báo cáo thị trường gạo quý 1 năm 2023, Hoàng Hiệp [11]) 

Một điểm đặc biệt của xuất khẩu gạo Việt Nam là ổn định sản lượng trong thời gian dài, 

các bạn hàng truyền thống của Việt Nam như Philippines, Indonesia, Myanmar rất yên tâm và 

mong muốn ký hợp đồng mua gạo lâu dài với Việt Nam. Không như Ấn Độ, mặc dù là quốc 

gia chiếm thị phần xuất khẩu gạo lớn nhất thế giới nhưng chính sách an ninh lương thực của 

Ấn Độ thường xuyên thay đổi khiến tác động không nhỏ đến thị trường gạo quốc tế, làm cho 

các nước nhập khẩu gạo bị động và phải tăng tồn kho dự trữ. 

4.3. Bài học kinh nghiệm về sản xuất lúa gạo và điều hành an ninh lương thực từ 
các nước 

Bài học kinh nghiệm từ Ấn Độ 

Ấn Độ là cường quốc xuất khẩu gạo số 1 thế giới về sản lượng, ngoài ra Ấn Độ còn có 

nhiều chủng loại gạo ngon đa dạng, phong phú, đáp ứng được văn hóa tiêu dùng của nhiều quốc 

gia đạo Hồi và cả thói quan ăn bốc không dùng muỗng của người dân gốc Ấn. Ấn Độ đã đảm 

bảo an ninh lương thực cho quốc gia mình với áp lực dân số hàng tỷ người. Để làm được điều 

này, chính phủ Ấn Độ đã đưa lương thực vào nhóm mặt hàng kiểm soát đặc biệt, quản lý chặt 

chẽ từ trồng trọt, tiêu dùng, dự trữ và xuất khẩu. Trong năm nay, khi nền kinh tế thế giới và khí 

hậu cự đoan El-nino ảnh hưởng sản lượng trồng trọt trong nước, Ấn Độ đã rất nhanh chóng 

kích hoạt hàng rào thuế quan (thuế suất khẩu 20%) để bảo hộ lương thực trong nước, các nước 

nhập khẩu cũng chấp nhận tăng mua, tăng dự trữ cho mình. Đứng trước tình trạng này, chính 

phủ Ấn Độ biện pháp hành chính, là cấm hoặc hạn chế xuất khẩu nhiều loại gạo, áp trên nhiều 

doanh nghiệp thu mua và xuất khẩu trong nước. 

Bài học kinh nghiệm từ Thái Lan 

Thái Lan là quốc gia tương đồng với Việt Nam về điều kiện khí hậu, thổ nhưỡng và 

trình độ phát triển nông nghiệp, nhất là cây lúa nước. Thái Lan có sản lượng gạo xuất khẩu 

nhiều hơn Việt Nam là nhờ diện tích Thái Lan rộng gần gấp đôi Việt Nam (510.980 km2 so với 

331.212 km2), nhưng dân số Thái Lan ít hơn Việt Nam (70 triệu người so với 99 triệu người, 

số liệu tính đến 31/7/2023 (danso.org). Nông nghiệp Thái Lan nói chung và gạo nói riêng rất 

nổi tiếng thế giới nhờ khả năng tạo ra giống mới có năng suất, chất lượng cao, còn cây lúa có 

khả năng kháng bệnh và sâu rầy, sức chống chọi cao khi khí hậu biến đổi thất thường. Ngoài 

ra, Thái Lan rất chú trọng công tác làm thương hiệu cho gạo ngon Thái, người Thái rất kiên trì 

quảng bá và phổ biến nhiều loại ngon ra thị trường quốc tế trong nhiều thập kỷ, nhờ đó đã giúp 

Thái Lan có nhiều bạn hàng và thị phần xuất khẩu ổn định. 
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5. Giải pháp an ninh lương thực của Việt Nam 

5.1. Tầm nhìn về lúa gạo của Việt Nam đến năm 2030 

Chúng ta cần xác định đến thời điểm năm 2030 và thậm chí xa hơn nữa, Việt Nam vẫn 

sẽ là một nước nông nghiệp, lấy nông dân, nông thôn làm trọng tâm trong điều hành chính sách 

và phát triển kinh tế vĩ mô của chính phủ. Thổ nhưỡng và khí hậu Việt Nam vẫn ưu đãi cho 

Việt Nam lợi thế cạnh tranh trong sản xuất lúa gạo, do đó chúng ta cần duy trì sản lượng lúa 

khoảng 40-42 triệu tấn/năm. Về lâu dài, Việt Nam luôn luôn đảm bảo nguồn cung cho toàn bộ 

người dân trong nước, sau đó sẽ xuất khẩu ổn định 3,0-3,5 triệu tấn lúa/năm. Chúng ta cần nhận 

thức rằng một nước nông nghiệp lại không có đủ lương thực mà phải nhập khẩu và bị động 

nguồn cung từ nước ngoài. 

5.2. Giải pháp duy trì an ninh lương thực của Việt Nam đến năm 2030 

Khi đã xác định được mục tiêu và tầm nhìn về lúa gạo của đất nước trong tương lai, 

chúng ta dễ dàng đề ra một loạt các giải pháp thiết thực, có thể áp dụng được trong thực tế, 

tránh các giải pháp mang tính chung chung, khó thực hiện, có như vậy đất nước ta mới phát 

triển ổn định, bền vững dựa trên một sự đảm bảo về lương thực được. Để làm được điều đó, 

nhóm tác giả đề xuất một số giải pháp như sau: 

5.3. Đảm bảo thu nhập và đời sống cho người trồng lúa 

Nông dân là người trực tiếp trồng, thu hoạch và cung cấp trực tiếp lương thực cho quốc 

gia, đảm bảo cho cả nước không bị thiếu đói, vậy quốc gia phải có tác động ngược trở lại, hỗ 

trợ trở lại cho cuộc sống vật chất và tinh thần người nông dân, có như vậy nông dân mới yên 

tâm sản xuất.  

Trong nền kinh tế hiện đại, người trồng lúa là người cực khổ cung cấp sản phẩm cho thị 

trường, nên người trồng lúa không chỉ là người đủ ăn đủ mặc, mà phải là người khá giả, thậm 

chí là giàu có hoặc rất giàu có. Họ là người ứng dụng công nghệ 4.0 vào trồng trọt và tưới tiêu, 

giảm phụ thuộc vào sức người và ảnh hưởng của tự nhiên.  

 Giải pháp của nhóm tác giả là nhà nước ban hành một cơ chế giá sàn, giúp người làm 

nông nhìn thấy trước được thu nhập của mình và gia đình, qua đó giữ chân nông dân với đồng 

ruộng, nếu không họ sẽ chuyển nghề, bán đất và rời thị trường. 

5.2. Áp dụng công nghệ mới trong trồng trọt 

Có một tình trạng khá phổ biến ở các vùng nông thôn Việt Nam thiếu lao động, thanh 

niên rời nông thôn lên thành thị lập nghiệp. một trong những nguyên nhân là làm nông rất cực, 

chủ yếu là lao động chân tay. Do đó giải pháp là nhà nước hỗ trợ người nông dân vẫn trồng lúa 

nhưng nâng hàm lượng chất xám kết tinh trong hạt gạo lên, giảm lao động chân tay. Cụ thể là 

điện khí hóa, cơ giới hóa trong sản xuất, ngoài ra nhà nước phải hướng dẫn cho nông dân cách 

tưới tiêu tự động bằng hệ thống máy móc, vừa giảm được nguồn nước nhưng quan trọng là 

giảm được nhân lực, sức lực cho công việc đồng áng cùa mình. 

5.3 Hiện đại hóa thiết bị và công nghệ chế biến sau thu hoạch 

Công tác xay xát, bảo quản, chế biến sau thu hoạch cũng là một nội dung lớn trong chính 

sách hỗ trợ cho người nông dân của chính phủ. Trước mắt, hỗ trợ cho người dân tiếp thu kỹ 

năng về thương mại điện tử, giảm thủ tục hành chính về xuất khẩu để nhanh chóng bán hàng 

cho nước ngoài, qua đó giảm chi phí lưu kho và các chi phí về bảo quản. 

Sử dụng trang thiết bị hiện đại, ứng dụng công nghệ xay xát, đánh bóng hạt gạo trước 

khi đến tay người tiêu dùng. Hướng dẫn nông dân cách bón phân, kiểm soát an toàn thực phẩm, 

tạo ra các lô gạo có giá trị kinh tế cao, thơm ngon, đáp ứng nhu cầu thị trường trong nước và 

xuất khẩu. Áp dụng các tiêu chuẩn, quy chuẩn quản lý chất lượng tiên tiến (VIETGAP, GMP, 
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SSOP, HACCP...) trong chế biến, bảo quản sản phẩm nông sản nâng cao chất lượng sản phẩm, 

nâng cao chất lượng sản phẩm sau thu hoạch. Mạnh dạn đề xuất loại bỏ các loại máy móc thiết 

bị lạc hậu, tốn nhiều năng lượng, tốn nhân công khiến giá thành đội lên cao, khó cạnh tranh mà 

tỷ suất lợi nhuận của người sản xuất cũng bị giảm.  Sự phát triển của của thế giới lên trình độ 

4.0 không chờ một ai, nên người dân tự áp dụng điện khí hóa, tự động hóa, cơ giới hóa ở mức 

tối đa mà mình có thể. 

5.4. Tăng cường công tác bảo hộ và thực thi quyền sở hữu trí tuệ với các giống 
lúa mới 

Các cấp chính quyền, Nhà nước đồng hành cùng người dân và doanh nghiệp làm thủ tục 

đăng ký bản quyền, bảo hộ về công nghệ và chỉ dẫn địa lý đối với các loại gạo ngon của Việt 

Nam. Ví dụ điển hình là gạo ST25 của Sóc Trăng rất nổi tiếng thế giới, có thể chọn loại gạo 

này để làm thương hiệu, khi nói đến gạo Việt Nam nghĩa là nói đến gạo ST25 và ngược lại. 

Nhưng hiện nay loại gạo này bị làm giả, làm nhái hoặc pha trộn khá phổ biến, ngay cả là người 

Việt Nam nhưng cũng rất ít khi được ăn cơm ST25 nguyên chất.  

Hướng về xuất khẩu là con đường đúng đắn tăng doanh thu bán hàng, tiêu thụ sản phẩm, 

thu ngoại tệ cho đất nước. Muốn vậy, người nông dân, nhà sản xuất phải đăng ký bảo hộ và 

bằng sáng chế, tiêu chuẩn vùng trồng, chỉ dẫn địa lý theo quy chuẩn quốc tế, trong đó có Công 

ước Berne mà Việt Nam là một thành viên tích cực, qua đó Việt Nam sẽ xuất được gạo nhiều 

hơn, giữ được thị phần trên trường quốc tế. 

5.5. Kiểm soát chặt tình trạng mất đất dành cho nông nghiệp 

Hàng năm, Việt Nam mất không ít đất dành cho trồng lúa, như năm 2020 diện tích trồng 

lúa giảm 120.000 ha (Tổng hợp kế hoạch sản xuất trồng trọt năm 2021 – Bộ NN&PTNT). Các 

nguyên nhân chính là: Việt Nam vẫn đang trong quá trình hoàn thiện cơ sở vật chất, cơ sở hạ 

tầng cho phát triển kinh tế; dân số của Việt Nam vẫn còn tăng chứ chưa vào giai đoạn duy trì 

bền vững, khiến đất trồng trọt phải chuyển thành đất làm nhà cửa và an cư cho người dân. 

Trước tình trạng này, nhà nước phải ngăn chặn quyết liệt các hoạt động chuyển mục 

đích sử dụng đất, lấy đất nông nghiệp là nhà cửa, đặc biệt các dự án xây dựng trái phép, không 

phép, không đúng giấy phép phải bị giải tỏa, thậm chí phải cưỡng chế, chế tài thật nặng, cương 

quyết phải tháo dỡ và và khôi phục hiện trạng ban đầu. 

Khuyến khích người dân nhập thửa, dồn đất cho trồng trọt, tạo thửa lớn hoặc làm kinh 

tế trang trại. việc khuyến khích này không được là khẩu hiệu suông, mà phải cụ thể hóa bằng 

việc cho vay hỗ trợ lãi suất, bán hạt giống, phân bón trả chậm. 

6. Kết luận  

Ngày nay, đảm bảo an ninh lương thực là quốc sách hàng đầu của nước ta. Người dân 

Việt Nam không chỉ “đủ ăn đủ mặc” mà phải là “ăn ngon mặc đẹp”. Chỉ khi người dân no bụng 

thì mới có thể yên tâm cho phát triển kinh tế và các hoạt động khác. Việc áp dụng đồng loạt 

nhiều giải pháp cho việc trồng lúa, công tác bảo quản sau thu hoạch, chính sách thu mua, dự 

trữ, xuất khẩu, tham khảo kinh nghiệm và bài học từ các  nước khác sẽ giúp cho Việt Nam chủ 

động được nguồn cung lúa gạo cho người dân trong nước, hỗ trợ người dân nước khác về lương 

thực. Với bài tham luận này, các tác giả hy vọng sẽ góp phần đảm bảo an ninh lương thực quốc 

gia đến ít nhất đến năm 2030, giúp làm giàu cho người trồng lúa, giảm lao động chân tay, nâng 

cao đời sống vật chất và tinh thần của người nông dân Việt Nam, thu ngoại tệ cho quốc gia, và 

nâng tầm Việt Nam trên trường quốc tế. 
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Quyền dân sự là một trong những quyền quan trọng của người 

tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm. Thế nhưng trên 

thực tế quyền này bị xâm phạm khá phổ biến, điều này gây 

nhiều thiệt hại cho người tiêu dùng khi sử dụng thực phẩm. 

Do đó, việc áp dụng các phương thức dân sự nhằm bảo vệ 

quyền dân sự của người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực 

phẩm là một vấn đề rất quan trọng. Tuy nhiên, hiện nay thực 

tiễn áp dụng phương thức dân sự để bảo vệ quyền lợi của 

người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm vẫn còn tồn 

tại những vấn đề còn hạn chế, bất cập nhất định, điều này ảnh 

hưởng không nhỏ đến việc bảo vệ hiệu quả các quyền lợi của 

người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm. Xuất phát 

từ đó, bài viết tập trung phân tích làm rõ các vấn đề pháp lý 

liên quan đến việc bảo vệ quyền lợi của người tiêu dùng dưới 

gốc độ dân sự, cũng như đánh giá làm rõ thực tiễn áp dụng 

phương thức dân sự nhằm bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng 

trong lĩnh vực an toàn thực phẩm và từ đó đưa ra một số kiến 

nghị hoàn thiện. 

ABSTRACT 

Civil rights are one of the important rights of consumers 

in the field of food safety. However, in fact, this right is quite 

commonly violated, which causes a lot of damage to 

consumers when using food. Therefore, the application of 

civil methods to protect the civil rights of consumers in the 

field of food safety is a very important issue. However, at 

present, the practice of applying civil methods to protect the 

interests of consumers in the field of food safety still has 

certain limitations and inadequacies, which significantly 

affect the effective protection of consumers' interests in the 

field of food safety. Starting from there, the article focuses on 

analyzing and clarifying legal issues related to the protection 

of consumers' interests under a civil background, as well as 

evaluating and clarifying the practice of applying civil 

methods to protect consumers' interests in the field of food 
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safety and thereby making a number of complete 

recommendations. 

1. Giới thiệu 

Trong quan hệ tiêu dùng thực phẩm, người tiêu dùng thường đóng vai trò là bên yếu thế 

hơn so với bên cung cấp, kinh doanh thực phẩm, do đó khi tham gia vào quan hệ tiêu dùng thực 

phẩm, quyền lợi của người tiêu dùng thường bị xâm hại bởi nhiều nguyên nhân khác nhau. 

Đứng trước các nguy cơ đó, trong trường hợp quyền lợi của người tiêu dùng trong lĩnh vực an 

toàn thực phẩm bị xâm hại thì bản thân của người tiêu dùng có thể sử dụng nhiều phương thức 

khác nhau để bảo vệ các quyền và lợi ích chính đáng của mình và một trong số đó có thể kể đến 

là áp dụng các phương thức dân sự. Phương thức dân sự hay còn được gọi là phương thức bảo 

vệ quyền dân sự được hiểu là những cách thức bảo vệ cụ thể được pháp luật dự liệu cho các chủ 

thể trong quan hệ dân sự được sử dụng nhằm bảo vệ quyền lợi của chính mình khi quyền và lợi 

ích bị xâm phạm hoặc có tranh chấp. Hiện nay, Điều 11 Bộ luật Dân sự năm 2015 quy định 07 

phương thức bảo vệ gồm: (i) Công nhận, tôn trọng, bảo vệ và bảo đảm quyền dân sự của mình; 

(ii) buộc chấm dứt hành vi xâm phạm; (iii) buộc xin lỗi, cải chính công khai; (iv) buộc thực 

hiện nghĩa vụ; (v) buộc bồi thường thiệt hại; (vi) hủy quyết định cá biệt trái pháp luật của cơ 

quan, tổ chức, người có thẩm quyền và (vii) yêu cầu khác theo quy định của luật. Như vậy, khi 

các chủ thể đóng vai trò là người tiêu dùng khi tham gia vào lĩnh vực an toàn thực phẩm và 

trong trường hợp quyền lợi bị xâm hại thì có thể sử dụng các phương thức dân sự nêu trên để 

bảo vệ quyền lợi chính đáng của mình. Tuy nhiên, mặc dù pháp luật đã có các quy định cụ thể 

về những phương thức dân sự có thể sử dụng để bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh 

vực an toàn thực phẩm nhưng trên thực tế việc áp dụng các phương thức này chưa thật sự phổ 

biến và gặp không ít khó khăn. Do vậy, việc phân tích đánh giá làm rõ các vấn đề còn hạn chế, 

bất cập trong việc hiểu và áp dụng các phương thức dân sự để bảo vệ quyền dân sự của người 

tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm trước các nguy cơ bị xâm hại là điều rất quan trọng, 

cấp thiết trong bối cảnh hiện nay. 

2. Cơ sở lý luận về “Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng dưới góc độ dân sự” 

Hiện nay, quyền lợi của người tiêu dùng khi bị xâm phạm hoặc có tranh chấp, ngoài 

phương thức “bồi thường thiệt hại” được minh thị tại khoản 5 Điều 4 Luật Bảo vệ quyền lợi 

người tiêu dùng thì người tiêu dùng vẫn có quyền sử dụng những phương thức khác được quy 

định tại Điều 11 Bộ luật Dân sự năm 2015 để bảo vệ quyền lợi chính đáng của mình vì xuất 

phát từ bản chất là quan hệ dân sự. Phần lớn các học giả đều thể hiện quan điểm rằng: “Chế tài 

dân sự đối với hành vi vi phạm pháp luật bảo vệ người tiêu dùng là hậu quả pháp lí bất lợi 

được áp dụng đối với cá nhân, tổ chức có hành vi xâm phạm quyền lợi của người tiêu dùng, 

theo đó các chủ thể này buộc phải thực hiện những nghĩa vụ nhất định và/hoặc phải bồi thường 

thiệt hại dạ hành vi vi phạm của mình gây ra.”2. Chế tài dân sự được áp dụng rộng rãi hơn so 

với các biện pháp chế tài khác trong việc xử lí hành vi xâm phạm quyền lợi của người tiêu dùng. 

Xuất phát từ hậu quả do hành vi xâm phạm quyền lợi của người tiêu dùng mang lại, đó là gây 

ra những thiệt hại về tài sản, tính mạng, sức khoẻ... cho người tiêu dùng nên các phương thức 

kiện dân sự được áp dụng rộng rãi tùy thuộc vào tính chất của hành vi vi phạm. Từ sự đa dạng 

của các phương thức kiện dân sự nên các chế tà dân sự được áp dụng rộng rãi để đảm bảo cho 

việc khôi phục và khắc phục những thiệt hại xảy ra cho người bị thiệt hại. 

Trong phạm vi bài viết này, nhóm tác giả tập trung nghiên cứu quy định về phương thức 

bảo vệ quyền dân sự của người tiêu dùng được Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng quy định 

về “buộc bồi thường thiệt hại”. Bồi thường thiệt hại được hiểu là trường hợp do vi phạm nghĩa 

vụ gây thiệt hại hoặc khi người có hành vi xâm phạm tính mạng, sức khỏe, danh dự, nhân phẩm, 

 
2 Trường Đại học Luật Hà Nội (2019), Giáo trình Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng, Nxb. Tư pháp, tr. 166. 
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uy tín, tài sản, quyền, lợi ích hợp pháp khác của người khác mà gây thiệt hại thì phải chịu trách 

nhiệm bồi thường thiệt hại do mình gây ra, trừ trường hợp có thỏa thuận khác hoặc pháp luật 

có quy định khác. Xuất phát từ việc “buộc bồi thường thiệt hại” được xem là chế tài dân sự, vì 

thế buộc bồi thường thiệt hại được xem là biện pháp thông dụng và “là biện pháp thông dụng 

nhất được áp dụng để bảo vệ quyền dân sự khi quyền dân sự bị vi phạm3”.  

Hiện nay, khi xem xét đến phương thức “buộc bồi thường thiệt hại” được quy định trong 

lĩnh vực an toàn thực phẩm, phần lớn các học giả hiện nay đều khẳng định phương thức này 

xuất phát từ lý thuyết “trách nhiệm sản phẩm”4. Trách nhiệm sản phẩm là những hậu quả pháp 

lý bất lợi về vật chất mà tổ chức, cá nhân kinh doanh phải gánh chịu theo quy định của pháp 

luật do đã sản xuất, cung ứng các sản phẩm có khuyết tật cho xã hội5. Những hậu quả pháp lý 

này phụ thuộc vào quy định trong pháp luật của mỗi quốc gia, nhưng thường bao gồm: (i) Trách 

nhiệm khắc phục khuyết tật của sản phẩm; (ii) trách nhiệm thu hồi sản phẩm có khuyết tật; (iii) 

trách nhiệm bồi thường thiệt hại do sản phẩm có khuyết tật gây ra6. Như vậy, nếu sản phẩm có 

khuyết tật đã gây ra thiệt hại cho người tiêu dùng thì nhà sản xuất, kinh doanh phải chịu trách 

nhiệm bồi thường các thiệt hại xảy ra. Khi đó, vấn đề phạm vi chịu trách nhiệm bồi thường thiệt 

hại được quy định như thế nào sẽ có ảnh hưởng rất lớn đến quyền lợi của nhà sản xuất, kinh 

doanh, đến việc đảm bảo sự cân bằng hợp lý về lợi ích giữa các chủ thể trong quan hệ trách 

nhiệm sản phẩm và cơ chế pháp lý được áp dụng để bảo vệ họ. Chính vì thế, pháp luật Việt 

Nam quy định theo hướng trách nhiệm sản phẩm chỉ là trách nhiệm bồi thường thiệt hại do sản 

phẩm có khuyết tật gây ra7. 

Khi xem xét các điều kiện nhằm áp dụng phương thức buộc bồi thường thiệt hại nhằm 

bảo vệ quyền dân sự của người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm hiện nay chúng ta 

phải xem xét toàn diện các điều kiện được xem là điều kiện “gốc” được quy định trong Bộ luật 

Dân sự năm 2015 và những điều kiện “đặc thù” được quy định trong Luật Bảo vệ quyền lợi 

người tiêu dùng hiện nay và Luật An toàn thực phẩm năm 2010. 

Hiện nay, khi xem xét phương thức “buộc bồi thường thiệt hại” có hai phương thức bồi 

thường bao gồm “bồi thường thiệt hại trong hợp đồng” và “bồi thường thiệt hại ngoài hợp 

đồng”. Tương tự như vậy, phương thức buộc bồi thường thiệt hại nhằm bảo vệ quyền dân sự 

của người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm vẫn có thể áp dụng những phương thức 

nói trên. Tại khoản 1 Điều 34 Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng quy định về bồi thường 

thiệt hại do sản phẩm, hàng hóa có khuyết tật gây ra, cụ thể: “Tổ chức, cá nhân kinh doanh có 

trách nhiệm bồi thường thiệt hại trong trường hợp sản phẩm, hàng hóa có khuyết tật do mình 

cung cấp gây thiệt hại đến tính mạng, sức khỏe, tài sản của người tiêu dùng, kể cả khi tổ chức, 

cá nhân đó không biết hoặc không có lỗi trong việc phát sinh khuyết tật, trừ trường hợp quy 

định tại Điều 35 của Luật này.” 

Đối với phương thức “bồi thường thiệt hại trong hợp đồng” theo nhóm tác giả, phương 

thức này được sử dụng khá dễ dàng và thông dụng khi hiện nay phần lớn những người tiêu dùng 

 
3 Trường Đại học Luật TP. Hồ Chí Minh (2017), Giáo trình Những quy định chung về Luật Dân sự (Tái bản lần 

1, có sửa đổi, bổ sung), Nxb. Hồng Đức, tr. 67. 
4 Nguyễn Minh Thư (2015), Trách nhiệm bồi thường thiệt hại do sản phẩm có khuyết tật gây ra - Một số vấn đề 

lý luận và thực tiễn thực hiện pháp luật ở Việt Nam, Luận án Tiến sĩ Luật học, Trường Đại học Luật Hà Nội. 
5 Nguyễn Tiến Hùng (2019), Pháp luật thế giới về phạm vi bồi thường thiệt hại do sản phẩm có khuyết tật gây ra 

và bài học cho Việt Nam , https://tcdcpl.moj.gov.vn/qt/tintuc/Pages/thi-hanh-phap-luat.aspx?ItemID=580, truy cập 

ngày 28/07/2023.  
6 Nguyễn Tiến Hùng (2019), Pháp luật thế giới về phạm vi bồi thường thiệt hại do sản phẩm có khuyết tật gây ra 

và bài học cho Việt Nam , https://tcdcpl.moj.gov.vn/qt/tintuc/Pages/thi-hanh-phap-luat.aspx?ItemID=580, truy cập 

ngày 28/07/2023. 
7 Điều 34 Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng quy định về Bồi thường thiệt hại do sản phẩm, hàng hóa có 

khuyết tật gây ra. 

https://tcdcpl.moj.gov.vn/qt/tintuc/Pages/thi-hanh-phap-luat.aspx?ItemID=580
https://tcdcpl.moj.gov.vn/qt/tintuc/Pages/thi-hanh-phap-luat.aspx?ItemID=580
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có thể căn cứ vào “hợp đồng” – “bản luật tư” ràng buộc các bên. Trong khi đó, đối với phương 

thức “bồi thường thiệt hại ngoài hợp đồng” theo Điều 584 Bộ luật Dân sự năm 2015 hiện nay 

quy định: “Người nào có hành vi xâm phạm tính mạng, sức khỏe, danh dự, nhân phẩm, uy tín, 

tài sản, quyền, lợi ích hợp pháp khác của người khác mà gây thiệt hại thì phải bồi thường, trừ 

trường hợp Bộ luật này, luật khác có liên quan quy định khác”. Cùng với đó, Điều 608 Bộ luật 

Dân sự năm 2015 quy định: “Cá nhân, pháp nhân sản xuất, kinh doanh hàng hóa, dịch vụ không 

bảo đảm chất lượng hàng hóa, dịch vụ mà gây thiệt hại cho người tiêu dùng thì phải bồi 

thường”. Điều này khá tương đồng với cách quy định tại khoản 1 Điều 34 Luật Bảo vệ quyền 

lợi người tiêu dùng hiện nay, từ đó có thể thấy được rằng khi các tổ chức, cá nhân kinh doanh 

sản phẩm, hàng hóa có khuyết tật bên cạnh phải bồi thường thiệt hại về vật chất, còn phải bồi 

thường thiệt hại về tinh thần (nếu có). Hiện nay, khi áp dụng phương thức “buộc bồi thường 

thiệt hại ngoài hợp đồng” phải đáp ứng đủ ba điều kiện cơ bản bao gồm: (i) Có hành vi trái 

pháp luật cụ thể là có hành vi cung cấp sản phẩm, hàng hóa có khuyết tật; (ii) phát sinh hậu quả 

cụ thể ở đây là gây thiệt hại đến tính mạng, sức khỏe, tài sản của người tiêu dùng; và (iii) có 

mối quan hệ giữa hành vi trái pháp luật và hậu quả phát sinh. 

Một trong những điều đáng chú ý đối với việc áp dụng phương thức dân sự nhằm bảo 

vệ quyền dân sự của người tiêu dùng nói chung và lĩnh vực an toàn thực phẩm nói riêng chính 

là “người tiêu dùng khởi kiện không có nghĩa vụ chứng minh lỗi của tổ chức, cá nhân kinh 

doanh hàng hóa, dịch vụ. Tổ chức, cá nhân kinh doanh hàng hóa, dịch vụ bị kiện có nghĩa vụ 

chứng minh mình không có lỗi gây ra thiệt hại theo quy định của Luật Bảo vệ quyền lợi người 

tiêu dùng8”. 

3. Thực tiễn áp dụng phương thức dân sự nhằm bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng 

trong lĩnh vực an toàn thực phẩm 

Trong những năm gần đây, việc sử dụng các chất phụ gia trong sản xuất trở nên phổ 

biến, tràn lan, không đúng liều lượng và danh mục cho phép. Các loại phẩm màu, đường hóa 

học đang bị lạm dụng trong pha chế nước giải khát, sản xuất bánh kẹo, chế biến thức ăn sẵn 

như thịt quay, giò chả, ô mai gây mất an toàn thực phẩm; nhiều loại thịt bán trên thị trường 

không qua kiểm duyệt thú y; tình hình sản xuất thức ăn, đồ uống giả, không đảm bảo chất lượng 

vệ sinh an toàn thực phẩm và không theo đúng thành phần nguyên liệu cũng như quy trình công 

nghệ đã đăng ký với cơ quan quản lý diễn ra khá phổ biến; nhãn hàng và quảng cáo không đúng 

sự thật vẫn xảy ra. Thực phẩm bẩn đang tràn lan ngoài thị trường, các thực phẩm không đảm 

bảo về chất lượng, không rõ nguồn gốc bày bán phổ biến khiến người tiêu dùng khó 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, lâm, thủy sản và các loại chất tẩy rửa thịt, cá ôi thối; nhiều 

cơ sở chế biến không bảo đảm vệ sinh, máy móc không bảo đảm đúng yêu cầu quy định của 

Nhà nước.9 

Thực tiễn tại Thành phố Hồ Chí Minh những năm gần đây theo báo cáo của Ban quản 

lý An toàn thực phẩm đã thể hiện những con số đáng báo động trong lĩnh vực an toàn thực 

phẩm, cụ thể:10  

 
8 Khoản 1 Điều 91 Bộ luật Tố tụng dân sự năm 2015, sửa đổi bổ sung năm 2019. 
9 Quang Toàn (2022), “Tình hình chung về vệ sinh an toàn thực phẩm tại Việt Nam”, https://tuyengiao.vn/y-te-

cong-dong/an-toan-thuc-pham/tinh-hinh-chung-ve-ve-sinh-an-toan-thuc-pham-tai-viet-nam-142130, truy cập 

ngày 29/07/2023.  
10 Báo cáo số 948/BC-BQLATTP ngày 12/5/2023 của Ban quản lý An toàn thực phẩm về công tác đảm bảo an 

toàn thực phẩm trên địa bàn Thành phố giữa nhiệm kỳ Kế hoạch phát triển kinh tế - xã hội giai đoạn năm 2021- 

2025. 

https://tuyengiao.vn/y-te-cong-dong/an-toan-thuc-pham/tinh-hinh-chung-ve-ve-sinh-an-toan-thuc-pham-tai-viet-nam-142130
https://tuyengiao.vn/y-te-cong-dong/an-toan-thuc-pham/tinh-hinh-chung-ve-ve-sinh-an-toan-thuc-pham-tai-viet-nam-142130
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Một là, về công tác điều tra, xử lý vụ ngộ độc thực phẩm, sự cố gây mất an toàn thực 

phẩm. Trong thời gian toàn thành phố ra sức phòng chống dịch COVID-19, trên địa bàn 02 

quận (quận 8, Bình Tân) xảy ra ngộ độc rượu, cụ thể có 25 người ăn, trong đó có 15/25 người 

mắc và 7/15 người tử vong. Phối hợp với Chi cục An toàn vệ sinh thực phẩm tỉnh Bình Dương 

để điều tra vụ ngộ độc xảy ra tại Bình Dương có các bệnh nhân nhập bệnh viện Chợ Rẫy để 

điều trị (03 bệnh nhân). Trong năm 2022, Thành phố Hồ Chí Minh xảy ra 01 vụ ngộ độc thực 

phẩm tại nhà hàng Mr Bao (địa chỉ: số 10A, đường Tăng Nhơn Phú, Khu phố 4, phường Phước 

Long B, thành phố Thủ Đức). Qua điều tra.   

Hai là, về công tác giám sát mối nguy và sự cố gây mất an toàn thực phẩm. Ban Quản 

lý đã ban hành các kế hoạch lấy mẫu giám sát nguy cơ ô nhiễm thực phẩm trên địa bàn. Cụ thể 

là lấy 50 mẫu rượu trên địa bàn Thành phố để xét nghiệm chỉ tiêu Methanol, kết quả cho thấy 

có 05/50 mẫu có hàm lượng methanol vượt giới hạn quy định (theo TCVN 7043:2013); lấy 553 

mẫu xét nghiệm nhanh các chỉ tiêu hàn the, formol, phẩm màu tại các chợ truyền thống và kết 

quả là 511/553 mẫu đạt, 42/553 mẫu không đạt; lấy 144 mẫu tại các cơ sở sản xuất, kinh doanh 

phụ gia thực phẩm, bao gồm 24 mẫu phẩm màu vàng, 24 mẫu phẩm màu đỏ, 24 mẫu chất chống 

nấm Kali sorbat, 24 mẫu chất bảo quản Natri benzoat, 24 mẫu chất tạo ngọt Acesulfame K, 24 

mẫu chất tạo ngọt Saccarin, kết quả là có 84/144 mẫu đạt, tỷ lệ 58,3%; 60/144 mẫu có hàm 

lượng không đạt, tỷ lệ 41,7%; lấy 80 mẫu thực phẩm tại 03 chợ đầu mối nông sản thực phẩm 

trên địa bàn thành phố kiểm tra các chỉ tiêu về kháng sinh, thuốc bảo vệ thực vật và chất cấm 

trong thực phẩm, kết quả là có 75/80 mẫu đạt (tỷ lệ 93,75%); 05/80 mẫu không đạt (tỷ lệ 6,25%). 

Các mẫu vi phạm chủ yếu là dư lượng kháng sinh tồn dư trong thủy sản (3/20 mẫu), dư lượng 

thuốc bảo vệ thực vật tồn dư trong mẫu rau ăn lá (02/30 mẫu). 

Ba là, công tác thanh tra, kiểm tra, xử lý vi phạm. Ban Quản lý đã ban hành Kế hoạch 

Công tác thanh tra, kiểm tra an toàn thực phẩm năm. Qua đó, các Đoàn kiểm tra thường xuyên 

kiểm tra đối với các cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm. Từ năm 2021 đến hết Quý I năm 

2023, các Đoàn kiểm tra đã tiến hành kiểm tra 18.149 cơ sở, phát hiện 237 cơ sở vi phạm (tỷ lệ 

1,3%), tiến hành xử phạt vi phạm hành chính 233 cơ sở với tổng số tiền 4.349.414.700 đồng; 

chuyển Ủy ban nhân dân Quận 7 và quận Phú Nhuận xử phạt phạt vi phạm hành chính 02 cơ 

sở với số tiền làm 50.000.000 đồng; đang tiến hành các bước để xử lý theo quy định 01 cơ sở; 

không xử lý 01 cơ sở do không còn hoạt động. Cụ thể: Năm 2021, Ban Quản lý kiểm tra 3.440 

cơ sở, phát hiện 115 cơ sở vị phạm (tỷ lệ 3,3%), tiến hành xử phạt vi phạm hành chính 114 cơ 

sở với tổng số tiền là 2.072.230.000 đồng, không xử lý 01 cơ sở do không còn hoạt động. Năm 

2022, Ban Quản lý kiểm tra 11.261 cơ sở, phát hiện 121 cơ sở vị phạm (tỷ lệ 1,1%), tiến hành 

xử phạt vi phạm hành chính 119 cơ sở với tổng số tiền là 2.277.184.700 đồng, chuyển Ủy ban 

nhân dân Quận 7 và quận Phú Nhuận xử phạt phạt vi phạm hành chính 02 cơ sở với số tiền làm 

50.000.000 đồng. Quý I năm 2023, Ban Quản lý kiểm tra 3.448 cơ sở, có 01 siêu thị có vi phạm 

do kết quả kiểm nghiệm sản phẩm phát hiện có kháng sinh cấm sử dụng trong sản xuất, kinh 

doanh động vật thuỷ sản. Ngoài ra, Ban Quản lý thường xuyên phối hợp với Đoàn kiểm tra của 

tuyến quận, huyện kiểm tra 635 cơ sở, vi phạm 56 cơ sở, xử phạt 24 cơ sở, số tiền phạt: 

121.500.000 đồng; tham gia Đoàn kiểm tra liên ngành phòng, chống dịch bệnh gia súc, gia cầm 

trên địa bàn thành phố, tiến hành kiểm tra 17.775 lượt xe. Kết quả: 35 lượt xe vi phạm, xử phạt 

vi phạm hành chính 31 trường hợp với số tiền 176.600.000 đồng, xử lý tang vật gồm: Gà thịt: 

3.525 con và 400 kg; Trứng gia cầm: 6.000 quả, heo thịt: 419 con; heo con: 500 con; Vịt thịt 

7.540 con; Vịt thịt: 1.985 kg; Heo sữa: 12 con (60kg); Chân dê: 29 kg; 60 con gà con giống 01 

ngày tuổi; Gà lông: 3 con; Sản phẩm động vật (thịt heo): 2.050 kg; lòng bò: 103 kg; Thịt heo 

đông lạnh 75kg, 250 kg chả lụa. Thực tế những con số này có thể lớn gấp nhiều lần những thống 

kê của cơ quan quản lý Nhà nước hiện nay.  

Khi tiến hành nghiên cứu sự tương quan giữa việc áp dụng các phương thức dân sự 

nhằm bảo vệ quyền lợi của người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm hiện nay, theo kết 
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quả nghiên cứu được đề cập trong Luận án Tiến sĩ Luật học của Nghiên cứu sinh Nguyễn Minh 

Thư (Đại học Luật Hà Nội) đã lý giải được nguyên nhân tại sao số lượng vi phạm quyền lợi 

người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm do sản phẩm có khuyết tật lớn nhưng người 

tiêu dùng áp dụng phương thức dân sự để bảo vệ quyền của mình lại hạn chế. Lý giải cho vấn 

đề này là do: (i) Người tiêu dùng Việt Nam còn thiếu kiến thức, thiếu sự quan tâm và tin tưởng 

vào pháp luật bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng nói chung và pháp luật về trách nhiệm bồi 

thường thiệt hại do sản phẩm có khuyết tật gây ra nói riêng; (ii) tâm lý nhàm chán, bất lực của 

người tiêu dùng trước thực trạng xâm phạm quyền của các tổ chức, cá nhân kinh doanh, sản 

xuất và năng lực hạn chế của cơ quan quản lý; (iii) do mức thu nhập bình quân của người tiêu 

dùng còn khá thấp nên họ chấp nhận mua sản phẩm tương tự kém chất lượng, không đảm bảo 

an toàn với giá rẻ và chấp nhận rủi ro khi sử dụng; (iv) thói quen không giữ lại hóa đơn, chứng 

từ liên quan khi mua hàng hóa nên khi khiếu nại, khởi kiện sẽ thiếu căn cứ để chứng minh; (v) 

do sự yếu thế của người tiêu dùng so với tổ chức, cá nhân sản xuất…11 Ngoài những nguyên 

nhân trên, một trong những nguyên chủ yếu theo nhóm tác giả nên đề cập đến chính là “có 

những sản phẩm, hàng hóa khuyết tật được người tiêu dùng sử dụng nhưng không tác dụng 

ngay, phải đợi một thời gian có thể là năm năm, mười năm thậm chí là một thời gian lâu hơn 

nữa mới có thể gây ảnh hưởng đến người tiêu dùng”, đối với nguyên nhân này hiện nay dường 

như người tiêu dùng Việt Nam không thể thực hiện việc áp dụng phương thức bảo vệ quyền 

dân sự của mình. 

4. Một số kiến nghị hoàn thiện về áp dụng biện pháp dân sự nhằm bảo vệ quyền 

dân sự của người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm 

Để bảo vệ quyền dân sự của người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm thì cần 

xem xét thực hiện các giải pháp sau: 

Thứ nhất, về mặt pháp lý. Cần hoàn thiện pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng 

trong lĩnh vực an toàn thực phẩm hơn nữa. Theo nhóm tác giả, một trong những vấn đề pháp lý 

cần hoàn thiện chính là “thời hiệu khởi kiện” trong lĩnh vực an toàn thực phẩm. Xuất phát từ lý 

do, có những sản phẩm, hàng hóa khuyết tật được người tiêu dùng sử dụng nhưng không tác 

dụng ngay, phải đợi một thời gian có thể là năm năm, mười năm thậm chí là một thời gian lâu 

hơn nữa mới có thể gây ảnh hưởng đến người tiêu dùng. Cùng với đó, mặc dù thời hiệu khởi 

kiện không là điều kiện để chủ thể có quyền khởi kiện được thực hiện quyền khởi kiện, và chỉ 

được Tòa án xem xét khi có yêu cầu12, tuy nhiên trên thực tế nếu có thể “vịn” vào căn cứ nào 

thì một hoặc các bên đều tận dụng để bảo vệ được quyền lợi của mình. Hiện nay, thời hiệu khởi 

kiện giải quyết vụ án dân sự được thực hiện theo quy định của Bộ luật Dân sự. Tại Điều 155 

Bộ luật Dân sự năm 2015 không quy định về vấn đề thời hiệu khởi kiện đối với vụ án có liên 

quan đến lĩnh vực an toàn thực phẩm, với mục đích bảo vệ “tuyệt đối” quyền và lợi ích của 

người tiêu dùng, và đặc trưng như đã nêu đối với lĩnh vực này, nhóm tác giả đề xuất bổ sung 

căn cứ vào Điều 155 Bộ luật Dân sự năm 2015 theo hướng bổ sung “yêu cầu bảo vệ quyền lợi 

của người tiêu dùng”. 

Thứ hai, về mặt xã hội. Trước hết chính bản thân người tiêu dùng phải là những người 

tiêu dùng thông thái. Pháp luật về Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng sẽ không có điều kiện và 

cơ hội áp dụng nếu người tiêu dùng không tự ý thức được về các quyền của mình và sử dụng 

các sự hỗ trợ của các cơ quan chức năng trong các trường hợp cần thiết. Giáo dục ý thức cho 

người tiêu dùng không bao giờ là sớm vì vậy cần đẩy mạnh các hoạt động tuyên truyền, giáo 

dục kiến thức tiêu dùng có thể được thực hiện ngay trong các trường phổ thông như một môn 

học bắt buộc mà nhiều quốc gia đã từng thực hiện hiệu qua (như một số quốc gia như Thái Lan, 

 
11 Nguyễn Minh Thư (2015), Trách nhiệm bồi thường thiệt hại do sản phẩm có khuyết tật gây ra - Một số vấn đề 

lý luận và thực tiễn thực hiện pháp luật ở Việt Nam, Luận án Tiến sĩ Luật học, Trường Đại học Luật Hà Nội. 
12 Khoản 2 Điều 184 Bộ luật Tố tụng dân sự năm 2015, sửa đổi bổ sung năm 2019. 
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Nhật Bản...). Hơn nữa, hoạt động này còn phải được diễn ra trên quy mô rộng khắp cả nước 

đặc biệt là vùng nông thôn, miền núi... chứ không chỉ tập trung vào các khu vực thành thị, thành 

phố. Đây là một trong những quyền cơ bản của công dân và mỗi bản thân người tiêu dùng cũng 

phải luôn có ý thức tự bảo vệ mình. Tự trang bị cho mình bằng những kiến thức cơ bản để bảo 

vệ minh trước những hành vi vi phạm. 

5. Kết luận 

Tóm lại, để bảo vệ kịp thời các quyền và lợi ích chính đáng của người tiêu dùng trong 

lĩnh vực an toàn thực phẩm thì việc áp dụng các phương thức dân sự như đã đề cập là điều rất 

quan trọng và cần thiết. Tuy nhiên, để việc áp dụng các phương thức này trên thực tế đạt được 

tính hiệu quả tối ưu thì đòi hỏi cần phải tiếp tục nghiên cứu, hoàn thiện khắc phục những vấn 

đề còn hạn chế, bất cập, khó khăn bằng những giải pháp như đã đề xuất là điều rất cấp thiết 

trong bối cảnh hiện nay để nhằm bảo vệ kịp thời và hiệu quả các quyền lợi chính đáng của 

người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm. 
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*Tác giả liên hệ: linhhuantran@gmail.com 

 

THÔNG TIN TÓM TẮT 

 

Từ khóa:  

Bảo vệ quyền lợi,  

người tiêu dùng,  

an toàn thực phẩm,  

thực trạng, giải pháp. 

 

 

 

 

 

Keywords:  

Protection rights, 

 consumers, 

 food safety, current, solutions. 

  Bài viết tập trung chỉ rõ về sự cần thiết phải bảo vệ quyền 

lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm;tìm hiểu 

thực trạng các quy định pháp luật hiện hành đang bảo vệ quyền 

lợi người tiêu dùng liên quan đến vấn đề này, từ đó, đưa ra những 

giải pháp hoàn thiện nhằm bảo vệ tốt quyền lợi của người tiêu 

dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm – một đối tượng yếu thế 

trong quan hệ tiêu dùng cần được bảo vệ, đồng thời củng cố cho 

sự phát triển của kinh tế, xã hội đất nước theo chiều hướng tốt 

hơn. 

. 

ABSTRACT 

   The article focuses on the need to protect the interests 

of consumers in the field of food safety; find out the current legal 

regulations that are protecting the interests of consumers related 

to this issue, thereby, offering complete solutions to protect the 

interests of consumers in the field of food safety Products – a 

weak subject in consumer relations needs to be protected, and at 

the same time strengthen the development of the country's 

economy and society in a better direction. 

1. Giới thiệu 

An toàn thực phẩm là một vấn đề đặc biệt quan trọng và luôn nhận được sự quan tâm 

của xã hội từ trước đến nay bởi những đóng góp to lớn trong việc cải thiện sức khỏe con người, 

chất lượng cuộc sống và chất lượng giống nòi. Bảo đảm an toàn thực phẩm sẽ góp phần quan 

trọng thúc đẩy phát triển kinh tế - xã hội, xóa đói giảm nghèo và hội nhập với nền kinh tế thế 

giới. Tuy nhiên, dù đã có sự quan tâm của Đảng và Nhà nước, song công tác bảo đảm an toàn 

thực phẩm ở nước ta còn nhiều khó khăn, thách thức. Một trong những khó khăn nổi trội rõ nét 

nhất đó là biện pháp bảo vệ người tiêu dùng chưa đáp ứng được yêu cầu bảo vệ quyền lợi người 

tiêu dùng khi quyền lợi của họ bị xâm phạm. Chính vì thấy được sự cần thiết phải bảo vệ quyền 

lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm cho nên những giải pháp được nhóm tác 

giả đề xuất để bảo vệ quyền lợi cho người tiêu dùng sẽ có những ý nghĩa rất lớn với sự phát 

triển kinh tế, chính trị của đất nước và bảo vệ chất lượng cuộc sống hôm nay và mai sau. 

mailto:linhhuantran@gmail.com


Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

430 

 

2. Sự cần thiết phải bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn  

thực phẩm 

Thực phẩm là nguồn cung cấp năng lượng, các chất dinh dưỡng cần thiết để con người 

sống và phát triển, tuy nhiên thực phẩm cũng chính là nguồn truyền bệnh nguy hiểm nếu chúng 

không được bảo đảm một cách an toàn. An toàn thực phẩm đang là vấn đề quan tâm của toàn 

xã hội, bởi lẽ nó tác động trực tiếp đến sức khỏe cũng như chất lượng cuộc sống con người, do 

đó, ảnh hưởng đến chất lượng phát triển của xã hội, liên quan đến đến phát triển kinh tế, văn 

hoá và an ninh của mỗi địa phương, mỗi quốc gia. Theo nghĩa hẹp, an toàn thực phẩm chính là 

việc xử lý, chế biến, bảo quản và lưu trữ thực phẩm bằng những phương pháp nhằm phòng 

tránh tác hại do thực phẩm gây ra cho sức khỏe con người. Còn hiểu theo nghĩa rộng, an toàn 

thực phẩm là toàn bộ những vấn đề cần xử lý liên quan đến việc bảo đảm vệ sinh đối với thực 

phẩm nhằm bảo đảm cho sức khỏe của người tiêu dùng.  

Theo Khoản 1 Điều 2 Luật An toàn thực phẩm năm 2010 định nghĩa: "An toàn thực 

phẩm là việc bảo đảm để thực phẩm không gây hại đến sức khỏe, tính mạng con người". Có thể 

thấy, theo quy định của pháp luật Việt Nam, an toàn thực phẩm không chỉ là điều kiện của vệ 

sinh thực phẩm, dụng cụ chế biến hay bao bì, mà còn là biện pháp cần thiết để bảo đảm thực 

phẩm không trở thành nhân tố gây hại cho sức khỏe con người. Như vậy, an toàn thực phẩm là 

tất cả điều kiện, biện pháp cần thiết trong tất cả các khâu từ sản xuất, chế biến, bảo quản, phân 

phối, vận chuyển, cũng như sử dụng nhằm bảo đảm cho thực phẩm sạch sẽ, an toàn, không gây 

hại cho sức khỏe, tính mạng người tiêu dùng. Đó là một công việc đòi hỏi sự tham gia của nhiều 

ngành, nhiều khâu có liên quan đến thực phẩm như nông nghiệp, thú y, cơ sở chế biến thực 

phẩm, y tế, người tiêu dùng. Thực phẩm an toàn là kết quả của hoạt động sản xuất, kinh doanh 

đạt tiêu chuẩn an toàn thực phẩm. Để coi là thực phẩm an toàn thì nó phải đạt được các tiêu 

chuẩn an toàn nhất định mà quốc gia hoặc quốc tế quy định. Các tiêu chuẩn này khá đa dạng, 

có thể là không tồn dư thuốc bảo vệ thực vật, hoá chất, kháng sinh bị cấm hoặc vượt quá giới 

hạn cho phép; không chứa tạp chất gây nguy hại; không chứa tác nhân sinh học gây bệnh; sản 

xuất theo đúng quy trình tiêu chuẩn,... Nhìn chung, thực phẩm an toàn phải là thực phẩm không 

gây tổn hại cho sức khỏe, tính mạng của con người cả trong hiện tại và tương lai. 

Thực phẩm sạch là thực phẩm không chứa chất bẩn, đó là những chất có nguy cơ gây 

hại cho sức khỏe của con người như: Chất hóa học độc hại từ thuốc trừ sâu, các ion kim loại 

nặng, ô nhiễm vi sinh vật hay đơn giản là bụi bẩn từ môi trường nhiễm vào thực phẩm. Thực 

phẩm có thể được coi là sạch nhưng chưa hẳn đã an toàn cho người sử dụng (chẳng hạn như cá 

nóc, nấm độc) nhưng thực phẩm an toàn thì trước hết phải là thực phẩm sạch. Ngoài ra, cũng 

cần phải phân biệt giữa an toàn thực phẩm và chất lượng thực phẩm. An toàn thực phẩm là một 

phần của chất lượng thực phẩm hay chất lượng thực phẩm là khái niệm rộng hơn, bao gồm cả 

an toàn thực phẩm. Bên cạnh an toàn thực phẩm, chất lượng thực phẩm còn bao hàm các tiêu 

chí khác như giá trị dinh dưỡng, mùi vị, kích thước, màu sắc sản phẩm.... Như vậy, thực phẩm 

an toàn nhưng chưa hẳn đã đạt chất lượng như mong muốn của người tiêu dùng. Do đó, bảo vệ 

quyền lợi người tiêu dùng không chỉ xét đến khía cạnh an toàn thực phẩm mà còn phải bảo đảm 

để người tiêu dùng được sử dụng thực phẩm chất lượng theo đúng cam kết của nhà sản xuất. 

Bảo đảm an toàn thực phẩm có vai trò, vị trí quan trọng trong sự nghiệp bảo vệ sức khỏe của 

cộng đồng; không những làm giảm tỷ lệ bệnh tật, tăng cường khả năng lao động mà còn góp 

phần phát triển kinh tế, văn hoá, xã hội và thể hiện nếp sống văn minh của một dân tộc13. Trong 

bối cảnh hiện nay, bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm đang 

ngày càng trở lên vấn đề bức thiết hơn bao giờ hết, không chỉ có ý nghĩa với mỗi cá nhân mà 

còn rất quan trọng với toàn xã hội thể hiện qua các phương diện sau: 

 
13 Hà Thị Anh Đào (2002), An toàn thực phẩm - Sức khỏe, đời sống và kinh tế xã hội, Nhà xuất bản Y học, Hà 

Nội. 
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Thứ nhất, bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm nhằm bảo 

đảm thực hiện quyền con người nói chung và quyền an toàn tính mạng, sức khỏe của người tiêu 

dùng nói riêng. Quyền con người hay nhân quyền là những quyền lợi cơ bản mà mỗi người khi 

sinh ra đều phải có trong những điều kiện lịch sử xã hội nhất định mà không phụ thuộc vào hình 

thái xã hội hay chế độ chính trị. Quyền con người bao gồm nhiều khía cạnh khác nhau, song 

nhìn chung, đó là quyền được sống, được tự do và mưu cầu hạnh phúc. Quyền con người là 

quyền tự nhiên được thừa nhận và bảo hộ bằng pháp luật quốc tế và pháp luật quốc gia. Trong 

đó, người tiêu dùng thực phẩm là một nhóm chủ thể cần được bảo vệ đặc biệt. Những tác động 

tiêu cực của thực phẩm không an toàn tới sức khỏe, đã đặt ra vấn đề bảo vệ quyền lợi của người 

tiêu dùng trong lĩnh vực này. Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng thực phẩm là việc bảo đảm cho 

người tiêu dùng được sử dụng các thực phẩm an toàn và nếu quyền họ bị xâm hại thì phải có 

cơ chế để khôi phục quyền lợi đó một cách tương xứng. Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng thực 

phẩm có ý nghĩa vô cùng to lớn với sự phát triển của kinh tế, xã hội và tồn tại của quốc gia. Do 

đó, nó được xem là vấn đề quan trọng hàng đầu trong quyết sách quốc gia. Pháp luật về bảo vệ 

quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm là chuẩn mực pháp lý cần thiết, 

hữu hiệu để phòng ngừa và chống lại các hành vi xâm hại đến quyền lợi người tiêu dùng. Pháp 

luật ghi nhận quyền và tạo ra công cụ pháp lý bảo đảm thực thi các quyền lợi đó. Tuy vậy, các 

quyền và lợi ích của người tiêu dùng thực phẩm chỉ thực sự được bảo đảm nếu các quy định 

của pháp luật phù hợp với những biến đổi của thực tiễn xã hội. Do đó, việc bảo vệ quyền lợi 

người tiêu dùng nói chung và người tiêu dùng thực phẩm nói riêng bằng công cụ pháp luật và 

các công cụ khác như: kinh tế, thiết chế xã hội, cơ chế tự vệ của người tiêu dùng ... là một nhu 

cầu tất yếu, trong đó, quyền an toàn là trục tham chiếu quan trọng phải được bảo đảm. 

Thứ hai, bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm sẽ góp phần 

bảo đảm sự công bằng, bình đẳng trong quan hệ tiêu dùng thực phẩm bảo vệ quyền lợi người 

tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm trước hết là xây dựng hành lang pháp lý nhằm buộc 

các chủ thể phải tuân thủ các quy định pháp luật trong lĩnh vực an toàn thực phẩm và tôn trọng 

các quyền và lợi ích hợp pháp của người tiêu dùng. Chính các quy định của pháp luật bảo vệ 

quyền lợi người tiêu dùng, cùng với chế định trách nhiệm sản phẩm đã tác động đến ý thức 

pháp luật của nhà sản xuất, kinh doanh thực phẩm, để các chủ thể tôn trọng quyền của người 

tiêu dùng thực phẩm. Tuy nhiên, trong thực tế việc tuân thủ pháp luật về an toàn thực phẩm của 

các chủ thể sản xuất, kinh doanh thực phẩm chưa cao. Người tiêu dùng thực phẩm vẫn còn bị 

xâm hại nghiêm trọng các quyền và lợi ích; thậm chí không có sự lựa chọn cho việc tiêu dùng 

thực phẩm an toàn. Xét ở góc độ khác, do thiếu thông tin về sản phẩm, mà người tiêu dùng 

không đủ khả năng để xác định thực phẩm nào là an toàn và cũng không có sự lựa chọn nào 

khác để sử dụng thực phẩm an toàn. Do đó, người tiêu dùng ở vào vị thế yếu, bất cân xứng về 

thông tin, không có cơ hội lựa chọn thực phẩm an toàn. Vì vậy bảo vệ quyền lợi người tiêu 

dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm nhằm mang lại sự công bằng cho người tiêu dùng, sự 

bình đẳng trong quan hệ tiêu dùng. 

Thứ ba, bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm sẽ góp phần 

xây dựng nền kinh tế thị trường lành mạnh đáp ứng yêu cầu hội nhập quốc tế. Người tiêu dùng 

luôn được coi là trung tâm của các quan hệ dân sự, họ là người quyết định đến sự tồn tại và phát 

triển của nền kinh tế thị trường. Nếu không có người tiêu dùng - một bên trong quan hệ kinh tế 

thì sẽ không tồn tại một quan hệ pháp luật về mua bán và cung ứng dịch vụ cụ thể. Do đó, cũng 

không tồn tại các nhà sản xuất, cung ứng dịch vụ trong thực tế. Để phát triển nền kinh tế, các 

quốc gia đều phải quan tâm đến việc bảo vệ quan hệ tiêu dùng, thúc đẩy chúng ngày càng phát 

triển một cách bền vững, ổn định. Bởi vậy người tiêu dùng luôn được coi là nhân vật trung tâm 

được quan tâm và bảo vệ. Một thể chế kinh tế thị trường hiện đại phải hướng về người tiêu 

dùng, lấy người tiêu dùng làm chủ thể. Trong nền kinh tế thị trường, người tiêu dùng có sức 

mạnh vô cùng to lớn, họ là trung tâm của các quan hệ kinh tế, quyết định sự tồn tại của các nhà 
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sản xuất. Nền kinh tế thị trường hiện đại cũng đòi hỏi pháp luật phải kiểm soát được các hành 

vi cạnh tranh không lành mạnh, quảng cáo không trung thực, lừa dối khách hàng, chất lượng 

hàng hóa, dịch vụ không bảo đảm an toàn cho người sử dụng. Việc hội nhập quốc tế đòi hỏi 

hàng hóa của Việt Nam muốn tiêu thụ ở thị trường nước ngoài thì phải đáp ứng được các tiêu 

chuẩn điều kiện cả về chất lượng và pháp lý. Bên cạnh đó, chúng ta cũng cần đặt ra các quy 

định để bảo đảm hàng rào kỹ thuật, pháp lý với sản phẩm nhập khẩu nhằm bảo vệ quyền lợi 

người tiêu dùng và nền sản xuất hàng hóa trong nước. Trong bối cảnh nhiều hiệp định thương 

mại tự do đã và sẽ được ký kết thì nhất thiết phải chuyển việc quản lý đơn thuần bằng giấy 

phép, bằng kế hoạch sang quản lý bằng tiêu chuẩn kỹ thuật, quy trình, quy phạm kỹ thuật, chất 

lượng hàng hóa và bảo vệ môi trường. Có như vậy mới giải quyết được mâu thuẫn trong mối 

quan hệ giữa quyền tự do kinh doanh với bảo vệ trật tự xã hội và sức khỏe con người. Với quốc 

gia nông nghiệp như Việt Nam, thực phẩm là một loại hàng hóa mang tính chiến lược. An toàn 

thực phẩm góp phần tăng lợi thế cạnh tranh trên thị trường quốc tế. Chất lượng an toàn thực 

phẩm là chìa khoá tiếp thị của sản phẩm. Có thể thấy, bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong 

lĩnh vực an toàn thực phẩm là góp phần quyết định, thúc đẩy sự phát triển của nền kinh tế thị 

trường ở nước ta; hạn chế những tác động tiêu cực từ mặt trái của cơ chế thị trường, ngăn ngừa 

các hành vi xâm phạm lợi ích chung của xã hội, quyền và lợi ích chính đáng của người tiêu 

dùng và nhà sản xuất chân chính. Từ đó đáp ứng yêu cầu của một nền kinh tế thị trường hiện 

đại trong xu thế hội nhập kinh tế quốc tế hiện nay. 

Thứ tư, bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm nhằm giảm 

thiểu chi phí y tế và sự suy giảm số lượng và chất lượng nguồn nhân lực. Ngộ độc thực phẩm 

và các bệnh do thực phẩm gây ra không chỉ gây ảnh hưởng trực tiếp tới sức khoẻ và cuộc sống 

của mỗi người, mà còn gây thiệt hại lớn về kinh tế, là gánh nặng chi phí cho chăm sóc sức khoẻ. 

Với số nạn nhân ngộ độc thực phẩm hàng năm không ít, số người mắc ung thư cao hàng đầu 

thế giới, Việt Nam đang phải đối mặt với chi phí y tế tăng và sự suy giảm về nguồn nhân lực 

trong tương lai gần. Những thiệt hại khi không bảo đảm an toàn thực phẩm gây nên nhiều hậu 

quả cho sức khỏe và tình mạng của người tiêu dùng. Thiệt hại do các bệnh gây ra từ thực phẩm 

đối với cá nhân là chi phí khám bệnh, phục hồi sức khỏe, chi phí do phải chăm sóc người bệnh, 

sự mất thu nhập do phải nghỉ làm... Do đó, bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an 

toàn thực phẩm nhằm giảm thiểu chi phí y tế và sự suy giảm số lượng và chất lượng nguồn nhân 

lực. 

Thứ năm, bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm sẽ góp 

phần bảo đảm an ninh con người và an sinh xã hội. Với mỗi quốc gia, mỗi dân tộc, an sinh xã 

hội là nhiệm vụ quan trọng mà chính phủ phải quan tâm. Ở Việt Nam, Hiến pháp năm 201314 

lần đầu tiên khẳng định quyền an sinh xã hội cơ bản của công dân. Có thể khẳng định, mục tiêu 

bảo đảm an sinh xã hội thống nhất với nhiệm vụ phát triển kinh tế - xã hội và đều nhằm phát 

huy sức mạnh nhân tố con người, phục vụ con người. Để bảo đảm an sinh xã hội, thì phải đảm 

bảo cho người dân được sử dụng thực phẩm an toàn. Chính vì vậy, an sinh xã hội luôn phải đặt 

trong mối quan hệ với an ninh con người. An ninh con người là những bảo đảm bằng pháp luật 

quốc tế và pháp luật quốc gia để con người không bị đe dọa trước các mối nguy hiểm và tạo lập 

một cuộc sống an toàn, phát triển. Bảo đảm an ninh con người liên quan đến nhiệm vụ cần phải 

thực hiện nhằm mang lại cho mỗi người tiêu dùng sự yên tâm về tư tưởng và thực sự không bị 

đe dọa bởi mối nguy hiểm từ thực phẩm. Xuất phát từ tính nhân văn, bảo vệ quyền lợi người 

tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm nhằm hướng đến nhu cầu bảo đảm an ninh con 

người và an sinh xã hội, lấy mục tiêu này làm trung tâm. Song, trong thực tế, an ninh con người 

trong đó có người tiêu dùng Việt Nam đang bị đe dọa bởi sự an toàn của thực phẩm mà mỗi cá 

nhân đang tiêu dùng hàng ngày, hàng giờ. Do đó, bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng nói chung 

 
14 Điều 34, Điều 59 Hiến pháp năm 2013. 
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trong đó có người tiêu dùng thực phẩm nói riêng là nhiệm vụ cấp bách, quan trọng hàng đầu 

trong các nhiệm vụ phát triển bền vững kinh tế, xã hội ở nước ta hiện nay. 

3. Thực trạng quy định pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh 

vực an toàn thực phẩm 

Pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm là hệ 

thống các nguyên tắc và các quy phạm pháp luật do Nhà nước ban hành nhằm bảo vệ quyền lợi 

và mang lại sự công bằng cho người tiêu dùng trong các quan hệ tiêu dùng thực phẩm15. An 

toàn thực phẩm là một yêu cầu bức thiết đang đặt ra ở nước ta hiện nay. Trước những nguy cơ 

của việc thực phẩm không an toàn đe dọa tới sức khỏe mỗi cá nhân và sự phát triển của đất 

nước, thì các quy pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực 

phẩm có vai trò đặc biệt quan trọng. pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh 

vực an toàn thực phẩm góp phần nâng cao nhận thức của người tiêu dùng về thực phẩm an toàn 

và vai trò của việc đấu tranh bảo vệ quyền lợi của mình khi bị xâm hại. Các quy định pháp luật 

về an toàn thực phẩm và bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm đã 

tạo cơ hội để người tiêu dùng tự xác định thực phẩm được coi là an toàn và bảo vệ quyền của 

mình khi vị vi phạm. Đây cũng là công cụ pháp lý quan trọng để người tiêu dùng khởi kiện nhà 

sản xuất, cung cấp thực phẩm. Qua đó, người tiêu dùng có ý thức hơn về quyền năng của mình 

và tin tưởng vào sự bảo vệ của pháp luật, ngay cả trong trường hợp người tiêu dùng ít có khả 

năng cung cấp bằng chứng về sự vi phạm. Việc nâng cao nhận thức của của người tiêu dùng về 

thực phẩm an toàn là điều rất quan trọng. Khi người tiêu dùng tự ý thức được việc phải lựa chọn 

thực phẩm an toàn cho sức khỏe của bản thân và gia đình thì họ sẽ tự tìm hiểu các tiêu chuẩn 

và cách nhận biết thực phẩm an toàn, đồng thời tẩy chay những thực phẩm không an toàn. Đây 

là cơ chế phòng ngừa và loại trừ hiệu quả nhất trong lĩnh vực an toàn thực phẩm.  

Trong tất cả các quyền của người tiêu dùng thì quyền được an toàn là quyền quan trọng 

nhất, trung tâm nhất, là cơ sở để thực hiện các quyền khác. Do đó, tất cả các quy định pháp luật 

về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm, hoạt động của các chủ 

thể có liên quan đều phải hướng đến mục tiêu bảo đảm an toàn cho người tiêu dùng thực phẩm. 

Nguyên tắc này, cũng chi phối đến tất cả các hoạt động lập pháp, hành pháp và tư pháp. Trong 

đó, quyền được bảo đảm an toàn là trục quy chiếu, là xuất phát điểm để các hoạt động lập pháp, 

hành pháp và tư pháp đánh giá mức độ hoàn thiện của mình với mục tiêu bảo vệ quyền lợi 

người tiêu dùng. Pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực 

phẩm là hệ thống các nguyên tắc và các quy phạm pháp luật do Nhà nước ban hành hoặc thừa 

nhận, điều chỉnh các quan hệ xã hội phát sinh trong sản xuất, kinh doanh thực phẩm nhằm bảo 

vệ quyền lợi người tiêu dùng. Hệ thống quy định pháp luật này đã tạo ra các chuẩn mực pháp 

lý về mặt tiêu chuẩn đối với sản xuất, phân phối thực phẩm; thiết lập hệ thống phòng ngừa từ 

xa với các hành vi vi phạm và khôi phục quyền lợi người tiêu dùng khi bị vi phạm. Các quy 

định pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm được chia 

thành ba nhóm: (i) Các quy định pháp luật ghi nhận quyền, nghĩa vụ của người tiêu dùng và các 

chủ thể kinh doanh trong lĩnh vực an toàn, vệ sinh thực phẩm; (ii) các quy định pháp luật thúc 

đẩy quyền của người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm; (iii) các quy định pháp luật 

về phương thức bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm. 

Quyền và nghĩa vụ của người tiêu dùng thực phẩm là một nội dung quan trọng có ý 

nghĩa, là nền móng để xây dựng các chế định nhằm bảo vệ quyền lợi của người tiêu dùng. Hệ 

thống văn bản quy phạm pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn 

thực phẩm quy định về quyền và nghĩa vụ của người tiêu dùng được ghi nhận trong nhiều văn 

 
15 Phạm Văn Hảo (2017), Pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn, vệ sinh thực 

phẩm ở Việt Nam hiện nay, Luận án tiến sĩ, Học viện khoa học xã hội - Viện hàn lâm khoa học xã hội Việt Nam, 

tr.46. 
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bản khác nhau. Các quy định pháp luật xây dựng dựa trên nền tảng của quyền con người, các 

quy định pháp luật quốc tế về quyền và nghĩa vụ của người tiêu dùng. Có thể khẳng định, các 

quy định pháp luật Việt Nam về quyền và nghĩa vụ của người tiêu dùng nói chung và người tiêu 

dùng thực phẩm nói riêng đã khá đầy đủ. Tuy nhiên, bên cạnh sự phù hợp của các quy định 

pháp luật ghi nhận về quyền và nghĩa vụ của người tiêu dùng thực phẩm, cũng có những bất 

cập nhất định cần hoàn thiện như: pháp luật quy định chưa đầy đủ quyền, dẫn đến làm hạn chế 

khả năng tự bảo vệ quyền lợi của người tiêu dùng thực phẩm; pháp luật cũng chưa quy định 

quyền được giám định mức độ suy giảm sức khỏe của người tiêu dùng và chủ thể chịu chi phí 

giám định trong các vụ mất an toàn thực phẩm được phát hiện; chưa ghi nhận quyền được đề 

nghị xét nghiệm thực phẩm khi cho rằng thực phẩm không an toàn ảnh hưởng đến quyền lợi 

của mình và được yêu cầu doanh nghiệp trả chi phí cho việc xét nghiệm nếu thực phẩm được 

xác định là không an toàn. 

Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm đòi hỏi sự phối hợp 

và thực hiện chức năng quản lý của nhiều cơ quan nhà nước, bởi lẽ các loại hàng hóa được coi 

là thực phẩm là rất đa dạng. Xuất phát từ tầm quan trọng của hoạt động giám sát về an toàn 

thực phẩm, Luật An toàn thực phẩm năm 2010 quy định trách nhiệm giám sát an toàn thực 

phẩm được phân công cho ba cơ quan là: Bộ Y tế, Bộ Công Thương và Bộ Nông nghiệp và Phát 

triển nông thôn theo Điều 6216, Điều 6317, Điều 6418. Ở địa phương, trách nhiệm của các cơ 

quan quản lý nhà nước về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng tại địa phương, Ủy ban nhân dân 

cấp tỉnh tại địa phương là cơ quan quản lý nhà nước về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng ở địa 

phương. Theo đó, trách nhiệm trọng tâm của các cơ quan này là quản lý an toàn thực phẩm trên 

địa bàn; quản lý điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với cơ sở sản xuất, kinh doanh thực 

phẩm nhỏ lẻ, thức ăn đường phố, cơ sở kinh doanh, dịch vụ ăn uống, an toàn thực phẩm tại các 

chợ trên địa bàn và các đối tượng theo phân cấp quản lý. Bộ Công Thương là cơ quan quản lý 

nhà nước về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng ở trung ương. Cục Quản lý cạnh tranh là cơ quan 

giúp Bộ trưởng Bộ Công Thương thống nhất quản lý nhà nước về bảo vệ quyền lợi người tiêu 

dùng, trong đó có nhiệm vụ xây dựng các văn bản quy phạm pháp luật về bảo vệ quyền lợi 

người tiêu dùng và tổ chức thực hiện các văn bản quy phạm pháp luật sau khi được ban hành; 

phát hiện và kiến nghị cơ quan có liên quan giải quyết theo thẩm quyền về những văn bản đã 

ban hành có nội dung không phù hợp với quy định của pháp luật bảo vệ quyền lợi người tiêu 

dùng; giải quyết khiếu nại, tố cáo theo thẩm quyền và xử lý vi phạm pháp luật về bảo vệ quyền 

lợi người tiêu dùng; tuyên truyền, giáo dục, phổ biến pháp luật và các chính sách có liên quan 

đến bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng,... Bên cạnh Cục Quản lý cạnh tranh, một cơ quan khác 

của Bộ Công Thương cũng có vai trò quan trọng liên quan đến công tác bảo vệ quyền lợi người 

tiêu dùng, đó là Cục Quản lý thị trường với các nhiệm vụ như thực hiện công tác kiểm tra, kiểm 

soát thị trường, đấu tranh chống các vi phạm pháp luật trong hoạt động thương mại (vi phạm 

quy định về chất lượng hàng công nghiệp lưu thông trên thị trường...); đấu tranh chống buôn 

lậu, sản xuất và buôn bán hàng giả, hàng kém chất lượng; chống vi phạm quyền sở hữu trí tuệ, 

vệ sinh an toàn thực phẩm và các hoạt động sản xuất, kinh doanh khác trái quy định của pháp 

luật; xử lý vi phạm hành chính theo quy định của pháp luật... 

Nhìn chung, các quy định pháp luật về phân công, phân cấp quản lý về an toàn thực 

phẩm đã rõ ràng và cụ thể hơn, theo hướng kiểm soát thực phẩm theo chuỗi, theo nhóm hàng 

hóa; bảo đảm nguyên tắc mỗi sản phẩm thực phẩm chỉ chịu sự quản lý của một Bộ. Tuy nhiên, 

trách nhiệm quản lý còn bất hợp lý ở một số ngành hàng đang có sự đan xen và không phân 

định rõ Bộ nào chịu trách nhiệm. Việc cấp giấy phép cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm, đối 

với các siêu thị, nguyên tắc là ngành Công Thương quản lý theo khoản 4 Điều 64 Luật An toàn 

 
16 Điều 62. Trách nhiệm quản lý nhà nước về an toàn thực phẩm của Bộ Y tế 
17 Điều 63. Trách nhiệm của Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn 
18 Điều 64. Trách nhiệm của Bộ Công thương 
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thực phẩm nhưng vì kinh doanh nhiều mặt hàng thực phẩm, nên việc xin giấy phép phải qua đủ 

cả ba cơ quan. Chính vì vấn đề chồng chéo trong quản lý này, nên với các doanh nghiệp kinh 

doanh nhiều nhóm thực phẩm thuộc về trách nhiệm quản lý về an toàn thực phẩm của cả ba 

ngành đã gây không ít khó khăn cho doanh nghiệp. Các cơ quan đầu mối quản lý nhà nước và 

kiểm soát về an toàn thực phẩm đang dàn trải ở nhiều bộ ngành, phân tán giữa các cấp. Hệ 

thống văn bản quy phạm pháp luật về an toàn thực phẩm do ba Bộ ban hành độc lập. Do đó, 

khi thực thi công vụ, mỗi cơ quan sẽ dựa vào một văn bản quy định nhiệm vụ có lợi cho cơ 

quan mình. Điều này dẫn đến sự mâu thuẫn, chồng chéo, cục bộ trong xây dựng và triển khai 

các quy định pháp luật. Các cơ quan quản lý nhà nước về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng 

cũng chưa có sự thống nhất đầu mối và chưa gắn với nhiệm vụ của các cơ quan quản lý về an 

toàn vệ sinh thực phẩm. Chính vì tồn tại cùng lúc nhiều cơ quan tham gia bảo vệ quyền lợi 

người tiêu dùng và quản lý an toàn vệ sinh thực phẩm nên thiếu thống nhất trong chỉ đạo, điều 

hành, tổ chức thực hiện, gây lãng phí nguồn lực và kém hiệu quả. 

Hệ thống quy định pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong giao dịch tiêu dùng 

thực phẩm bao gồm các quy định về thông tin trong giao dịch tiêu dùng thực phẩm; các quy về xác 

lập giao dịch tiêu dùng thực phẩm; các quy định về thu hồi, trả lại sản phẩm không bảo đảm an 

toàn. Các quy định về thông tin trong giao dịch tiêu dùng thực phẩm là cấu phần quan trọng tạo nên 

nhóm quy định pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong các giao dịch tiêu dùng thực 

phẩm. Trong giao dịch tiêu dùng thực phẩm, chủ thể kinh doanh thực phẩm ngoài việc phải cung 

cấp thông tin về thực phẩm là đối tượng của giao dịch, thì còn phải bảo đảm cho người tiêu dùng 

hiểu đầy đủ về thông tin về hợp đồng; được xem xét toàn bộ hợp đồng trước khi giao kết nếu hợp 

đồng được giao kết bằng phương tiện điện tử. Việc xác lập các giao dịch tiêu dùng thực phẩm là 

giai đoạn quan trọng để một quan hệ pháp luật giữa người tiêu dùng và thương nhân được xác lập. 

Để bảo vệ quyền lợi của người tiêu dùng, giảm thiểu những bất lợi về nhận thức và địa vị của người 

tiêu dùng, Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng cũng xác định những trường hợp loại trừ hiệu lực 

với các điều khoản ghi nhận trong hợp đồng bất lợi cho người tiêu dùng. Việc giải thích hợp đồng 

cũng theo hướng có lợi cho người tiêu dùng. Như vậy, có thể khẳng định, pháp luật Việt Nam về 

bảo vệ quyền lợi của người tiêu dùng có nhiều điểm tiến bộ, tiếp thu kinh nghiệm pháp luật nước 

ngoài và phù hợp pháp luật quốc tế. Song, bên cạnh những thành tựu đã đạt được, các quy định 

pháp luật về bảo vệ quyền lợi của người tiêu dùng trong các giao dịch tiêu dùng thực phẩm cũng có 

những bất cập nhất định. Cụ thể, Luật bảo vệ quyền lợi của người tiêu dùng ghi nhận quyền của 

người tiêu dùng được cung cấp thông tin về sản phẩm và hóa đơn chứng từ giao dịch. Tuy nhiên, 

Điều 9 Luật An toàn thực phẩm lại chưa ghi nhận quyền được cung cấp chứng từ chứng minh nguồn 

gốc, xuất xứ và giao dịch thực phẩm tương thích với Luật Bảo vệ quyền lợi của người tiêu dùng. 

Luật Bảo vệ quyền lợi của người tiêu dùng cũng ghi nhận nghĩa vụ của người tiêu dùng là “kiểm 

tra hàng hóa trước khi nhận; lựa chọn tiêu dùng hàng hóa, dịch vụ có nguồn gốc, xuất xứ rõ ràng, 

không làm tổn hại đến môi trường, trái với thuần phong mỹ tục và đạo đức xã hội, không gây nguy 

hại đến tính mạng, sức khỏe của mình và của người khác; thực hiện chính xác, đầy đủ hướng dẫn 

sử dụng hàng hóa, dịch vụ”. Người tiêu dùng có thể kiểm tra nguồn gốc hàng hóa thông qua mã số 

in trên bao bì sản phẩm, nhưng không phải bất cứ người tiêu dùng nào cũng tự biết cách bảo vệ 

quyền lợi của mình thông qua đọc mã số để phát hiện hàng nhái, hàng giả. Đối với người tiêu dùng 

ở thành phố, việc phân biệt được đâu là thực phẩm an toàn đã là rất khó, với người tiêu dùng ở vùng 

sâu, vùng xa thì việc làm này càng trở lên phức tạp và xa vời. Thậm chí, người tiêu dùng chỉ có thể 

bằng cảm quan mà xác định thực phẩm có an toàn hay không. Thực tế, ít có người tiêu dùng nào 

muốn là nạn nhân của thực phẩm không an toàn và sẽ không mua những sản phẩm mà mình biết 

chắc chắn là nguy hiểm đến sức khỏe, tính mạng của bản thân. Trong khi đó, người tiêu dùng được 

bảo đảm an toàn tính mạng, sức khỏe cũng có nghĩa là họ có quyền được sử dụng thực phẩm an 

toàn; được yêu cầu cơ quan quản lý và nhà sản xuất phải cung cấp thực phẩm an toàn. Vì vậy, đặt 

ra quy định buộc người tiêu dùng phải biết lựa chọn hàng hóa, dịch vụ có nguồn gốc, xuất xứ rõ 

ràng không gây nguy hại đến tính mạng, sức khỏe của mình... trong khi họ chỉ có kinh nghiệm là 
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công cụ duy nhất để thực hiện nghĩa vụ mà pháp luật quy định, thì sẽ là thiếu thực tế và kém hiệu 

quả. Bên cạnh đó, còn thiếu vắng các quy định pháp luật về lưu giữ thông tin giao dịch tiêu dùng 

thực phẩm qua mạng internet. Thể chế pháp lý về sàn giao dịch thực phẩm chưa được hình thành 

cụ thể, chưa có quy định về hình thành sàn thu mua và phân phối nông sản với sự bảo đảm chặt chẽ 

về pháp lý cho các giao dịch, cũng như việc truy xuất nguồn gốc của thực phẩm. Điều này cũng 

làm hạn chế khả năng bảo vệ quyền lợi của người tiêu dùng thực phẩm trong các giao dịch qua 

mạng internet. 

Trong lĩnh vực an toàn thực phẩm, Luật An toàn thực phẩm năm 2010 dành Chương 9 

để quy định về thông tin, giáo dục, truyền thông về an toàn thực phẩm. Trong đó, mục đích 

nhằm nâng cao nhận thức về an toàn thực phẩm, thay đổi hành vi, phong tục, tập quán sản xuất, 

kinh doanh, sinh hoạt, ăn uống lạc hậu, gây mất an toàn thực phẩm, góp phần bảo vệ sức khỏe, 

tính mạng con người; đạo đức kinh doanh, ý thức trách nhiệm của tổ chức, cá nhân sản xuất, 

kinh doanh với sức khỏe, tính mạng của người tiêu dùng thực phẩm. Điều 57, Luật An toàn 

thực phẩm cũng xác định rõ nội dung thông tin, giáo dục, truyền thông về an toàn thực phẩm 

gồm: thông tin, tuyên truyền, phổ biến kiến thức, pháp luật về an toàn thực phẩm; nguyên nhân, 

cách nhận biết nguy cơ gây ngộ độc thực phẩm, bệnh truyền qua thực phẩm và các biện pháp 

phòng, chống sự cố về an toàn thực phẩm; thông tin về các điển hình sản xuất, kinh doanh thực 

phẩm bảo đảm an toàn; việc thu hồi thực phẩm không bảo đảm an toàn, xử lý đối với cơ sở vi 

phạm nghiêm trọng pháp luật về an toàn thực phẩm. Luật cũng xác định trách nhiệm của các 

chủ thể trong việc thực hiện hoạt động giáo dục, truyền thông tới người tiêu dùng. Hình thức 

giáo dục là đa dạng như: giáo dục thông qua cơ quan nhà nước, phương tiện thông tin đại chúng, 

lồng ghép trong hoạt động dạy học của hệ thống giáo dục quốc dân, hoạt động sinh hoạt cộng 

đồng của các tổ chức xã hội, điểm tư vấn về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng. Có thể thấy, các 

quy định pháp luật về giáo dục tiêu dùng đã quan tâm đề cập đến nhiều khía cạnh nhằm cung 

cấp cho người tiêu dùng các thông tin cần thiết để có thể trở thành "người tiêu dùng thông 

minh". Tuy nhiên, các quy định của Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng vẫn chưa thực sự cụ 

thể, chưa sự giải thích đầy đủ về các thông tin mà người tiêu dùng phải được tiếp cận, được 

giáo dục; sau khi được giáo dục mà người tiêu dùng không có hành vi tiêu dùng phù hợp thì 

trách nhiệm thuộc về người tiêu dùng hay chủ thể kinh doanh hàng hóa. Bên cạnh đó, Luật An 

toàn thực phẩm cũng loại trừ chủ thể chịu trách nhiệm giáo dục tiêu dùng là chính cá nhân, tổ 

chức sản xuất kinh doanh thực phẩm. Như vậy, đã loại trừ trách nhiệm của chính các chủ thể 

này trong giáo dục, thông tin với người tiêu dùng. 

Như vậy, hệ thống pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn 

thực phẩm ở nước ta hiện nay tương đối đầy đủ ở các lĩnh vực cụ thể, song vẫn còn nhiều điểm 

hạn chế cần phải được điều chỉnh hoàn thiện hơn nhằm đáp ứng yêu cầu thực tiễn. Bên cạnh 

đó, hệ thống thiết chế quản lý nhà nước về an toàn thực phẩm sắp xếp còn chưa thật sự hợp lý, 

chưa phát huy được hiệu quả, dẫn đến lãng phí nguồn lực, chồng chéo trong các quyết định 

quản lý. Các quy định về chế tài xử lý vi phạm pháp luật trong lĩnh vực an toàn vệ sinh thực 

phẩm nhằm bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng chưa thực sự tương xứng với tính chất nguy hiểm 

và những tác động tiêu cực vô cùng to lớn với sức khỏe người tiêu dùng thực phẩm. Bên cạnh 

những nỗ lực tổ chức thực thi pháp luật nhằm kiểm soát hoạt động sản xuất kinh doanh thực 

phẩm của các cơ quan chức năng nhằm hướng tới mục đích bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng, 

thì vẫn còn những khó khăn nhất định trong quá trình triển khai. Trong đó, đặc biệt là đối tượng 

kiểm soát rộng, không ít các chủ thể sản xuất, kinh doanh thực phẩm chưa tuân thủ nghiêm túc 

các quy định pháp luật. Hệ thống giám sát, cảnh báo, xử lý vi phạm pháp luật về an toàn thực 

phẩm nhằm bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng hoạt động chưa đạt hiệu quả như mong đợi. Do 

đó, tính mạng, sức khỏe của của người tiêu dùng vẫn đang bị đe dọa; người tiêu dùng vẫn chưa 

thể phân biệt được thực phẩm an toàn và thực phẩm không an toàn, do đó chưa thực sự yên tâm 

với việc tiêu dùng thực phẩm, đặc biệt là ở các chợ. Việc giải quyết tranh chấp của người tiêu 
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dùng với thương nhân đã được chú ý. Đa số người tiêu dùng bị vi phạm quyền lợi trong lĩnh 

vực an toàn thực phẩm vẫn chưa biết đến các quyền và phương thức bảo vệ quyền của mình, 

hoặc do vẫn còn nhiều rào cản trong công tác giải quyết tranh chấp nhằm bảo vệ quyền lợi 

người tiêu dùng thực phẩm mà họ thường e ngại, chấp nhận thiệt thòi về phía mình. Việc giải 

quyết tranh chấp tập thể hoặc đại diện người tiêu dùng khởi kiện vì lợi ích chung chưa được 

triển khai trong thực tế. Phương thức trọng tài chưa phát huy được giá trị trong giải quyết tranh 

chấp. Việc xác định thiệt hại nhằm bồi thường quyền lợi cho người tiêu dùng gặp khó khăn do 

những tổn hại lâu dài, mãn tính cho sức khỏe. Do đó, chủ yếu người tiêu dùng thực phẩm mới 

chỉ được giải quyết quyền lợi bằng phương thức trả hàng, đổi hàng hoặc bằng tiền với giá trị 

tương đương. Chế tài xử lý với các hành vi vi phạm pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu 

dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm chưa thật sự quyết liệt và đủ sức răn đe. Dẫn đến tình 

trạng vi phạm pháp luật trong lĩnh vực an toàn thực phẩm và bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng 

còn diễn biến phức tạp. Vì những lý do này, hoàn thiện pháp luật và việc đổi mới các cơ chế tổ 

chức thực thi pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm 

là điều rất cần thiết, nhằm nâng cao hiệu lực, hiệu quả điều chỉnh pháp luật, bảo vệ tốt nhất 

quyền lợi người tiêu dùng. 

4. Một số giải pháp bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn  

thực phẩm 

Để bảo vệ hiệu quả quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm thì đòi 

hỏi cần phải thực hiện một số giải pháp sau: 

Một là, tiếp tục quán triệt quan điểm của Đảng và Nhà nước về bảo vệ quyền con người 

nói chung và quyền lợi người tiêu dùng nói riêng. Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh 

vực an toàn thực phẩm là một vấn đề quan trọng, đã và đang nhận được sự quan tâm đặc biệt 

của Đảng, Nhà nước và toàn xã hội. Quan điểm chung trong tư tưởng chỉ đạo của Đảng và Nhà 

nước đều xác định đây là trách nhiệm của toàn xã hội, nhưng trách nhiệm của cơ quan quản lý 

nhà nước về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực phẩm là quan trọng. 

Có thể thấy, xuyên suốt trong quan điểm, tư tưởng chỉ đạo của Đảng và Nhà nước đối với hoạt 

động xây dựng và hoàn thiện pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng và an toàn thực 

phẩm là yêu cầu về bảo vệ tốt quyền con người trong đó có quyền của người tiêu dùng thực 

phẩm. Có thể nói, các tư tưởng và quan điểm chỉ đạo đã được luật hóa trong các văn bản pháp 

luật như: Bộ luật Dân sự, Bộ luật Hình sự, Luật An toàn thực phẩm, Luật Cạnh tranh,... đáp ứng 

được những yêu cầu mới về nâng cao chất lượng đời sống nhân dân trong thời kỳ mới. Vì thế, 

quan điểm định hướng của Đảng và Nhà nước về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh 

vực an toàn thực phẩm nói riêng luôn phải được coi là sợi chỉ đỏ xuyên suốt trong toàn bộ hệ 

thống pháp luật này. Trong đó, đặc biệt chú ý đến quan điểm về bảo đảm an toàn thực phẩm 

chính là bảo đảm quyền người tiêu dùng và sức khỏe nhân dân; hệ thống pháp luật về an toàn 

thực phẩm phải hướng tới mục đích vì con người, đặt sức khỏe, tính mạng của con người lên 

trên hết. Việc bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng thực phẩm phải lấy quyền con người làm gốc 

rễ, trong đó có quyền được sống an toàn là trục tham chiếu quan trọng. Do đó, trong xây dựng 

và tổ chức thực hiện pháp luật phải ưu tiên huy động mọi nguồn lực của Nhà nước và xã hội 

nhằm nâng cao chất lượng và hiệu quả thực thi pháp luật. 

Hai là, bảo đảm khả năng tự bảo vệ quyền lợi của người tiêu dùng thông qua các thiết chế 

tài phán. Bên cạnh các quy định mang tính ghi nhận quyền và bảo đảm quyền của người tiêu dùng 

trong lĩnh vực an toàn thực phẩm, thì cũng cần có các quy định pháp luật nhằm tăng khả năng tự 

bảo vệ của người tiêu dùng. Trong đó, thiết lập cơ chế giải quyết tranh chấp của người tiêu dùng 

thực phẩm với thương nhân một cách dễ dàng hơn, theo hướng có lợi cho người tiêu dùng hơn. 

Trong đó, pháp luật cần ghi nhận thủ tục khởi kiện, các chứng cứ chứng minh, trình tự thủ tục giải 

quyết theo hướng đơn giản, rút gọn và hỗ trợ tối đa khả năng tham gia các vụ việc của người tiêu 

dùng. Ngoài ra, các quy định về tiếp nhận thông tin tố giác hành vi vi phạm pháp luật về an toàn 
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thực phẩm; quy định về khởi kiện tập thể, cơ chế hỗ trợ án phí; phí kiểm nghiệm trong giải quyết 

tranh chấp cần đổi mới theo hướng giảm đến tối đa gánh nặng cho người tiêu dùng nhằm khuyến 

khích, hỗ trợ người tiêu dùng khởi kiện và tham gia vụ kiện đến cùng. Quy định pháp luật về mức 

bồi thường trong trường hợp người tiêu dùng bị xâm hại quyền lợi cần hoàn thiện theo hướng dựa 

trên nguy cơ thiệt hại được đánh giá, thay vì dựa trên mức tổn hại sức khỏe trong hiện tại. Chủ thể 

bồi thường thiệt hại cần phải mở rộng đến các đối tượng quản lý nhà nước, trong đó các quy định 

về bồi thường tương thích với quy định về bồi thường nhà nước. Các thiết chế tài phán cũng cần 

phải được đổi mới, trong đó cần có đội ngũ thẩm phán chuyên xét xử, giải quyết tranh chấp trong 

các vụ án bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng. Có cơ chế đặc thù cho hoạt động điều tra, truy tố, xét 

xử các hành vi vi phạm pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn thực 

phẩm. Phân cấp và tăng cường năng lực cho hệ thống tòa án nhân dân trong việc giải quyết các vụ 

án và tranh chấp về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng thực phẩm. Đối với thiết chế tài phán là trọng 

tài thương mại, cần hoàn thiện các quy định pháp luật về trọng tài theo hướng dành các quy định 

riêng mang tính đặc thù cho việc giải quyết tranh chấp giữa người tiêu dùng thực phẩm và thương 

nhân. Đơn giản hóa các quy định về thủ tục giải quyết tranh chấp, bảo đảm hiệu lực, hiệu quả của 

thi hành phán quyết trọng tài trong các vụ kiện bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng thực phẩm. Ngoài 

ra, để người tiêu dùng thực phẩm có các kiến thức pháp luật về quyền và nghĩa vụ của mình; về 

trách nhiệm của tổ chức, cá nhân kinh doanh thực phẩm; về trình tự thủ tục, nơi khởi kiện để bảo 

vệ quyền lợi thì quy định pháp luật, cơ chế pháp luật trong phổ biến, giáo dục cho người tiêu dùng 

trong lĩnh vực này cũng cần phải được xây dựng và hoàn thiện. 

Ba là, hoàn thiện pháp luật ghi nhận về quyền và nghĩa vụ của người tiêu dùng trong quan 

hệ tiêu dùng thực phẩm. Đối với việc ghi nhận và bảo đảm quyền của người tiêu dùng thực phẩm, 

cần điều chỉnh pháp luật theo hướng: người tiêu dùng có quyền được cung cấp thông tin về thực 

phẩm, nhưng cũng có nghĩa vụ kiểm tra kỹ thông tin về thực phẩm và sử dụng theo đúng hướng 

dẫn của nhà sản xuất. Trách nhiệm của nhà sản xuất và cơ quan quản lý là phải bảo đảm tất cả thực 

phẩm cung cấp trên thị trường đều phải an toàn với người tiêu dùng. Tránh tình trạng ghi nhận 

quyền nhưng quyền đó lại bị triệt tiêu bởi nghĩa vụ. Bên cạnh đó, cần bổ sung quy định về quyền 

được giám định suy giảm sức khỏe khi người tiêu dùng sử dụng thực phẩm được xác định là không 

an toàn; quyền được yêu cầu xét nghiệm thực phẩm của người tiêu dùng. Chi phí giám định, xét 

nghiệm sẽ do người sản xuất, kinh doanh chịu trách nhiệm nếu thực phẩm được xác định thực phẩm 

là không an toàn. Đối với nghĩa vụ của người tiêu dùng thực phẩm, không nhất thiết phải quy định 

nghĩa vụ của người tiêu dùng thực phẩm phải biết lựa chọn thực phẩm an toàn cho tính mạng, sức 

khỏe của họ, bởi lẽ thực phẩm phải được coi là an toàn khi cung cấp trên thị trường, người tiêu dùng 

không có đủ công cụ, thông tin cần thiết để xác định mức độ an toàn của thực phẩm mà họ tiêu 

dùng. Hơn nữa, ít có người tiêu dùng nào lựa chọn thực phẩm nếu biết rằng thực phẩm đó nguy 

hiểm cho tính mạng, sức khỏe của mình. 

Bốn là, hoàn hiện các phương thức bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn 

thực phẩm. Cần có chế tài ràng buộc trách nhiệm của các cá nhân, tổ chức kinh doanh trong giải 

quyết yêu cầu, khiếu nại của người tiêu dùng. Đồng thời phải có quy định công nhận giá trị pháp lý 

của kết quả giải quyết khiếu nại do các tổ chức xã hội tham gia bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng 

thực hiện, buộc các cá nhân tổ chức kinh doanh phải thực hiện. Bên cạnh đó, cần quy định cụ thể 

quy trình tiếp nhận và giải quyết khiếu nại, hòa giải phù hợp và đặc trưng cho các vụ việc yêu cầu 

bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng. Nhà nước phải có những cơ chế để can thiệp vào giá thị trường 

nhằm giúp các sản phẩm thực phẩm an toàn cạnh tranh được với các sản phẩm không có nguồn gốc 

được bán ở các chợ nhỏ. Một trong những giải pháp để giải quyết bài toán về giá, đó là hình thành 

các chuỗi thực phẩm an toàn và các doanh nghiệp kinh doanh sản phẩm nông nghiệp công nghệ 

cao, bằng các chính sách khuyến khích đầu tư như: chính sách miễn, giảm thuế; chính sách ưu đãi 

trong việc giao đất, cho thuê đất nhằm tích tụ ruộng đất xây dựng mô hình doanh nghiệp nông 

nghiệp công nghệ cao,… 
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Năm là, nâng cao nhận thức của toàn xã hội về an toàn, vệ sinh thực phẩm và bảo vệ quyền 

lợi người tiêu dùng. Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng thực phẩm là trách nhiệm của toàn xã hội. 

Đối với các cơ quan quản lý: Cần sớm ban hành quy định danh mục hàng hóa bắt buộc bảo hành, 

tăng cường công tác quản lý nhà nước trong lĩnh vực này đồng thời đẩy mạnh công tác tuyên truyền 

và có chế tài đủ mạnh đối với các doanh nghiệp vi phạm. Đối với doanh nghiệp: Thực hiện nghiêm 

túc quy định của pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng. Thông tin trung thực về sản phẩm 

hàng hóa, dịch vụ; có trách nhiệm trong giao dịch với người tiêu dùng. Có các chính sách chăm sóc 

khách hàng phù hợp. Đối với người tiêu dùng: Hãy là người tiêu dùng thông minh, lựa chọn sản 

phẩm của doanh nghiệp có uy tín, nói không với hàng hóa vi phạm đặc biệt là hàng hóa giả mạo 

nhãn hiệu. Khi mua hàng hóa yêu cầu bên bán hàng cung cấp hóa đơn; cam kết thu hồi, bồi thường 

trong trường hợp hàng hóa có khuyết tật. Đối với loại hàng hóa có bảo hành yêu cầu bên bán hàng 

thực hiện đầy đủ quy định về bảo hành hàng hóa, như: điều kiện bảo hành, thời hạn bảo hành, địa 

điểm bào hành và thủ tục bảo hành. Đặc biệt, trong thời đại thương mại điện tử đang phát triển 

mạnh mẽ, với các hình thức mua bán trực tuyến trên các website thương mại điện tử, qua các mạng 

xã hội như Facebook, Zalo… đã xuất hiện nhiều hành vi xâm phạm quyền lợi người tiêu dùng mới. 

Trong khi đó, một số quy định trong Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng chưa rõ ràng hoặc 

không còn phù hợp với bối cảnh thương mại điện tử và mô hình kinh doanh trên mạng. Nhiều người 

bị xâm phạm quyền lợi nhưng không biết phản ánh với cơ quan, tổ chức nào, không biết địa chỉ để 

khiếu nại. Đề nghị các cơ quan xây dựng pháp luật sớm hoàn thiện hệ thống văn bản pháp luật, tăng 

cường hiệu quả thực thi của các cơ quan chức năng, đẩy mạnh xã hội hóa, tạo điều kiện để các tổ 

chức xã hội tham gia bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng… giúp cho các hoạt động vì quyền lợi của 

người tiêu dùng thực sự phát huy hiệu quả. 

5. Kết luận 

Như vậy, với các giải pháp mà nhóm tác giả đề xuất nhằm hoàn thiện pháp luật và cơ 

chế tổ chức thực hiện các quy định pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh 

vực an toàn thực phẩm được kỳ vọng sẽ đóng góp nhất định trong việc bảo vệ quyền lợi người 

tiêu dùng trong giai đoạn mới. Để góp phần nâng cao công tác bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng 

thì cần phải có sự chung tay của cả cộng đồng, đẩy mạnh công tác tuyên truyền, tổ chức hội 

thảo, tọa đàm, trao đổi, chia sẻ kinh nghiệm, kỹ năng đến các địa phương để nâng cao kiến thức 

về các chính sách an toàn thực phẩm và cung cấp những thông tin bổ ích về địa chỉ, thương 

hiệu sản phẩm có uy tín, đảm bảo rõ nguồn gốc, xuất xứ sản phẩm... góp phần kích cầu tiêu 

dùng, xây dựng môi trường tiêu dùng lành mạnh, tạo động lực phát triển kinh tế xã hội trong 

bối cảnh hội nhập quốc tế sâu rộng. 

 

Tài liệu tham khảo 

Hà Thị Anh Đào (2002), An toàn thực phẩm - Sức khỏe, đời sống và kinh tế xã hội, Nhà xuất 

bản Y học, Hà Nội. 

Hiến pháp năm 2013. 

Luật An toàn thực phẩm năm 2010. 

Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng năm 2010. 

Phạm Văn Hảo (2017), Pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực an toàn, 

vệ sinh thực phẩm ở Việt Nam hiện nay, Luận án tiến sĩ, Học viện khoa học xã hội - 

Viện hàn lâm khoa học xã hội Việt Nam, tr.46. 

 

  



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

440 

 

Các yếu tố tác động đến an ninh lương thực Việt Nam và thế giới 

Factors affecting food security in Vietnam and in the world 

Ngô Ngọc Trân 

Trường THCS Nguyễn Thị Hương, Huyện Nhà Bè - TP. Hồ Chí Minh 

Tác giả liên hệ: ngongoctran2014@gmail.com 

THÔNG TIN TÓM TẮT 

 

 

 

Từ khóa:  

An ninh lương  

thực, các yếu tố tác động,  

Việt Nam, Thế giới 

 

 

 

 

 

 

 

Keywords:  

Food security, factors,  

Vietnam, in the world 

 

Trong những năm gần đây, đặc biệt từ khi trải qua các 

làn sóng của đại dịch Covid-19, vấn đề an ninh lương thực đã 

được nhắc đến nhiều hơn trong các diễn đàn cũng như hội nghị 

có quy mô từ nhỏ đến lớn. Việt Nam là một nước có thế mạnh 

về nông nghiệp, trong đó, lương thực là khía cạnh nổi bật. Có 

thể nói, đất nước ta sẽ không quá lo lắng về vấn đề an ninh lương 

thực trong hiện tại và tương lai gần. Tuy nhiên, các tác động gần 

đây từ nhiều lĩnh vực sẽ có ảnh hưởng lớn đến tình hình sản xuất 

lương thực trong nước nói riêng. Ngoài ra, trên bình diện thế 

giới, vấn đề an ninh lương thực sẽ ngày càng được quan tâm 

nhiều hơn khi mà các yếu tố tác động đến vấn đề này đã ngày 

càng rõ rệt. Bài viết chủ yếu phân tích các yếu tố ảnh hưởng đến 

vấn đề an ninh lương thực ở Việt Nam và trên thế giới. 

ABSTRACT 

In recent years, especially since experiencing the waves 

of the Covid-19 pandemic, the issue of food security has been 

mentioned more and more in forums and conferences ranging 

from small to large. Vietnam is a country with strengths in 

agriculture, in which food is a prominent aspect. It can be said 

that our country will not be too worried about food security in 

the present and in the near future. However, recent impacts from 

many sectors will have a great influence on the situation of food 

production in the country in particular. In addition, in over the 

world, the issue of food security will receive more and more 

attention when the factors affecting this issue have become more 

and more obvious. The article mainly analyzes the factors 

affecting food security in Vietnam and in the world. 

1. Giới thiệu 

Hiện nay, vấn đề an ninh lương thực đã được quan tâm một cách sâu rộng trên bình diện 

của thế giới khi mà các yếu tố tiêu cực tác động đến vấn đề an ninh lương thực đã xuất hiện 

nhiều hơn. Có thể kể đến như các vấn đề thời tiết cực đoan như hạn hán, bão, lũ lụt nghiêm 

trọng đã ảnh hưởng lớn đến việc sản xuất lương thực. Từ đó, làm giảm sản lượng lương thực 

toàn cầu trong những năm diễn ra các hiện tượng này. Hoặc các vấn đề xung đột vũ trang ở một 

số khu vực cũng gây ảnh hưởng và làm gián đoạn quá trình sản xuất lương thực. Điều này sẽ 

đặc biệt khi mà nơi diễn ra các vấn đề xung đột vũ trang là những nước lớn, có khả năng sản 

xuất nhiều lương thực. Ngoài ra, vấn đề môi trường suy thoái như môi trường đất, nước sẽ làm 

ảnh hưởng lớn đến năng suất của các loại lương thực. Từ đó, góp phần làm giảm năng suất của 

các loại cây trồng, vật nuôi. 
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Bên cạnh đó, dân số trên Thế giới ngày một gia tăng. Theo số liệu của Ngân hàng Thế 

giới (Word Bank), năm 2022, dân số Thế giới là 7,95 tỉ người. Với áp lực dân số ngày một gia 

tăng, kết hợp với các yếu tố tác động tiêu cực ảnh hưởng đến sản xuất lượng thực thì vấn đề an 

ninh lương thực sẽ cần được quan tâm nhiều hơn, đặc biệt trên quy mô toàn cầu. Ở Việt Nam, 

mặc dù là một nước có thế mạnh về sản xuất lương thực, tuy nhiên, hiện nay các yếu tố tác 

động tiêu cực đến sản xuất lương thực cũng đang hiện hữu, kết hợp với việc là một nước đông 

dân số. Vì vậy, vấn đề an ninh lương thực vẫn được xem là quan trọng ở đất nước ta. Bài viết 

này, chủ yếu nêu lên thực trạng vấn đề an ninh lương thực đồng thời phân tích các yếu tố tác 

động đến an ninh lương thực ở Việt Nam và trên Thế giới.  

2. Cơ sở lý luận và Phương pháp nghiên cứu 

Dữ liệu nghiên cứu được sử dụng trong bài báo này chủ yếu là dữ liệu thứ cấp. Dữ liệu 

này được thu thập từ các nguồn chính như sách, luận án, bài báo và các trang web của Tổng cục 

thống kê, tổ chức Nông Lương thế giới (FAO). 

Bài viết này, tác giả chủ yếu sử dụng phương pháp thu thập và phân tích dữ liệu. Theo 

đó, dữ liệu thu thập được từ các bài báo, báo cáo thống kê.... Với các dữ liệu thu thập được, tác 

giả tiến hành chọn lọc, xử lí và phân tích các nội dung. Sau đó, tác giả sắp xếp và đưa các nội 

dung đã phân tích vào bài báo. Với số liệu thu được từ các báo cáo có tính chính thống, tác giả 

tiến hành xử lí và tạo thành các dạng bảng, biểu đồ phù hợp với nội dung bài viết. 

3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

3.1. Thực trạng vấn đề an ninh lương thực ở Việt Nam và trên thế giới 

3.1.1. Thực trạng vấn đề an ninh lương thực ở Việt Nam 

Như đã nêu ở trên, Việt Nam là nước có thế mạnh về nông nghiệp, trong đó, sản xuất 

lương thực là khía cạnh nổi bật. Với vị thế xuất khẩu gạo ở top 3 thế giới hàng năm, Việt Nam 

không đối mặt với tình trạng mất an ninh lương thực như ở một số vùng trên Thế giới. Tuy 

nhiên, khả năng tiếp cận lương thực của người dân lại ở mức độ khác nhau và thực tế là vấn đề 

này đã diễn ra trong bối cảnh các làn sóng của đại dịch Covid-19 đã diễn ra ở nước ta. Theo đó, 

một bộ phận người dân đã gặp khó khăn khi tiếp cận với lương thực trong đại dịch, mặc dù, 

chúng ta là nước không thiếu lương thực.  

Bên cạnh đó, một số yếu tố tác động tiêu cực đến vấn đề an ninh lương thực hiện nay 

đang hiện hữu ở Việt Nam. Vì vậy, vấn đề an ninh lương thực cũng cần được nhìn nhận ở góc 

độ mới và chúng ta cũng không chủ quan với vấn đề này. 

3.1.2. Thực trạng vấn đề an ninh lương thực trên Thế giới 

Theo báo cáo thống kê về an ninh lương thực và dinh dưỡng trên toàn thế giới xuất bản 

năm 2021 của tổ chức FAO, số người không đảm bảo an ninh lương thực trên Thế giới năm 

2020 là khoảng 2,37 tỉ người. Trong đó, châu Á chiếm hơn 50% (khoảng 1,2 tỉ người) tiếp theo 

là châu Phi chiếm 1/3 (khoảng 799 triệu người và khu vực Mỹ Latinh và Caribe khoảng 267 

triệu người (chiếm khoảng 11%). 
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Bảng 1 

Số người không đảm bảo an ninh lương thực và tổng số dân ở các vùng trên Thế giới năm 2020 

Đơn vị: triệu người 

Các vùng trên Thế giới 
Số người không được 

đảm bảo an ninh lương thực 
Tổng số dân 

Toàn thế giới 2368.2 7794 

Châu Á 1198.7 4641 

Châu Phi 798.8 1341 

Mỹ Latinh và Caribe 267.2 654 

Châu Đại dương 5.1 43 

Bắc Mỹ và Châu Âu 98.3 1117 

Nguồn: FAO 

Bên cạnh đó, số người thiếu đói (suy dinh dưỡng) năm 2020 trung bình khoảng 768 

triệu người. Con số này đã tăng lên so với năm 2019 khoảng 118 triệu người. Theo đó, trên Thế 

giới, khu vực có số người thiếu ăn cao nhất là châu Á, với khoảng 418 triệu người. Tiếp theo là 

châu Phi khoảng 281.6 triệu người. Khu vực có số người thiếu đói ít nhất là châu Âu và Bắc 

Mỹ. Như vậy, trong số những người đói ăn trên thế giới năm 2020 thì có hơn một nửa là ở châu 

Á (chiếm 54%), châu Phi là khoảng 1/3 ( chiếm 36,6%). Chỉ riêng hai khu vực này đã chiếm 

đến hơn 80% số người đói ăn của thế giới. 

Bảng 2  

Số người đói ở các vùng trên Thế giới năm 2020 

Các vùng trên Thế giới Số người đói (triệu 

người) 

Chiếm tỉ lệ 

(%) 

Toàn thế giới 768.0 100 

Châu Á 418.0 55 

Châu Phi 281.6 37 

Mỹ Latinh và Caribe 59.7 8 

Châu Đại dương 2.7 0 

Bắc Mỹ và Châu Âu - 0 

Nguồn: FAO 
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Hình 1: Cơ cấu các châu lục có người đói trên thế giới năm 2020 

3.2. Các yếu tố tác động đến an ninh lương thực ở Việt Nam và trên thế giới 

3.2.1. Các yếu tố tác động đến an ninh lương thực ở Việt Nam 

3.2.1.1 Suy thoái môi trường 

Có thể thấy, quá trình sản xuất lương thực nói riêng và sản xuất nói chung đã tác động 

rất lớn đến môi trường đất đai, nước, không khí...Việc này đã làm suy giảm môi trường sản 

xuất lương thực. Theo đó, đất đai và nguồn nước bị ô nhiễm sẽ làm giảm năng suất của các loại 

cây trồng, vật nuôi. Từ đó, dẫn đến giảm sản lượng và chất lượng của lương thực. Theo Cục 

Môi trường Việt Nam, nước ta có khoảng 33 triệu ha đất tự nhiên, trong đó, đất được sử dụng 

chiếm khoảng 69%. Tuy nhiên, hiện nay, đất đai nước ta đang bị ô nhiễm ở một số khu vực.  

Bên cạnh đó, nguồn nước cũng đang bị ô nhiễm. Theo kết quả thông kê từ báo cáo của 

các tỉnh, thành trên cả nước thì nguồn nước cung cấp cho trồng trọt trên các sông đa số đều có 

hiện tượng ô nhiễm hữu cơ và vi sinh vật. Điều này sẽ làm ảnh hưởng đến năng suất và chất 

lượng của cây trồng, vật nuôi. Như vậy, có thể thấy, môi trường đất và nước nói riêng ở nước 

ta đang có hiện tượng bị suy thoái. Điều này tác động không nhỏ đến vấn đề an ninh lương thực 

nói riêng và sản xuất nói chung. 

3.2.1.2 Biến đổi khí hậu và các hiện tượng thời tiết cực đoan 

Là đất nước có chiều dài đường bờ biển khoảng 3260 km. Việt Nam là một trong những 

nước sẽ chịu ảnh hưởng nặng nề của biến đổi khí hậu. Theo đó, biểu hiện rõ nhất của biến đổi 

khí hậu là nhiệt độ trung bình của Trái Đất tăng lên rõ rệt, lượng băng ở hai cực tan nhanh 

chóng, làm cho mực nước biển dâng lên. Vì vậy, các quốc gia nằm ven biển sẽ có nguy cơ bị 

chìm một phần lãnh thổ dưới mực nước biển trong tương lai. Theo các kịch bản của biến đổi 

khí hậu, với các mức tăng của mực nước biển khác nhau thì tỉ lệ diện tích lãnh thổ bị chìm cũng 

khác nhau. Trong đó, hai đồng bằng lớn là đồng bằng sông Hồng và đồng bằng sông Cửu Long 

đồng thời cũng là hai vựa lúa lớn của cả nước đều nằm giáp biển. Vì vậy, một khi mực nước 

biển dâng thì nước ta sẽ bị mất một phần diện tích có thể canh tác lương thực, từ đó làm giảm 

sản lượng lương thực thu hoạch được. Đó là chuyện của tương lai, có thể vài chục năm nữa sẽ 

diễn ra tình trạng này. 

Còn hiện tại, mặc dù chưa mất đi diện tích canh tác lương thực do nước biển dâng nhưng 

các hiện tượng thời tiết cực đoan của biến đổi khí hậu cũng đã ảnh hưởng một cách rõ rệt đến 

55%37%

8% 0%

Châu Á

Châu Phi

Mỹ Latinh và Caribe

Bắc Mỹ, châu Âu và châu Đại dương
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sản xuất lương thực ở nước ta. Các hiện tượng thời tiết cực đoan có thể kể đến như hạn hán 

trầm trọng kéo theo xâm nhập mặn vào sâu trong đất liền, lượng mưa thất thường, bão lũ với 

cường độ mạnh hơn, mùa đông khắc nghiệt hơn...Theo thống kê, tình trạng hạn hán kèm theo 

xâm nhập mặn năm 2016 đã gây hậu quả nghiêm trọng cho sản xuất nông nghiệp của vùng 

đồng bằng sông Cửu Long. Theo đó, hàng ngàn hecta lúa đã bị chết do nồng độ mặn vượt mức 

cho phép. Các diện tích cây hoa màu, cây ăn trái cũng thiệt hại không ít. Các cơn bão với cường 

độ mạnh đã làm thiệt hại nhiều mặt trong đó có lương thực. Lượng mưa lớn, thất thường cũng 

làm ngập úng diện tích lớn hoa màu, lương thực. Ngoài ra, hiện tượng sương muối, rét đậm rét 

hại do mùa đông khắc nghiệt hơn cũng đã ảnh hưởng không nhỏ đến việc sản xuất lương thực 

của nước ta.  

Nói chung, các vấn đề đã gây tác động không nhỏ đến năng suất và sản lượng lương 

thực hàng năm của nước ta. Và những ảnh hưởng gây ra ngày một rõ ràng hơn theo thời gian. 

Vì vậy, đây có thể xem như là yếu tố tác động hàng đầu đến tình hình an ninh lương ở nước ta. 

3.2.2. Các yếu tố tác động đến an ninh lương thực trên thế giới 

3.2.2.1 Xung đột vũ trang 

Các cuộc xung đột vũ trang vẫn luôn diễn ra ở một số nơi trên Thế giới, đặc biệt là các 

điểm nóng như vùng Trung Đông, châu Phi. Gần đây nhất là cuộc chiến giữa hai nước lớn là 

Ukraine và Liên bang Nga diễn ra từ đầu năm 2022 đến nay vẫn chưa có hồi kết. Các cuộc xung 

đột này đã dẫn đến nhiều hệ lụy, trong đó làm cho tình hình an ninh lương thực Thế giới ngày 

thêm khó khăn. Theo đó, ở những nơi xảy ra xung đột sẽ ảnh hưởng rất lớn đến các hoạt động 

sản xuất, trong đó có nông nghiệp. Các cuộc xung đột diễn ra ở những nước nghèo, kém phát 

triển sẽ làm cho đời sống người dân càng thêm khó khăn. Kéo theo đó, nguy cơ thiếu ăn là điều 

dễ nhận thấy do bản thân đất nước không tự túc được vấn đề lương thực. Vấn đề này dễ nhận 

thấy ở số người thiếu đói tập trung chủ yếu ở châu Phi (các nước đang diễn ra xung đột như 

Nam Sudan) và châu Á (một số nước diễn ra xung đột ở Tây Nam Á). 

Ngoài ra, các cuộc xung đột diễn ra ở các nước lớn, là các cường quốc về sản xuất lương 

thực cũng sẽ ảnh hưởng tiêu cực đến vấn đề an ninh lương thực toàn cầu. Khi diễn ra chiến 

tranh sẽ làm gián đoạn hoặc ảnh hưởng đến các hoạt động sản xuất, trong đó có sản xuất lương 

thực. Việc này sẽ làm giảm sản lượng lương thực của đất nước đó nói riêng và thế giới nói 

chung. Vì vậy sẽ ảnh hưởn tiêu cực đến vấn đề an ninh lương thực. Trường hợp cuộc chiến giữa 

Ukraine và Liên bang Nga là minh chứng điển hình cho vấn đề này. Theo đó, cả Ukraine và 

Liên bang Nga đều là các nước lớn về xuất khẩu ngũ cốc, trong đó lúa mì là chủ yếu. Tuy nhiên, 

do cuộc chiến diễn ra sẽ làm gián đoạn hoặc ảnh hưởng đến quá trình sản xuất ngũ cốc. Theo 

đó, sản lượng lúa mì sẽ giảm và các hoạt động xuất khẩu ngũ cốc cũng bị ảnh hưởng do mục 

đích chính trị. Vì vậy, sẽ làm ảnh hưởng chung đến vấn đề an ninh lương thực toàn cầu. 

3.2.2.2 Biến đổi khí hậu và thời tiết cực đoan 

Đây là một vấn đề đã được nêu lên rất nhiều trong khoảng một thập kỉ gần đây. Khi mà 

tình hình biến đổi khí hậu kéo theo sự xuất hiện của các hiện tượng thời tiết cực đoan diễn ra 

ngày một rõ ràng hơn. Các hiện tượng thời tiết cực đoan như hạn hán gay gắt, mưa bão thất 

thường, mưa đá, sương muối...diễn ra ngày một nhiều. Chúng ta vẫn biết, quá trình sản xuất 

nông nghiệp, trong đó trồng trọt và chăn nuôi vẫn dựa vào các yếu tố tự nhiên như đất đai, 

nguồn nước, khí hậu....Khi các hiện tượng thời tiết cực đoan đã nêu ở trên diễn ra ngày một 

nhiều sẽ làm giảm sản lượng và chất lượng của lương thực. Theo đó, khi hạn hán nghiêm trọng 

sẽ làm cây cối không thể sinh trưởng; Bão lũ nghiêm trọng sẽ làm chết cây trồng, vật nuôi....Từ 

đó, sản lượng và chất lượng lương thực sẽ giảm sút. Điều này sẽ ảnh hưởng đến an ninh lương 

thực. 
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Theo thống kê, tình trạng hạn hán nghiêm trọng đã diễn ra ở một số khu vực trên Thế 

giới như Nam Á, Đông Nam Á, Tây Nam Á, một số nước của châu Phi. Các cơn bão xuất hiện 

với tần suất khác hơn và cường độ nghiêm trọng hơn. Ngoài ra, một số hiện tượng thời tiết cực 

đoan khác như mùa đông khắc nghiệt hơn, mùa hè nóng hơn cũng ảnh hưởng rất lớn đến việc 

sản xuất lương thực. Hiện tượng nhiệt độ trung bình tăng lên trên phạm vi toàn cầu ngày một 

rõ rệt cũng có tác động rất lớn đến năng suất của các loại cây trồng, vật nuôi. 

3.2.2.3 Suy thoái kinh tế 

Đây được xem là một trong những yếu tố quan trọng, góp phần làm gia tăng số người 

đói và vấn đề an ninh lương thực. Những nguyên nhân dẫn đến suy thoái kinh tế có thể kể đến 

như thị trường biến động, chiến tranh thương mại, bất ổn chính trị, đại dịch toàn cầu, điển hình 

như đại dịch Covid-19. Khi suy thoái kinh tế diễn ra, người dân bị ảnh hưởng thu nhập, mất 

việc làm...Từ đó, họ sẽ có xu hướng không có đủ tiền để mua lương thực, thực phẩm hoặc họ 

sẽ mua thức ăn với giá rẻ và sẽ dẫn đến chế độ ăn thiếu dinh dưỡng. Trong các làn sóng của đại 

dịch Covid-19 vừa qua, chúng ta đã chứng kiến sự khủng hoảng về các lĩnh vực kinh tế-xã hội, 

trong đó lĩnh vực Y tế là đặc biệt nhất. Khi các làn sóng diễn ra, hoạt động cách ly được thực 

thi, từ đó dẫn đến gián đoạn của các hoạt động sản xuất. Điều này dẫn đến sự suy thoái về kinh 

tế do đại dịch. Hệ quả là người dân bị mất hoặc giảm thu nhập nên họ không có tiền để mua 

lương thực, thực phẩm hoặc có xu hướng mua thức ăn với giá rẻ và nghèo dinh dưỡng. Từ đó, 

dẫn đến thiếu dinh dưỡng cho cơ thể. 

4. Kết luận 

Vấn đề an ninh lương thực luôn được quan tâm nhiều trên bình diện thế giới. Đặc biệt, 

trong bối cảnh hiện nay, các yếu tố ảnh hưởng đến an ninh lương thực đã ngày một rõ rệt. Mặc 

dù Việt Nam là nước có thế mạnh về sản xuất lương thực, vấn đề an ninh lương thực có thể 

không nghiêm trọng như một số khu vực trên Thế giới. Tuy nhiên, các yếu tố tác động đến an 

ninh lương thực của đất nước vẫn đang hiện hữu. Do đó, chúng ta sẽ tiếp cận vấn đề an ninh 

lương thực ở góc độ khác chứ không thể xem nhẹ. Trong khi đó, tình hình an ninh lương thực 

trên Thế giới thì nghiêm trọng hơn ở một số quốc gia và vùng lãnh thổ. Theo đó, các báo cáo 

từ các tổ chức lớn trên thế giới đều đã thống kê những số liệu cụ thể và đáng quan tâm. Số 

người đói (suy dinh dưỡng) trên toàn cầu vào khoảng 768 triệu người năm 2020. Trong khi dân 

số thế giới là khoảng 7,95 tỉ người. Như vậy, số người đói chiếm gần 10% dân số toàn cầu. Đây 

là chưa kể đến thống kê về số người không được đảm bảo an ninh lương thực trên thế giới là 

khoảng 1,2 tỉ người. Cả hai chỉ tiêu thống kê này, phần lớn là ở châu Á và châu Phi , cả hai khu 

vực này đã chiếm hơn 80% của toàn thế giới về số người đói và nguy cơ mất an ninh lương 

thực. 

Bên cạnh thực trạng về an ninh lương thực ở Việt Nam và Thế giới, bài viết chủ yếu 

phân tích các yếu tố tác động đến an ninh lương thực hiện nay. Trên bình diện thế giới, các yếu 

tố chủ yếu gồm biến đổi khí hậu và các hiện tượng thời tiết cực đoan, mất an ninh chính trị hay 

xung đột vũ trang, kinh tế suy thoái,...Ở mỗi khu vực không đảm bảo an ninh lương thực, có 

thể được gây ra do một hoặc nhiều yếu tố. Ví dụ khu vực châu Phi là sự tổng hợp của các yếu 

tố trên như xung đột vũ trang, biến đổi khí hậu và cả suy thoái kinh tế. Còn một số quốc gia ở 

châu Á thì có việc không đảm bảo an ninh lương thực có thể do yếu tố biến đổi khí hậu là chính. 

Ở Việt Nam, các yếu tố tác động đến vấn đề an ninh lương thực chủ yếu do biến đổi khí hậu và 

sự suy thoái môi trường. 

Việc tìm hiểu thực trạng và các yếu tố tác động đến an ninh lương thực ở Việt Nam và 

thế giới sẽ giúp chúng ta có cái nhìn rõ hơn về vấn đề này. Từ đó, việc tìm kiếm các giải pháp 

để hạn chế tình trạng mất an ninh lương thực trên quy mô thế giới là vấn đề cần thiết và là 

nhiệm vụ của tất cả mọi người. 
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An ninh lương thực được xem là vấn đề sống còn của 

một quốc gia, đảm bảo sự ổn định nền kinh tế, chính trị, xã 

hội và phát triển của một đất nước. Trước tác động của nhiều 

yếu tố từ bất ổn chính trị, dịch bệnh, thiên tai đã đặt vấn đề 

đảm bảo an ninh lương thực của Việt Nam lên vị trí ưu tiên 

hàng đầu. Theo đánh giá, tình hình an ninh lương thực nước 

ta thời gian qua vẫn ổn định, không bị tác động nặng nề như 

các nước khác trên thế giới. Tuy nhiên, điều này không đồng 

nghĩa rằng nước ta không gặp khó khăn, trở ngại. Nhưng vì 

trước tình hình này, Đảng và Nhà nước đã tăng cường công 

tác ban hành và thực thi các chính sách, mục tiêu về đảm bảo 

an ninh lương thực quốc gia nên các khó khăn đã được khắc 

phục kịp thời. Xuất phát từ đó, bài viết tập trung đánh giá tình 

hình an ninh lương thực trên phạm vi thế giới và Việt Nam, 

phân tích một số mục tiêu, nhiệm vụ, giải pháp trong Nghị 

quyết số 34/NQ-CP về bảo đảm an ninh lương thực quốc gia 

đến năm 2030, qua đó đưa ra một số nhận xét, đánh giá về vấn 

đề đảm bảo an ninh lương thực tại Việt Nam. 

ABSTRACT 

Food security is considered a vital issue of a country, 

ensuring the stability of a country's economy, politics, society 

and development. Facing the impact of many factors from 

political instability, epidemics, natural disasters have put the 

issue of ensuring Vietnam's food security as a top priority. 

According to reviews, the food security situation of our 

country has remained stable over the past time, not as heavily 

affected as other countries in the world. However, this does 

not mean that our country does not face difficulties or 

obstacles. But because of this situation, the Party and the State 

have strengthened the work of promulgating and 

implementing policies and goals on ensuring national food 

security, the difficulties have been promptly overcome. 

Starting from there, the article focuses on assessing the food 

mailto:linhhuantran@gmail.com
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security situation on a world scale and In Vietnam, analyzing 

some goals, tasks and solutions in Resolution No. 34/NQ-CP 

on ensuring national food security to 2030, thereby making 

some comments, assess.... 

1. Giới thiệu 

 An ninh lương thực quốc gia là sự đảm bảo của mỗi quốc gia về nguồn cung cấp lương 

thực cho người dân để không xảy ra tình trạng thiếu lương thực, nạn đói hay sự phụ thuộc vào 

lương thực nhập khẩu của quốc gia khác. Đảm bảo tốt vấn đề an ninh lương thực quốc gia cũng 

đồng thời giữ vững được sự phát triển về kinh tế - xã hội đất nước. Hiện nay, tại Việt Nam, an 

ninh lương thực vẫn là vấn đề quan tâm hàng đầu, đặc biệt là trong bối cảnh chịu nhiều tác 

động. Nhìn nhận một cách khách quan, Đảng và Nhà nước ta đã làm tốt công tác đảm bảo sự 

ổn định về an ninh lương thực, đảm bảo không ai bị thiếu ăn, rơi vào tình trạng đói kém và giữ 

vững vị thế là nước xuất khẩu gạo lớn trên thế giới.  

2. Tình hình an ninh lương thực toàn cầu và ở Việt Nam hiện nay  

 Nhiều thống kê và nghiên cứu cho thấy hiện nay, an ninh lương thực đã trở thành vấn 

đề cực kỳ cấp bách, điển hình trong Hội nghị trực tuyến mùa xuân 2022 của Quỹ Tiền tệ quốc 

tế (IMF) và Ngân hàng Thế giới (WB), các chuyên gia đã chỉ ra rằng an ninh lương thực đang 

là vấn đề ảnh hưởng cho người nghèo trên toàn thế giới. Cụ thể, giá lương thực năm 2022 đã 

tăng tới 37% so với cùng kỳ năm 2021, hơn 275 triệu người trên thế giới đang có nguy cơ “mất 

an ninh lương thực nghiêm trọng”. Còn theo số liệu của Tổ chức Nông nghiệp và Lương thực 

Liên hiệp quốc (FAO) thì giá lương thực thế giới đã ghi nhận mức có kỷ lục mới trong 03 tháng 

vừa qua, chỉ số giá lương thực của FAO trong tháng 3 là 159,3 điểm; tăng so với 141,1 điểm 

vào tháng 219. Đây chỉ mới là những số liệu khái quát nhưng đã phần nào cho thấy được sự 

nghiêm trọng trong vấn đề an ninh lương thực hiện nay ở phạm vi toàn thế giới. Điều này đã 

tạo ra áp lực lớn cho châu Á khi phải đứng trước một bài toán nan giải là làm thế nào để tăng 

mức sản xuất nội địa, tự chủ về mặt nông nghiệp, ổn định an ninh lương thực trong nước đồng 

thời vẫn đảm bảo nguồn cung ứng đến các nước trong bối cảnh khó khăn khi giá các nguyên 

liệu tăng cao, xăng dầu đắt đỏ và phân bó khan hiếm20.  

Hiện nay, vấn đề khủng hoảng lương thực ở nhiều quốc gia ngày càng có nguy cơ hiện 

hữu bởi tác động của đại dịch Covid – 19 trong hai năm và chưa có dấu hiệu chấm dứt, các bất 

ổn về an ninh năng lượng khi giá dầu thô tăng cao đã dẫn đến khả năng thiếu lương thực và nạn 

đói dần tăng trên phạm vi toàn thế giới21. Những lo ngại này có tác động không nhỏ đến chính 

sách đảm bảo an ninh lương thực tại Việt Nam. Tuy nhiên, nhìn nhận những kết quả đạt được 

trong thời gian gần đây thì thấy rằng, Việt Nam đã giữ vững sự ổn định và phát triển nền an 

ninh lương thực. 

 Theo đó, giai đoạn từ 2009 đến 2019, sản lượng lúa tăng từ 39,17 triệu tấn lên 43,4 triệu 

tấn, bình quân lương thực đầu người tăng từ 479 kg/năm lên trên 525 kg/năm, đưa Việt Nam 

vào nhóm 6 nước hàng đầu chỉ sổ này và cho thấy vai trò của Việt Nam trong hỗ trợ an ninh 

quốc gia cho các nước khác ngày càng tăng. Mỗi năm Việt Nam xuất khẩu từ 5 -7 triệu tấn 

 
19

 Linh Lan (2022), “Giải pháp cấp bách cho vấn đề an ninh lương thực”, https://nhandan.vn/giai-phap-cap-bach-

cho-van-de-an-ninh-luong-thuc-post694417.html, truy cập ngày 22/7/2023.   
20

 TTXHV (2022), “An ninh lương thực toàn cầu: Lúa mỳ khan hiếm, gạo thì sao”, https://bnews.vn/an-ninh-

luong-thuc-toan-cau-lua-my-khan-hiem-gao-thi-sao/249637.html, truy cập ngày 22/7/2023.  
21

 Khánh Linh (2022), “Khủng hoảng lương thực toàn cầu – Nguy cơ hiện hữu”, https://dangcongsan.vn/the-

gioi/tin-tuc/khung-hoang-luong-thuc-toan-cau-nguy-co-hien-huu-607802.html, truy cập ngày 22/7/2023.  
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gạo22. Cũng theo một thống kê khác, nông nghiệp vẫn có sự phát triển nhanh, bền vững và hiệu 

quả, chuyển mạnh theo hướng sản xuất hàng hóa với quy mô, năng suất và chất lượng ngày 

càng cao, đặc biệt là trong bối cảnh hiện nay có nhiều bất ổn. Giai đoạn từ 2008 đến 2020, tốc 

độ tăng trưởng GDP ngành nông nghiệp đạt 3,01%/năm, quy mô GDP toàn ngành tăng gấp 1,4 

lần. Cùng với đó là năng suất lao động nông nghiệp đạt 55,9 triệu đồng/người, gấp hơn 4 lần so 

với năm 2008; quy mô xuất khẩu nông sản tăng bình quân 8,01%/năm; năm 2020 đạt 42,34 tỷ 

USD; năm 2021 đạt 48,6 tỷ USD23.  

 Đối mặt với bối cảnh chung của toàn cầu là điều không thể tránh khỏi, vấn đề an ninh 

lương thực tại Việt Nam không thể tách rời vấn đề an ninh lương thực của thế giới và vẫn phải 

đối mặt với nhiều khó khăn. Mặc dù vậy, với những nỗ lực và chính sách của Đảng và Nhà 

nước thì nguy cơ không đảm bảo an ninh lương thực tại Việt Nam không quá lo ngại. Tuy nhiên, 

vẫn tồn tại một số lo ngại cần phải tìm cách khắc phục như có lúc, có nơi việc sản xuất chưa 

theo quy hoạch, dẫn đến còn dư thừa cục bộ về lương thực, thực phẩm gây ảnh hưởng đến người 

sản xuất. Ngoài ra, thu nhập của người trồng lúa còn thấp, đời sống gặp nhiều khó khăn; tổ chức 

sản xuất, chế biến, thương mại còn nhiều bất cập24. 

3. Quan điểm và chính sách của Đảng, Nhà nước trong đảm bảo an ninh lương 

thực tại Việt Nam 

 Vấn đề an ninh lương thực được cụ thể hóa trong Nghị quyết số 34/NQ-CP về bảo đảm 

an ninh lương thực quốc gia đến năm 2030. Đây là nghị quyết thể hiện đường lối, sự chỉ đạo 

của Nhà nước trong việc xây dựng các mục tiêu, chính sách, nhiệm vụ và giải pháp về an ninh 

lương thực. Cụ thể: 

 Thứ nhất, về mục tiêu tổng quát là phải đảm bảo lương thực, thực phẩm cho tiêu dùng 

trong nước trong mọi tình huống và một phần cho sản xuất; nâng cao thu nhập cho người dân 

để bảo đảm tiếp cận được lương thực chất lượng, an toàn thực phẩm; từng bước nâng cao tầm 

vóc, thể lực, trí lực người dân Việt Nam. Thích ứng với bối cảnh hiện nay, mục tiêu này được 

cụ thể hóa qua những mục tiêu cụ thể sau:  

Một là, bảo đảm nguồn cung lương thực. Sự bất ổn về an ninh chính trị và an ninh năng 

lượng đã đẩy các quốc gia kém phát triển, đang phát triển rơi vào tình trạng thiếu ăn, nạn đói 

trở thành vấn nạn chung. Khi ấy, các quốc gia nông nghiệp lúa gạo như Việt Nam vừa phải đảm 

bảo nguồn cung cho người dân trong nước, đảm bảo lương thực đầu người vẫn giữ mức ổn 

định, đồng thời vẫn duy trì việc xuất khẩu lương thực sang nước khác. Dự kiến kết quả đạt được 

sẽ vẫn là giữ ổn định 3,5 triệu ha đất trồng lúa, hàng năm sản xuất ít nhất 35 triệu tấn lúa; phát 

triển rau đậu các loại với diện tích 1,2 – 1,3 triệu ha và sản lượng 23 – 24 triệu tấn; cây ăn quả 

với diện tích 1,3 – 1,4 triệu ha và sản lượng 16 – 17 triệu tấn; sản lượng thịt xẻ các loại 6,0 – 

6,5 triệu tấn; sữa tươi 2,6 triệu tấn, sản lượng thủy sản từ 9 – 10 triệu tấn,..  

Hai là, bảo đảm khả năng tiếp cận lương thực của người dân.  

Ba là, phải đảm bảo nhu cầu về dinh dưỡng và an toàn thực phẩm,… 
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 Thứ hai, để hoàn thành các mục tiêu đã đề ra, hàng loạt các giải pháp phải được triển 

khai và thực hiện gồm: 

 Một là, đẩy mạnh phát triển, cơ cấu lại sản xuất lương thực gắn với thị trường với các 

giải pháp cụ thể: (i) Cơ cấu lại trồng trọt theo hướng sản xuất tập trung, quy mô lớn, trên cơ sở 

phát huy lợi thế vùng, miền; gắn với bảo quản, chế biến, tiêu thụ theo chuỗi giá trị, đáp ứng thị 

trường và thích ứng với biến đổi khí hậu; (ii) phát triển chăn nuôi theo phương thức công nghiệp 

và bán công nghiệp, trang trại và hộ chăn nuôi chuyên nghiệp; ứng dụng công nghệ cao, quy 

trình sản xuất tiên tiến, an toàn sinh học và thân thiện với môi trường; (iii) đa dạng hóa đối 

tượng, phương thức nuôi trồng thủy sản theo hướng công nghiệp và bán công nghiệp, chú trọng 

các đối tượng nuôi chủ lực, gắn với cấp mã vùng, truy xuất nguồn gốc, giảm khai thác thủy sản 

ven bờ, phát triển khai thác hải sản xa bờ.  

 Hai là, đầu tư phát triển kết cấu hạ tầng phục vụ sản xuất lương thực. Cụ thể, tiếp tục 

đầu tư, xây dựng, sửa chữa, nâng cấp hệ thống công trình thủy lợi, phòng chống thiên tai hiện 

đại, đồng bộ; bảo đảm an ninh nguồn nước và an toàn hồ đập,… Giải pháp này chủ yếu tập 

trung vào công tác thủy lợi, đảm bảo cung cấp nguồn nước cho việc sản xuất nông nghiệp, đối 

với lĩnh vực đánh bắt hải sản thì giải pháp được chú trọng là tập trung đầu tư phát triển cảng cá 

kết hợp với khu neo đầu, tránh bão cho tàu cá.  

 Ba là, tăng cường nghiên cứu, ứng dụng, chuyển giao khoa học công nghệ trong sản 

xuất, bảo quản, chế biến lương thực. Giải pháp này tập trung vào việc nghiên cứu, chọn tạo và 

phát triển các giống cây trồng, vật nuôi, thủy sản có năng suất, chất lượng cao, chống chịu được 

dịch bệnh và thích ứng với biến đổi khí hậu. Giải pháp này tập trung vào việc tạo ra các loại 

cây trồng, vật nuôi có chất lượng và khả năng chống chịu với thiên nhiên tốt hơn các giống cây 

trồng trước đó. Bên cạnh đó, đẩy mạnh việc xây dựng, phát triển các vùng sản xuất tập trung, 

an toàn dịch bệnh, ứng dụng công nghệ cao, áp dụng quy trình thực hiện sản xuất tốt, gắn với 

cấp mã số vùng sản xuất,… Mục đích cuối cùng là đảm bảo chất lượng thực phẩm ở mức độ 

cao nhất, tạo ra sự an tâm cho người tiêu dùng,… 

 Bốn là, đào tạo nâng cao chất lượng nguồn nhân lực với các giải pháp cụ thể như đổi 

mới, nâng cao chất lượng công tác đào tạo nguồn nhân lực ngành nông nghiệp để đáp ứng yêu 

cầu cơ cấu ngành công nghiệp theo hướng hiện đại, công nghệ cao, thông minh, hữu cơ. Hiện 

nay, thế giới đã phát triển vượt bậc với các công nghệ, kỹ thuật hiện đại thì bên cạnh việc đưa 

máy móc, thiết bị vào sản xuất thì yếu tố nhân lực đóng vai trò quan trọng. Nếu thu hút được 

càng nhiều chuyên gia có kinh nghiệm và kiến thức chuyên môn thì việc tạo ra các sản phẩm 

an toàn, nhanh chóng và tiện lợi sẽ là điều tất yếu. Bên cạnh đó, cần quan tâm sâu sắc đến đối 

tượng lao động nông thôn vì đây là lực lượng nồng cốt trong lĩnh vực nông nghiệp. Sự quan 

tâm này theo hướng nỗ lực trong công tác đào tạo nghệ theo hướng phục vụ cơ cấu lại ngành 

và xây dựng nông thôn mới, chú trọng đào tạo các ngành, nghề phát triển sản xuất, chế biến, 

khoa học kỹ thuật,… 

 Năm là, đổi mới cơ chế chính sách bảo đảm an ninh lương thực quốc gia cụ thể liên 

quan đến các chính sách về đất đai, đầu tư, tài chính, tín dụng, thương mại,…Theo đó, điều 

chỉnh chính sách hỗ trợ các địa phương, hộ gia đình bảo vệ nghiêm ngặt diện tích đất lúa, thực 

hiện chuyển đổi linh hoạt cơ cấu cây trồng, vật nuôi trên đất lúa. Đây được xem là giải pháp 

hàng đầu phải thực hiện khi mà diện tích đất nông nghiệp mà cụ thể là đất trồng lúa ngày càng 

bị thu hẹp, điều này có thể dẫn đến nhiều hệ lụy sau này nên trước tiên và quan trọng cần phải 

có biện pháp bảo vệ. Bên cạnh đó, cần hoàn thiện cơ chế điều hành xuất, nhập khẩu lương thực, 

thực phẩm linh hoạt, phù hợp với cơ chế thị trường, phải đảm bảo nhu cầu tiêu dùng trong nước 

trước rồi mới xuất khẩu ra nước ngoài. Cũng theo đó, cần hoàn thiện các quy định pháp lý về 

thanh tra, kiểm tra, giám sát, xử lý vi phạm liên quan đến an ninh lương thực, thực phẩm, xử lý 
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nghiêm các hành vi của tổ chức, cá nhân vi phạm các quy định về bảo đảm an toàn thực phẩm 

và an ninh lương thực. 

 Nghị quyết 34 đã cho thấy sự quan trọng ở tầm vĩ mô khi đưa ra các chính sách, mục 

tiêu trong vấn đề bảo đảm an ninh lương thực quốc gia đến năm 2030. Nó không chỉ là kim chỉ 

nam cho các cơ quan chuyên môn về an ninh lương thực, an toàn thực phẩm thực hiện việc ban 

hành các quy phạm pháp luật phù hợp với các mục tiêu đã đề ra mà còn là văn bản điều chỉnh 

các chính sách cụ thể đã lạc hậu và không còn phù hợp trước đó.   

4. Một số đánh giá về vấn đề an ninh lương thực tại Việt Nam hiện nay 

 Trong bối cảnh hiện nay, vấn đề an ninh lương thực ở nhiều quốc gia trên thế giới ngày 

càng trở nên cấp bách khi phải chịu tác động trực tiếp của các nhân tố về bất ổn chính trị, đại 

dịch Covid – 19,… Những nhân tố này cũng ảnh hưởng đáng kể đến tình hình kinh tế - xã hội 

ở Việt Nam, cụ thể là việc đảm bảo sự ổn định an ninh lương trong nước và đảm bảo sản lượng 

xuất khẩu không bị giảm sút. Có thể nói, đây là cơ hội để Việt Nam vươn lên và trụ vững thành 

cường quốc xuất khẩu lương thực. Để thực hiện được điều này thì việc đảm bảo tuân thủ các 

chính sách, nhiệm vụ cơ bản đã được đề ra trong Nghị quyết 34 là điều tất yếu. Tình hình hiện 

nay cho thấy chính trị, dịch bệnh, thiên tai trở thành những yếu tố tác động trực tiếp đến sự ổn 

định vấn đề an ninh lương thực của một quốc gia, trong đó có Việt Nam. Vì vậy, để đảm bảo 

sự ổn định an ninh lương thực thì phải có các chính sách đảm bảo và dung hòa các lợi ích liên 

quan đến khía cạnh chính trị, có các giải pháp giải quyết tình trạng dịch bệnh và vấn đề thiên 

tai là điều cấp thiết.  

 Đối với sự bất ổn về tình hình chính trị khiến cho lương thực thiếu hụt tại nhiều quốc 

gia, đặc biệt là các nước kém phát triển, đang phát triển không có thể mạnh về nông nghiệp 

hoặc nông nghiệp bị phụ thuộc, Đảng và Nhà nước Việt Nam sẽ luôn nỗ lực trong vai trò là một 

quốc gia xuất khẩu gạo lớn trên thế giới, tức vẫn duy trì và gia tăng sản lượng xuất khẩu lương 

thực, tích cực hỗ trợ lương thực cho các nước nghèo với các đường lối ngoại giao đúng đắn và 

linh hoạt. Đối với tác động của dịch bệnh, điều đầu tiên phải giải quyết chính là đảm bảo đầy 

đủ lương thực đến tay người dân, không ai bị bỏ lại phía sau vì thiếu lương thực, theo đó, cân 

bằng giữa sản lượng tiêu thụ trong nước và sản lượng xuất khẩu về lúa gạo, bảo đảm nguồn gạo 

dữ trữ quốc gia vẫn phải ổn định để ứng phó với các trường hợp khẩn cấp. Đối với tác động của 

thiên tai thì thực hiện các mục tiêu và giải pháp mà Nghị quyết 34 đưa ra, cần đẩy mạnh việc 

nghiên cứu các giống cây trồng, vật nuôi thích nghi tốt với biến đối khí hậu, chịu mặn, chịu 

hạn, chịu lụt tốt, áp dụng các công nghệ kỹ thuật tiên tiến, hiện đại để giảm quá trình sinh trưởng 

của cây nhưng chất lượng nông sản, cây trồng vẫn đảm bảo.  

 5. Kết luận 

Vấn đề an ninh lương thực là một vấn đề quan trọng của một quốc gia. Việc đảm bảo 

an ninh lương thực phải có sự phối hợp, hỗ trợ của tất cả các cơ quan, ban ngành để đi đến mục 

tiêu sau cùng là đảm bảo sự phát triển về kinh tế nông nghiệp, giữ vững vị trí là cường quốc 

xuất khẩu gạo trên thế giới, đồng thời trở thành động lực phát triển các lĩnh vực khác trong công 

cuộc hội nhập quốc tế.  
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Trong suốt những năm thực hiện đường lối đổi mới, nhất 

là từ sau khi có NQ 10 (4/1988) của Bộ Chính trị về “ Đổi mới 

quản lý nông nghiệp”, nền nông nghiệp Việt Nam đã có những 

bước tiến khá dài. Nhưng hiện nay, những yếu tố tạo thành nền 

nông nghiệp Việt Nam đã đạt “ngưỡng phát triển tới hạn”. Nền 

nông nghiệp nước ta tuy chỉ còn chiếm khoảng 18% GDP của 

nền kinh tế, nhưng vẫn phải sử dụng gần 50% lực lượng lao động 

xã hội và nuôi sống khoảng 70% dân cư; Nông nghiệp vẫn lạc 

hậu, nông thôn vẫn nghèo, nông dân còn cực khổ; Nông sản 

không bảo đảm tiêu chuẩn vệ sinh an toàn thực phẩm vẫn được 

sản xuất, buôn bán, tiêu thụ hợp pháp, phổ biến, đang đầu độc 

cả dân tộc. Để tiếp tục phát triển có hiệu quả và bền vững cả về 

kinh tế – xã hội và môi trường trước các cơ hội và thách thức to 

lớn của bối cảnh hội nhập kinh tế quốc tế ngày càng sâu rộng và 

trước các thách thức không lường trước được của tình trạng biến 

đổi khí hậu toàn cầu, nền nông nghiệp Vệt Nam phải ứng dụng 

công nghệ cao, từ cung ứng giống và các loại vật tư, trang thiết 

bị đầu vào, đến canh tác, chăn nuôi, nuôi trồng, khai thác, đánh 

bắt, chế biến, bảo quản, vận chuyển, tiêu thụ nông sản trên thị 

trường trong và ngoài nước (Không phải tạo ra các khu nông 

nghiệp công nghệ cao để triển lãm)Để xây dựng nền nông nghiệp 

công nghệ cao, trước hết, cần có những đổi mới căn bản về tư 

duy và hoạch định các chính sách phát triển mang tính đột phá 

cao. 

ABSTRACT 

During the years of implementing the Doi Moi policy, 

especially after the Politburo's Decision No. 10 (April 1988) on 

"Renovation in agricultural management", Vietnam's agriculture 

has made great strides. But now, the factors that make up 

Vietnam's agriculture have reached the "critical development 

threshold". Although our country's agriculture only accounts for 

about 18% of the economy's GDP, it still has to use nearly 50% 

of the social labor force and feed about 70% of the population; 
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Agriculture is still backward, rural areas are still poor, farmers 

are still suffering; Agricultural products that do not meet food 

hygiene and safety standards are still produced, traded, and 

consumed legally, popularly, and are poisoning the whole 

nation. To continue to develop effectively and sustainably in 

both socio-economic and environmental terms in the face of 

great opportunities and challenges in the context of deeper 

international economic integration and unforeseen challenges. 

In the face of global climate change, Vietnam's agriculture must 

apply high technology, from the supply of seeds and other inputs 

and equipment to farming, breeding, rearing, exploiting, 

catching, processing, preserving, transporting and consuming 

agricultural products on domestic and foreign markets (Not 

having to create hi-tech agricultural zones for exhibitions) To 

build a technological agriculture First of all, there should be 

fundamental innovations in thinking and planning of highly 

breakthrough development policies. 

1. Giới thiệu  

Hiện nay người ta nói nhiều đến “Tái cơ cấu nền nông nghiệp gắn với xây dựng nông 

thôn mới” như là giải pháp phát triển mang tính quyết định.Tái cấu trúc chỉ là sự sắp xếp lại 

các yếu tố cấu thành hiện có của một hệ thống (ở đây là nền nông nghiệp Việt Nam) sao cho 

hợp lý hơn để tiếp tục phát triển. Điều này chỉ có thể thực hiện được khi và chỉ khi các yếu tố 

cấu thành của hệ thống đó còn nhiều “dư địa” phát triển. Nhưng hiện nay, các yếu tố cấu thành 

nền nông nghiệp Việt Nam đã đạt đến “ngưỡng phát triển tới hạn”. Do vậy, phải tạo ra các yếu 

tố mới về chất cấu thành nên nền nông nghiệp ứng dụng công nghệ cao, cả trong sản xuất và 

quản trị, dẫn đến sự phát triển có hiệu quả và bền vững cả về kinh tế – xã hội và môi trường. 

Đó chính là tiến trình xây dựng lại nền nông nghiệp. 

Mặt khác, tiến trình xây dựng lại nền nông nghiệp dựa trên nền tảng công nghệ cao trong 

sản xuất và quản trị, là một bộ phận cấu thành quan trọng nhất của công cuộc xây dựng nông 

thôn mới. Cho nên, xây dựng lại nền nông nghiệp và xây dựng nông thôn mới không phải là 

hai khái niệm đồng đẳng, không phải là hai nội dung cùng diễn tiến đồng thời và gắn kết với 

nhau. Nói cách khác, xây dựng nông thôn mới, mà thực chất là phát triển nông thôn toàn diện 

và bền vững, đã bao hàm nội dung của tiến trình xây dựng lại nền nông nghiệp dựa trên nền 

tảng ứng dụng công nghệ cao, trong bối cảnh hội nhập quốc tế ngày càng sâu rộng và trước các 

thách thức to lớn, khó lường của tình trạng biến đổi khí hậu. 

2. Chính sách phát triển biến nông dân thành thị dân 

Cần có chính sách phát triển công nghiệp và đô thị đúng đắn để biến nông dân thành thị 

dân một cách bền vững, làm giảm dân cư và sức lao động nông nghiệp, tạo ra nguồn “Cung” 

đất nông nghiệp cho thị trường, nhằm thúc đẩy tiến trình tích tụ và tập trung ruộng đất, tạo lập 

các trang trại sản xuất nông sản hàng hóa quy mô lớn, đủ năng lực ứng dụng công nghệ cao. 

Đáng tiếc là, trên thực tế, trong suốt 30 năm đổi mới, chúng ta đã không thực hiện được điều 

này.Chính sách phát triển nền công nghiệp gia công, lắp ráp, có giá trị gia tăng thấp, dựa trên 

“ưu thế” sức lao động giá rẻ, chỉ cần “cơ bắp”, và dựa trên khai thác tài nguyên thiên nhiên, 

chấp nhận tình trạng ô nhiễm môi sinh nghiêm trọng để đổi lấy tăng trưởng kinh tế (GDP). Do 

vậy, người nông dân rời bỏ đồng ruộng để làm công nhân trong các khu công nghiệp buộc phải 

chấp nhận thu nhập thấp, điều kiện lao động xấu, buộc phải làm tăng ca để bảo đảm mức sống 

tối thiểu; chấp nhận sử dụng thực phẩm giá rẻ không đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm, mua 

từ các “chợ cóc”. Vì thế, khi tuổi chưa già và cũng không còn trẻ để có thể chuyển đổi nghề, họ 
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đã không còn đủ sức khỏe theo yêu cầu của công việc. Lúc đó, họ sẽ phải tự xin nghỉ việc, hoặc 

bị giới chủ sa thải, nên chỉ còn cách trở lại quê hương, chia lại việc làm vốn đã ít, trên mảnh 

ruộng nhỏ bé của mình. 

Mặt khác, chúng ta chỉ xây dựng các khu công nghiệp để tạo việc làm, mà không xây 

dựng khu dân sinh với các tiện ích công cộng, như nhà ở xã hội có điện, nước sạch, nhà trẻ, 

trường học, bệnh viện, chợ, nhà văn hóa,mang internet,cap truyen hinh, đường giao thông,co 

kết nối với hệ thống quốc gia…Hơn nữa, các khu công nghiệp thường phổ biến xây dựng ở các 

đô thị đã có, tạo ra các siêu thành phố với những vấn nạn về kinh tế – xã hội và môi trường, 

không thể giải quyết được. 

Cho nên, người nông dân ra thành phố làm công nhân trở thành công dân hạng 2, sống 

trong các nhà ổ chuột, không được hưởng các tiện ích công cộng như cư dân đô thị. Con cái 

của họ sinh ra phải gửi về quê cho ông bà nuôi dạy và để học “đúng tuyến”. Đó là chỉ báo cho 

sự thất bại của chính sách phát triển công nghiệp. Người nông dân ra thành phố làm công nhân 

trong điều kiện “không an cư, nên không lạc nghiệp”, họ không thể trở thành thị dân. Làm công 

nhân chỉ là tạm bợ và luôn sống trong tâm thế sẵn sàng trở về quê làm nông dân khi có những 

biến động bất lợi trong đời sống. Do vậy, họ không sẵn sàng bán hay cho thuê lâu dài số đất 

nông nghiệp ít ỏi của mình ở quê hương. Điều đó đã không tạo ra nguồn “Cung” cho thị trường 

đất nông nghiệp. Vì thế, cần phải thay đổi căn bản tư duy và chính sách phát triển công nghiệp 

và đô thị, tạo lập nhiều khu đô thị có đủ tiện ích văn minh ở vùng kinh tế – sinh thái để thu hút 

sức lao động dư thừa từ nông nghiệp, nông thôn, biến nông dân thành thị dân một cách thực sự 

và bền vững. 

3. Chính sách đào tạo dội ngũ nông dân chuyên nghiệp 

Nền nông nghiệp truyền thống tồn tại dựa trên những “ lão nông tri điền”, những nông 

dân “cha truyền con nối”, nên không thể sản xuất hàng hóa quy mô lớn, ứng dụng công nghệ 

cao trong sản xuất và quản trị.Vì vậy, một mặt, phải có chính sách đầu tư đào tạo một đội ngũ 

“thanh nông tri điền”, những nông dân chuyên nghiệp, đủ năng lực quản lý các trang trại gia 

đình sản xuất hàng hóa quy mô lớn, ứng dụng công nghệ cao, thực hiện tiêu chuẩn và quy trình 

sản xuất theo GAP và đủ năng lực thành lập và quản lý HTX kiểu mới theo Luật HTX 2012. 

Cả hệ thống các trường đại học, cao đẳng, trung cấp nông, lâm, ngư nghiệp dày đặc trong cả 

nước phải được Nhà nước giao nhiệm vụ và cấp kinh phí để đào tạo lớp thanh niên nông thon 

thành nông dân chuyên nghiệp. Chỉ khi có đội ngũ nông dân chuyên nghiệp, “Cầu” trên thị 

trường đất nông nghiệp mới hình thành và phát triển, thúc đẩy quá trình tích tụ và tập trung 

ruộng đất, tạo lập các trang trại ứng dụng công nghệ cao, tham gia vào chuỗi giá trị ngành hàng 

nông sản trên thị trường trong và ngoài nước. 

4. Chính sách phát triển các HTX và doanh nghiệp đóng vai trò “nhạc trưởng” 

trong chuỗi giá trị ngành hàng ở mỗi vùng nông nghiệp sinh thái. 

Các trang trại gia đình sản xuất hàng hóa ứng dụng công nghệ cao chỉ có ưu thế trong 

các khâu sản xuất mang tính sinh học trên từng thửa ruộng, vườn cây, chuồng trại chăn nuôi 

gia súc, gia cầm và ao nuôi trồng thủy hải sản, và đóng vai trò chủ thể quan trọng đầu tiên trong 

chuỗi giá trị ngành hàng nông sản. Nhưng để áp dụng công nghệ cao trong toàn chuỗi giá trị 

ngành hàng nông sản, tạo dựng thương hiệu, chiếm lĩnh thị trường trong và ngoài nước, cần có 

vai trò “nhạc trưởng” của các doanh nghiệp và HTX bảo đảm cung ứng dịch vụ đầu vào – đầu 

ra bằng công nghệ cao cho các trang trại. Một mặt, các doanh nghiệp và HTX cung ứng giống 

xác nhận theo yêu cầu chủng loại, phẩm chất của thị trường, cung ứng các trang thiết bị và vật 

tư nông nghiệp, hướng dẫn kỹ thuật canh tác, chăn nuôi, nuôi trồng theo tiêu chuẩn và quy trình 

GAP cho các trang trại. Mặt khác, các doanh nghiệp và HTX phải bảo đảm chế biến, bảo quản, 

phân phối, tiêu thụ nông sản, xây dựng thương hiệu và chiếm lĩnh thị trường. Ba vấn đề mà các 

trang trại không thể tự giải quyết là: Thị trường và thương hiệu, ứng dụng công nghệ cao, vốn 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

456 

 

sản xuất. Ba vấn đề này phải do các doanh nghiệp và HTX đảm trách. Khi đó, về pháp lý các 

trang trại có quyền tự chủ kinh doanh, nhưng trên thực tế, chỉ là đơn vị sản xuất gia công cho 

các doanh nghiệp, HTX ở những khâu sản xuất mang tính sinh học.Do vậy, cần có chính sách 

đào tạo một đội ngũ doanh nhân, các chuyên gia kinh tế, kỹ thuật đủ năng lực khởi nghiệp và 

phát triển các doanh nghiệp và HTX đóng vai trò “nhạc trưởng” trong chuỗi giá trị của mỗi 

ngành hàng nông sản trên mỗi vùng sinh thái nông nghiệpĐồng thời, cần có chính sách ưu đãi 

về đất đai, thuế, tài trợ kinh phí khuyến nông, tài trợ vốn khởi nghiệp và lãi suất tín dụng cho 

các dự án ứng dụng công nghệ cao của các doanh nghiệp và HTX đảm nhiệm vai trò “nhạc 

trưởng” trong chuỗi giá trị ngành hàng nông sản. 

5. Chính sách hình thành và phát triển thị trường đất nông nghiệp. 

Nếu còn áp dụng chính sách đất đai thuộc sở hữu toàn dân, nhà nước có quyền thu hồi 

đất đai, đền bù giá trị quyền sử dụng đất theo khung giá do chính minh quy định, thì không 

những không tạo lập được thị trường đất đai lành mạnh và nền nông nghiệp công nghệ cao mà 

còn tiếp tục tạo ra xung đột xã hội gay gắt và cơ hội cho tham nhũng đất đai ngày càng trầm 

kha, bất khả khắc phục. 

Trước mắt, cần bỏ ngay quyền thu hồi, đền bù giá trị quyền sử dụng đất theo giá quy 

định của các cấp chính quyền, thiết lập thị trường mua bán “quyền sử dụng đất”. Nhà nước cần 

có đất vì mục tiêu lợi ích công cộng hay an ninh quốc gia, cũng phải mua quyền sử dụng đất 

hay trưng mua quyền sử dụng đất của người dân theo giá thị trường. 

Dựa trên thị trường đất đai, các nông dân chuyên nghiệp có nhu cầu và khả năng, có thể 

mua hoặc thuê lâu dài đất nông nghiệp của những nông dân đã trở thành thị dân, để tạo lập các 

trang trại sản xuất nông sản quy mô lớn, ứng dụng công nghệ cao, tham gia chủ động, tích cực 

vào chuỗi giá trị ngành hàng, mà không bị bất kỳ ai ép giá, ép cấp phẩm chất nông sản. Các 

doanh nghiệp có nhu cầu và khả năng cũng có thể làm như vậy để tạo ra chuỗi giá trị ngành 

hàng nông sản ứng dùng công nghệ cao, quy mô lớn. Nhưng đối với các khâu sản xuất mang 

tính sinh học, các doanh nghiệp vẫn cần “khoán” cho các hộ nông dân thực hiện, mà thực chất 

là tái lập “các trang trại gia đình, dự phần” (affiliated farm household) trong chuỗi giá trị do 

doanh nghiệp tạo dựng và quản lý. (Lưu ý là trong chuỗi này, các hộ nông dân nhận khoán 

không phải là công nhân làm thuê, hưởng lương, mà là chủ các trang trại dự phần, hưởng thu 

nhập từ thành quả thực hiện các khâu sản xuất mang tính sinh học do các doanh nghiệp giao 

cho). 

6. Chính sách phát triển sản phẩm nông nghiệp quốc gia theo vùng kinh tế – sinh thái. 

Hiện nay, mỗi tỉnh là một đơn vị kinh tế, mạnh ai nấy làm. Tỉnh nào cũng muốn tăng 

trưởng GDP theo hướng nâng cao tỉ trọng giá trị sản xuất công nghiệp, muốn xây dựng các hệ 

thống kết cấu hạ tầng kinh tế – xã hội hoàn chỉnh. Điều đó không chỉ gây lãng phí nguồn lực 

và cơ hội phát triển, mà còn tạo ra mâu thuẫn lợi ích giữa các tỉnh. Họ không thể “ngồi lại” với 

nhau để liên kết vùng như nhiều người mong đợi. 

Do đó, Chính phủ Trung Ương phải vạch ra chiến lược sản phẩm nông nghiệp quốc gia 

ở mỗi vùng kinh tế – sinh thái và lập quy hoạch xây dựng kết cấu hạ tầng, phục vụ cho việc 

thực thi chiến lược sản phẩm đó. Đó chính là giải pháp phát triển kinh tế nói chung và nông 

nghiệp nói riêng, theo vùng sinh thái, khắc phục mâu thuẫn lợi ích giữa các tỉnh trong vùng. 

Dựa trên cơ sở đó, các trang trại, HTX và doanh nghiệp trong mỗi vùng sẽ tổ chức sản xuất – 

kinh doanh nông nghiệp theo chuỗi giá trị ngành hàng nông sản, ứng dụng công nghệ cao. 

 . Chính sách đầu tư nghiên cứu, ứng dụng công nghệ cao (R/D) trong tất cả các 

khâu của chuỗi giá trị ngành hàng nông sản ở mỗi vùng nông nghiệp sinh thái. 

Nhà nước tài trợ cho các viện, trường, các doanh nghiệp, HTX có dự án khả thi trong 
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việc nghiên cứu và ứng dụng công nghệ cao trong nông nghiệp, không phân biệt tổ chức đó 

thuộc nhà nước hay tư nhân.Hiện nay, chính phủ đã ban hành cả một “rừng” các chính sách 

khuyến khích đầu tư phát triển nông nghiệp, nông thôn. Nhưng việc thực thi không được bao 

nhiêu, vì bản thân các chính sách này không mang tính đột phá và thiếu tính khả thi, vì bộ máy 

công quyền tham nhũng, xách nhiễu làm nản lòng các nhà đầu tư, doanh nhân và công dân, các 

nhà quản trị HTX… 

Cần tổng kết đánh giá toàn diện các chính sách phát triển hiện hành để giải đáp câu hỏi 

vì sao chúng không được thực thi. Trên cơ sở đó, Chính phủ hoạch định lại căn bản hệ thống 

các chính sách phát triển nông nghiệp quốc gia ứng dụng công nghệ cao để giành thắng lợi toàn 

diện, bền vững cả về kinh tế– xã hội và môi trường trong bối cảnh hội nhập kinh tế quốc tế ngày 

càng sâu rộng và trước các thách thức của biến đổi khí hậu toàn cầu. 
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Đại dịch COVID-19 là một thảm hoạ đương đại. Bài viết 

này trình bày mối quan hệ giữa COVID-19 và một trong những 

thách thức nhân đạo mà nó đặt ra: mất an ninh lương thực. Đầu 

tiên, bài viết trình bày sơ lược về ảnh hưởng của COVID-19 đến 

tình hình an ninh lương thực thế giới và Việt Nam. Tiếp theo, 

các nhân tố gây mất an ninh lương thực gây ra bởi COVID-19 

được thảo luận cụ thể hơn. Chúng bao gồm rủi ro về chuỗi cung 

ứng, ảnh hưởng của sản xuất nông nghiệp, thói quen mua sắm 

của người tiêu dùng và giá cả và lạm phát. Cuối cùng thì bài viết 

đưa ra những tác động của đại dịch với khả năng phục hồi của 

hệ thông lương thực nhằm đảm bảo an ninh lương thực. 

ABSTRACT 

The COVID-19 pandemic is a contemporary disaster. 

This article presents the relationship between COVID-19 and 

one of the humanitarian challenges it poses: food insecurity. 

First, the article briefly presents the impact of COVID-19 on 

food security in the world and in Vietnam. Next, the food 

insecurity factors caused by COVID-19 are discussed in more 

detail. These include supply chain risks, effects of agricultural 

production, consumer shopping habits, and prices and inflation. 

Finally, the paper outlines the effects of the pandemic on the 

resilience of the food system to ensure food security. 

 

1. Giới thiệu 

Đại dịch COVID-19 được xem là cuộc khủng hoảng sức khỏe toàn cầu lớn nhất trong 

thời đại chúng ta và sẽ mang đến những thách thức nhân đạo chưa từng có. Một trong số đó là 

mất an ninh lương thực. 

Trước khi đại dịch đại dịch COVID – 19 diễn ra, nạn đói đã một vấn đề nan giải với 

nhiều nhà chính sách. Hơn 820 triệu người đã phải đi ngủ với cái bụng đói ngay cả trước khi 

xảy ra đại dịch COVID-19, trong đó 110 triệu người đang sống trong tình trạng mất an ninh 

lương thực trầm trọng (LHQ, 2020). Khi dịch bệnh được công bố, tình trạng này còn tồi tệ hơn.  

Hiện trạng này càng nghiêm trọng hơn ở các quốc gia có thu nhập trung bình và thấp, 

nơi có khoảng 135 triệu người phải đối mặt với nạn đói cấp tính chủ yếu do xung đột, biến đổi 

khí hậu và khủng hoảng kinh tế (Chương trình Lương thực Thế giới của LHQ, 2020). Con số 

này được dự đoán sẽ tăng lên 265 triệu vào năm 2020 (Chương trình Lương thực Thế giới của 

LHQ, 2020). Khi đại dịch COVID-19 bùng phát, hàng triệu người đã mất việc làm và thu nhập, 

đồng thời chuỗi cung ứng bị gián đoạn, khiến thời điểm này diễn ra một cuộc khủng hoảng kép 

- mất an ninh lương thực và COVID-19 bùng phát, điều này đặc biệt nghiêm trọng với các nước 

đang phát triển. Bài viết này cung cấp một góc nhìn về sự ảnh hưởng của COVID-19 với an 
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ninh lương thực ở Việt Nam, quốc gia đã và đang phải đối mặt với mức độ nghiêm trọng của 

cả hai cuộc khủng hoảng. 

2. Các nhân tố gây mất an ninh lương thực gây ra bởi đại dịch COVID-19 

Covid-19 đã làm đảo lộn tình hình an ninh lương thực trên toàn thế giới. Cụ thể, ở châu 

Âu, nhu cầu về bánh mì tăng 76% và rau tăng 52% trong một tuần khi dịch bệnh được công bố 

(Abhijit Barman, Rubi Das, 2021), trong khi mối quan tâm đối với các mặt hàng có cồn không  

tăng. Theo báo cáo của Hội đồng Nghiên cứu và Kinh tế Nông nghiệp (CREA) của Ý, trong 

thời gian cách ly của đại dịch COVID 19, tiêu thụ sản phẩm thực phẩm tăng 29% đối với trái 

cây, rau 33%, các loại đậu 26,5% và dầu ô liu 21,5% (Abhijit Barman, Rubi Das, 2021). Ở Mỹ, 

70% khách  hàng giảm tần suất mua sắm mặt hàng thực phẩm trực tiếp và ưa chuộng hình thức 

mua sắm trực tuyến. Việt Nam cũng không nằm ngoài xu thế, tình hình an ninh lương thực ở 

nước ta bị ảnh hưởng không kém bởi đại dịch. Các nhân tố gây mất an ninh lương thực ở nước 

ta có thể kể đến: rủi ro về chuỗi cung ứng do đại dịch, đại dịch ảnh hưởng đến sản xuất nông 

nghiệp, thói quen mua sắm thay đổi do đại dịch và giá cả và làm phát phát sinh bởi đại dịch.  

2.1. Rủi ro về chuỗi cung ứng 

Các biện pháp hạn chế di chuyển và phong tỏa đã làm cho việc vận chuyển thực phẩm và 

các hoạt động liên quan đến lương thực trở nên khó khăn hơn. Điều này có thể làm gia tăng rủi ro 

thiếu hụt thực phẩm và làm cho việc tiếp cận thực phẩm trở nên khó khăn cho một số khu vực. 

Để đối phó với đại dịch COVID-19, Việt Nam đã thực hiện nhiều biện pháp nghiêm 

ngặt, trong đó biện pháp phong toả toàn dân theo Chỉ Thị 16 là một trong những nguyên nhân 

gây ra tình trạng đứt gãy chuỗi cung ứng lương thực, thực phẩm một cách đột ngột trong thời 

gian ngắn. Việc phong toả này là cần thiết đối với các quốc gia khi sự lây lan của COVID-19 

được tính bằng cấp số nhân. Thực tế cho thấy việc thực hiện các lệnh phong toả này thể có hiệu 

quả trong việc quản lý sự lây lan của COVID-19 vì Việt Nam chỉ ghi nhận 10.638.632 ca mắc, 

43.034 ca tử vong do COVID-19 (VNCDC,2022). Nhưng việc kéo dài thời gian đóng cửa không 

phải là điềm tốt cho nền kinh tế Việt Nam. 

Việt Nam phải đối mặt với sự đánh đổi đầy thách thức giữa những thiệt hại về người do 

COVID-19 và do thiếu lương thực, thực phẩm. Việc phong tỏa được dự đoán sẽ gây ra thiệt hại 

kinh tế nghiêm trọng. Điều này đặc biệt sẽ ảnh hưởng nặng nề nhất đến những bộ phận dân cư 

dễ bị tổn thương nhất (ví dụ: lao động nhập cư, doanh nghiệp nhỏ, người làm công ăn lương 

theo ngày và người bán hàng rong), với cơ hội việc làm giảm và thu nhập thấp hơn và chuỗi 

cung ứng bị gián đoạn, chính điều này có nguy cơ làm trầm trọng thêm tình trạng mất an ninh 

lương thực (Gettman & Raj, 2020). 

Ngoài ra, việc hạn chế di chuyển, đóng cửa hàng quán, sự phân phối nguồn hàng không 

đều giữa các vùng an toàn và không an toàn đã gây áp lực lên thị trường, làm đứt gãy chuỗi 

cung cầu (La, 2020; Nguyên, 2020). Ở một số tỉnh, thành phố của nước ta xảy ra tình trạng cá 

nhân và tổ chức đầu cơ tích trữ hàng hóa, lương thực, thực phẩm gây rối loạn thị trường, mất 

cân bằng giá cả gây ảnh hưởng đến nhu cầu mua hàng của người tiêu dùng. Đồng thời do sức 

mua tăng đột ngột, nhu cầu cao hơn nguồn cung nên có hiện tượng các hộ kinh doanh tự phát, 

nhỏ lẻ “hét giá” và nhiều nơi quá tải thậm chí “cháy hàng” cục bộ gây ra tình trạng thiếu hụt 

lương thực, thực phẩm trong thời gian ngắn. Tất cả những yếu tố đó đã gây ra hiện trạng cung 

– cầu mất cân đối. Từ đó làm mất an ninh lương thực. 

2.2. Ảnh hưởng đến sản xuất nông nghiệp 

Các biện pháp giãn cách xã hội và hạn chế kinh doanh đã tác động đáng kể đến hoạt 

động sản xuất nông nghiệp. Đặc biệt là vì sự thiếu hụt lao động, tài nguyên và nguyên liệu. 

Những điều trên đã ảnh hưởng đến khả năng sản xuất và cung cấp lương thực. 
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Nguyên liệu phục vụ sản xuất nông, lâm nghiệp nhập khẩu từ Trung Quốc giảm, ảnh 

hưởng đến sản xuất trong nước, đặc biệt là các sản phẩm Việt Nam phải nhập khẩu lớn từ Trung 

Quốc như phân bón, thuốc bảo vệ thực vật, thức ăn gia súc. Giá trị nhập khẩu của thuốc trừ sâu 

và nguyên liệu, thức ăn gia súc và nguyên liệu, phân bón các loại từ Trung Quốc hai tháng đầu 

năm 2020 là 110.251 nghìn USD giảm 75.618 nghìn USD (40,7%) so với cùng kỳ năm 2019 

(nguồn). 

Trong lĩnh vực sản xuất nông nghiệp, các hoạt động trồng trọt gặp một số khó khăn do 

giá phân bón tăng, làm tăng chi phí sản xuất. Trong thời gian giãn cách xã hội, một số vùng 

chuyên trồng rau đã tạm dừng sản xuất vì sản phẩm không tiêu thụ được, và một số trang trại 

trồng rau thiếu lao động do phải thực hiện giãn cách xã hội (không thể áp dụng phương pháp 

sản xuất 3 tại chỗ). Khó khăn chủ yếu xuất hiện trong việc tiêu thụ sản phẩm từ vụ thu hoạch 

và vận chuyển sản phẩm, dẫn đến giá các loại nông sản giảm thấp, đặc biệt là cây ăn quả như 

mãng cầu, bưởi, và thanh long. 

Hoạt động sản xuất chăn nuôi gặp khó khăn do giá thức ăn chăn nuôi tăng, làm tăng chi 

phí sản xuất. Mặc dù giá trứng đang tăng cao, giá thịt giảm, đặc biệt là giá thịt heo, khiến một 

số cơ sở chăn nuôi heo và gà sau khi bán hàng không dám tái đàn. Số lượng gà trắng công 

nghiệp tồn đọng khiến giá bán mặc dù cao hơn nhưng vẫn không đủ để bù đắp cho việc tăng 

giá thành, dẫn đến người chăn nuôi không có lãi và ảnh hưởng đến công tác tái đàn. 

Hoạt động nuôi trồng thủy sản gặp khó khăn do giá thức ăn chăn nuôi tăng, làm tăng chi 

phí sản xuất. Một số cơ sở nuôi công nghiệp và nuôi lồng bè sau khi xuất bán không dám tái 

đàn. Một số sản phẩm cá nước ngọt và cá nuôi lồng bè gặp khó khăn trong việc tiêu thụ và giá 

bán giảm thấp khi đến vụ thu hoạch. 

2.3. Sự biến đổi trong thói quen tiêu dùng 

Đại dịch COVID-19 đã thay đổi thói quen tiêu dùng của mọi người, dẫn đến sự chuyển 

đổi từ tiêu thụ ngoài nhà đến tiêu thụ trong nhà. Điều này đã tạo ra một số áp lực đối với mô 

hình kinh doanh trong lĩnh vực nông sản. 

Cuộc khảo sát của Nielsen IQ được thực hiện vào tháng 2/2020 tại Việt Nam đã chỉ ra 

rằng COVID-19 đã khiến cho 45% người tiêu dùng tăng cường dự trữ thực phẩm ở nhà, con số 

này nhiều hơn trước, 50% trong số đó giảm tần suất đến các địa điểm để mua hàng hóa (siêu 

thị, cửa hàng tạp hóa...) và 25% số người hạn chế các hoạt động ăn ngoài (Innovative Hub 

Vietnam, 2021). Những mặt hàng được người Việt tích trữ nhiều nhất bao gồm mì gói (+ 67%), 

thực phẩm đông lạnh (+ 40%) và xúc xích tiệt trùng (+ 19%) (BBT, 2021). Các mặt hàng thiết 

yếu cũng có sự tăng trưởng về doanh thu do sự gia tăng trong nhu cầu của người tiêu dùng. 

Khảo sát của Kantar cũng đã cho thấy, việc đóng cửa trên toàn quốc vào tháng 4 năm 2020, 

bánh mì đóng gói và sữa hộp tại Hồ Chí Minh tăng lần lượt 112% và 12% so với cùng kỳ vào 

năm ngoái. Ngược lại, đồ uống có cồn và đồ uống có đường giảm tiêu thụ trong quý đầu tiên 

của năm 2020. 

Ngoài ra, thông qua kết quả một số nghiên cứu, khảo sát về hành vi, thói quen người tiêu 

dùng trong và sau đại dịch Covid-19 có thể thấy, người tiêu dùng đã thay đổi thói quen, tăng mua 

sắm online do tác động của dịch. Những thói quen này đã ăn sâu và có thể sẽ tiếp tục được duy 

trì phát triển mạnh thời gian tới. Cụ thể, khi mua sắm online qua tin nhắn mạng xã hội trở thành 

thói quen của nhiều người tiêu dùng trong và sau đại dịch, tin nhắn trao đổi khi mua hàng (kinh 

doanh hội thoại) đang trở thành phương thức chính để người dùng tiếp cận, tìm hiểu thông tin, 

trải nghiệm các sản phẩm hàng hóa, dịch vụ, thương hiệu. Thay vì gọi điện hoặc gửi email, khách 

hàng có xu hướng nhắn tin và mong nhận được phản hồi nhanh chóng (Đỗ Phong, 2022) . Một 

khảo sát 6.500 người tiêu dùng tại Việt Nam, Australia, Indonesia, Hàn Quốc, Thái Lan, 

Philippines và Đài Loan (Trung Quốc) về kinh doanh hội thoại vừa được Meta kết hợp với Boston 

Consulting Group thực hiện đã cho thấy rõ những xu hướng này của người dùng và doanh nghiệp 
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khu vực châu Á- Thái Bình Dương nói chung và Việt Nam nói riêng (Đỗ Phong, 2022). Như vậy, 

cách thức mua sắm thay đổi cũng thay đổi cách các sản phẩm nông nghiệp được cung ứng, gây 

ra bất ổn về chuỗi cung ưng nông sản. Từ đó gây mất an ninh lương thực. 

2.4. Giá cả và lạm phát  

Dịch COVID-19 đã gây ra biến động mạnh trong thị trường và giá cả lương thực. Một 

số thực phẩm có thể gặp hiện tượng giá tăng đột biến, ảnh hưởng đến sự đảm bảo lương thực 

và khả năng tiếp cận của một số nhóm dân cư. Cụ thể, theo khảo sát, một trong những mặt hàng 

tăng giá mạnh tại các chợ dân sinh là rau, củ quả, đặc biệt là các loại củ quả có thể tích trữ lâu 

dài như su su, bầu, bí xanh, cà chua, đỗ... Kéo theo nhu cầu tăng thì giá các loại thực phẩm này 

cũng tăng 5 nghìn đồng/kg, đạt mức 18-25 nghìn đồng/kg tùy loại.  

Về diễn biến giá cả, theo thống kê, mặt bằng giá tiêu dùng trong 6 tháng đầu năm 2021 

tăng cao vào đầu năm, sau đó giảm trong hai tháng tiếp theo và tăng nhẹ trở lại trong tháng 5 

và tháng 6. CPI bình quân 6 tháng đầu năm 2021 tăng 1,47% so với cùng kỳ năm trước, mức 

tăng thấp nhất kể từ năm 2016; lạm phát cơ bản bình quân 6 tháng tăng 0,87% so cùng kỳ năm 

trước (Thắng, 2022). Chỉ số giá lương thực, thực phẩm FAO(food and agriculture organization, 

2022) đạt trung bình 140,7 điểm vào tháng 2 năm 2022, tăng 5,3 điểm (3,9%) so với tháng 1 và 

cao hơn 24,1 điểm (20,7) so cùng kỳ năm trước. Đây là mức cao kỷ lục, vượt mức cao nhất 

trước đó trong tháng 2/2011 (3,1 điểm). Sự gia tăng chỉ số lương thực, thực phẩm được dẫn dắt 

bởi sự gia tăng mạnh của các chỉ số phụ về giá dầu thực vật và giá sữa. Giá ngũ cốc và thịt cũng 

tăng (Tổng Cục Thống Kê, 2022). 

3. Tác động của đại dịch covid-19 tới việc hồi phục hệ thống lương thực, thực 

phẩm nhằm đảm bảo an ninh lương thực. 

An ninh lương thực là một trụ cột quan trọng của sự tồn tại và hạnh phúc của con người. 

Trên toàn cầu, nó thúc đẩy sự phát triển của thị trường nông nghiệp, có tác động tích cực đến 

sự ổn định kinh tế, việc làm và tăng khả năng phục hồi xã hội. An ninh lương thực cũng góp 

phần vào quá trình phát triển bền vững vì một trong các Mục tiêu Phát triển Bền vững là giải 

quyết nạn đói và suy dinh dưỡng. Mặc dù đã có một số kết quả tích cực trong việc khắc phục 

nạn đói trong những thập kỷ gần đây, vấn đề an ninh lương thực vẫn còn là một hiện tượng cấp 

bách. Đại dịch COVID-19 đã có tác động đáng kể đến hệ thống lương thực toàn cầu, do đó tầm 

quan trọng của khả năng phục hồi trong việc đảm bảo an ninh lương thực và vô cùng bức thiết. 

Đại dịch đã gây ra một loạt các tác động ngắn hạn và dài hạn đối với nông nghiệp và nguồn 

cung cấp thực phẩm, sản xuất, chế biến, thương mại, hậu cần (cả trong nước và quốc tế) và nhu 

cầu của người tiêu dùng. Sau khi đại dịch đi qua, việc cần thiết là phải xem xét khả năng phục 

hồi hiệu quả của hệ thống lương thực - khả năng đảm bảo an ninh lương thực một cách nhất 

quán trong một thời gian dài, ngay cả khi đối mặt với những bất ổn. 

Giai đoạn phát triển hiện nay của các nền kinh tế thế giới được đặc trưng bởi quá trình 

toàn cầu hóa, tự do hóa quan hệ thương mại và cạnh tranh, hội nhập quốc tế chặt chẽ. Hầu hết 

các quốc gia trên thế giới tự đặt mình là nền kinh tế mở, động lực của nó phụ thuộc vào sự phát 

triển của các cơ chế thị trường phù hợp và quan hệ kinh tế đối ngoại hiệu quả. Do đó, sự gián 

đoạn của chuỗi cung ứng là một thách thức lớn. Cung cấp thực phẩm là một mạng lưới phức 

tạp bao gồm nhà sản xuất, người tiêu dùng, chế biến và bảo quản, vận chuyển và bán hàng. Với 

sự lây lan của virus COVID-19 và sự gia tăng số lượng người nhiễm bệnh, hệ thống hậu cần 

toàn cầu ở tất cả các cấp đã bị ảnh hưởng. Việc kiểm soát quá mức chất lượng thực phẩm trong 

thời gian phong tỏa, làm chậm nguồn cung, khiến người dân không có các sản phẩm thiết yếu, 

khiến giá cả tăng và đôi khi là thâm hụt thương mại (Swinnen & McDermott, 2020).   

Dại dịch COVID-19 đã bộc lộ các lỗ hổng trong hệ thống lương thực toàn cầu, làm nổi 

bật nhu cầu cải thiện khả năng phục hồi và khả năng thích ứng của từng quốc gia. Đại dịch đã 

làm gián đoạn chuỗi cung ứng thực phẩm và gây ra những tác động đáng kể về kinh tế và xã 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

462 

 

hội, đặc biệt là đối với các cộng đồng dễ bị tổn thương. Trong khi các chính phủ, tổ chức và cá 

nhân đã thực hiện các biện pháp để giảm thiểu tác động của đại dịch đối với an ninh lương thực, 

thì cộng đồng cũng cần phải hành động nhiều hơn để xây dựng các hệ thống lương thực mạnh 

mẽ và bền vững hơn. Điều này bao gồm đầu tư vào sản xuất lương thực địa phương, củng cố 

chuỗi cung ứng và thúc đẩy tiếp cận lương thực một cách công bằng. Ngoài ra, giải quyết các 

nguyên nhân gốc rễ của tình trạng mất an ninh lương thực, chẳng hạn như nghèo đói và bất bình 

đẳng, là rất quan trọng để đạt được khả năng phục hồi lương thực lâu dài. Đại dịch COVID-19 

đã nhấn mạnh tầm quan trọng của việc xây dựng các hệ thống lương thực bền vững và linh hoạt 

hơn, có thể chịu được những cú sốc trong tương lai và đảm bảo an ninh lương thực cho tất cả 

mọi người. 
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An toàn thực phẩm không chỉ là vấn đề liên quan đến sức 

khỏe và tính mạng của con người mà trên thực tế, an toàn thực phẩm 

còn có ý nghĩa ở tầm vĩ mô khi liên quan trực tiếp đến sự phát triển 

của nền kinh tế, an sinh xã hội, an ninh quốc phòng và cả vấn đề đối 

ngoại, hợp tác quốc tế. Do đó, các nhà lập pháp luôn dành sự quan tâm 

đặc biệt đến vấn đề này khi liên tục ban hành, cập nhật, bổ sung và 

sửa đổi các văn bản pháp luật để điều chỉnh cho phù hợp với yêu cầu 

của thực tiễn. Việc áp dụng các quy định pháp luật này vào thực tiễn 

đã đạt được một số thành tựu nhất định trong việc kiểm soát vệ sinh 

an toàn thực phẩm nhưng bên cạnh đó, trong quá trình áp dụng, các 

cấp ban ngành có thẩm quyền vẫn còn gặp nhiều khó khăn. Xuất phát 

từ đó, bài viết tập trung phân tích, đánh giá thực trạng áp dụng pháp 

luật trong lĩnh vực về an toàn thực phẩm, từ đó chỉ ra các bất cập của 

pháp luật hiện hành và đề xuất một số giải pháp nhằm hoàn thiện hệ 

thống pháp luật điều chỉnh. 

ABSTRACT 

Food safety is not only a matter related to the health and life 

of people, but in fact, food safety is also significant at the macro level 

when it is directly related to the development of the economy, social 

security, national security and also foreign affairs, international 

cooperation. Therefore, legislators always pay special attention to this 

issue when constantly issuing, updating, supplementing and revising 

legal documents to adapt them to the requirements of practice. The 

application of these legal provisions into practice has achieved certain 

achievements in controlling food hygiene and safety, but besides, in 

the process of application, the competent authorities still face many 

difficulties. Starting from there, the article focuses on analyzing and 

evaluating the current situation of legal application in the field of food 

safety, thereby pointing out the inadequacies of current laws and 

proposing some solutions to improve the regulatory legal system. 
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 1. Giới thiệu 

Thực phẩm là nguồn cung cấp dưỡng chất không thể thiếu trong cuộc sống con người. 

Tuy nhiên, vấn nạn lớn mà con người đang phải đối mặt hiện nay chính là thực phẩm bẩn, 

không đảm bảo an toàn vệ sinh về chất lượng, độ an toàn trong các khâu chế biến và sản xuất. 

Thực phẩm quyết định đến sự sống của con người, vì vậy vấn đề đảm bảo an toàn thực phẩm 

luôn được quan tâm đặc biệt. Hiểu được tầm quan trọng của vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm, 

Quốc hội đã ban hành Luật An toàn thực phẩm nhằm quy định nghĩa vụ, trách nhiệm của cá 

nhân, tổ chức trong bảo đảm an toàn thực phẩm, quy định các điều kiện đảm bảo an toàn thực 

phẩm, phòng ngừa, ngăn chặn và khắc phục sự cố về an toàn thực phẩm,… Luật An toàn thực 

phẩm năm 2010 và hệ thống các văn bản pháp luật liên quan về cơ bản đã tạo ra cơ sở pháp lý 

khá đầy đủ, cần thiết cho việc quản lý nhà nước về an toàn thực phẩm. Tuy nhiên, quá trình áp 

dụng các quy định của Luật An toàn thực phẩm vào thực tiễn đã gặp không ít khó khăn, điều 

này xuất phát từ nhiều lý do khác nhau, trong đó có sự bất cập trong quy định của Luật. Chính 

vì vậy, việc nghiên cứu, đánh giá chỉ ra những điểm hạn chế, bất cập còn tại trong quy định và 

thực thi pháp luật về an toàn thực phẩm để từ đó góp phần nâng cao việc áp dụng trên thực tế 

là điều rất quan trọng, cấp thiết trong bối cảnh hiện nay. 

 2. Thực trạng áp dụng pháp luật về an toàn thực phẩm  

 2.1. Thực trạng an toàn thực phẩm hiện nay tại Việt Nam 

 Bàn về an toàn thực phẩm (ATTP), chúng ta rất dễ dàng nhận thấy được thực phẩm bẩn 

đang ngày càng tràn lan trên thị trường. Thực phẩm bẩn được hiểu là loại thực phẩm không 

đảm bảo về chất lượng hay các loại thực phẩm không rõ nguồn gốc khiến người tiêu dùng gặp 

khó khăn trong việc lựa chọn được những sản phẩm đảm bảo an toàn cho sức khỏe. Việc sử 

dụng thực phẩm bẩn, dư thừa hàm lượng hóa chất chế biến, dư thừa thuốc trừ sâu, thuốc kháng 

sinh hay chất bảo quản một cách không kiểm soát sẽ để lại những tác động tiêu cực đến sức 

khỏe người dùng. Theo thống kê của Hội ung thư Việt Nam, Việt Nam là nước có tỷ lệ ung thư 

cao nhất trên thế giới, trong đó chiếm tới 35% số ca mắc có nguyên nhân do thực phẩm bẩn.25 

Một trong những nguyên nhân khiến việc thực phẩm bẩn tràn lan là bởi các cơ sở kinh doanh 

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

những hóa chất cấm trong thủy sản và các chất tẩy rửa thịt cá ôi thối,… Việc sử dụng các chất 

vừa nêu đã gián tiếp đưa các chất độc hại này ngấm vào cơ thể người tiêu dùng và gây ra bệnh 

tật. Ngoài ra, quy trình sản xuất, chế biến thực phẩm cũng là vấn đề đáng được quan tâm, khi 

hiện nay có rất nhiều tác nhân khiến quy trình chế biến thực phẩm trở thành một trong những 

nguyên nhân gây nên thực trạng ATTP đáng báo động như hiện nay, nổi bật có thể kể đến là do 

các quy trình chế biến không được kiểm soát và thực hiện nghiêm ngặt hoặc bị nhiễm độc do 

môi trường chế biến không đảm bảo vệ sinh, sử dụng nguồn nước không đảm bảo và nhiều cơ 

sở chế biến không đảm bảo vệ sinh, máy móc không đảm bảo đúng yêu cầu theo quy định Nhà 

nước. 

 Bên cạnh đó, thông tin về thực trạng ATTP hiện nay còn gây nhiều tranh cãi và nhiều 

đối tượng lợi dụng sự hoang mang người tiêu dùng để tung ra những tin gây ảnh hưởng xấu đến 

hoạt động sản xuất, kinh doanh của doanh nghiệp. Các hành vi tung tin này còn gây ảnh hưởng 

lớn đến tâm lý người dân, khiến họ trở nên hoang mang, lo lắng khi lựa chọn thực phẩm. Mặc 

dù thực trạng hiện nay rất đáng báo động nhưng các vấn đề nêu trên đang được khắc phục và 

ngày một tích cực hơn bởi việc ban hành và quản lý bằng hệ thống pháp luật ATTP của Việt 

Nam. Các văn bản pháp luật về ATTP luôn được các nhà lập pháp quan tâm, theo dõi sát sao 

 
25 Eurofin (2020), “Thực phẩm bẩn – Giải pháp nào cho thời kỳ “bùng nổ”?”, https://www.eurofins.vn/vn/tin-

t%E1%BB%A9c/tin-th%E1%BB%8B-tr%C6%B0%E1%BB%9Dng/th%E1%BB%B1c-ph%E1%BA%A9m-

b%E1%BA%A9n/, truy cập ngày 24/07/2023. 

https://www.eurofins.vn/vn/tin-t%E1%BB%A9c/tin-th%E1%BB%8B-tr%C6%B0%E1%BB%9Dng/th%E1%BB%B1c-ph%E1%BA%A9m-b%E1%BA%A9n/
https://www.eurofins.vn/vn/tin-t%E1%BB%A9c/tin-th%E1%BB%8B-tr%C6%B0%E1%BB%9Dng/th%E1%BB%B1c-ph%E1%BA%A9m-b%E1%BA%A9n/
https://www.eurofins.vn/vn/tin-t%E1%BB%A9c/tin-th%E1%BB%8B-tr%C6%B0%E1%BB%9Dng/th%E1%BB%B1c-ph%E1%BA%A9m-b%E1%BA%A9n/
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để điều chỉnh, bổ sung kịp thời nhằm kiểm soát được tình hình thực phẩm bẩn hay các hành vi 

vi phạm vệ sinh ATTP. 

2.2. Một số kết quả khả quan đạt được trong áp dụng pháp luật về an toàn  
thực phẩm 

 Ở khía cạnh pháp luật, hệ thống văn bản pháp luật điều chỉnh vấn đề ATTP được ban 

hành tương đối đầy đủ và kịp thời. Trong thời gian qua, nhiều văn bản pháp luật như: Hiến pháp 

2013, Luật Thú y, Luật Kiểm dịch và bảo vệ thực vật, Luật Bảo vệ môi trường, Luật Đầu tư,… 

cũng đã được sửa đổi, bổ sung góp phần tạo hành lang pháp lý thuận lợi cho công tác đảm bảo 

ATTP. Nội dung các văn bản pháp luật này đã thể chế hóa các chủ trương, đường lối của Đảng 

và Nhà nước về ATTP; nội luật hóa các điều ước quốc tế, hiệp định mà Việt Nam tham gia với 

tư cách thành viên. Các quy định này bám sát yêu cầu quản lý nhà nước về ATTP, đảm bảo tính 

khả thi và khá thuận lợi cho việc sản xuất, kinh doanh và tiêu dùng thực phẩm.26 

 Chính sự phù hợp của pháp luật ATTP đã góp phần nâng cao chất lượng quản lý nhà 

nước về ATTP, từ đó tạo điều kiện nâng cao chất lượng của thực phẩm sản xuất ra nói chung 

và cả thực phẩm xuất nhập khẩu nói riêng, thực phẩm lưu thông trên thị trường được kiểm soát 

tốt hơn. Xem xét số ca ngộ độc thực phẩm khi chưa có Luật An toàn thực phẩm 2010 so với 

năm 2021, số liệu của Bộ Y tế cho thấy năm 2008, trên toàn quốc xảy ra 205 vụ ngộ độc thực 

phẩm làm 61 người tử vong27, năm 2012 cả nước xảy ra 168 vụ ngộ độc thực phẩm28, trong 

năm 2021, toàn quốc ghi nhận 81 vụ ngộ độc thực phẩm và 18 trường hợp tử vong29. Số liệu 

từng năm có thể biến động tăng giảm nhưng nhìn chung, số các ca ngộ độc thực phẩm giảm 

dần đồng nghĩa với chất lượng thực phẩm đến tay người dùng đang ngày một nâng cao và cải 

thiện. Đây chính là một trong những kết quả khả quan của việc có hành lang pháp lý phù hợp 

điều chỉnh ATTP. 

3. Bất cập pháp luật và áp dụng pháp luật về an toàn thực phẩm  

3.1. Bất cập trong pháp luật về an toàn thực phẩm 

 Vệ sinh ATTP trong giai đoạn hiện nay trở thành vấn đề quan trọng của cả xã hội, ảnh 

hưởng trực tiếp sức khỏe của người dân, cộng đồng. Pháp luật hiện hành đã có những quy định 

cụ thể nhằm quản lý và nâng cao hiệu quả bảo đảm ATTP ở nước ta. Tuy nhiên, bên cạnh những 

mặt tích cực thì khung pháp lý về ATTP vẫn còn tồn tại một số bất cập. Cụ thể: 

 Thứ nhất, về trách nhiệm hành chính trong pháp luật về ATTP. Nghị định về xử phạt vi 

phạm hành chính về an toàn thực phẩm đã được sửa đổi, bổ sung nhiều lần nhằm hoàn thiện 

hơn các quy định về chế tài với mục đích răn đe và phòng ngừa chung đối với những hành vi 

vi phạm trong lĩnh vực vệ sinh ATTP. Tuy nhiên, một số quy định về xử phạt hành chính vẫn 

còn khó hiểu dẫn đến việc khó áp dụng. Cụ thể, tại điểm b khoản 1 Điều 15 Nghị định 

115/2018/NĐ-CP quy định xử phạt vi phạm hành chính về an toàn thực phẩm, sửa đổi, bổ sung 

 
26 Đặng Công Hiến (2017), “Một số đánh giá về pháp luật an toàn thực phẩm trong hoạt động thương mại của Việt 

Nam”, https://www.tapchicongthuong.vn/bai-viet/mot-so-danh-gia-ve-phap-luat-an-toan-thuc-pham-trong-hoat-

dong-thuong-mai-cua-viet-nam-50053.htm, truy cập ngày 22/07/2023. 
27 A.H (2009), “Xảy ra trên 205 vụ ngộ độc thực phẩm trong năm 2008”, https://suckhoedoisong.vn/xay-ra-tren-

205-vu-ngo-doc-thuc-pham-trong-nam-2008-1693903.htm, truy cập ngày 22/7/2023.  
28 Thái Hà (2013), “Vi phạm an toàn thực phẩm gia tăng”, https://tienphong.vn/vi-pham-an-toan-thuc-pham-gia-

tang-post608892.amp, truy cập ngày 22/7/2023. 
29 Văn phòng Sở Y tế An Giang (2022), “Sở Y tế An Giang: Bảo đảm an toàn thực phẩm, phòng chống ngộ đọc 

thực phẩm và bệnh qua thực phẩm năm 2022”, https://soyte.angiang.gov.vn/wps/portal/Home/trang-chu/tin-chi-

tiet/sa-khoitin/sa-

vsattp/syt184#:~:text=C%E1%BB%A5%20th%E1%BB%83%3A,ng%C6%B0%E1%BB%9Di%20(40%2C0%2

5), truy cập ngày 22/07/2023.  

 

https://www.tapchicongthuong.vn/bai-viet/mot-so-danh-gia-ve-phap-luat-an-toan-thuc-pham-trong-hoat-dong-thuong-mai-cua-viet-nam-50053.htm
https://www.tapchicongthuong.vn/bai-viet/mot-so-danh-gia-ve-phap-luat-an-toan-thuc-pham-trong-hoat-dong-thuong-mai-cua-viet-nam-50053.htm
https://suckhoedoisong.vn/xay-ra-tren-205-vu-ngo-doc-thuc-pham-trong-nam-2008-1693903.htm
https://suckhoedoisong.vn/xay-ra-tren-205-vu-ngo-doc-thuc-pham-trong-nam-2008-1693903.htm
https://tienphong.vn/vi-pham-an-toan-thuc-pham-gia-tang-post608892.amp
https://tienphong.vn/vi-pham-an-toan-thuc-pham-gia-tang-post608892.amp
https://soyte.angiang.gov.vn/wps/portal/Home/trang-chu/tin-chi-tiet/sa-khoitin/sa-vsattp/syt184#:~:text=C%E1%BB%A5%20th%E1%BB%83%3A,ng%C6%B0%E1%BB%9Di%20(40%2C0%25)
https://soyte.angiang.gov.vn/wps/portal/Home/trang-chu/tin-chi-tiet/sa-khoitin/sa-vsattp/syt184#:~:text=C%E1%BB%A5%20th%E1%BB%83%3A,ng%C6%B0%E1%BB%9Di%20(40%2C0%25)
https://soyte.angiang.gov.vn/wps/portal/Home/trang-chu/tin-chi-tiet/sa-khoitin/sa-vsattp/syt184#:~:text=C%E1%BB%A5%20th%E1%BB%83%3A,ng%C6%B0%E1%BB%9Di%20(40%2C0%25)
https://soyte.angiang.gov.vn/wps/portal/Home/trang-chu/tin-chi-tiet/sa-khoitin/sa-vsattp/syt184#:~:text=C%E1%BB%A5%20th%E1%BB%83%3A,ng%C6%B0%E1%BB%9Di%20(40%2C0%25)
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bởi Nghị định 124/2021/NĐ-CP, theo đó, phạt tiền từ 1.000.000 đồng đến 3.000.000 đồng đối 

với hành vi không có đủ dụng cụ chế biến, bảo quản và sử dụng riêng đối với thực phẩm tươi 

sống, thực phẩm đã qua chế biến. Việc sử dụng thuật ngữ “không đủ sẽ khiến cho chủ thể áp 

dụng pháp luật khó xác định được thế nào là không đủ và như thế nào là đủ dụng cụ30, từ đó 

dẫn đến tình trạng xác định một cách tùy nghi, cảm tính cho hành vi này.  

 Thứ hai, về trách nhiệm dân sự trong pháp luật về ATTP. Bất cập trong xác định việc 

miễn trách nhiệm bồi thường thiệt hại giữa Bộ luật Dân sự 2015 và Luật Chất lượng sản phẩm, 

hàng hóa 2007. Theo Bộ luật Dân sự 2015 thì người gây thiệt hại sẽ không phải chịu trách 

nhiệm bồi thường thiệt hại trong trường hợp thiệt hại phát sinh là do sự kiện bất khả kháng hoặc 

hoàn toàn do lỗi của bên bị vi phạm, trừ trường hợp có thỏa thuận khác hoặc luật có quy định 

khác (khoản 2 Điều 584). Còn đối với Luật Chất lượng sản phẩm, hàng hóa 2007 thì trách 

nhiệm bồi thường thiệt hại sẽ không được đặt ra nếu thiệt hại đó phát sinh do lỗi của người 

mua, người tiêu dùng (Điểm g khoản 1 và điểm e khoản 2 Điều 62). Mâu thuẫn giữa hai văn 

bản quy phạm pháp luật này ở chỗ nếu như Luật Chất lượng sản phẩm, hàng hóa 2007 đã loại 

trừ trách nhiệm của bên sản xuất, nhập khẩu, bán hàng và điều này là khác với Bộ luật Dân sự 

khi Bộ luật này quy định rằng, chỉ khi nào do lỗi hoàn toàn của bên bị vi phạm thì mới không 

phải chịu trách nhiệm bồi thường thiệt hại. 

 Thứ ba, về trách nhiệm hình sự trong pháp luật về ATTP. Tại Điều 317 Bộ luật Hình sự 

2015, sửa đổi, bổ sung 2017 quy định về tội vi phạm quy định về vệ sinh an toàn thực phẩm. 

Tuy nhiên, hành vi vi phạm này lại chỉ áp dụng đối với đối tượng là “người nào”, trong khi đó, 

hiện nay, còn tồn tại một chủ thể khác là pháp nhân. Bộ luật Hình sự hiện hành đã có những 

quy định về trách nhiệm hình sự của pháp nhân thương mại trong các lĩnh vực được liệt kê tại 

các Điều 188, 189, 190, 191, 192, 193, 194, 195, 196, 200, 203, 209, 210, 211, 213, 216, 217, 

225, 226, 227, 232, 234, 235, 237, 238, 239, 242, 243, 244, 245, 246, 300 và 324 nhưng lại 

không có bất kỳ quy định này buộc pháp nhân thương mại phải chịu trách nhiệm hình sự về tội 

vi phạm quy định về an toàn thực phẩm.31 Đây được xem là thiếu sót lớn trong quy định của 

pháp luật hình sự về xác định trách nhiệm của pháp nhân thương mại khi vi phạm các lĩnh vực 

về an toàn thực phẩm bởi hiện nay, số lượng các pháp nhân thương mại vi phạm với mức độ 

nghiệm trọng ngày càng tăng, điển hình là các vụ việc liên quan đến Công ty Cổ phần Acecook 

Việt Nam hay Công ty Cổ phần Thực phẩm Masan,.. Vì không có khung pháp lý điều chỉnh về 

trách nhiệm hình sự nên các pháp nhân thương mại này chỉ dừng lại ở việc chịu trách nhiệm 

hành chính. 

 Thứ tư, việc quản lý an toàn thực phẩm gặp nhiều khó khăn bởi chính nguyên nhân là 

hệ thống pháp luật ATTP. Tuy các quy định pháp luật ATTP được các nhà chức trách quan tâm 

để kịp thời bổ sung, sửa đổi, nhưng vì hệ thống văn bản quy phạm pháp luật về ATTP quá đồ 

sộ nên luôn tồn tại tình trạng chồng chéo, thậm chí là trái ngược nhau. Để bảo đảm quyền lợi 

người tiêu dùng, Chính phủ đã ban hành Luật An toàn vệ sinh thực phẩm năm 2010 và nhiều 

văn bản hướng dẫn thi hành. Thế nhưng Luật cũng quy định có tới 3 Bộ gồm Bộ Nông nghiệp 

và Phát triển nông thôn (Bộ NN & PTNT), Bộ Công thương và Bộ Y tế cùng tham gia quản lý 

dẫn đến việc thiếu phân định rõ trách nhiệm của từng ngành, từ đó, dễ rơi vào tình trạng chồng 

lấn hoặc bỏ sót trách nhiệm trong quá trình kiểm tra, kiểm soát. Đơn cử cho sự chồng chéo trách 

 
30 Trần Trung Hòa Sơn (2022), “Hoàn thiện quy định pháp luật về trách nhiệm pháp lý do sản xuất, kinh doanh 

thực phẩm không đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm”, https://tapchicongthuong.vn/bai-viet/hoan-thien-quy-dinh-

cua-phap-luat-ve-trach-nhiem-phap-ly-do-san-xuat-kinh-doanh-thuc-pham-khong-dam-bao-ve-sinh-an-toan-

thuc-pham-86784.htm, truy cập ngày 24/07/2023.  
31 Trần Trung Hòa Sơn (2022), “Hoàn thiện quy định pháp luật về trách nhiệm pháp lý do sản xuất, kinh doanh 

thực phẩm không đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm”, https://tapchicongthuong.vn/bai-viet/hoan-thien-quy-dinh-

cua-phap-luat-ve-trach-nhiem-phap-ly-do-san-xuat-kinh-doanh-thuc-pham-khong-dam-bao-ve-sinh-an-toan-

thuc-pham-86784.htm, truy cập ngày 24/7/2023. 

https://tapchicongthuong.vn/bai-viet/hoan-thien-quy-dinh-cua-phap-luat-ve-trach-nhiem-phap-ly-do-san-xuat-kinh-doanh-thuc-pham-khong-dam-bao-ve-sinh-an-toan-thuc-pham-86784.htm
https://tapchicongthuong.vn/bai-viet/hoan-thien-quy-dinh-cua-phap-luat-ve-trach-nhiem-phap-ly-do-san-xuat-kinh-doanh-thuc-pham-khong-dam-bao-ve-sinh-an-toan-thuc-pham-86784.htm
https://tapchicongthuong.vn/bai-viet/hoan-thien-quy-dinh-cua-phap-luat-ve-trach-nhiem-phap-ly-do-san-xuat-kinh-doanh-thuc-pham-khong-dam-bao-ve-sinh-an-toan-thuc-pham-86784.htm
https://tapchicongthuong.vn/bai-viet/hoan-thien-quy-dinh-cua-phap-luat-ve-trach-nhiem-phap-ly-do-san-xuat-kinh-doanh-thuc-pham-khong-dam-bao-ve-sinh-an-toan-thuc-pham-86784.htm
https://tapchicongthuong.vn/bai-viet/hoan-thien-quy-dinh-cua-phap-luat-ve-trach-nhiem-phap-ly-do-san-xuat-kinh-doanh-thuc-pham-khong-dam-bao-ve-sinh-an-toan-thuc-pham-86784.htm
https://tapchicongthuong.vn/bai-viet/hoan-thien-quy-dinh-cua-phap-luat-ve-trach-nhiem-phap-ly-do-san-xuat-kinh-doanh-thuc-pham-khong-dam-bao-ve-sinh-an-toan-thuc-pham-86784.htm
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nhiệm giữa các cơ quan có thẩm quyền là về vấn đề quản lý chất lượng bún, cả 3 Bộ vừa nêu 

đều cùng chịu trách nhiệm, tuy nhiên bột gạo, nguyên liệu thuộc Bộ NN&PTNT, sản phẩm tinh 

bột thuộc Bộ Công thương, sản phẩm bún bán trên thị trường nếu chứa chất tinopal gây hậu quả 

người tiêu dùng thì thuộc trách nhiệm Bộ Y Tế. Hay trong chế tài xử lý vi phạm ATTP cũng 

rất phức tạp hoặc có thể nói là không phù hợp, tại Điều 6 Luật ATTP quy định có 2 biện pháp 

xử lý trong lĩnh vực ATTP là xử lý vi phạm hành chính và xử lý hình sự nhưng muốn xử lý đối 

với hành vi phạm tội quy định tại Khoản 2, Điều 317 Bộ Luật hình sự năm 2015, phải có hậu 

quả làm chết 1 người hoặc gây tổn hại sức khỏe cho 1 người với tỉ lệ tổn thương cơ thể 61% trở 

lên. Tuy nhiên, việc xác định tỉ lệ thương tổn ngay khi sử dụng loại thực phẩm đó là chưa phù 

hợp với đặc thù của lĩnh vực ATTP. Việc xác định hậu quả nghiêm trọng hầu như chỉ dựa vào 

việc có chết người, trong khi những chất cấm sử dụng trong chế biến thực phẩm không gây chết 

người ngay lập tức mà qua thời gian dài tích tụ trong cơ thể mới gây ra hậu quả. Chính sự chồng 

chéo, phức tạp trong hệ thống quy phạm pháp luật đã khiến cho công tác áp dụng, thực hiện các 

quy định về kiểm tra, giám sát, thanh tra ATTP gặp nhiều khó khăn, đội ngũ cán bộ gặp rất 

nhiều nhầm lẫn và sai sót khi thực thi nhiệm vụ của mình. Các hình thức kinh doanh của cá 

nhân, doanh nghiệp mỗi ngày một thay đổi đòi hỏi pháp luật cần điều chỉnh kịp thời để phù hợp 

với thực tiễn, nếu một hệ thống pháp luật đồ sộ, chồng chéo thì mỗi lần sửa đổi, bổ sung thì lại 

càng chồng chéo, việc áp dụng pháp luật lại càng khó khăn. Thậm chí, chính sự chồng chéo có 

thể tạo ra các lỗ hổng, kẻ hở để các cá nhân, doanh nghiệp kinh doanh, chế biến thực phẩm lợi 

dụng để thực hiện các hoạt động vi phạm của mình thành công. 

3.2. Một số khó khăn khi áp dụng pháp luật về an toàn thực phẩm 

 Vấn đề ATTP luôn là vấn đề được các cấp ban, ngành quan tâm bởi thực tế khi áp dụng 

các quy định pháp luật vào công tác quản lý, kiểm soát ATTP còn gặp nhiều khó khăn và cần 

có hướng tháo gỡ.  

 Đầu tiên, khó khăn lớn nhất vẫn là ý thức chấp hành pháp luật của người dân và các tổ 

chức, doanh nghiệp kinh doanh, chế biến thực phẩm còn thấp. Mặc dù những năm gần đây, 

công tác phổ biến giáo dục pháp luật nói chung và pháp luật về ATTP nói riêng được tổ chức 

thường xuyên nhằm nâng cao sự hiểu biết về pháp luật của người dân. Bên cạnh những chuyển 

biến tích cực về ý thức chấp hành pháp luật ATTP của người dân thì thực tế cần thừa nhận, ý 

thức pháp luật của một bộ phận người dân còn thấp, nổi bật là thói quen “lách luật” hay vì lợi 

nhuận trong kinh doanh, các cá nhân, doanh nghiệp chế biến, kinh doanh thực phẩm đã chạy 

theo lợi nhuận mà cố tình vi phạm pháp luật ATTP, lựa chọn nguồn thực phẩm đầu vào có chất 

lượng, nguồn gốc nguyên liệu không đảm bảo làm ảnh hưởng sức khỏe của người tiêu dùng. 

Hơn thế nữa, người tiêu dùng hiện nay vẫn chưa hiểu rõ quyền lợi và nghĩa vụ của mình trong 

đảm bảo vệ sinh ATTP, đặc biệt là quyền khiếu nại, trách nhiệm khai báo, tố giác các hành vi 

vi phạm ATTP của các tổ chức, cá nhân trong hoạt động sản xuất, kinh doanh thực phẩm.  

 Thứ hai, trình độ chuyên môn, nghiệp vụ của đội ngũ cán bộ thực hiện công tác thanh 

tra, giám sát ATTP ở các địa phương còn hạn chế. Theo đó, đội ngũ cán bộ thực hiện công tác 

thi hành pháp luật ATTP ở địa phương chưa được tập huấn, hướng dẫn nghiệp vụ thường xuyên, 

kịp thời.32 Ngoài ra, phần lớn các cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm hiện nay mang tính 

chất, quy mô nhỏ, lẻ như hộ gia đình, chợ gây khó khăn cho việc kiểm soát của cơ quan nhà 

nước có thẩm quyền. Nguồn gốc hàng hóa thực phẩm tại các cơ sở này rất đa dạng nên không 

được kiểm soát một cách kỹ lưỡng, dễ tiềm ẩn những nguy cơ mất vệ sinh ATTP. Ngoài ra, vì 

là các cơ sở kinh doanh, chế biến nhỏ lẻ nên chủ các cơ sở này thường không nắm vững hoặc 

không biết, không được đào tạo, tập huấn kỹ lưỡng các quy định về vệ sinh ATTP nên họ 

 
32 Hồ Sỹ Biên (2015), “Tình hình thi hành pháp luật an toàn thực phẩm”, 

http://antoanthucpham.quangtri.gov.vn/Tin-tuc-su-kien/Tinh-hinh-thi-hanh-phap-luat-an-toan-thuc-pham-

644.html, truy cập ngày 26/7/2023. 

http://antoanthucpham.quangtri.gov.vn/Tin-tuc-su-kien/Tinh-hinh-thi-hanh-phap-luat-an-toan-thuc-pham-644.html
http://antoanthucpham.quangtri.gov.vn/Tin-tuc-su-kien/Tinh-hinh-thi-hanh-phap-luat-an-toan-thuc-pham-644.html
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thường không thực hiện hay thực hiện một cách sơ sài dẫn đến chất lượng thực phẩm, vấn đề 

vệ sinh thực phẩm khi đến tay người tiêu dùng bị giảm sút đáng kể, ảnh hưởng trực tiếp đến 

sức khỏe người tiêu dùng. 

 Thứ ba, công tác quản lý vệ sinh ATTP đối với quy định về kiểm soát và xử lý vi phạm 

đối với chất cấm, thuốc thú y, thuốc bảo vệ thực vật. Theo đó, để có cơ sở xử lý đối với các 

trường hợp trên thì phải có kết quả phân tích định lượng tại phòng kiểm nghiệm được chỉ định, 

tuy nhiên, để có được kết quả này thì phải mất từ 2 – 4 ngày, trong khi đó, pháp luật chưa có 

quy định về việc tạm giữ lô hàng trong thời gian chờ kết quả. Nếu kết quả dương tính khi phân 

tích định lượng thì lô hàng lúc này đã được phân phối33. Điều này dẫn đến việc đã có số lượng 

người dân đã sử dụng những loại thực phẩm này mà họ không hề hay biết, từ đó, ảnh hưởng 

đến sức khỏe, tính mạng của người dùng nếu thực phẩm thuộc loại độc hại. Bên cạnh đó, mặc 

dù pháp luật đã nâng cao khả năng quản lý, kiểm soát hành vi vi phạm trong lĩnh vực vệ sinh 

ATTP nhưng thực tế vẫn còn tồn tại tình trạng nhiều cơ sở sản xuất, mua bán sử dụng thực 

phẩm không rõ nguồn gốc, xuất xứ, không đảm bảo chất lượng, chất phụ gia thực phẩm có 

trong thức ăn, điều này là rất nguy hại đối với sức khỏe của con người nếu sử dụng trong một 

thời gian dài.  

 4. Một số giải pháp nâng cao hiệu quả đảm bảo an toàn thực phẩm dưới khía cạnh 

pháp lý  

 Từ việc chỉ ra những khó khăn, bất cập còn vướng mắc về pháp luật ATTP và áp dụng 

pháp luật trong vấn đề vệ sinh ATTP, Chúng tôi đề xuất một số giải pháp nhằm hoàn thiện một 

số quy định pháp luật, nâng cao hiệu quả áp dụng pháp luật trong lĩnh vực này. Cụ thể: 

 Thứ nhất, hoàn thiện quy định pháp luật về vệ sinh ATTP.  

 Một là, đối với trách nhiệm hành chính trong pháp luật về ATTP thì các quy định pháp 

luật có liên quan cần được điều chỉnh cho phù hợp và rõ nghĩa trong cách sử dụng thuật ngữ. 

Một văn bản quy phạm pháp luật được dễ dàng áp dụng vào thực tiễn thì trước hết, nội dung 

câu chữ pháp lý phải rõ ràng, không nhọc nhằn và gây ra tình trạng nhiều nghĩa trong một quy 

định. Chẳng hạn như thuật ngữ “không đủ …” đã đề cập ở trên, thay vì sử dụng từ này thì nhà 

làm luật cần bổ sung thêm phần giải thích rằng không đủ là không đủ bảo nhiều dụng cụ […] 

hoặc số lượng tối thiểu các dụng cụ này là bao nhiêu. Có như vậy thì cơ quan áp dụng pháp luật 

mới có thể nhận diện và xử lý các hành vi vi phạm một cách nhanh chóng và dễ dàng.  

 Hai là, đối với trách nhiệm dân sự trong pháp luật về ATTP, nhằm tạo điều kiện tối đa 

để người tiêu dùng tham gia khởi kiện bảo vệ quyền lợi của mình và được hưởng mức bồi 

thường phù hợp thì cơ quan chuyên môn có thể ban hành văn bản hướng dẫn với nội dung về 

việc xác định mối quan hệ nhân quả giữa hành vi và thiệt hại.34 Nói cách khác, cần thống nhất 

các quy định của luật chung và luật chuyên ngành để việc áp dụng pháp luật không có sự chồng 

chéo. 

 Ba là, về trách nhiệm hình sự trong pháp luật về ATTP. Như đã đề cập thì thực tế hiện 

nay, các pháp nhân thương mại khi có các hành vi vi phạm trong lĩnh vực vệ sinh ATTP thì dù 

ở mức độ nghiêm trọng hay không nghiêm trọng thì chỉ dừng lại ở việc xử phạt vi phạm hành 

chính, tức là, các pháp nhân thương mại sẽ không chịu trách nhiệm hình sự. Điều này được xem 

là một thiếu sót lớn trong các quy định pháp luật về vấn đề ATTP. Do vậy, kiến nghị bổ sung 

 
33 Nguyễn Hữu Huy (2020), “Vẫn còn một số bất cập trong quản lý an toàn thực phẩm”, https://laodong.vn/xa-

hoi/van-con-mot-so-bat-cap-trong-quan-ly-an-toan-thuc-pham-814744.ldo, truy cập ngày 25/7/2023.  
34 Trần Trung Hòa Sơn (2022), “Hoàn thiện quy định của pháp luật về trách nhiệm pháp lý do sản xuất, kinh doanh 

thực phẩm không đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm”, https://tapchicongthuong.vn/bai-viet/hoan-thien-quy-dinh-

cua-phap-luat-ve-trach-nhiem-phap-ly-do-san-xuat-kinh-doanh-thuc-pham-khong-dam-bao-ve-sinh-an-toan-

thuc-pham-86784.htm, truy cập ngày 22/7/2023.  
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đối tượng vi phạm quy định về ATTP là pháp nhân thương mại cũng phải chịu trách nhiệm hình 

sự khi đáp ứng các điều kiện về mặt chủ thể, hành vi phạm tội và hậu quả.  

 Bốn là, cần có sự phân định rõ ràng giữa các quy định pháp luật về ATTP để hạn chế 

tình trạng chồng chéo, cụ thể cần quy định rõ trách nhiệm pháp lý cho từng Bộ để chuyên môn 

hóa về mặt pháp luật, tránh trường hợp các Bộ đều có quyền đối với một vấn đề dẫn đến trường 

hợp không thể biết theo ai.  

 Thứ hai, nâng cao việc áp dụng pháp luật về an toàn thực phẩm. Để việc áp dụng pháp 

luật về ATTP được hiệu quả thì đầu tiên và cũng là quan trọng nhất chính là nâng cao ý thức 

tuân thủ, chấp hành pháp luật của các cá nhân, hộ gia đình, doanh nghiệp sản xuất thực phẩm. 

Nếu như các chủ thể này tuân thủ các điều kiện và quy tắc chuẩn trong đảm bảo chất lượng sản 

phẩm thì vấn đề về vệ sinh ATTP sẽ được đảm bảo, từ đó, người tiêu dùng cũng sẽ an tâm. Bên 

cạnh đó, người tiêu dùng cần nâng cao kiến thức để lựa chọn các sản phẩm sạch, không sử dụng 

những thực phẩm không rõ nguồn gốc, xuất xứ. Khi phát hiện hành vi vi phạm về vệ sinh ATTP 

thì cần thực hiện việc tố cáo đến cơ quan chức năng có thẩm quyền. Ngoài ra, cần đẩy mạnh 

việc nâng cao trình độ, chuyên môn nghiệp vụ của đội ngũ cán bộ thực hiên công tác thanh tra, 

giám sát bằng các khóa chuyên đề để không bỏ sót hành vi vi phạm.  

 5. Kết luận  

 Vệ sinh ATTP đang là vấn đề quan tâm hàng đầu bởi nó ảnh hưởng trực tiếp đến sức 

khỏe và tính mạng của con người. Các văn bản quy phạm pháp luật điều chỉnh về ATTP được 

quy định tương đối hoàn thiện, phát huy tốt các vai trò trong công tác quản lý, xử lý vi phạm 

về ATTP. Tuy nhiên, hiện nay, nhiều quy định pháp luật đã cho thấy những bất cập cần phải 

nhanh chóng sửa đổi để kịp thời đáp ứng với tình hình thực tiễn cũng như hỗ trợ công tác quản 

lý, thanh tra và xử lý của cơ quan chuyên trách. Bên cạnh đó, trước khi cơ quan về ATTP vào 

cuộc xử lý các hành vi vi phạm, thu hồi sản phẩm kém chất lượng thì người tiêu dùng cần phải 

bảo vệ sức khỏe của mình bằng việc nâng cao nhận thức của mình và sử dụng các sản phẩm an 

toàn.  
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Bài viết tập trung làm rõ thực trạng đảm bảo an toàn thực 

phẩm tại các chợ truyền thống ở Thành phố Hồ Chí Minh và từ 

đó đề xuất một số giải pháp nhằm nâng cao vệ sinh an toàn vệ 

sinh thực phẩm tại các khu vực này. 

ABSTRACT 

The article focuses on clarifying the situation of ensuring 

food safety at traditional markets in Ho Chi Minh City and 

thereby proposing some solutions to improve food hygiene and 

hygiene in these areas. 

1. Giới thiệu 

Chợ truyền thống được xem là một kênh trao đổi, mua bán hàng hóa lâu đời và có ý 

nghĩa quan trọng trong phát triển kinh tế - xã hội, cũng như đời sống của con người Việt Nam. 

Trong bối cảnh xã hội ngày càng phát triển, nhiều mô hình có chức năng tương tự với chợ 

truyền thống ra đời như siêu thị, trung tâm thương mại, bách hóa xanh, cửa hàng tiện lợi,… 

Người dân ngày càng có xu hướng lựa chọn những mô hình này thay vì chợ truyền thống. Bởi 

thực tế hiện nay, vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm tại các chợ truyền thống khiến cho người 

tiêu dùng phải cân nhắc thay đổi cách thức và địa điểm tiêu dùng. Do đó, việc đánh giá làm rõ 

những vấn đề còn hạn chế bất cập trong vấn đề đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm tại các chợ 

truyền thống ở Thành phố Hồ Chí Minh và từ đó đưa ra các giải pháp khắc phục nhằm nâng 

cao hiệu quả công tác đảm bảo an toàn thực phẩm tại các khu vực này là điều rất quan trọng, 

cấp thiết trong bối cảnh hiện nay. 

2. Khái quát về chợ truyền thống 

Theo Nghị định số 02/2003/NĐ-CP của Chính phủ về phát triển và quản lý chợ, sửa đổi 

bởi Nghị định số 114/2009/NĐ-CP thì chợ được hiểu là hạng chợ mang tính truyền thống, được 

tổ chức tại một địa điểm theo quy hoạch, đáp ứng các nhu cầu mua bán, trao đổi hàng hóa và 

nhu cầu tiêu dùng của khu vực dân cư. Hiểu một cách đơn giản, chợ truyền thống là nơi cung 

cấp các thực phẩm tươi sống, đồ dùng dân dụng quen thuộc cho nhiều thế hệ người Việt35. Từ 

giải thích trên, có thể nhận diện chợ truyền thống qua các đặc điểm sau:  

 
35 Ngô Ngọc Diễm, Ngô Ngọc Hà (2021), “Đầu tư, phát triển chợ truyền thống: Những vấn đề pháp lý cần đặt 

ra”,https://lsvn.vn/dau-tu-phat-trien-cho-truyen-thong-nhung-van-de-phap-ly-can-de-

mailto:linhhuantran@gmail.com
https://lsvn.vn/dau-tu-phat-trien-cho-truyen-thong-nhung-van-de-phap-ly-can-de-ra1639072219.html#:~:text=Nh%C6%B0%20v%E1%BA%ADy%20c%C3%B3%20th%E1%BB%83%20hi%E1%BB%83u,ti%C3%AAu%20d%C3%B9ng%20x%C3%A3%20h%E1%BB%99i%20v%C3%A0
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Một là, chợ truyền thống nói chung và các chợ truyền thống tại TP. Hồ Chí Minh nói 

riêng là một hình thức kinh doanh thương mại đã có từ lâu và mang tính truyền thống. Theo đó, 

lịch sử hình thành chợ tại TP. Hồ Chí Minh gắn liền với lịch sử hình thành thành phố. Giai đoạn 

trước năm 1859 kể từ khi Nguyễn Hữu Cảnh lập phủ Gia Định vào năm 1698 thì TP. Sài Gòn 

bắt đầu được khai sinh và chợ là hình thức kinh doanh thương mại chủ yếu của người Việt và 

người Hoa thời điểm này. Trải qua nhiều giai đoạn, từ năm 1955 đến nay thì chợ truyền thống 

vẫn phát triển và giữ vai trò quan trọng trong cuộc sống và văn hóa của người Việt36.  

Hai là, chợ truyền thống là chợ kinh doanh những mặt hàng thông dụng và thiết yếu 

phục vụ đời sống hàng ngày của người dân, khu dân cư. Mặc dù chợ truyền thống và chợ hiện 

đại (siêu thị, trung tâm giao dịch mua bán hàng hóa, bách hóa xanh,…) vẫn đều là loại hình 

kinh doanh các mặt hàng thông dụng và thiết yếu để phục vụ đời sống hàng ngày của người 

dân, nhưng điểm khác biệt ở đây là các mặt hàng của chợ truyền thống mang tính tươi sống, đa 

dạng các loại hàng hóa, thực phẩm từ nông – lâm – thủy sản. Ngoài ra, chợ còn là nơi cung ứng 

các mặt hàng công nghiệp tiêu dùng, kim khí, điện dân dụng, vật tư, phân bón,… và đối tượng 

phục vụ của chợ truyền thống đa phần là người dân xung quanh chợ37.  

Ba là, chợ truyền thống mang một nét văn hóa riêng của từng địa phương, từng vùng 

miền và tạo nên bản sắc riêng cho Việt Nam. Chợ truyền thống tại TP. Hồ Chí Minh có sự kết 

hợp giữa truyền thống và hiện đại. Tức là các khu chợ truyền thống khi phát triển tại các đô thị 

lớn như TP. Hồ Chí Minh sẽ có những nét đặc trưng khác biệt so với các chợ của các địa phương 

khác về cách thức vận hành, giao thương buôn bán và hàng hóa, sản phẩm tại các chợ.  

3. Tình hình an toàn thực phẩm tại các chợ truyền thống Thành phố Hồ Chí Minh 

Hiện nay, thị trường chợ truyền thống tại TP. Hồ Chí Minh phát triển một cách sôi động. 

Điều này cũng dẫn đến các lo ngại về tình trạng đảm bảo an toàn thực phẩm tại các chợ truyền 

thống ở TP. Hồ Chí Minh. Sự lo ngại này được thể hiện qua các khía cạnh sau: 

Một là, khó kiểm soát được mức độ đảm bảo an toàn thực phẩm khi số lượng thực phẩm 

tiêu thụ hàng ngày là quá lớn. Theo Thống kê từ Sở Nông nghiệp và Phát triển nông thôn TP. 

Hồ Chí Minh, chỉ tính riêng nhu cầu tiêu dùng, mỗi năm thành phố cần 200.000 tấn thịt heo, 

130.000 tấn thịt gia cầm, 132.000 tấn thủy sản, 01 triệu tấn rau, quả38. Tuy nhiên, hiện nay, 

ngoại trừ các sản phẩm động vật, hàng hóa từ các tỉnh, thành phố nhập về tiêu thụ tại TP. Hồ 

Chí Minh vẫn chưa được kiểm tra, kiểm soát từ gốc, nhiều sản phẩm chưa được sơ chế tại 

nguồn39. Hàng ngày với một lượng thực phẩm lớn tại các chợ truyền thống như vậy, cả người 

dân và cơ quan chức năng cũng khó có thể kiểm soát được chất lượng và đảm bảo vệ sinh an 

 
ra1639072219.html#:~:text=Nh%C6%B0%20v%E1%BA%ADy%20c%C3%B3%20th%E1%BB%83%20hi%E

1%BB%83u,ti%C3%AAu%20d%C3%B9ng%20x%C3%A3%20h%E1%BB%99i%20v%C3%A0, truy cập 

ngày 27/7/2023.  
36 Vũ Thị Hồng Hạnh (2020), “Chợ truyền thống tại Sài Gòn – TP. Hồ Chí Minh”, 

https://www.tapchikientruc.com.vn/chuyen-muc/cho-truyen-thong-tai-sai-gon-tp-ho-chi-minh.html, truy cập 

ngày 27/7/2023. 
37 Ngô Ngọc Diễm, Ngô Ngọc Hà (2021), “Đầu tư, phát triển chợ truyền thống: Những vấn đề pháp lý cần đặt ra”, 

https://lsvn.vn/dau-tu-phat-trien-cho-truyen-thong-nhung-van-de-phap-ly-can-de-

ra1639072219.html#:~:text=Nh%C6%B0%20v%E1%BA%ADy%20c%C3%B3%20th%E1%BB%83%20hi%E

1%BB%83u,ti%C3%AAu%20d%C3%B9ng%20x%C3%A3%20h%E1%BB%99i%20v%C3%A0, truy cập ngày 

27/7/2023. 
38 Ngọc Thùy (2019), “Siết an toàn thực phẩm chợ truyền thống”, https://www.sggp.org.vn/siet-an-toan-thuc-

pham-cho-truyen-thong-post520457.html, truy cập ngày 27/07/2023. 
39 Nguyễn Huế (2019), “TPHCM: Siết vệ sinh an toàn thực phẩm tại chợ truyền thống”, 

https://haiquanonline.com.vn/tphcm-siet-ve-sinh-an-toan-thuc-pham-tai-cho-truyen-

thong-107886.html, truy cập ngày 27/7/2023. 
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https://lsvn.vn/dau-tu-phat-trien-cho-truyen-thong-nhung-van-de-phap-ly-can-de-ra1639072219.html#:~:text=Nh%C6%B0%20v%E1%BA%ADy%20c%C3%B3%20th%E1%BB%83%20hi%E1%BB%83u,ti%C3%AAu%20d%C3%B9ng%20x%C3%A3%20h%E1%BB%99i%20v%C3%A0
https://lsvn.vn/dau-tu-phat-trien-cho-truyen-thong-nhung-van-de-phap-ly-can-de-ra1639072219.html#:~:text=Nh%C6%B0%20v%E1%BA%ADy%20c%C3%B3%20th%E1%BB%83%20hi%E1%BB%83u,ti%C3%AAu%20d%C3%B9ng%20x%C3%A3%20h%E1%BB%99i%20v%C3%A0
https://lsvn.vn/dau-tu-phat-trien-cho-truyen-thong-nhung-van-de-phap-ly-can-de-ra1639072219.html#:~:text=Nh%C6%B0%20v%E1%BA%ADy%20c%C3%B3%20th%E1%BB%83%20hi%E1%BB%83u,ti%C3%AAu%20d%C3%B9ng%20x%C3%A3%20h%E1%BB%99i%20v%C3%A0
https://www.sggp.org.vn/siet-an-toan-thuc-pham-cho-truyen-thong-post520457.html
https://www.sggp.org.vn/siet-an-toan-thuc-pham-cho-truyen-thong-post520457.html
https://haiquanonline.com.vn/tphcm-siet-ve-sinh-an-toan-thuc-pham-tai-cho-truyen-thong-107886.html
https://haiquanonline.com.vn/tphcm-siet-ve-sinh-an-toan-thuc-pham-tai-cho-truyen-thong-107886.html
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toàn thực phẩm. Mặc dù người dẫn có sự e ngại về chất lượng thực phẩm được cung cấp tại các 

chợ truyền thống nhưng họ vẫn chấp nhận mua tại các chợ này với lý do giá rẻ, mức độ tươi 

sống của sản phẩm thịt cá, rau củ quả cũng như văn hóa đi chợ truyền thống của người dân.  

Hai là, người bán chưa ý thức được các vấn đề về bảo đảm an toàn thực phẩm đối với 

sản phẩm mà mình cung cấp cho người tiêu dùng cũng như vấn đề vệ sinh không gian xung 

quanh chợ trong quá trình buôn bán. Theo Sở Tài nguyên và Môi trường TP. Hồ Chí Minh, thì 

chỉ khoảng trên 10% chợ truyền thống trên địa bàn thành phố có các thủ tục pháp lý về môi 

trường và có hệ thống xử lý nước thải hoàn chỉnh, số còn lại vẫn chưa được đầu tư, nâng cấp 

đúng chuẩn một khu chợ truyền thống văn minh, hiện đại40. Không chỉ vậy, mỗi ngày hệ thống 

chợ truyền thống ở thành phố còn thải ra một lượng lớn rác thải; chỉ tính riêng 03 chợ đầu mối 

Thủ Đức, Bình Điền và Hóc Môn, mỗi ngày có khoảng trên dưới 250 tấn rác thải, số rác này 

đều được thu gom nhưng nước thải từ rác, mùi hôi, ruồi nhặng thì chưa xử lý được41. Thực tế 

cho thấy, nhiều khu chợ truyền thống ở TP. Hồ Chí Minh hiện nay không gian ẩm thấp, mất vệ 

sinh do hạ tầng xuống cấp, chưa được sửa chữa là tác nhân ảnh hưởng đến an toàn vệ sinh thực 

phẩm kinh doanh tại các chợ42. Bên cạnh đó, các loại thực phẩm như rau củ, thịt cá được bày 

bán la liệt trên lối đi, lề đường, vỉa hè vẫn là phổ biến43. Hiện nay, mặc dù tại các chợ truyền 

thống vẫn có những ban quản lý chợ để kiểm soát tình hình buôn bán của các chủ cửa hàng, 

sạp,… tuy nhiên, tình trạng mất vệ sinh tại các chợ này vẫn tiếp diễn, đặc biệt là các khu chợ 

được quy hoạch trên các vùng đất trũng thấp, chưa xây dựng hoặc xây dựng chưa hoàn thiện hệ 

thống cống thoát nước, nên vào mùa mưa tình trạng ngập diễn ra thường xuyên, rác thải không 

kịp xử lý dẫn đến môi trường xung quanh chợ bị ô nhiễm.  

Ba là, chợ tự phát lân cận các khu vực chợ truyền thống khó kiểm soát vấn đề về an 

toàn thực phẩm. Hiện nay, tại khu vực hai bên đường Quản Trọng Linh (đường vào cổng chợ 

Bình Điền) luôn trong tình trạng nhộn nhịp kẻ mua người bán. Cả trăm quầy sạp xếp thành dãy 

dài buôn bán quanh khu vực chợ; xe tải liên tục xuống hàng, người bán ra giữa đường chào mời 

các loại thực phẩm từ rau củ, thịt cá, thủy hải sản,... có giá rẻ hơn từ 20 – 30%, thậm chí tới 

50% so với các mặt hàng cùng loại tại chợ; còn tại khu vực xung quanh chợ đầu mối Hóc Môn, 

từ đầu Quốc lộ 22 rẽ vào đường Nguyễn Thị Sóc, các hoạt động mua bán nông sản hết sức tấp 

nập, các loại rau củ quả, trái cây được đóng túi lớn 10 -20 kg để bán sỉ; một số xe lôi phát loa 

để bán lẻ cho người đi đường44. Gần chợ Bà Chiểu, khu vực đường Vũ Tùng, Bùi Hữu Nghĩa 

(quận Bình Thạnh), nhiều người bày rau củ, thịt cá la liệt dưới lòng đường, mặc nắng mưa, gió 

bụi cả ngày chờ khách. Trên nhiều tuyến đường như Võ Văn Kiệt, Hồ Học Lãm… (quận Bình 

 
40 Báo Công thương (2020), “TP. Hồ Chí Minh: Tăng cường giám sát an toàn vệ sinh thực phẩm tại chợ truyền 

thống”, https://khcncongthuong.vn/tin-tuc/t5370/tp-ho-chi-minh-tang-cuong-giam-sat-an-toan-ve-sinh-thuc-

pham-tai-cho-truyen-thong.html, truy cập ngày 27/7/2023. 
41 Báo Công thương (2020), “TP. Hồ Chí Minh: Tăng cường giám sát an toàn vệ sinh thực phẩm tại chợ truyền 

thống”, https://khcncongthuong.vn/tin-tuc/t5370/tp-ho-chi-minh-tang-cuong-giam-sat-an-toan-ve-sinh-thuc-

pham-tai-cho-truyen-thong.html, truy cập ngày 27/7/2023. 
42 Báo Công thương (2020), “TP. Hồ Chí Minh: Tăng cường giám sát an toàn vệ sinh 

thực phẩm tại chợ truyền thống”, https://khcncongthuong.vn/tin-tuc/t5370/tp-ho-chi-

minh-tang-cuong-giam-sat-an-toan-ve-sinh-thuc-pham-tai-cho-truyen-thong.html, truy 

cập ngày 27/7/2023.  
43 Chí Nhân, Quang Thuần (2022), “Khó kiểm soát thực phẩm ở chợ”, 

https://thanhnien.vn/kho-kiem-soat-thuc-pham-o-cho-1851502997.htm, truy cập ngày 

27/7/2023.  
44 Uyên Phương (2022), “An toàn thực phẩm chợ tự phát tại TPHCM: Mất kiểm soát vì lực lượng mỏng”, 

https://tienphong.vn/an-toan-thuc-pham-cho-tu-phat-tai-tphcm-mat-kiem-soat-vi-luc-luong-mong-

post1409696.tpo, truy cập ngày 27/7/2023. 

https://khcncongthuong.vn/tin-tuc/t5370/tp-ho-chi-minh-tang-cuong-giam-sat-an-toan-ve-sinh-thuc-pham-tai-cho-truyen-thong.html
https://khcncongthuong.vn/tin-tuc/t5370/tp-ho-chi-minh-tang-cuong-giam-sat-an-toan-ve-sinh-thuc-pham-tai-cho-truyen-thong.html
https://khcncongthuong.vn/tin-tuc/t5370/tp-ho-chi-minh-tang-cuong-giam-sat-an-toan-ve-sinh-thuc-pham-tai-cho-truyen-thong.html
https://khcncongthuong.vn/tin-tuc/t5370/tp-ho-chi-minh-tang-cuong-giam-sat-an-toan-ve-sinh-thuc-pham-tai-cho-truyen-thong.html
https://khcncongthuong.vn/tin-tuc/t5370/tp-ho-chi-minh-tang-cuong-giam-sat-an-toan-ve-sinh-thuc-pham-tai-cho-truyen-thong.html
https://khcncongthuong.vn/tin-tuc/t5370/tp-ho-chi-minh-tang-cuong-giam-sat-an-toan-ve-sinh-thuc-pham-tai-cho-truyen-thong.html
https://thanhnien.vn/kho-kiem-soat-thuc-pham-o-cho-1851502997.htm
https://tienphong.vn/an-toan-thuc-pham-cho-tu-phat-tai-tphcm-mat-kiem-soat-vi-luc-luong-mong-post1409696.tpo
https://tienphong.vn/an-toan-thuc-pham-cho-tu-phat-tai-tphcm-mat-kiem-soat-vi-luc-luong-mong-post1409696.tpo
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Tân), khu công nghiệp Tân Tạo… chợ tự phát cũng vô tư họp giữa đường đi45. Hàng hóa kinh 

doanh ở khu tự phát không rõ nguồn gốc xuất xứ, không đảm bảo an toàn thực phẩm, mất vệ 

sinh môi trường và ảnh hưởng việc lưu thông hàng hóa, mất an ninh trật tự, an toàn giao thông 

trước cổng chợ. Khi các khu chợ tự phát này xuất hiện ngày càng nhiều, nó không chỉ làm mất 

mỹ quan của chợ truyền thống mà còn kéo theo hàng loạt các vấn đề về bảo đảm an toàn thực 

phẩm, đặt ra thách thức cho chính quyền trong việc xử lý và giải quyết các vấn đề phát sinh.  

Có thể thấy rằng, hiện nay, vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm tại các chợ truyền thống 

ở TP. Hồ Chí Minh ở mức độ báo động, rủi ro liên quan đến các vấn đề về sức khỏe, ngộ độc 

thực phẩm của người tiêu dùng ngày càng được chú ý hơn bao giờ hết. Trước tình trạng này, 

cơ quan chức năng tại TP. Hồ Chí Minh cũng đã tích cực quản lý, kiểm soát vấn đề an toàn 

thực phẩm tại các chợ truyền thống, đặc biệt là tại các khu vực có hoạt động trao đổi, buôn bán 

diễn ra đông đúc, số lượng hàng hóa, thực phẩm tiêu thụ hàng hóa ở mức độ cao, tuy nhiên, 

hiệu quả vẫn chưa thật sự đảm bảo. 

4. Một số giải pháp đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm tại các chợ truyền thống 

Thành phố Hồ Chí Minh 

Để đảm bảo vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm tại các chợ truyền thống ở TP. Hồ Chí 

Minh thì cần áp dụng đồng thời, linh hoạt và hiệu quả các biện pháp sau, cụ thể:  

Một là, đẩy mạnh việc triển khai mô hình chợ truyền thống trực tuyến tại các chợ. Hiện 

nay, Sở Công thương TP. Hồ Chí Minh và Công ty trách nhiệm hữu hạn phần mềm FPT đang 

phối hợp để triển khai mô hình “Chợ truyền thống trực tuyến” thông qua ứng dụng UTOP cho 

các tiểu thương kinh doanh tại các chợ truyền thống trên địa bàn thành phố. Mô hình này sẽ 

giúp đẩy mạnh công nghệ thông tin để hỗ trợ tạo lập không gian giao dịch hàng hóa trực tuyến 

giữa các tiểu thương và người tiêu dùng đối với các mặt hàng lương thực, thực phẩm và nhu 

yếu phẩm tại chợ truyền thống và khuyến khích thanh toán không dùng tiền mặt. Đến nay, mô 

hình đã được triển khai tại 33 chợ và đã khắc phục khoảng 15.000.000 đơn hàng, với tổng giá 

trị khoảng 5 tỷ đồng46. Nhận thấy rằng, mô hình này cần được nhân rộng hơn nữa. Bởi thực tế, 

việc ứng dụng công nghệ vào các lĩnh vực của đời sống xã hội đã trở thành một phần không thể 

thiếu của quá trình chuyển đổi số - mục tiêu, chủ trương của nhà nước ta trong thời đại mới. 

Mô hình chợ truyền thống trực tuyến giúp người dân tiêu dùng nhanh chóng và hiệu quả. Thay 

vì phải mất nhiều thời gian đến từng gian hàng để xem và lựa sản phẩm, thì người tiêu dùng chỉ 

cần chọn và thanh toán (thanh toán trực tuyến/thanh toán bằng tiền mặt khi nhận hàng) thông 

qua ứng dụng, trong thời gian đó, cửa hàng sẽ chuẩn bị và người dân chỉ cần đến lấy hàng. Điều 

này sẽ giảm tình trạng đông đúc tại những giờ cao điểm, thực phẩm chuẩn bị trước cũng sẽ 

được đảm bảo vệ sinh. Tuy nhiên, người dân vẫn còn khá e ngại vấn đề thực phẩm được lựa 

chọn thông qua ứng dụng có thật sự giống với thực phẩm mà người dân nhận được, điều này 

chủ yếu nằm ở “cái tâm” và trách nhiệm của người bán.  

Hai là, tập huấn an toàn thực phẩm cho tiểu thương các chợ truyền thống. Các tiểu 

thương tại các chợ truyền thống chính là những chủ thể quyết định phần lớn đến mức độ an 

toàn vệ sinh của thực phẩm mà họ cung cấp ra thị trường. Nói cách khác, chính các tiểu thương 

là người kiểm tra mức độ “sạch” của thực phẩm mà họ bán cho người tiêu dùng. Nếu họ không 

được trang bị các kỹ năng cần thiết cũng như các kiến thức cơ bản về an toàn thực phẩm thì đây 

sẽ là một phần nguyên nhân gây ra tình trạng mất vệ sinh an toàn thực phẩm. Do vậy, cơ quản 

quản lý an toàn thực phẩm TP. Hồ Chí Minh cần đẩy mạnh tổ chức các lớp tập huấn an toàn 

 
45 Uyên Phương (2022), “An toàn thực phẩm chợ tự phát tại TPHCM: Mất kiểm soát vì lực lượng mỏng”, 

https://tienphong.vn/an-toan-thuc-pham-cho-tu-phat-tai-tphcm-mat-kiem-soat-vi-luc-luong-mong-

post1409696.tpo, truy cập ngày 27/7/2023.  
46 S. Hải (2023), “Mô hình Chợ truyền thống trực tuyến đã được triển khai tại 33 chợ”, https://hcmcpv.org.vn/tin-

tuc/mo-hinh-cho-truyen-thong-truc-tuyen-da-duoc-trien-khai-tai-33-cho-1491910496, truy cập ngày 28/7/2023.  

https://tienphong.vn/an-toan-thuc-pham-cho-tu-phat-tai-tphcm-mat-kiem-soat-vi-luc-luong-mong-post1409696.tpo
https://tienphong.vn/an-toan-thuc-pham-cho-tu-phat-tai-tphcm-mat-kiem-soat-vi-luc-luong-mong-post1409696.tpo
https://hcmcpv.org.vn/tin-tuc/mo-hinh-cho-truyen-thong-truc-tuyen-da-duoc-trien-khai-tai-33-cho-1491910496
https://hcmcpv.org.vn/tin-tuc/mo-hinh-cho-truyen-thong-truc-tuyen-da-duoc-trien-khai-tai-33-cho-1491910496
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thực phẩm cho các tiểu thương ở chợ truyền thống, có thể trực tuyến hoặc trực tuyến để đảm 

bảo sự thuận tiện về mặt thời gian cho các tiểu thương.  

Ba là, đẩy mạnh công tác tuyên truyền về an toàn thực phẩm đến với người dân. Bên 

cạnh tập huấn vấn đề an toàn thực phẩm đến với các tiểu thương thì công tác tuyên truyền về 

an toàn thực phẩm với người dân là giải pháp không thể không nhắc đến. Người tiêu dùng chính 

là chủ thể quyết định mua hay không mua sản phẩm từ các tiểu thương, người bán. Nói cách 

khác, khi người tiêu dùng một cách thông minh thì vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm sẽ phần 

nào được đảm bảo. Chính người tiêu dùng sẽ là người bảo vệ an toàn cho mình trước tiên ở 

dạng thức phòng ngừa.   

Bốn là, đẩy mạnh công tác kiểm tra và xử lý những tiểu thương vi phạm an toàn thực 

phẩm, các đơn vị cung ứng thực phẩm. Đối với những đơn vị cung cấp thực phẩm vào các chợ 

truyền thống ở TP. Hồ Chí Minh, cơ quan chức năng cần có nhiều giải pháp quyết liệt để ngăn 

chặn thực phẩm bẩn vào thành phố. Ngoài ra, cần mạnh tay xử lý những đơn vị, cá nhân cung 

cấp nguồn thực phẩm kém chất lượng. Có như vậy thì vấn đề an toàn thực phẩm sẽ được đảm 

bảo ngay tại nguồn, hạn chế tối đa các vấn đề mất vệ sinh và tình trạng ngộ độc thực phẩm.  

5. Kết luận 

Tóm lại, chợ truyền thống tại thành phố Hồ Chí Minh vẫn là một kênh trao đổi hàng hóa 

phổ biến, chiếm vai trò quan trọng trong cuộc sống của người dân. Tuy nhiên, thực tế hiện nay, 

các vấn đề về mất an toàn vệ sinh thực phẩm lại thường phát sinh từ các khu chợ truyền thống. 

Để giải quyết tình trạng này thì nhiều giải pháp đã được đưa ra, kết hợp giữa nhiều chủ thể từ 

tiểu thương, người tiêu dùng và cơ quan chức năng, giữa biện pháp số hóa và các biện pháp 

truyền thống đã được áp dụng lâu nay. Có thể thấy rằng, vệ sinh an toàn thực phẩm không còn 

là vấn đề mới nhưng luôn là vấn đề “nóng” vì nó ảnh hưởng trực tiếp đến sức khỏe, tính mạng 

của người dân. Vì vậy, nâng cao chất lượng và mức độ vệ sinh thực phẩm tại các chợ truyền 

thống là mục tiêu hàng đầu trong việc đảm bảo các chính sách an sinh xã hội của người dân 

thành phố.  
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Đề tài “Đánh giá khả năng sinh trưởng, phát triển và năng 

suất của 8 tổ hợp lái bắp ngọt (Zea mays vàr. saccharata) vụ Hè 

Thu 2022 tại TP. Hô Chi Minh. Mục tiêu của đề tai nhăm chọn 

được tổ hợp lái bắp ngọt sinh trưởng, phat triển, cho năng suất 

cao và phâm chất tốt trong vụ Hè Thu.Thí nghiệm gồm có 8 tổ 

hợp lái bắp ngọt được lái tạo tại Trại thực nghiệm khoa Nông 

học trường Đại học Nông Lâm Thanh phô Hô Chi Minh và 1 

giống đôi chứng (Honey 10). Thi nghiệm được bô tri theo kiểu 

khôi đầy đủ ngẫu nhiên một yếu tố với ba lần lặp lại, diện tích 

môi ô cơ sở 14 m2 và tổng diện tích khu thi nghiệm 500 m2. Kết 

quả thi nghiệm đạt được như sau:Các tổ hợp lái bắp ngọt đều 

sinh trưởng và phat triển tốt, thich nghi tốt với điều kiện khi hậu 

tại TP. Hô Chi Minh, khả năng chông chịu sâu bệnh hại kha. 

Thời gian thu hoạch trái tươi dao động từ 68 - 70 ngay. Chiều 

cao cây dao động trong khoảng 178,0 - 219,3 cm, số lá dao động 

từ 10,4 - 14,2 lá/cây. Năng suất thực thu của các tổ hợp lái dao 

động từ 15,0 - 21,7 tấn/ha. Các tổ hợp lái bắp ngọt đều cho năng 

suất tốt, phâm chất trái tốt, độ Brix cao đồng thời ty lệ sâu bệnh 

hại và ty lệ đổ ngã tương đôi thấp. Trong đó tổ hợp lái BN02 có 

trạng thai cây đẹp, cây cao đồng đều, trái to và đều, bi bao kin. 

Chiều cao cây của tổ hợp lái BN02 đạt 194,8 cm, số lá đạt 12,9 

lá/cây. Năng suất cao 21,7 tấn/ha cao hơn giống đôi chứng 

Honey 10. Tỷ lệ nhiễm sâu bệnh hại ở mức thấp. Độ Brix 14,1%. 

Mau sắc hạt đẹp, hương vị thơm ngon. 

ABSTRACT 

Project "Evàluating the growth, development and yield of 

8 hybrids of sweet corn (Zea mays vàr. saccharata) summer-

autumn crop 2022 in Ho Chi Minh City. Ho Chi Minh. The 

objective of the study was to select a hybrid combination of 

sweet corn that grows, develops, gives high yield and good 

quality in the summer-autumn crop. The experiment consisted 

mailto:17113903@st.hcmuaf.edu.vn
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Keywords:  
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hybrid, gray soil, HCMC 

of 8 combinations of sweet corn hybrids bred at the Scientific 

Experiment Camp. Agronomist at Thanh Hoa University of 

Agriculture and Forestry, Ho Chi Minh City and a control 

vàriety (Honey 10). The experiment was performed in a one-

factor randomized full randomized design with three replicates, 

the area of the base plot was 14 m2 and the total area of the test 

area was 500 m2. Experimental results were obtained as follows: 

The sweet corn hybrids grew and developed well and adapted 

well to the climatic conditions in Ho Chi Minh City. Ho Chi 

Minh, the ability to withstand pests and diseases. Harvest time 

for fresh mussels ranges from 68-70 days. Tree height ranges 

from 178.0 - 219.3 cm, chocoláte ranges from 10.4 - 14.2 

dollárs/tree. The net yield of the hybrids ranges from 15.0 to 21.7 

tons/ha. The sweet corn hybrids gave good yield, good quality, 

high Brix, and relátively low rates of pests and diseases. In 

which, the BN02 hybrid has a beautiful tree state, a tall tree, a 

lárge and even male, and a beautiful body. The tree height of the 

BN02 hybrid is 194.8 cm, and the chocoláte is 12.9 dollárs/tree. 

High yield of 21.7 tons/ha is higher than the control vàriety 

Honey 10. The rate of pest and disease infection is low. Brix 

degree 14.1%. Beautiful grain color, delicious taste. 

1. Giới thiệu 

Bắp ngọt (Zea mays vàr. saccharata) lá một trong những loại cây trồng có diện tích sản 

xuất lớn ở nước ta. Bắp ngọt lá kết quả của quá trình đột biến gen lặn biến đổi tinh bột thanh 

đường bên trong nội nhũ hạt. Bắp ngọt được người tiêu dung ưa chuộng bởi hàm lượng dinh 

dưỡng cao và hương vị thơm ngon. Hàm lượng đường chứa trong hạt bắp ngọt rất cao, ngoai ra 

bắp ngọt còn có lượng lớn chất xơ, nhiều khoang chất và vitamin có lợi như B1, B9, C,… Hiện 

nay, bắp ngọt được sử dụng cho nhiều mục đich khác nhau như ăn tươi, nguyên liệu cho nganh 

công nghiệp thực phâm, sản xuất thức ăn chăn nuôi, nguyên liệu sản xuất phân hữu cơ. 

Bắp ngọt được trồng phổ biến và mang lại một nguồn thu nhập to lớn cho nền kinh tế 

của những quốc gia như Mỹ, Thai Lán, Ấn Độ, Trung Quôc, Việt Nam. Chinh những lợi ich to 

lớn về kinh tế và dinh dưỡng đã thu hút và tạo ra nhiều công trình nghiên cứu về công tac chọn 

tạo giống bắp ngọt như nâng cao phâm chất, năng suất và khả năng chông chịu với điều kiện 

bên ngoai. Tuy nhiên, hiện nay tình hình sản xuất bắp ngọt ở nước ta vẫn còn gặp nhiều khó 

khăn nguyên nhân chủ yếu lá do công tac chọn tạo giống bắp ngọt có chất lượng cao mới chỉ 

dừng ở những bước đầu, chưa đap ứng được nhu cầu sản xuất. Ở nước ta những thanh tựu chọn 

tạo giống, kỹ thuật canh tac và chế biến còn rất hạn chế (Vũ Ngọc Bắc, 2010). Hầu hết các địa 

phương sản xuất bắp ngọt đều phải mua hạt giống nhập nội với gia thanh cao. 

Nhằm thu được gia trị cao về chất lượng, phẩm chất và năng suất của bắp ngọt, nhiều 

nơi đã và đang tập trung nghiên cứu, chọn tạo giống, kỹ thuật canh tác bắp ngọt. Chọn lọc ra 

các giống bắp ngọt có khả năng thich nghi với điều kiện khi hậu và điều kiện canh tac ở Việt 

Nam. Xuất phát từ những nhu cầu thực tiễn như trên, đề tai “Đanh gia khả năng sinh trưởng và 

năng suất của 8 tổ hợp lái bắp ngọt (Zea mays vàr. saccharata) vụ Hè Thu 2022 tại Thành Phố 

Hô Chi Minh” được thực hiện. 
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2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu nghiên cứu  

 8 tổ hợp lái bắp ngọt lái F1 (BN02, BN03, BN04, BN05, BN06, BN07, BN08, BN09) 

được lái tạo tại trại thực nghiệm khoa Nông học trong vụ Hè Thu. Có thời gian sinh trưởng 65 

- 75 ngày. Khối lượng trung bình trái của các tổ hợp lái và giống đôi chứng trên 300g, chất 

lượng trái tốt, ăn ngọt và giòn. Đây lá các tổ hợp lái có khả năng sinh trưởng và phat triển khỏe 

với bộ rễ vững chắc và it sâu bệnh. Chiều cao đóng bắp của các tổ hợp lái và giống đôi chứng 

thấp nên đã hạn chế được hiện tượng ngã đổ của cây. Giống bắp đôi chứng Honey 10 được 

nhập khâu từ Thai Lan Giống Honey 10 lá giống cho trái to, dai, hạt thẳng hàng, vàng đẹp. 

Giống Honey 10 hiện nay rất được thị hiếu người tiêu dung. 

 2.1.1 Phân tích đất khu thí nghiệm 

Bảng 1 

Đặc tính lý, hóa đất khu thí nghiệm 

Thành phần cơ 

giới 

(%) 

CHC 

pH 
CEC 

Đạm 

tổng số 

Lân 

tổng số 

Kali 

tổng số 

Đạm Lân Kali  

             dễ tiêu 

 Cát Thịt

 Sét 
H2O KCl (%) (meq/100g) (%) (%) (%) (mg/100g) 

57,7 34,5

 7,8 
5,55 4,68 1,7 2,0 0,079 0,109 0,059 

0,79 69,2

 2,19 

Nguồn: Trung tâm Công nghệ, Quản lý Môi trường & Tài nguyên, ĐHNL Tp.HCM, 2022 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1 Bố trí thí nghiệm  

 

Hình 1: Toàn cảnh khu thí nghiệm 

 Thí nghiệm đơn yếu tố được bô tri theo kiểu khôi đầy đủ ngẫu nhiên (RBCD), với 9 

nghiệm thức, 3 lần lặp lại và môi nghiệm thức trông 4 hàng. Tổng số ô thi nghiệm: 9 x 3 = 27 
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ô khoảng cách trông: Hàng cách hàng 70 cm, cây cách cây 25 cm, khoảng cách giữa các lần lặp 

lại: 1 m. Tổng diện tích thi nghiệm và hàng bảo vệ: 500 m2 (kể cả hàng bảo vệ) 

2.2.2 Các chỉ tiêu theo dõi 

 Theo dõi 10 cây trên ô ở môi lần lặp lại, theo dõi ở hàng thứ 2 và hàng thứ 3 của ô; môi 

hàng chọn 5 cây liên tiếp nhau từ cây thứ 5 đến cây thứ 9 tinh từ đầu hàng bắp. Tổng số cây 

theo dõi lá 30 cây môi giống. 

Chỉ tiêu theo dõi thi nghiệm dựa lên Tiêu chuẩn Quốc gia về Giống cây trông nông 

nghiệp - Khảo nghiệm gia trị canh tac và gia trị sử dụng - Giống ngô TCVN 13381 - 2:2021. 

- Ty lệ mọc mầm (%) = (số cây mọc mầm/ tổng số hạt đem gieo) x 100. 

- Ngay mọc mầm (NSG): từ ngay gieo đến ngay có trên 50% số cây có bao lá mầm lên 

khỏi mặt đất (mũi chông). Quan sat toan bộ cây/ô. 

- Ngay trổ cờ (NSG): ngay có trên 50% số cây có hoa nở ở 1/3 trục chinh. 

- Ngay phun râu (NSG): ngay có trên 50% số cây trên ô có râu dai từ 2 - 3 cm. 

- Thời gian thu hoạch bắp tươi (ngay): có trên 85% số bắp ở giai đoạn chin sữa. 

- Chiều cao cây (cm): Đo 5 lần. Lần 1: khi cây được 10 NSG, định kỳ khoảng cách các 

lần đo lá 10 ngay. Đo từ gôc sat mặt đất đến đỉnh lá thật dai nhất. - Tốc độ sinh trưởng chiều 

cao cây: ΔH (cm/ngay) = (h2 - h1) / (t2 -t1) 

Trong đó: h1, h2 lần lượt lá chiều cao cây đo lần trước và lần sau. t1, t2 lần lượt lá thời 

gian đo lần trước và lần sau. 

- Chiều cao cây thân chinh (cm): 

Đo từ gôc sat mặt đất đến hết bông cờ. Đo 10 cây liên tiếp trên 2 hàng giữa của môi ô 

giai đoạn bắp chin sữa. 

- Chiều cao đóng bắp (cm): 

Đo từ gôc sat mặt đất đến đôt đóng bắp hữu hiệu trên cung (bắp thứ nhất), đo giai đoạn 

bắp chin sữa. 

- Trạng thai cây: Quan sat đanh gia qua quần thể. 

Quan sat đanh gia quần thể, tổng hợp các chỉ tiêu: khả năng sinh trưởng phat triển, độ 

đồng đều về chiều cao cây, dạng bông cờ, chiều cao đóng bắp, vị tri đóng bắp/cây; dạng tan lá, 

độ bền lá, mức độ nhiễm sâu bệnh trên thân lá (cảm quan). 

Cho điểm từ 1 - 5: 

Điểm 1: Tốt 

Điểm 2: Kha 

Điểm 3: Trung bình 

- Đường kinh thân (cm): Đo cách gôc 20 cm ở thời điểm 2 tuần sau trổ cờ. 

- Số lá (lá): đếm số lá định kỳ khoảng cách các lần đếm lá 10 ngay, đếm 10 cây/ nghiệm thức. 

- Diện tích lá (dm2) và chỉ số diện tích lá các giai đoạn 1 thàng sau trông và thời kỳ 

trô cờ, phun râu, đo 10 cây/ nghiệm thức, (giai đoạn 10 NSG) S (dm2) = Σ (D x R x 0,7) 

Trong đó: D lá chiều dai trung bình của các lá trên cây (dm). 

R lá chiều rộng trung bình của tất cả các lá trên cây (dm). 
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0,7 lá hệ số hiệu chỉnh. 

Σ: lá tổng số lá xanh có trên cây vào thời gian theo dõi. 

- Chỉ số diện tích lá (LÁI - Leaf Area Index): 

LÁI (m2 lá/m2 đất) = S lá/cây (m2) x (số cây/m2)/S đất (m2 đất) 

- Độ bọc kin lá bi: chia theo thàng điểm 5 trong đó điểm 1 lá bọc kin đầu trái, điểm 5 

lá hở đầu trái nặng nhất, đanh gia toan bộ cây trên nghiệm thức. 

Điểm 1. Rất kin: lá bi kin đầu bắp và vượt khỏi bắp. 

Điểm 2. Kin: lá bi bao kin đầu bắp Điểm 3. Hơi hở: lá bi bao không chặt đầu bắp. 

Điểm 4. Hở: lá bi không che kin bắp để hở đầu bắp. 

- Ty lệ đổ ngã (%): Đếm các cây bị nghiêng một góc băng hoặc lớn hơn 30 độ so với 

chiều thẳng đứng của cây sau đó tinh ra phần trăm cây đổ rễ. 

- Chiều dai bắp (cm): Đo từ đay bắp đến mút bắp không có lá bi của 10 cây mẫu lúc 

thu hoạch. 

- Đường kinh trái (cm): Đo ở giữa bắp không có lá bi của 10 cây mẫu lúc thu hoạch. 

- Số hàng hạt/trái (hạt): Đếm số hàng hạt ở giữa bắp của 10 cây mẫu lúc thu hoạch, 

một hàng hạt được tinh khi có hơn 5 hạt. 

- Số hạt/hàng (hạt): Đếm số hạt của hàng có chiều dai trung bình của bắp của 10 cây 

mẫu lúc thu hoạch. 

- Mau sắc hạt: Đanh gia lúc thu hoạch trái tươi: Điểm 2: vàng nhạt; điểm 3: vàng sang; 

điểm 4: vàng cam. 

- Khôi lượng bắp có lá bi (g): Cân trọng lượng bắp trên 10 cây theo dõi của môi ô thi 

nghiệm sau đó chia trung bình cho môi bắp. 

- Khôi lượng bắp không có lá bi (g): Cân trọng lượng bắp trên 10 cây theo dõi của môi 

ô thi nghiệm sau đó chia trung bình cho môi bắp. 

- Ty lệ khôi lượng bắp không có lá bi / bắp có lá bi (%) = (Khôi lượng bắp không có 

lá bi / Khôi lượng bắp có lá bi) x 100. 

- Năng suất lý thuyết (NSLT) (tấn/ha) = (khôi lượng bắp có lá bi/cây (g) x mật độ 

cây/ha) x 10-6. 

- Năng suất thực thu (NSTT) (tấn/ ha) = (PA x 10-3)/ (S0 x 10-4). 

Trong đó: PA: Khôi lượng bắp tươi 2 hàng giữa (kg) S0: Diện tích 2 hàng giữa 

(m2). 

- Độ xơ băng thàng điểm từ 1 đến 4: điểm 1: không xơ; điểm 2: it xơ; điểm 3: xơ trung 

bình; điểm 4: xơ nhiều). 

- Độ giòn hạt băng thàng điểm từ 1 đến 5: điểm 1: rất giòn; điểm 2: giòn; điểm 3: giòn 

vừa; điểm 4: it giòn; điểm 5: không giòn. 

- Hương thơm băng thàng điểm từ 1 đến 5: điểm 1: rất thơm; điểm 2: thơm; điểm 3: 

thơm trung bình; điểm 4: hơi thơm; điểm 5: không có mui thơm. 

- Độ Brix(%): đo băng may đo độ brix trên mẫu hạt lúc thu hoạch trên 10 cây theo dõi. 

2.2.3 Phương pháp xử lý số liệu 
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Các số liệu được tổng hợp xử lý bằng phần mềm Microsoft Office Excel 2010, phân tích 

ANOVÀ và trắc nghiệm phân hạng Duncan (nếu có) ở độ tin cậy alpha = 0,01 bằng phần mềm 

SAS 9.4 

3. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

 3.1. Thời gian sinh trưởng của 8 tổ hợp lái bắp ngọt và đối chứng 

Ty lệ nảy mầm: Ty lệ nảy mầm lá một trong những tiêu chi quan trọng để đanh gia chất 

lượng hạt giống và giúp người trông tinh toan lượng hạt giống trước và sau khi trông. Khả năng 

nảy mầm của hạt giống còn phụ thuộc vào đặc điểm di truyền, điều kiện ngoại cảnh như độ âm, 

nhiệt độ, lượng mưa, côn trung, tinh chất đất và cả kỹ thuật gieo. Tổ hợp lái có tỉ lệ nảy mầm cao 

nhất lá BN09 đạt 88,7% và tỉ lệ thấp nhất lá 73,5% ở tổ hợp lái BN06. 

Thời gian từ khi gieo đến mọc mầm: Được tinh từ ngay gieo đến ngay có trên 50% số cây 

có bao lá mầm lên khỏi mặt đất. Trong giai đoạn nay cây con phat triển chủ yếu nhờ lượng chất 

dinh dưỡng được dự trữ trong hạt vì vậy chất lượng hạt giống tốt thì cây mới có thể phat triển mạnh 

để đâm lên khỏi mật đất. Kết quả ở Bảng 3.1 cho thấy, thời gian mọc mầm dao động từ 5 - 6 NSG. 

Thời gian từ khi gieo đến tung phấn, phun râu: Thời gian tung phấn giữa các tổ hợp lái và 

giống đôi chứng chênh lệch không nhiều dao động trong khoảng 48 - 51 NSG, thời gian phun râu 

từ 49 - 53 NSG. Trong đó, tổ hợp lái BN03 có thời gian phun râu sớm nhất (49 NSG). 

Thời gian thu hoạch: Sau khi cây phun râu từ 16 - 17 ngay, bắp sẽ đến giai đọan chin sữa 

và có thể tiến hanh thu hoạch. Tinh bột trong hạt tiếp tục tích lũy lám chất lỏng bên trong hạt dần 

đặc lại tạo ra trạng thai sap của hạt và độ âm đạt khoảng 80%. Thời gian thu hoạch của các tổ hợp 

lái và giống đôi chứng dao động từ 68 - 70 NSG. 

Chênh lệch giữa thời điểm tung phấn - phun râu: Qua trình thụ phấn được xem lá thuận lợi 

nếu sự chênh lệch giữa thời điểm tung phấn và phun râu ngắn, khoảng 1 - 3 ngay. Qua trình thụ 

phấn nhanh hay chậm còn phụ thuộc vào nhiệt độ và các yếu tố bên ngoai. Qua Bảng 3.1, các tổ 

hợp lái và giống đôi chứng đều có khoảng thời gian chênh lệch ngắn, dao động từ 0 - 2 ngay, tổ hợp 

lái có khoảng chênh lệch cao nhất lá Honey 10 (2 ngày). 

Bảng 2 

Động thái tăng trưởng chiều cao (cm) của 8 tổ hợp lái và giống đôi chứng 

Tổ hợp lái / Giống 

 Thời kỳ sinh trưởng (NSG)  

10 20 30 40 50 

BN02 
17,8 a 44,2 84,9 141,4 abc 186,6 abc 

BN03 
17,5 a 43,4 91,6 151,2 ab 200,5 a 

BN04 16,0 abc 46,1 87,6 145,8 abc 194,9 ab 

BN05 17.2 a 46,6 77,8 145,1 abc 186,7 abc 

BN06 14,0 bc 36,4 72,0 114,2 c 161,1 cd 

BN07 17,1 ab 42,1 82,0 116,9 bc 167,6 bcd 

BN08 13,3 c 33,4 71,3 117,2 bc 165,6 bcd 

BN09 13,9 bc 37,1 69,2 115,1 c 153,9 d 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các số có cùng mẫu tự thì sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê; *: khác 

biệt có ý nghĩa ở mức α = 0,05**: khác biệt rất có ý nghĩa ở mức α = 0,01. 
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Thời điểm 50 NSG: Đây lá giai đoạn cây gần đạt đến chiều cao tối đa và quyết định đến 

năng suất hạt. Nếu thiếu nước ở giai đoạn nay, năng suất sẽ giảm rất nhiều so với thiếu nước ở 

các giai đoạn khác (Ngô Hữu Tình, 2003). Từ kết quả theo dõi thi nghiệm cho thấy chiều cao 

cây của các tổ hợp lái và giống đôi chứng rất có ý nghia trong thông kê, tổ hợp lái có chiều cao 

lớn nhất lá BN03 với 200,5 cm. Các tổ hợp lái còn lại dao động trong khoảng 153,9 - 194,9 cm. 

Bảng 3 

Đặc điểm hình thái của 8 tổ hợp lái và giống đối chứng 

Tổ hợp lái / 

Giống 
Chiều cao thân 

chính (cm) 
Chiều cao đóng 

bắp (cm) 
Đường kinh 

thân (mm) 
Trạng thái 

cây(điểm) 

BN02 194,8 bcd 55,5 cd 21,1 bcd 2 

BN03 199,9 abc 60,0 bcd 19,9 cd 3 

BN04 219,3 a 75,5 ab 17,9 d 3 

BN05 212,2 ab 83,0 a 22,8 abc 2 

BN06 205,5 abc 68,2 abc 24,7 ab 2 

BN07 190,9 cd 54,3 cd 26,1 a 3 

BN08 193,5 bcd 65,0 bcd 22,8 abc 3 

BN09 178,0 d 49,8 d 20,5 bcd 3 

Honey 10 (ĐC) 197,7 bcd 59,9 bcd 20,6 bcd 2 

CV(%) 3,8 10,1 8,0 - 

Ftinh 7,6** 8,1** 6,3** - 

 

Chiều cao thân chính: Chiều cao thân chinh lá một chỉ tiêu kha quan trọng để đanh gia 

khả năng tung phấn, quyết định năng suất, khả năng đổ ngã. Qua theo dõi cho thấy chiều cao 

thân chinh giữa các nghiệm thức rất có ý nghia trong thông kê. Các tổ hợp lái và giống đôi 

chứng có chiều cao thân chinh dao động trong khoảng 178,0 - 219,3 cm, tổ hợp lái có chiều cao 

thân chinh cao nhất lá BN04 đạt 219,3 cm. 

Chiều cao đóng bắp: Chiều cao đóng bắp lá chỉ tiêu quan trọng ảnh hưởng trực tiếp 

đến khả năng chông đổ ngã, qua trình thụ phấn và khả năng ứng dụng cơ giới hóa trong thu 

hoạch. Chiều cao đóng bắp qua cao hay qua thấp đều ảnh hưởng năng suất, chiều cao đóng bắp 

qua cao cây dễ bị đổ gãy, chiều cao đóng bắp qua thấp thì lám cho việc thụ phấn khó khăn, 

giảm khả năng ứng dụng cơ giới hóa trong thu hoạch. Đóng bắp năm ở vị tri khoảng 40 - 60% 

độ cao của thân chinh sẽ giảm tỉ lệ đổ ngã của cây. Nếu đóng bắp cang cao thì sẽ tăng tỉ lệ đổ 

ngã của cây, đóng bắp cang thấp thì khả năng thụ phấn sẽ giảm và ngược lại. Chiều cao đóng 

bắp ở vị tri 1/2 chiều cao cây lá vị tri thich hợp cho qua trình thụ phấn, thụ tinh và ty lệ đổ ngã 

thấp. Theo kết quả Bảng 3.4, sự khác biệt giữa các tổ hợp lái và đôi chứng rất có ý nghia trong 

thông kê. Cụ thể, tổ hợp lái có chiều cao đóng bắp cao nhất lá BN05 đạt 83,0 cm, tổ hợp lái 

BN09 có chiều cao đóng bắp thấp 49,8 cm. Các nghiệm thức còn lại dao động trong khoảng 

54,3 - 75,5 cm. 

Đường kính thân: Đường kinh thân của cây phụ thuộc chủ yếu vào di truyền và chế độ 

dinh dưỡng. Cây to, khỏe thì khả năng chông chịu sâu bệnh cao, hạn chế đổ ngã và ngược lại. 

Cây có đường kinh thân lớn biểu hiện cây có khả năng sinh trưởng, phat triển tốt, bộ rễ khỏe 

hấp thụ tốt chất dinh dưỡng. Qua theo dõi, sự khác biệt giữa các tổ hợp lái và giống đôi chứng 
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có sự khác biệt rất có ý nghia trong thông kê. Các tổ hợp lái có đường kinh thân dao động trong 

khoảng 17,9 - 26,1 mm, tổ hợp lái có đường kinh thân lớn nhất (26,1 mm) lá tổ hợp lái BN07, 

tổ hợp lái có đường kinh thân thấp nhất (17,9 mm) lá tổ hợp lái BN04. 

Trạng thái cây: Trạng thai cây lá chỉ tiêu tổng hợp nhiều yếu tố như sự sinh trưởng, 

đồng đều về độ cao, kich thước bắp, sâu bệnh vào giai đoạn chin sữa. Qua quan sat cho thấy, 

trạng thai cây của giống đôi chứng và các tổ hợp lái BN02, BN05, BN06 ở mức Kha (điểm 2) 

và các tổ hợp lái còn lại ở mức Trung bình (điểm 3). 

3.2. Diện tích lá và chỉ số diện tích lá của 8 tổ hợp lái và đối chứng 

 Diện tích lá: Lá cây lám nhiệm vụ quang hợp chinh của cây bắp vì vậy diện tích lá lá chỉ 

tiêu quan trọng ảnh hưởng đến năng suất, diện tích lá cang lớn tiềm năng năng suất cang lớn. Diện 

tích đạt mức tối đa vào khoảng thời gian từ trổ cờ đến khi hạt ngậm sữa. Diện tích lá phụ thuộc vào 

nhiều yếu tố như giống, thời vụ, mật độ, kỹ thuật canh tac. Nếu người trông ap dụng chế độ phân 

bón hợp lý, điều kiện thời tiết thuận lợi và mật độ thich hợp thì diện tích lá sẽ lớn và cho năng suất 

cao. Qua theo dõi, diện tích lá của các tổ hợp lái và đôi chứng thể hiện qua 

Bảng 4  

Diện tích lá (dm2 lá/cây) và chỉ số diện tích lá (m2 lá/m2 đất) của 8 tổ hợp lá và giống đôi chứng 

Tổ hợp lái / Giống 

 Thời kỳ sinh trưởng (NSG)  

Diện tích lá (30) LÁI (30) Diện tích lá (50) LÁI (50) 

BN02 5,9 a 0,3 43,6 a 2,5 

BN03 4,4 bc 0,2 39,3 ab 2,2 

BN04 4,7 abc 0,3 38,0 ab 2,2 

BN05 4,6 abc 0,3 38,8 ab 2,2 

BN06 2,9 de 0,2 31,3 c 1,8 

BN07 3,9 cd 0,2 35,8 bc 2,1 

BN08 3,9 cd 0,2 38,4 ab 2,2 

BN09 2,5 e 0,1 38,4 ab 2,2 

Honey 10 (ĐC) 5,5 ab 0,3 39,3 ab 2,2 

CV(%) 12,2 - 6,4 - 

Ftinh 13,61** - 5,4** - 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các số có cùng mẫu tự thì sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê; **: khác 

biệt có ý nghĩa ở mức α = 0,01. 

Chỉ số diện tích lá miêu tả độ che phủ của lá trên m2/đất và phụ thuộc vào mật độ và 

diện tích đất. Chỉ số diện tích qua lớn sẽ giảm hiệu suất quang hợp, cản trở qua trình thụ phấn, 
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tạo điều kiện cho sâu bệnh hại phat triển và lám giảm năng suất, do đó cần xac định mật độ gieo 

trông hợp lý. Diện tích lá của các tổ hợp lái và đôi chứng được miêu tả 

Thời điểm 30 NSG 

Chỉ số diện tích lá của các tổ hợp lái dao động trong khoảng 0,1 - 0,3 m2 lá/m2 đất. 

Trong đó tổ hợp lại BN09 có chỉ số diện tích lá thấp nhất chỉ đạt 0,1 m2 lá/m2. 

Thời điểm 50 NSG 

Chỉ số diện tích lá của các tổ hợp lái dao động trong khoảng 1,8 - 2,5 m2 lá/m2 đất. 

Trong đó tổ hợp lại BN06 có chỉ số diện tích lá thấp nhất (1,8 m2 lá/m2), tổ hợp lại BN02 có 

chỉ số diện tích lá cao nhất (2.5 m2 lá/m2).  

3.2.1. Chỉ tiêu về đặc điểm trái của 8 tổ hợp lái và giống đối chứng 

Bảng 5  

Các đặc điểm trái của 8 tổ hợp lái và giống đôi chứng 

Tổ hợp lái / Giống 

Chiều dai 

trái không 

lá bi (cm) 

Đường kinh 

trái không lá 

bi (cm) 

Số hàng 

hạt/trái 

(hàng) 

Số 

hạt/hàng 

(hạt) 

Màu sắc 

hạt 

Độ che 

kin 

bắp 

(điểm) 

BN02 20,9 a 4,9 a 17,5 a 43,1 ab 4 3 

BN03 20,5 a 4,5 bc 14,4 b 40,5 bc 3 3 

BN04 17,7 c 4,6 bc 15,6 ab 37,9 cd 4 4 

BN05 20,3 a 4,4 c 14,4 b 38,3 cd 4 4 

BN06 18,3 bc 4,6 bc 14,7 b 36,5 cd 3 4 

BN07 20,9 a 4,6 bc 16,5 ab 45,9 a 3 3 

BN08 19,7 ab 4,6 bc 15,1 b 40,3 bc 4 4 

BN09 20,8 a 4,5 bc 15,1 b 43,4 ab 3 4 

Honey 10 (ĐC) 19,2 abc 4,8 ab 15,2 b 35,1 d 4 2 

CV(%) 

Ftinh 

3,5 

8,5** 

2,9 

3,5* 

5,4 

4,6** 

4,3 

12,5** 

- 

- 

- 

- 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các số có cùng mẫu tự thì sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt 

thống kê*: khác biệt có ý nghĩa ở mức α = 0,05; **: khác biệt rất có ý nghĩa ở mức α = 0,01; màu săc 

hạt: điêm 3: vàng sáng, điêm 4: vàng cam; độ che kín lá bi: điêm 1: rất kín, điêm 2: kín, điêm 3: hơi hở, 

điêm 4: hở.  
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Chiều dài trái không lá bi: Chiều dai trái cang cao đồng nghia với số hạt/hàng cang nhiều 

và năng suất cang cao. Chiều dai trái không lá bi của các tổ hợp lái dao động từ 17,7 - 20,9 cm, 

tổ hợp lái BN02 và tổ hợp lái BN07 có chiều dai trái không lá bi cao nhất (20,9 cm) và tổ hợp 

lái BN04 có chiều dai trái không lá bi thấp nhất (17,7 cm). Sự khác biệt giữa các tổ hợp lái rất 

có ý nghia trong thông kê. 

Đường kính trái: Đường kinh trái lá chỉ tiêu liên quan đến số hàng hạt trên trái và chiều 

cao hạt. Qua Bảng 3.5, các tổ hợp lái có đường kinh trái dao động trong khoảng 4,4 - 4,9 cm, 

tổ hợp lái BN02 có đường kinh trái cao nhất (4,9 cm) và tổ hợp lái BN05 có đường kinh trái 

thấp nhất (4,4 cm). Sự khác biệt giữa các nghiệm thức và giống đôi chứng có ý nghia thông kê. 

Số hàng hạt/trái: Qua Bảng 3.5, số hàng hạt của các tổ hợp lái và giống đôi chứng rất có 

ý nghia trong thông kê, dao động 14,4 - 17,5 hàng hạt/trái. Tổ hợp lái BN02 có số hàng hạt/trái 

cao nhất đạt 17,5 hàng và tổ hợp lái BN03 và BN05 có số hàng hạt/trái thấp nhất đạt 14,4 hàng. 

Số hạt/hàng: Số hạt/hàng lá yếu tố phụ thuộc nhiều vào điều kiện ngoại cảnh, chế độ 

dinh dưỡng. Nếu trong giai đoạn tung phấn, phun râu gặp điều kiện bất lợi như mưa, bão, nắng 

nóng sẽ lám giảm chất lượng hạt phấn, qua trình thụ tinh bị ảnh hưởng xấu và số hạt trong trái 

sẽ giảm, dẫn đến năng suất thấp và ngược lại. Qua Bảng 3.7, sự khác biệt số hạt/hàng của các 

nghiệm thức rất có ý nghia trong thông kê. Giống đôi chứng có số hạt/hàng thấp nhất đạt 35,1 

hạt/hàng, tổ hợp lái BN07 cao nhất đạt 45,9 hạt/hàng, các tổ hợp còn lại dao động trong khoảng 

36,5 - 43,4 hạt/hàng. 

Màu sắc hạt: Chỉ tiêu nay được quyết định bởi đặc tinh di truyền và ảnh hưởng một phần 

đến gia trị thương phâm của cây bắp. Các nha chọn tạo giống kha quan tâm đến mau sắc hạt 

trong qua trình tạo ra giống mới, nó có tac động đến thị hiếu của người tiêu dung. Qua theo dõi 

các tổ hợp lái BN03, BN06, BN07, BN09 có hạt mau vàng sang, các tổ hợp lái còn lại và giống 

đôi chứng có hạt mau vàng cam. 

Độ che kín bắp: Lá bi có nhiệm vụ chinh lá bảo vệ trái. Lá bi bọc kin thì hạt được bảo 

vệ chắc chắn chông được yếu tố bất lợi môi trường. Chỉ tiêu nay biểu hiện khả năng bảo vệ trái, 

trái được che kin cang tốt thì cang giảm khả năng sâu bệnh hại quả. Qua Bảng 3.7, giống đôi 

chứng có mức độ che kin lá bi rất kin, tổ hợp lái BN02 và BN03, BN07 có độ che kin lá bi ở 

mức để hở đầu bắp, các tổ hợp lái còn lại hơi hở và không bao chặt đầu bắp. 

 3.2.2 Các yếu tố cấu thành năng suất và năng suất của 8 tổ hợp lái và giống đối chứng  

Bảng 6  

Khối lượng trái của 8 tổ hợp lái và giống đối chứng 

Tổ hợp lái / 

Giống 

Khối lượng trái có lá bi 

(g) 

Khối lượng trái không lá 

bi 

(g) 

Ty lệ khối lượng 

trái không có lá 

bi/khôi lượng trái 

có lá bi 

(%) 

BN02 349,7 ab 233,3 bc 66,8 bc 

BN03 317,7 ab 223,3 bcd   70,3 abc 

BN04 278,1 b 190,0 e    69,2 abc 

BN05 311,3 ab 196,7 de 63,4 c 
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BN06 327,3 ab 226,7 bcd    69,3 abc 

BN07 346,7 ab 248,7 b    71,9 abc 

BN08 376,7 a 242,0 bc 64,5 c 

BN09 373,3 a 296,6 a 79,5 a 

Honey 10 

(ĐC) 
281,8 b 213,3 cde   76,2 ab 

CV(%) 8,6 5,3 6,0 

Ftinh 4,7** 20,3** 4,53** 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các số có cùng mẫu tự thì sự khác biệt không có ý nghĩa về 

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

 Năng suất lá một trong những chỉ tiêu quan trọng trong việc chọn tạo giống và lá kết 

quả của qua trình sinh trưởng, phat triển. Năng suất cao phản anh đặc tinh di truyền tốt, sự thich 

nghi tốt với điều kiện môi trường cũng như khả năng chông chịu các tac nhân bất lợi và chế độ 

dinh dưỡng, kỹ thuật canh tac hợp lý. 

Các yếu tố cấu thanh năng suất của các tổ hợp lái và đôi chứng được trình bay ở Bảng 6. 

Khối lượng trái có lá bi:  sự khác biệt về khôi lượng trái có lá bi giữa các tổ hợp lái và 

đôi chứng rất có ý nghia trong thông kê. Các tổ hợp lái dao động trong khoảng từ 278,1 - 376,7 

g, tổ hợp lái BN08 có khôi lượng trái cao nhất đạt 376,7g, tổ hợp lái BN04 có khôi lượng trái 

thấp nhất đạt 278,1 g. 

Khối lượng trái không có lá bi: Khôi lượng trái không có lá bi của các tổ hợp lái và đôi 

chứng dao động trong khoảng 190,0 - 296,7 g, tổ hợp lái BN09 đạt khôi lượng 296,7 g chênh 

lệch rất lớn so với tổ hợp lái BN04 chỉ đạt 190,0 g. Sự khác biệt giữa các tổ hợp lái và giống 

đôi chứng rất có ý nghia trong thông kê. Bên cạnh yếu tố khôi lượng trái có lá bi và không có 

lá bi thì ty lệ của khôi lượng trái không có lá bi trên ty lệ trái có lá bi cũng rất quan trọng. 

Ty lệ khối lượng trái không có lá bi/khối lượng trái có lá bi: Các tổ hợp lái và đôi chứng 

có ty lệ khôi lượng trái không có lá bi/khôi lượng trái có lá bi dao động trong khoảng 63,4 - 

79,5%, tổ hợp lái BN09 có tỉ lệ cao nhất đạt 79,5%, tổ hợp lái BN05 có tỉ lệ khôi lượng trái 

không có lá bi/khôi lượng trái có lá bi thấp nhất đạt 63,4%. 

Năng suất lý thuyết: Năng suất lý thuyết lá chỉ tiêu phản anh khả năng cho năng suất tối 

đa của môi giống. Năng suất lý thuyết phụ tỉ lệ thuận với nhiều yếu tố như mật độ, số hàng hạt, 

số hạt/hàng, vì vậy cần có các biện phap kỹ thuật hợp lý để nâng cao năng suất cây trông. 

3.3 Năng suất của 8 tổ hợp lái và giống đôi chứng 

Bảng 7  

Năng suất của 8 tổ hợp lái và giống đôi chứng 

Tổ hợp lái / Giống Năng suất lý thuyết 

(tấn/ha) 

Năng suất thực thu 

(tấn/ha) 

BN02 20,0 ab 21,7 a 
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Ghi chú: Trong cùng một cột, các số có cùng mẫu tự thì sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê;*: 

khác biệt có ý nghĩa ở mức α = 0,05. 

Năng suất thực thu: Năng suất thực thu phản anh khả năng cho suất thực tế của môi 

giống, do chịu nhiều tac động ngoại cảnh nên năng suất thực thu luôn luôn thấp hơn năng suất 

lý thuyết. Qua kết quả Bảng 3.10, các nghiệm thức cho năng suất kha tốt, dao động trong khoảng 

15,0 - 21,7 tấn/ha và sự khác biệt giữa các nghiệm thức có ý nghia trong thông kê. Tổ hợp lái 

BN02 đạt năng suất cao nhất (21,7 tấn/ha), tổ hợp lái BN08 có năng suất thấp nhất (15,0 tấn/ha). 

3.4 Một số chỉ tiêu chất lượng của 8 tổ hợp lái bắp ngọt và giống đối chứng 

Bảng 8 

Một số chỉ tiêu chất lượng của 8 tổ hợp lái và giống đôi chứng 

Tổ hợp lái / Giống Độ Brix (%) Độ xơ Độ giòn Hương thơm 

BN02 
14,1 bc 2 1 2 

BN03 15,0 a 2 1 3 

BN04 12,0 d 2 2 3 

BN05 13,4 c 2 3 2 

BN06 14,5 ab 3 2 3 

BN07 14,4 ab 2 3 2 

BN03 18,2 ab 18,7 ab 

BN04 15,9 b 17,5 bc 

BN05 17,8 ab 20,1 ab 

BN06 18,7 ab 17,1 bc 

BN07 19,8 ab 19,2 ab 

BN08 21,5 a 15,0 c 

BN09 21,3 a 17,1 bc 

Honey 10 (ĐC) 16,1 b 19,3 ab 

CV(%) 6,4 10,5 

Ftinh 3,8* 3,1* 
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BN08 14,0 bc 3 2 3 

BN09 13,5 c 3 2 3 

Honey 10 (ĐC) 
13,5 c 2 1 1 

CV(%) 2,4 - - - 

Ftinh 20,43** - - - 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các số có cùng mẫu tự thì sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống 

kê;**: khác biệt rất có ý nghĩa ở mức α = 0,01; độ sơ: điêm 2: ít xơ, điêm 3: xơ trung bình; độ giòn: điêm 1: rất 

giòn, điêm 2: giòn, điêm 3: giòn vừa; hương thơm: điêm 1: rất thơm, điêm 2: thơm, điêm 3 thơm trung bình. 

 Chất lượng trái lá một trong những yếu tố quan trọng để đanh gia khả năng thương mại 

của một giống bắp. Giống bắp có năng suất cao, chông chịu tốt, thich nghi với nhiều điều kiện 

môi trường và phâm chất tốt như ngọt, thơm, it xơ và giòn sẽ dễ dang được thị trường đón nhận 

ngoai ra còn có tinh cạnh tranh so với các giống bắp khác 

Độ Brix: Độ Brix của các nghiệm thức trên Bảng 3.11 có sự khác biệt rất ý nghia trong 

thông kê. Các nghiệm thức giao động trong khoảng 12,0 - 15,0%. Tổ hợp lái BN03 có độ Brix 

cao nhất đạt 15%, tổ hợp lái BN04 có độ Brix thấp nhất 12,0%. 

Độ xơ: Sau khi thu hoạch, các tổ hợp lái bắp ngọt được đem đi luộc chin và tiến hanh 

đanh gia cảm quan. Kết quả ở Bảng 3.11 cho thấy các tổ hợp lái có độ xơ từ xơ it đến xơ trung 

bình. Riêng tổ hợp lái có độ xơ nhiều nhất lá tổ hợp BN08. 

Độ gion: Bảng 3.9 cho thấy đa số các tổ hợp lái đều có độ giòn đạt mức giòn. Các tổ 

hợp lái BN02, BN03, và đôi chứng có độ giòn đạt mức rất giòn, các tổ hợp lái có độ giòn đạt 

mức giòn vừa. 

Độ thơm: Độ thơm kha quan trọng vì nó tac động đến thị hiếu của người tiêu dung. Các 

nghiệm thức đa phần có độ thơm ở mức thơm vừa. Riêng giống đôi chứng lá thơm nhất. 

4. Kết luận và gợi ý 

4.1 Kết Luận 

 Các tổ hợp lái bắp ngọt có thời gian thu hoạch 70 ngay, sự chênh lệch giữa ngay tung 

phấn và phun râu thấp, sự chênh lệch cao nhất năm ở giống đôi chứng (2 ngay). Chiều cao cây 

dao động trong khoảng 178,0 - 219,3 cm, trong đó tổ hợp lái BN04 có chiều cao lớn nhất đạt 

219,3 cm và tổ hợp lái có chiều cao thấp nhất lá BN09 đạt 178,0 cm. số lá dao động từ 10,4 - 

14,2 lá/cây, tổ hợp lái BN03 đạt số lá cao nhất 14,2 lá/cây. 

Các tổ hợp lái có trạng thai cây ở mức kha, khả năng thich nghi tốt và ty lệ sâu bệnh hại 

tương đôi thấp. Phâm chất trái của các tổ hợp lái kha tốt, độ Brix kha cao, dao động trong 

khoảng 12,0 - 15,0 %, tổ hợp lái BN05 có độ Brix cao nhất đạt 15%, tổ hợp lái BN04 có độ 

Brix thấp nhất 12,0%. 

Tổ hợp lái BN02 có kich thước cây và chiều cao đồng điều. Cho trái to, đều và đẹp. Ty 

lệ sâu bệnh hại thấp. Tỉ lệ cây bị đổ ngã thấp. Độ brix ở mức kha. Ngoai ra tổ hợp lái BN02 đạt 

năng suất cao nhất 21,7 tấn/ha hơn giống đôi chứng Honey 10 (19,3 tấn/ha), tổ hợp lái BN08 

có năng suất thấp nhất đạt 15,0 tấn/ha. Năng suất thực thu của các tổ hợp lái còn lại dao động 

từ 17,1 - 19,8 tấn/ha. 
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4.2 Gợi ý 

 Tổ hợp lái BN02 có triển vọng về năng suất và phâm chất, cần tiếp tục được đanh gia ở 

các mua vụ và vung sinh thai khác nhau nhăm lám cơ sở đanh gia tinh thich ứng và ổn định của 

các tổ hợp lái, từ đó có thể rút ra kết luận đúng nhất và tiến tới khảo nghiệm phục vụ sản xuất 
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Thức ăn đường phố được xem như một hình thức kinh 

doanh của các doanh nghiệp vừa và nhỏ nói chung và với người 

dân lao động nhỏ lẻ nói riêng đồng thời cũng là khu vực kinh tế 

hết sức năng động, sáng tạo trong sản xuất kinh doanh. Việc 

tuân thủ 10 nguyên tắc vàng vệ sinh an toàn thực phẩm trong 

kinh doanh thực phẩm là một điều rất cần thiết giúp hạn chế ảnh 

hưởng đến sức khỏe người tiêu dùng. Trong nghiên cứu này, 

chúng tôi khảo sát các đặc tính, sự hiểu biết và tuân thủ 10 

nguyên tắc vàng của người kinh doanh thức ăn đường phố. Kết 

quả thu được, người kinh doanh chủ yếu thuộc giới tính nữ 

(89%), ở độ tuổi lao động (80%), có trình độ học vấn tiểu học 

(40%) và loại hình kinh doanh là cố định (48%). Trong 10 

nguyên tắt vàng, có 4 nguyên tắc (1), (2), (3) và (6) được đa số 

cơ sở kinh doanh thức ăn đường phố áp dụngvới tỷ lệ lần lượt 

là 85,1%, 79,5%, 89,0% và 91,9%. Trình độ học vấn (tiểu học 

và THCS), độ tuổi và loại hình kinh doanh có liên quan mật 

thiết đến việc áp dụng 10 nguyên tắc vàng. 

ABSTRACT 

Street food is considered as a business form of small and 

medium-sized enterprises in general and for small workers in 

particular, and is also a very dynamic and creative economic area 

in production and business. Compliance with the 10 golden rules 

of food hygiene and safety in the food business is essential to limit 

the impact on consumers' health. In this study, we investigate the 

characteristics, knowledge, and adherence to the 10 golden rules 

of street food vendors. As a result, business people are mainly 

female (89%) of working age (80%), have primary education 

(40%), and the type of business is at their own places (houses, 

front yards,...) (48 %). Among the 10 golden rules, there are 4 

rules (1), (2), (3), and (6) that are applied by the majority of street 

food businesses with the rate of 85.1%, 79%, 89.0% and 91.9%. 

Education level, age and type of business are closely related to the 

application of the 10 golden rules. 
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1. Giới thiệu 

Theo tổ chức y tế thế giới (WHO), Việt Nam đứng top 2 thế giới về tỷ lệ bệnh nhân mắc 

bệnh ung thư. Trong đó, nguyên nhân từ thực phẩm bẩn chiếm đến 35% tổng số bệnh nhân ung 

thư (Trần, 2017). Vấn đề vệ sinh an toàn thực phẩm (ATTP) không chỉ ảnh hưởng trực tiếp đến 

sức khỏe con người mà còn ảnh hưởng đến phát triển và hội nhập kinh tế quốc tế. Nguyên nhân 

gây ngộ độc thực phẩm là ăn phải thực phẩm nhiễm ký sinh trùng, vi sinh vật gây bệnh hay có 

độc tố mạnh, hoặc do ăn phải thức ăn chứa hóa chất độc hại. 

Ẩm thực đường phố là nét văn hóa đặc trưng của Việt Nam, được người dân và du khách 

yêu thích. Thức ăn đường phố (TĂĐP) ở Việt Nam không chỉ đơn giản là những món ăn truyền 

thống được bày bán trên đường phố, mà còn thể hiện một phần nét đẹp trong văn hóa, lối sống, 

tình cảm của con người Việt Nam. Tuy nhiên, việc kiểm tra, kiểm soát vệ sinh an toàn thực 

phẩm tại các cơ sở kinh doanh TĂĐP còn nhiều hạn chế do tính nhỏ lẻ và linh động của loại 

hình kinh doanh này 

Đà Nẵng là thành phố du lịch nổi tiếng với phong cảnh đẹp, con người thân thiện và đặc 

biệt là nơi quy tụ nền ẩm thực đa dạng, phong phú của khu vục miền Trung - Tây Nguyên. 

Chính vì vậy, vấn đề vệ sinh ATTP càng cần được chú trọng. Người kinh doanh thực phẩm cần 

có kiến thức, ý thức và thực hiện đúng các nguyên tắc an toàn vệ sinh trong sản xuất và kinh 

doanh thực phẩm. Qua đó, rủi ro ngộ độc thực phẩm được hạn chế, đảm bảo sức khỏe của người 

dân và du khách tại nơi đây. 

Nghiên cứu này nhằm đánh giá sự tuân thủ 10 nguyên tắc vàng (NTV) trong sản xuất 

kinh doanh TĂĐP trên địa bàn thành phố Đà Nẵng. Từ đó, giúp các nhà quản lý khảo sát sự 

hiểu biết của các hộ kinh doanh về 10 NTV trong vệ sinh ATTP của bộ y tế đề ra. Từ đó có 

phương án giúp nâng cao kiến thức của người kinh doanh để đảm bảo vệ sinh ATTP. 

2. Cơ sở lý thuyết 

 TĂĐP và các gánh hàng rong tạo nên nét văn hóa riêng của cộng đồng người Việt. 

Trong đó phản ánh lối sống, sự phát triển xã hội ở Việt Nam nói chung và Đà Nẵng nói riêng. 

Việc sử dụng TĂĐP đã trở thành thói quen của người dân địa phương, và còn là điểm đặc trưng 

vùng để thu hút khách du lịch. Năm 2015, Trung tâm Dinh dưỡng Tp.HCM cho thấy có tới 

94,5% người dân đang sử dụng TĂĐP (57% dùng làm bữa ăn hàng ngày, 89% dùng làm bữa 

ăn sáng) [Trung tâm Dinh dưỡng Tp.HCM (2015), Bản tin an toàn vệ sinh thực phẩm 

(05/12/2015)]; Phạm Xuân Hậu và cộng sự (2021), cho thấy hầu hết các món ăn đường phố 

được du khách ưa chuộng từ 72%-100% (Hậu & Thắng, 2019). 

Bên cạnh đó, TĂĐP là một loại mô hình sản xuất dễ nhiễm các yếu tố có nguy cơ gây 

ngộ độc thực phẩm. Trần Thị Duyên (2016) đã báo cáo trong 9 tháng đầu năm, có trên 200 ca 

ngộ độc thực phẩm trên địa bàn Tỉnh Bà Rịa-Vũng Tàu (Trần, 2017); Lê Lợi (2022), cho thấy 

trong 10 năm tỉnh Nam Định có 34 vụ ngộ độc thực phẩm  với 1.001 người mắc, 606 người 

nhập viện, nguyên nhân chủ yếu là do vi sinh vật (Lê, 2022). Theo nghiên cứu của Phạm Thị 

Tuyết Mai (2022), tại Đà Nẵng, các vụ ngộ độc thực phẩm xảy ra ở cả 07 quận, huyện, trong 

đó tập trung nhiều nhất ở 2 quận Hải Châu, Thanh Khê. Căn nguyên gây ra các vụ ngộ độc do 

vi sinh vật (36%), độc tố tự nhiên (16%), chưa xác định được nguyên nhân (48%). Nghiên cứu 

này cũng cho thấy 64% vụ ngộ độc xảy ra ở các cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống (Mai & Hải).  

WHO đã công bố 10 NTV trong chế biến thực phẩm để giảm thiểu nguy cơ ngộ độc 

thức ăn, bao gồm 1) Chọn thực phẩm được chế biến an toàn; 2) Nấu chín kỹ thức ăn; 3) Ăn 

ngay sau khi nấu chín; 4) Bảo quản thức ăn chín cẩn thận; 5) Hâm nóng kỹ thức ăn đã nấu chín; 

6) Tránh tiếp xúc thực phẩm chín với thực phẩm sống và bề mặt bẩn; 7) Rửa tay nhiều lần khi 

chế biến thức ăn và trước khi ăn; 8) Giữ cho căn bếp sạch sẽ; 9) Bảo vệ thực phẩm khỏi côn 
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trùng, động vật; 10) Sử dụng nguồn nước an toàn [https://www.paho.org/en/health-

emergencies/who-golden-rules-safe-food-preparation]. 

Nghiên cứu này khảo sát đặc tính của người kinh doanh TĂĐP và sự tuân thủ 10 NTV 

của những cơ sở này trên địa bàn Thành phố Đà Nẵng. 

3. Phương pháp nghiên cứu 

3.1. Thiết kế nghiên cứu 

Mô tả cắt ngang 

3.2. Thời gian và địa điểm nghiên cứu 

Nghiên cứu được tiến hành từ tháng 1/2023 – 7/2023, khảo sát 300 hộ kinh doanh thuộc 

6 quận (Sơn Trà, Thanh Khê, Ngũ Hành Sơn, Liên Chiểu, Cẩm Lệ và Hải Châu) của thành phố 

Đà Nẵng.  

3.3. Các biến số, chỉ số nghiên cứu 

+ Độ tuổi, trình độ học vấn, giới tính và loại hình hoạt động.  

+ Kiến thức về 10 NTV phòng ngộ độc thực phẩm 

+ Thực hành về 10 NTV phòng ngộ độc thực phẩm trong quá trình chế biến và bán hàng TĂĐP.  

3.4. Kỹ thuật thu thập thông tin 

Kết hợp phỏng vấn trực tiếp và khảo sát để đánh giá mức độ tuân thủ 10 tiêu chuẩn vàng 

của vệ sinh ATTP. Trong đó, đặc điểm cá nhân được thu thập qua phỏng vấn trực tiếp từ các 

cơ sở kinh doanh. Cơ sở vật chất, điều kiện vệ sinh và mức độ tuân thủ được thu thập thông qua 

khảo sát. 

3.5. Phương pháp xử lý số liệu 

Sau khi thu thập thông tin, số liệu được mã hóa và nhập vào phần mềm Excel 365 và 

được xử lý số liệu trên phần mềm SPSS 20.0 với các test thống kê thích hợp. Và mối liên quan 

được thể hiện với p<0,05, hệ số tin cậy 95%. 

4. Kết quả nghiên cứu 

4.1. Đặc tính của người kinh doanh TĂĐP: 

Trên cơ sở khảo sát hơn 300 người kinh doanh TĂĐP, nghiên cứu thu được kết quả về 

phân bố đặc tính giới tính, độ tuổi, trình độ văn hóa và hình thức hoạt động của các cơ sở kinh 

doanh TĂĐP ở các quận thuộc thành phố Đà Nẵng thể hiện ở hình 1. 
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Hình 8: Phân bổ đặc tính của các cơ sở kinh doanh TĂĐP 

a) Phân bổ giới tính; b) Phân bổ độ tuổi lao động; c) Phân bổ trình độ văn hóa; d) Phân bổ loại hình hoạt động 

Kết quả khảo sát biểu hiện hầu hết chủ hộ kinh doanh TĂĐP là nữ giới (89%). Trong 

tổng số mẫu khảo sát, hầu hết người kinh doanh đều nằm trong độ tuổi lao động (80%), nhóm 

dưới tuổi lao động chiếm tỉ lệ thấp nhất (2%). Trình độ học vấn của người được khảo sát cũng 

không cao, người có trình độ tiểu học (40%) và THCS (32%) chiếm đa số, và một phần không 

nhỏ người kinh doanh TĂĐP không biết chữ (14%). Kết quả khảo sát về loại hình hoạt động 

của các cơ sở kinh doanh TĂĐP cho thấy cơ sở kinh doanh cố định chiếm đa số (48%). Tuy 

nhiên, tỷ lệ của các loại hình giả cố định (30%) và lưu động (22%) còn cao, làm cho việc quản 

lý vệ sinh ATTP của loại hình kinh doanh TĂĐP còn khó khăn, dẫn đến tồn tại nhiều nguy cơ 

ngộ độc thực phẩm.  

4.2. Sự tuân thủ 10 NTV của người kinh doanh TĂĐP 

Bên cạnh những văn bản pháp luật liên quan đến việc quản lý chất lượng vệ sinh ATTP 

TĂĐP của Nhà nước, Cục An toàn vệ sinh Thực phẩm đã ban hành 10 NTV đảm bảo vệ sinh 

ATTP đối với các cơ sở kinh doanh TĂĐP và hiện nay những nguyên tắc này được dùng là 

thước đo chất lượng vệ sinh ATTP tại các cơ sở và hộ kinh doanh. Trong nghiên cứu này, chúng 

tôi khảo sát 200 cơ sở kinh doanh về hiểu biết và thực hiện 10 NTV, kết quả thu được ở hình 2. 

 

  

  

a) b) 

c) d) 
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Hình 9: Tỷ lệ tuân thủ 10 NTV của các cơ sở kinh doanh TĂĐP 

Từ hình 2 cho thấy các nguyên tắc (1), (2), (3) và (6) được đa số cơ sở kinh doanh TĂĐP 

áp dụng với tỷ lệ lần lượt là 85,1%, 79,5%, 89,0% và 91,9%. Ngược lại, các nguyên tắc (5) và 

(9) rất ít được áp dụng, với tỷ lệ chỉ có 2,9% và 1,6%. 

4.3. Mối liên quan giữa nhóm thực phẩm kinh doanh và sự tuân thủ 10 NTV 

Mối liên quan giữa nhóm thực phẩm và sự tuân thủ 10 NTV là rất quan trọng. Mỗi nhóm 

thực phẩm khác nhau sẽ có mỗi tiêu chí tuân thủ về vệ sinh ATTP sẽ khác nhau. Bảng 1 cho 

thấy không có nhóm thực phẩm nào không tuân thủ hay đều tuân thủ tất cả 10 nguyên tắc trong 

chế biến. Tỷ lệ tuân thủ từ 1-4 NTV của 4 nhóm thực phẩm chiếm tỷ lệ cao (tinh bột: 55,8%, 

thịt: 74,0%, xiên que: 56,4% và nước: 65,8%). Và tất cả 4 nhóm thực phẩm đều không có mối 

liên quan trong việc tuân thủ 10 NTV (p>0,05, OR, 95%) 

Bảng 5 

Mối liên quan giữa nhóm thực phẩm kinh doanh và sự tuân thủ 10 NTV 

Nhóm thực 

phẩm 

Tỷ lệ tuân thủ NTV (%) 

p 
OR 

(95%[IC]) Không tuân 

thủ 

Từ 1 - 4 

nguyên tắc 

Từ 5 - 9 

nguyên tắc 

10 nguyên 

tắc 

Tinh bột 0 55,8 44,2 0 0,137 0,67[0,4-1,13] 

Thịt 0 74,0 26,0 0 0,021 1,96[1,1-3,47] 

Xiên que 0 56,4 43,6 0 0,176 0,69[0,41-1,17] 

Nước 0 65,8 34,2 0 0,587 1,18[0,68-2,02] 

4.4. Mối liên quan giữa giới tính và độ tuổi lao động với sự tuân thủ 10 NTV 

Giới tính và độ tuổi lao động (dưới độ tuổi lao động (< 18 tuổi), độ tuổi lao động (18 - 

55 tuổi) và độ tuổi ngoài lao động (> 33 tuổi)) là hai đặc tính cơ bản của người kinh doanh 

TĂĐP. Trong nghiên cứu này chúng tôi kháo sát mối liên quan giữa hai đặc tính này với sự 

tuân thủ 10 NTV. Bảng 2 cho thấy nhóm đối tượng khảo sát hai đặc tính này chủ yếu tuân thủ 

được từ 1 - 4 NTV và không có đối tượng nào không tuân thủ hay hay tuân thủ đủ 10 nguyên 

tắc. Giới tính của người kinh doanh không có mối liên quan với việc tuân thủ 10 NTV (p > 

0,05, OR, 95%). Trong khi đó, độ tuổi ≥ 18 có mối liên quan đến tuân thủ 10 NTV (p < 0,05, 

OR, 95%). 
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Bảng 6 

Mối liên quan giữa giới tính và độ tuổi lao động với sự tuân thủ 10 NTV 

Đặc tính 

Tỷ lệ tuân thủ NTV (%) 

p 
OR 

(95%[IC]) Không tuân 

thủ 

Từ 1 - 4 

nguyên tắc 

Từ 5 - 9 

nguyên tắc 

10 nguyên 

tắc 

Giới tính:  

+ Nam 0 66,7 37,5 0 0,706 1,2[0,56-2,57] 

+ Nữ 0 62,5 40,0 0 0,706 1,2[0,56-2,57] 

Độ tuổi:  

< 18 0 60,0 40,0 0 1 0,88[0,15-5,34] 

18 - 55 0 58,7 41,3 0 0,002 0,35[0,18-0,69] 

> 55 0 82,1 17,9 0 0,001 3,23[1,56-6,7] 

4.5. Mối liên quan giữa trình độ học vấn và việc tuân thủ 10 NTV 

Các nghiên cứu trước đây đã cho thấy người có trình độ học vấn cao hơn có xu hướng 

tuân thủ các nguyên tắc về vệ sinh ATTP tốt hơn so với những người có trình độ học vấn thấp 

hơn. Người có trình độ học vấn cao hơn có thể hiểu và áp dụng các kiến thức về vệ sinh ATTP 

một cách chính xác hơn, và cũng có thể có khả năng đọc và hiểu các hướng dẫn và nhãn trên 

sản phẩm thực phẩm. Từ kết quả bảng 3 cho thấy ở những đối tượng có trình độ học vấn mù 

chữ, biết đọc - biết viết và tiểu học cơ sở họ chủ yếu tuân thủ được từ 1-4 nguyên tắc và tỷ lệ 

lần lượt là 73,81%, 81,48%, 72,58%. Còn đối với nhóm có trình độ học vấn THCS, THPT và 

sau THPT tuân thủ chủ yếu từ 5 - 9 nguyên tắc với tỷ lệ lần lượt là 54,00%, 66,67% và 66,67%. 

Ngoài ra, kết quả này còn cho thấy người có học vấn tiểu học và THCS có mối liên quan đến 

việc tuân thủ 10 NTV khi kinh doanh TĂĐP (p<0,05, OR, 95%). 

Bảng 7 

Mối liên quan giữa trình độ học vấn và việc tuân thủ 10 NTV 

Trình độ học 

vấn 

Tỷ lệ tuân thủ NTV (%) 

p 
OR 

(95%[IC]) Không tuân 

thủ 

Từ 1 - 4 

nguyên tắc 

Từ 5 - 9 

nguyên tắc 

10 nguyên 

tắc 

Mù chữ 0 73,81 26,19 0 0,126 1,78[0,86-3,7] 

Biết đọc, biết 

viết 
0 81,48 18,52 0 0,706 2,79[1,03-7,58] 

Tiểu học 0 72,58 27,42 0 0,006 2,04[1,25-3,33] 

THCS 0 46,00 54,00 0 <0,001 0,35[0,21-0,57] 

THPT 0 33,33 66,67 0 0,081 0,28[0,07-1,15] 

Sau THPT 0 33,33 66,67 0 0,199 0,29[0,05-1,59] 

4.6. Mối liên quan giữa loại hình kinh doanh với sự tuân thủ 10 NTV 

Mô hình kinh doanh là một trong những yếu tố quan trọng liên quan đến đảm bảo vệ sinh 

ATTP. Mô hình kinh doanh sơ sài, tạm bợ sẽ tạo điều kiện các yếu tố nguy cơ sinh học phát triển. 

Chính vì vậy, chúng tôi khảo sát mối liên quan giữa mô hình kinh doanh đến việc tuân thủ 10 NTV 

của bộ y tế đề ra. Từ kết quả bảng 4 cho thấy không có mô hình kinh doanh nào không tuân thủ quy 

tắc hay tuân thủ tất cả 10 nguyên tắc. Loại hình kinh doanh TĂĐP cố định có tỷ lệ tuân thủ nhiều 

nguyên tắc hơn so với hai loại hình kinh doanh còn lại. Loại hình kinh doanh cố định tuân thủ từ 5-9 

nguyên tắc chiếm 59,46%. Hai loại hình kinh doanh giả cố định và lưu động chủ yếu tuân thủ từ 1-4 

nguyên tắc với tỷ lệ lần lượt là 85,71% và 81,16%. Tất cả ba loại hình kinh doanh này đều có mối 

liên quan đến việc tuân thủ 10 NTV về an toàn vệ sinh thực phẩm (p < 0,001, OR, 95%). 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

498 

 

Bảng 8 

Mối liên quan giữa loại hình kinh doanh với sự tuân thủ 10 NTV 

Loại hình kinh 

doanh 

Tỷ lệ tuân thủ NTV (%) 

p 
OR 

(95%[IC]) Không 

tuân thủ 

Từ 1 - 4 

nguyên tắc 

Từ 5 - 9 

nguyên tắc 

10 nguyên 

tắc 

Cố định 0 40,54 59,46 0 <0,001 0,13[0,08-0,23] 

Giả cố định 0 85,71 14,29 0 <0,001 5,22[2,74-9,96] 

Lưu động 0 81,16 18,84 0 <0,001 3,15[1,64-6,07] 

5. Thảo luận 

Kết quả nghiên cứu cho thấy, người tham gia vào loại hình kinh doanh TĂĐP chủ yếu 

là nữ giới (89%), cao hơn hẳn so với nam giới (11%). Kết quả này phù hợp với đặc trưng kinh 

doanh loại hình dịch vụ này ở Việt Nam, cũng như phù hợp với một số công trình nghiên cứu 

đã được công bố trước đây. Nghiên cứu của Trịnh Xuân Nhất ở Thanh Hóa, tỷ lệ nữ chiếm 

81,9% và nam là 18,1% (Nhất, 2008). Tống Văn Đản và cộng sự khảo sát ở Bình Dương cho 

thấy tỷ lệ nữ là 85,05% và nam là 14,95% (Đản, 2005). Theo số liệu tổng kết cuối năm 2015 

của Cục An toàn vệ sinh thực phẩm thì cả nước có tỷ lệ nữ giới tham gia loại hình này chiếm 

76,2% và nam giới là 23,8% (Cục ATVSTP, 2016). Điều này cho thấy loại hình kinh doanh 

TĂĐP với các tính chất nhỏ lẻ, không sử dụng nhiều loại máy móc phức tạp nhưng cần nhiều 

thời gian chuẩn bị trong ngắn hạn, phù hợp với nữ giới hơn. Tuy nhiên, phần lớn quy trình sản 

xuất thủ công nên không đảm bảo kiểm soát được đầy đủ vệ sinh ATTP. 

Về nhóm tuổi của những người tham gia kinh doanh TĂĐP, cao nhất là nhóm trong độ 

tuổi lao động (80%). Đặc trưng của nhóm tuổi này là đã có kinh nghiệm sống, chín chắn trong 

công việc và suy nghĩ có chuẩn mực, nhất là chọn việc kinh doanh TĂĐP làm nguồn lao động 

chính – một công việc liên quan mật thiết đến sức khỏe của cả cộng đồng. Số liệu thống kê cho 

thấy ở độ tuổi dưới 18 chỉ chiếm khoảng 2%, và ở nhóm tuổi > 55 chỉ có 18% nữ giới. Nghiên 

cứu của tác giả Dương Thị Hiền tại Bắc Giang cho thấy nhóm tuổi < 20 chiếm tỷ lệ 0%, nhóm 

tuổi từ 20 – 49 chiếm tỷ lệ cao nhất, đạt 74,5% và 25,5% cho nhóm tuổi từ 50 trở lên (Hiền, 

2002). Trịnh Xuân Nhất cũng cho thấy tại Thanh Hóa cũng cho thấy nhóm tuổi từ 18 đến 55 

chiếm tỷ lệ chủ yếu (87,1%) (Nhất, 2008). 

Trước khi chọn công việc buôn bán, kinh doanh TĂĐP làm nguồn thu nhập chính trong 

cuộc sống mưu sinh, trình độ học vấn của họ chủ yếu dừng lại ở cấp bậc Tiểu học (40%) và 

Trung học cơ sở (32%), biết đọc biết viết chiếm 9%. Đáng chú ý nhất là trình độ Trung học phổ 

thông, trình độ Trung cấp, Cao đẳng hay Đại học quá ít (2%) và mù chữ có tỷ lệ khá cao (14%). 

Trong khi đó, nhóm tác giả Dương Thị Hiền tại Bắc Giang cho thấy tỷ lệ mù chữ là 0%, tiểu 

học 17,3%, Trung học cơ sở đạt 45,9%, Trung học phổ thông 26,5%, Trung cấp 6,1%, Đại học 

4,1% (Hiền, 2002). Tống Văn Đản khi nghiên cứu thực trạng ô nhiễm vi khuẩn trong TĂĐP tại 

Bình Dương cho thấy trình độ học vấn của những người tham gia kinh doanh ở đây chủ yếu là 

Trung học cơ sở (46,84%), Trung học phổ thông (23,92%), Tiểu học là 26,91% và mù chữ 

chiếm 2,33% (Đản, 2005). Từ các kết quả trên cho thấy những người kinh doanh mô hình này 

thường có trình độ học vấn thấp. Điều này có thể là do đây là mô hình khởi nghiệp dễ dàng, 

không đòi hỏi bằng cấp, không yêu cầu vốn đầu tư lớn nhưng mang lại thu nhập ổn định nên 

rất phù hợp với những đối tượng này. Với đặc trưng của người kinh doanh TĂĐP thường có 

kiến thức không cao, thời gian cập nhật tin tức hạn hẹp nên việc triển khai, đưa thông tin đến 

họ cần thiết phải có một kế hoạch chi tiết, cụ thể, kiên nhẫn và tính quán triệt cao thay vì tuyên 

truyền trên báo đài thông thường. Khi tuyên truyền, cán bộ truyền thông nên chú trọng tóm gọn 

ý, đơn giản đến mức tối thiểu, mô tả bằng sơ đồ và kèm theo văn bản cho các chủ cơ sở kinh 

doanh dịch vụ ăn uống, kinh doanh TĂĐP nắm rõ và thấu đáo mọi chủ trương và pháp luật về 

vệ sinh ATTP. 
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Về loại hình kinh doanh, loại hình kinh doanh cố định chiếm nhiều nhất (48%), tiếp đến 

là giả cố định (30%) và cuối cùng là lưu động (22%). Sự phân bổ này có được bởi công tác 

quản lý ATTP, quản lý trật tự xã hội quận và phường ở thành phố Đà Nẵng rất chặc chẽ và 

thường xuyên, nhiều khu vui chơi giải trí cấm bán hàng rong và luôn khuyến khích những người 

kinh doanh chuyển sang mô hình cố định để đảm bảo trật tự an ninh xã hội cũng như đảm bảo 

vệ sinh ATTP. 

Trong số các nội dung của 10 NTV không có cơ sở kinh doanh nào không tuân thủ 

nguyên tắc nào hay tuân thủ cả 10 nguyên tắc. Kết quả khảo sát cũng cho thấy nguyên tắc được 

thực hiện nhiều nhất tại các cơ sở kinh doanh TĂĐP chính là nguyên tắc số 6. Theo khảo sát 

sự hiểu biết về NTV được ứng dụng trực tiếp vào việc kinh doanh TĂĐP cho thấy, hầu hết các 

hộ kinh doanh chỉ nắm được khoảng 3 đến 5 NTV trong việc kinh doanh ở trên địa bàn thành 

phố. Cụ thể, việc ứng dụng các NTV 1, 2, 3 và 6 chiếm tỷ lệ cao hơn so với các NTV còn lại vì 

4 nguyên tắc này đơn giản, dễ vận dụng nên được các hộ kinh doanh tuân thủ hầu hết. Ngược 

lại, hai nguyên tắc 5 và 9 rất ít được tuân thủ, với tỷ lệ lần lượt là 2,9% và 1,6%. Nguyên tắc 5 

(đun kỹ lại thực phẩm trước khi ăn) rất ít được áp dụng bởi vì hầu hết các thực phẩm đường 

phố thường được nấu sẵn như trái cây lắc, cơm, bánh mỳ, mỳ quảng… không cần phải đun lại 

trước khi đưa đến tay người tiêu dùng. Nguyên tắc 9 (bảo vệ thực phẩm khỏi các những loài 

côn trùng, loài gặm nhấm và động vật khác) hầu như không được các cơ sở kinh doanh TĂĐP 

thực hiện. Cơ sở vật chất của kinh doanh TĂĐP thường sơ sài, tạm bợ, được xây dựng, lắp đặt 

hoặc xếp đặt tại các vị trí gần mặt đường giao thông, dễ tiếp xúc trực tiếp với yếu tố nguy cơ 

sinh học nên rất khó tuân thủ được nguyên tắc này. Ngoài ra, hầu hết các gánh hàng rong, xe 

đẩy luôn lựa chọn những vị trí gần cống thải hay điểm tụ tập kết rác trên đường phố để thuận 

tiện cho việc xả thải; các xe đẩy, lều trại tạm buôn bán trên vỉa hè không có nguồn nước sạch 

đủ để phục vụ cho chế biến hoặc vệ sinh thiết bị, dụng cụ trong suốt thời gian hoạt động còn rất 

phổ biến. Chính những đặc điểm này làm cho việc tuân thủ các NTV khó được thực hiện, tạo 

các nguy cơ về an toàn VSTP. 

Trình độ học vấn Tiểu học, THCS, độ tuổi và loại hình kinh doanh có liên quan mật 

thiết đến việc tuân thủ 10 NTV trong chế biến thực phẩm an toàn. Người kinh doanh TĂĐP 

trong nghiên cứu này chủ yếu có trình độ Tiểu học và THCS, ở trình độ này có thể mức độ hiểu 

biết, tìm hiểu thông tin về nguyên liệu chế biến, vệ sinh ATTP hay các quy định của các cơ 

quan chức năng ban hành còn nhiều hạn chế và đây là một trong những nguyên nhân mà họ chủ 

yếu tuân thủ được ít nguyên tắc. Những người có trình độ học vấn cao có thể hiểu rõ hơn về tác 

động của các chất độc hại đến sức khỏe và các nguyên tắc cơ bản để đảm bảo ATTP. Điều này 

giúp họ có khả năng áp dụng các quy tắc vàng vào thực tế kinh doanh một cách hiệu quả hơn. 

Những người có trình độ học vấn cao sẽ có kiến thức về ẩm thực tốt và sẽ biết được cách chế 

biến thực phẩm một cách an toàn và đảm bảo dinh dưỡng, từ đó giảm thiểu rủi ro về ATTP. 

Những người này cũng có thể đưa ra các giải pháp sáng tạo để giảm thiểu lượng thực phẩm bị 

lãng phí và tăng tính kinh tế của hoạt động kinh doanh. 

Trong khi đó, ở nhóm tuổi kinh doanh TĂĐP từ 18 – 54 tuổi tuân thủ từ 1-4 NTV chiếm 

tỷ lệ cao và có mối liên quan mật thiết đến việc tuân thủ 10 nguyên tắc. Ở độ tuổi này là độ tuổi 

lao động chính của các gia đình và họ thường xem đây là nghề thu nhập chính nên họ thường 

quan tâm đến bán hàng và thu nhập. Các quy tắc vệ sinh an toàn thực phẩm đòi hỏi các nguyên 

liệu chế biến và thiết bị phải đạt tiêu chuẩn, điều này có thể tăng chi phí sản xuất và làm giảm 

lợi nhuận. Chính vì vậy nên họ thường ít quan tâm đến việc tuân thủ 10 NTV của bộ y tế đề ra. 

Loại hình kinh doanh cũng ảnh hưởng đến việc tuân thủ các NTV. Các nhà hàng, quán 

ăn, cửa hàng thực phẩm có quy mô lớn và chuyên nghiệp hơn thường có khả năng đầu tư vào 

các thiết bị, kỹ thuật và quy trình sản xuất đảm bảo ATTP tốt hơn. Trong khi đó, các hộ kinh 

doanh TĂĐP với quy mô nhỏ hơn và cơ sở vật chất, dụng cụ chế biến sơ sài, tạm bợ sẽ làm 

tăng nguy cơ gây ngộ độc thực phẩm. Trong nghiên cứu này, loại hình kinh doanh cố định 
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không phải di chuyển nhiều nên việc ứng dụng NTV của những cơ sở kinh doanh này tốt hơn 

2 loại hình kinh doanh còn lại. Đối với loại hình kinh doanh giả cố định và lưu động, các thực 

phẩm thường được chế biến sẵn, thực phẩm không cần chế biến hay những loại thực phẩm 

không cần bảo quản nghiêm ngặt nên thường ít tuân thủ 10 NTV về vệ sinh ATTP. 

Những vấn đề này liên quan đến tính khả thi trong thực hiện chính sách về vệ sinh ATTP 

đối với TĂĐP, dẫn đến những rủi ro về chất lượng vệ sinh ATTP. Cơ quan có thẩm quyền nên 

thường xuyên kiểm tra đột xuất những người kinh doanh TĂĐP và xử lý nghiêm nếu như vi 

phạm. 

6. Kết luận 

Tỷ lệ hiểu biết và tuân thủ 10 NTV của những người kinh doanh TĂĐP tại Đà Nẵng 

còn hạn chế. Có 4 nguyên tắc (1, 2, 3 và 6) được đa số các hộ kinh doanh tuân thủ và 2 nguyên 

tắc hầu như rất ít được tuân thủ là 5 và 9. Loại hình kinh doanh và độ tuổi có mối liên quan đến 

việc tuân thủ 10 NTV. Từ đó cho thấy, các cơ quan có thẩm quyền cần rà soát lại và tuyên 

truyền những kiến thức về vệ sinh ATTP cho những người tham gia kinh doanh TĂĐP. 
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Sử dụng công cụ đo lường và đánh giá thiếu an ninh thực 

phẩm hộ gia đình theo FANTA phiên bản III nghiên cứu tại hộ gia 

đình có con dưới 2 tuổi (799 hộ trước can thiệp-năm 2016 và 680 hộ 

sau can thiệp-năm 2018) tại 9 xã thuộc 3 tỉnh Lai Châu, Lào Cai và 

Hà Giang. Kết quả  cho thấy, tình hình an ninh thực phẩm hộ gia 

đình có trẻ dưới 2 tuổi đã được cải thiện sau khi triển khai chương 

trình can thiệp, cụ thể: tỉ lệ thiếu an ninh thực phẩm hộ gia đình giảm 

26,5% từ 43,3% trước can thiệp xuống 16,8% sau can thiệp, sự khác 

biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). Trung bình điểm HFIAS giảm từ 

6,40 ± 4,3 trước xuống còn 5,86 ± 4,19 sau can thiệp. Tỉ lệ cải thiện 

thiếu an ninh thực phẩm hộ gia đình theo các mức độ nhẹ từ 15,6% 

xuống còn 4,9%, mức độ vừa từ 20,4% xuống 8,4%; mức độ nghiêm 

trọng từ 7,2% còn 3,5%, sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,01) 

ở thời điểm trước và sau khi can thiệp. 

ABSTRACT 

Using the tool to measure and assess household food 

insecurity according to FANTA version III research in households 

with children under 2 years old (799 households before intervention-

2016 and 680 households after intervention-year-2018) in 9 

communes in 3 provinces of Lai Chau, Lao Cai and Ha Giang. The 

results show that the food security situation of households with 

children under 2 years of age has improved after implementing the 

intervention program, specifically: the rate of household food 

insecurity decreased by 26.5% from 43.3% before the intervention 

to 16.8% after the intervention, the difference was statistically 

significant (p < 0.05). The average HFIAS score decreased from 

6.40 ± 4.3 before to 5.86 ± 4.19 after the intervention. The rate of 

improvement of household food insecurity according to mild levels 

from 15.6% to 4.9%, moderate levels from 20.4% to 8.4%; severity 

level from 7.2% to 3.5%, the difference was statistically significant 

(p < 0.01) at the time before and after the intervention. 

mailto:lethetrung16@gmail.com
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1. Giới thiệu 

Hiện nay, thiếu an ninh thực phẩm hộ gia đình (ANTPHGĐ) vẫn còn thường xuyên xảy 

ra ở hầu hết các nước trên thế giới bao gồm cả nước phát triển và đang phát triển. Năm 2019, 

khoảng 2 tỷ người chiếm khoảng 25,9% tổng dân số trên toàn thế giới bị thiếu an ninh thực 

phẩm hộ gia đình [1]. Khu vực thường xuyên bị mất an ninh thực phẩm hộ gia đình ở mức độ 

nặng, đó là châu Phi với 19,1%, châu Á 8,3%, Mỹ la tinh và Caribe 7,4% dân số [1]. 

Ở nước ta, tình trạng nghèo đói và thiếu ANTPHGĐ diễn ra phổ biến ở các vùng khó 

khăn, đặc biệt là ở khu vực Tây Nguyên và vùng núi phía Bắc. Theo niên giám Thống kê năm 

2020, tỉ lệ hộ gia đình nghèo ở khu vực miền núi phía Bắc là 14,4%, trong đó tại Lào Cai là 

15,4%, Hà Giang là 27% và Lai Châu là 30,8% [2]. Năm 2018, khoảng 2,4 triệu người bị thiếu 

an ninh thực phẩm hộ gia đình, chiếm 2,6% tổng dân số trên toàn quốc [3]. Nghèo đói là nguyên 

nhân dẫn đến thiếu ANTPHGĐ, nhất là những hộ gia đình có con nhỏ, người dân tộc thiểu số 

và người có trình độ học vấn thấp [4]. 

Đã có nhiều nghiên cứu được thực hiện nhằm tìm ra giải pháp tốt nhất để cải thiện tình 

trạng thiếu ANTPHGĐ. Tuy nhiên, để có thêm căn cứ khoa học để nhà hoạch định chính sách 

có được giải pháp hiệu quả nhằm đảm bảo ANTPHGĐ, đặc biệt là hộ gia đình có con nhỏ tại 

khu vực khó khăn. Đề tài này được thực hiện nhằm mục đích “Đánh giá mức độ cải thiện/thay 

đổi tình trạng thiếu an ninh thực phẩm ở hộ gia đình có con nhỏ dưới 2 tuổi tại 9 xã thuộc 3 

tỉnh Lai Câu, Lào Cai và Hà Giang”. 

2. Đối tượng, phương pháp nghiên cứu 

2.1. Đối tượng, thời gian và địa điểm 

Đối tượng nghiên cứu là các hộ gia đình có con nhỏ dưới 2 tuổi tại 9 xã thuộc 3 tỉnh 

Lai Châu, Lào Cai và Hà Giang. 

Số liệu trước can thiệp được thu thập vào tháng 10 và 11 năm 2016. Số liệu sau can 

thiệp được thu thập vào tháng 4 và 5 năm 2018. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

Sử dụng phương pháp nghiên cứu can thiệp cộng đồng bán thực nghiệm, không có 

nhóm đối chứng. 

* Công thức tính cỡ mẫu 

Áp dụng công thức kiểm định giả thuyết cho hai tỷ lệ dân số [5]. 

Số hộ gia đình tham gia nghiên cứu ban đầu đánh giá tình trạng thiếu ANTPHGĐ là 799 

hộ. Số hộ gia đình tham gia đánh giá về sự cải thiện ANTPHGĐ sau can thiệp là 680 hộ. 

2.3. Công cụ và phương pháp đánh giá 

Sử dụng công cụ đo lường và đánh giá thiếu an ninh thực phầm hộ gia đình theo FANTA 

phiên bản III [6]. Bộ công cụ bao gồm 9 câu hỏi về các mức độ thiếu và tần suất diễn ra (hiếm 

khi/thỉnh thoảng/thường xuyên) thiếu ANTPHGĐ. 

Đánh giá mức độ thiếu ANTPHGĐ theo hướng dẫn của FANTA-III. Đánh giá mức độ 

thay đổi về tỉ lệ mức độ thiếu và sự  thay đổi giữa thời điểm trược và sau can thiệp. 

2.4. Các hoạt động can thiệp 

- Sản xuất thức ăn bổ sung (gói cháo có bổ sung vi chất, gói đạm-béo, gói rau củ) sử 
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dụng thực phẩm sẵn có tại địa phương. 

- Truyền thông, quảng bá, tiếp thị xã hội thức ăn bổ sung có tăng cường vi chất đến 

với đối tượng đích là hộ gia đình có trẻ dưới 2 tuổi và người dân tại địa bàn nghiên cứu. 

Xây dựng tài liệu: Tài liệu truyền thông được xây dựng dựa trên các tài liệu  truyền 

thông của Viện Dinh dưỡng (Chương trình phòng chống suy dinh dưỡng trẻ em) và thực hành 

chăm sóc trẻ theo các tiêu chí của  Tổ chức Y tế thế giới về nuôi dưỡng trẻ nhỏ - IYCF (Infant 

and young child feeding) [7]. 

- Thiết lập và vận hành các phòng tư vấn Mặt trời bé thơ tại các xã theo mô hình nhượng 

quyền xã hội (theo kết quả nghiên cứu của tổ chức A&T). 

- Tập huấn nông nghiệp an toàn cho phụ nữ có con nhỏ và người dân tại địa bàn nghiên cứu. 

2.5. Đạo đức trong nghiên cứu 

Nghiên cứu được thực hiện theo Văn bản số 512/VDD-QLKH ngày 29 tháng 8 năm 

2016 về việc chứng nhận chấp thuận của Hội đồng đạo đức trong nghiên cứu y sinh học. 

2.6. Xử lý và phân tích số liệu 

Số liệu được nhập và quản lý bằng phần mềm Epi Data 3.1. Sử dụng phần mềm SPSS 

16.0 (SPSS Inc, Chicago. IL, USA) để phân tích số liệu. 

3 Kết quả 

3.1. Cải thiện tình trạng thiếu thực phẩm tại hộ gia đình 

Bảng 1  

Đặc điểm chung của hộ gia đình thời điểm trước can thiệp 

Đặc điểm chung của hộ gia đình (n = 799) Số lượng Tỷ lệ (%) 

Dân tộc 
Thiểu số 656 82,1 

Kinh 143 17,9 

Trình độ học vấn 

Chuyên nghiệp 132 16,5 

Lớp 10-12 189 23,7 

Lớp 6-9 265 33,2 

Dưới lớp 6 114 14,3 

Không đi học 99 12,4 

Nguồn thu nhập chính của gia 

đình 

Từ nông nghiệp 549 68,7 

Kinh doanh/dịch vụ 60 7,5 

 Lương 106 13,3 

 Làm thuê 84 10,5 

 Nghèo 137 17,7 

Kinh tế của hộ gia đình 
Cận nghèo 76 9,8 

Không nghèo 561 72,5 

Số con của chủ hộ gia đình 
≥ 3 77 9,6 

< 3 722 90,4 
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Bảng 2 

Thay đổi tỉ lệ thiếu an ninh thực phẩm hộ gia đình liên quan đến khả năng tiếp cận 

Thiếu an ninh thực phẩm hộ gia đình trong 30 ngày qua 
Trước can 

thiệp 

Sau can 

thiệp 

p* 

Lo lắng thiếu thức ăn 
n 267 94 < 0,01 

% 33,8 13,8 

Không được ăn thức ăn yêu thích do thiếu tiền (bất kì 

thành viên nào) 

n 292 75 < 0,01 

% 37,0 11,0 

Ăn đi ăn lại một loại thức ăn do thiếu tiền mua 
n 254 77 < 0,01 

% 32,2 11,3 

Ăn thức ăn không thích vì thiếu tiền mua 
n 237 61 < 0,01 

% 30,0 9,0 

Ăn ít hơn mức cần thiết do thiếu thức ăn 
n 93 38 < 0,01 

% 11,8 5,6 

Ăn ít bữa hơn cần thiết vì thiếu thức ăn 
n 47 31 >0,05 

% 5,9 4,6 

Trong gia đình không có thức ăn 
n 47 19 < 0,05 

% 5,9 2,8 

Nhịn đói đi ngủ 
n 9 7 >0,05 

% 1,1 1,0 

Nhịn đói cả ngày 
n 8 3 >0,05 

% 1,0 0,4 

* Chi-square test 

Kết quả phỏng vấn các hộ gia đình có con dưới 2 tuổi trước và sau can thiệp (SCT) về 

các mức độ thiếu an ninh thực phẩm hộ gia đình trong vòng 30 ngày qua cho thấy. Tỉ lệ gia 

đình lo lắng thiếu thức ăn ở thời điểm sau can thiệp giảm 20% từ (33,8% TCT xuống còn 

13,8% SCT). Hộ gia đình không có tiền mua thức ăn ưa thích giảm 26%, giảm từ 37% TCT 

xuống còn 11,0% SCT. Gia đình phải ăn đi ăn lại một loại thức ăn vì thiếu tiền mua giảm 

20,9% từ 32,2% TCT xuống còn 11,3% SCT. Tỉ lệ hộ gia đình có người phải ăn thức ăn không 

thích giảm 21% từ (30,0% TCT xuống còn 9,0% SCT), sự thay đổi có ý nghĩa thống kê (p < 

0,05). 

Tình trạng thiếu an ninh thực phẩm tại các hộ gia đình ở các mức độ: Ăn ít hơn so với nhu 

cầu; không có gì để ăn đều giảm có ý nghĩa thống kê p < 0,05. Hộ gia đình có người trong nhà 

phải ăn ít bữa trong ngày; hộ có người phải nhịn đói đi ngủ và nhịn đói đi ngủ có giảm. Tuy nhiên, 

mức độ giảm ở các mức độ thiếu thực phẩm này là không có ý nghĩa thống kê (p > 0,05). 

Bảng 3 

Thay đổi tỉ lệ thiếu an ninh thực phẩm hộ gia đình liên quan đến cấp độ tiếp cận thực phẩm 

Thời điểm 

Thiếu an ninh thực phẩm 

Không đủ chất lượng Không đủ số lượng 

n % n % 

Trước can thiệp (n =799) 315 39,9 117 14,9 

Sau can thiệp (n =680) 91 13,4 50 7,4 

p* < 0,01 < 0,01 

* Chi-square test 

Tỉ lệ hộ gia đình không có đủ thức ăn về số lượng giảm 13,4% (từ 39,9% TCT xuống 

còn 13,4% SCT), sự thay đổi có khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,01). 
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Số hộ gia đình không đủ số lượng thực phẩm và gây hậu quả trong 30 ngày qua giảm 

7,5%, giảm từ 14,9% TCT còn 7,4% SCT, có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê với (p<0,01). 

3.2. Cải thiện tình trạng thiếu an ninh thực phẩm hộ gia đình theo điểm trung bình 

và theo cấp độ. 

Bảng 4 

Thay đổi trung bình điểm đánh giá thiếu an ninh thực phẩm hộ gia đình HFIAS theo địa 

phương nghiên cứu 

Thời điểm Lai Châu Lào Cai Hà Giang Chung 

Trước can thiệp (  ±SD) 7,01 ± 4,53 6,45 ± 4,78 5,49 ± 3,08 6,40 ± 4,3 

Sau can thiệp (  ±SD) 6,95 ± 4,42 6,35 ± 4,63 4,28 ± 3,53 5,86 ± 4,19 

Chênh lệch điểm HFIAS 

trước-sau can thiệp 
0,19 0,10 1,21 0,55 

p* > 0,05 > 0,05 > 0,05 > 0,05 

* t-test, Số liệu trình bày dưới dạng số trung bình và độ lệch chuẩn-SD 

Có sự thay đổi trung bình điểm HFIAS (thời điểm TCT là 6,40 ± 4,3 và SCT 5,86 ±4,19) 

chung cho cả 3 địa phương tham gia nghiên cứu, tuy nhiên mức độ thay đổi không có ý nghĩa thống 

kê (p>0,05). Mức độ giảm điểm trung bình HFIAS trước và SCT tại tỉnh Lai Châu và Lào Cai là 

tương đương nhau, đều giảm khoảng 0,2 điểm. Hai tỉnh này có điểm thiếu ANTPHGĐ cao hơn so 

với tỉnh Hà Giang (điểm trung bình HFIAS thấp hơn là 5,49 ± 3,08 TCT và 4,28 ± 3,53 SCT). 

Bảng 5 

Thay đổi tỉ lệ thiếu an ninh thực phẩm hộ gia đình trước và sau can thiệp 

Thời điểm n Số lượng Tỉ lệ 

Trước can thiệp 799 346 43,3 

Sau can thiệp 680 114 16,8 

p* < 0,01 
*Chi-square test 

Tỉ lệ thiếu ANTPHGĐ đã giảm 26,7% (từ 43,3% TCT còn 16,8% SCT). Sự thay đổi tỉ 

lệ thiếu ANTPHGĐ là có ý nghĩa thống kê (p < 0,01). 

 

Hình 1: Thay đổi tỉ lệ thiếu an ninh thực phẩm hộ gia đình theo các mức độ trước và sau 

can thiệp 
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Tỉ lệ thiếu ANTPHGĐ các mức độ nhẹ, vừa và nghiêm trọng đều giảm khi so sánh giữa 

2 thời điểm trước và sau can thiệp. Mức độ nhẹ giảm nhiều nhất là 10,6%, giảm từ 15,5% trước 

can thiệp xuống còn 4,9% sau can thiệp. Tiếp theo là ở mức độ thiếu vừa giảm 12,4%, giảm từ 

20,8% xuống còn 8,4% sau can thiệp. Thiếu ANTPHGĐ ở mức độ nghiêm trọng chỉ giảm 

3,5%, giảm từ 7,0% trước can thiệp xuống còn 3,5% sau can thiệp. 

4. Bàn luận 

4.1. Cải thiện tình trạng thiếu thực phẩm tại hộ gia đình 

Lo lắng thiếu thức ăn trong 30 ngày vừa qua của hộ gia đình là mức độ nhẹ nhất của 

thiếu ANTPHGĐ. Không có thức ăn trong nhà, không có tiền để mua khiến cho các thành viên 

sẽ không được ăn những thứ thức ăn mà họ thích, bao gồm cả trẻ nhỏ như những gói quà vặt 

có giá tiền rất thấp (gói bimbin hay một vài viên kẹo). 

Kết quả nghiên cứu của chúng tôi cho thấy có sự thay đổi đáng kể về tỉ lệ thiếu 

ANTPHGĐ ở thời điểm trước và sau can thiệp. Tình trạng thiếu ANTPHGĐ liên quan đến khả 

năng tiếp cận ở mức độ thấp nhất lo lắng thiếu thức ăn trong 30 vừa qua giảm 20% từ xuống 

còn 13,8% và ở mức độ tiếp theo là hộ gia đình thiếu tiền mua bất kì một loại thức ăn ưa thích 

của bất kỳ thành viên nào của hộ gia đình giảm 26% từ 37,0% xuống còn 11,0%. Sự khác biệt 

tỉ lệ thiếu ANTPHGĐ ở các mức độ đều có ý nghĩa thống kê với p<0,01. Tỉ lệ thiếu ANTPHGĐ 

dẫn đến các thành viên của gia đình phải ăn đi ăn lại một loại thức ăn giảm 20,9% từ 32,2% 

trước can thiệp xuống còn 11,3% sau can thiệp. Sự khác biệt này là có ý nghĩa thống kê với 

p<0,01. 

Ở hầu hết các mức độ thiếu ANTPHGĐ đều có xu hướng giảm tỉ lệ xảy ra các vấn đề 

và tần suất xuất hiện. Tình trạng thiếu ANTPHGĐ xảy ra mức độ: hiếm khi, thỉnh thoảng, 

thường xuyên có chiều hướng giảm ở các cấp độ ở thời điểm trước và sau can thiệp. Tỉ lệ 

thiếu ANTPHGĐ ở mức độ không chắc chắn thiếu thức ăn của hộ gia đình là mức độ thấp 

nhất tăng 3,3% sau can thiệp (từ 27,6 lên 30,9%) còn ở mức độ thỉnh thoảng giảm 3,4% và 

thường xuyên 0,5%. Đối với tình trạng thức ăn ANTPHGĐ do thiếu tiền mua thức ăn yêu 

thích và hộ gia đình thiếu tiền nên phải ăn 1 loại thức ăn trong 30 ngày qua cũng tương tự so 

với mức độ thứ nhất (không chắc chắn có thức ăn trong gia đình). Tuy là có giảm về tỉ lệ thiếu 

ANTPHGĐ ở các mức độ nhưng sự khác biệt giữa hai thời điểm trước và sau can thiệp là 

không có ý nghĩa thống kê p>0,05. 

Kết quả nghiên cứu của chúng tôi phản ánh một thực tế xảy ra ở khu vực nghiên cứu 

đó là tình trạng thiếu ăn xảy ra ở nơi này vẫn còn phổ biến đồng thời phản ánh thực tế tỉ lệ hộ 

gia đình nghèo theo qui định của Chính phủ. Đối tượng này có đặc điểm là có trình độ học 

vấn thấp và kỹ năng trồng trọt, chăn nuôi và sử dụng thức  ăn chưa tốt. Hộ gia đình thiếu 

ANTPHGĐ ở mức độ thường xuyên ít khi xảy ra.  

Hộ gia đình không chắc chắn có thức ăn dẫn đến lo lắng thiếu ăn, thiếu tiền mua bất kỳ 

thức ăn ưa thích cho bất kỳ thành viên nào và thiếu tiền để mua thức ăn là 3 vấn đề đầu tiên và 

nhẹ nhất của các cấp độ thiếu ANTPHGĐ. Nguyên nhân có sự thay đổi này có thể lý giải một 

phần do tác động tích cực từ chương trình can thiệp, các chương trình truyển thông tư vấn nuôi 

dưỡng trẻ. Từ việc người dân có kỹ năng, kiến thức tốt hơn về việc sử dụng thực phẩm và nuôi 

dưỡng chăm sóc trẻ sẽ giúp giảm thiểu chi phí cho khám và điều trị bệnh. Một số các nghiên 

cứu trên thế giới đã chỉ ra chi phí của cha mẹ trẻ bị tăng lên rất nhiều khi con của họ gặp phải 

một số vấn đề sức khỏe như ho, sốt, tiêu chảy và đặc biệt là chi phí cho điều trị SDD. 

Ở những mức độ cao hơn của thiếu ANTPHGĐ liên quan đến số lượng và chất lượng 

bữa ăn như hộ gia đình trong 30 ngày qua phải ăn thức ăn mà họ không thích giảm 21% từ 30% 

trước can thiệp còn 9,0% sau can thiệp. Tỉ lệ hộ gia đình có người phải ăn ít hơn nhu cầu giảm 

6,4% từ 11,8% trước can thiệp xuống còn 5,6% sau can thiệp. Có sự khác biệt có ý nghĩa thống 
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kê p<0,01 về tỉ lệ thiếu ANTPHGĐ ở mức độ gia đình phải ăn thức ăn không thích và ăn ít hơn 

nhu cầu trước và sau can thiệp. Tuy nhiên tình trạng thiếu ANTPHGĐ ở mức độ gia đình trong 

30 ngày qua phải ăn ít bữa hơn trong ngày có giảm, tuy nhiên tỉ lệ giảm sau can thiệp chưa cao 

chỉ có 1,3% từ 5,9% xuống còn 4,6%. Tỉ lệ này chỉ có 5,9% trước can thiệp và 4,6% sau can 

thiệp nhưng nó cũng khá nghiêm trọng khi vẫn có các hộ gia đình có người phải ăn ít bữa hơn 

bình thường do không có thức ăn do không có tiền mua. Phải nhịn ăn rất nguy hiểm đối với trẻ 

em, đặc biệt là trẻ em dưới 2 tuổi. Ăn thiếu bữa, thiếu năng lượng hoặc nhịn đói ảnh hưởng 

nghiêm trọng tới sức khỏe và sự phát triển của trẻ. Kết quả này cho thấy tín hiệu tích cực về 

tình trạng ANTPHGĐ được đảm bảo tốt hơn. 

Đảm bảo cho gia đình có đủ thức ăn giúp cho cơ thể có đủ năng lượng, chất dinh dưỡng 

phục vụ cho các hoạt động sống và tăng trưởng cơ thể là điều mong muốn của các thành viên 

trong gia đình cũng như của xã hội. Để làm được việc này không chỉ ngành y tế hay những 

người làm về dinh dưỡng có thể thực hiện được mà cần có sự chung tay, góp sức của toàn xã 

hội. Kết quả về cải thiện thiếu ANTPHGĐ trong nghiên cứu này một phần là do kết quả của 

chương trình can thiệp, phần còn lại là do sự tác động từ sự phát triển của điều kiện kinh tế 

xã hội của địa phương thông qua các chương trình can thiệp khác nữa. 

Thiếu ANTPHGĐ trong 30 ngày vừa qua ở mức độ không còn có gì để ăn trong gia 

đình giảm 3,1% từ 5,9% trước can thiệp xuống còn 2,8% sau can thiệp. Cho dù có sự khác 

biệt có  ý nghĩa thống kê p < 0,05 về tỉ lệ thiếu ANTPHGĐ nguyên nhân do gia đình không 

có thức ăn để ăn. Tuy nhiên tỉ lệ này vẫn còn chiếm 2,8% có nghĩa là tỉ lệ hộ gia đình bị thiếu 

ANTPHGĐ ở cấp độ không có thức ăn để ăn vẫn còn cao. Điều này ảnh hưởng rất lớn tới sức 

khỏe và sự phát triển của trẻ. Ở hai cấp độ thiếu ANTPHGĐ ở mức độ phải nhịn đói khi đi 

ngủ và nhịn đói cả ngày cũng có giảm,  tuy nhiên sự khác biệt giữa hai thời điểm là không 

có ý nghĩa thống kê p > 0,05. 

Về tần suất thiếu ANTPHGĐ ở các mức độ nhịn đói đi ngủ và nhịn đói cả ngày chỉ 

gặp ở trường hợp hiếm khi và thỉnh thoảng gặp. Còn đối với tình trạng hộ gia đình không có 

thức ăn xảy ra ở cả 3 mức độ hiếm khi, thỉnh thoảng và thường xuyên. Tuy nhiên ở mức độ 

hiếm khi lại giảm và mức độ thi thoảng gặp lại tăng lên từ 46,8% trước can thiệp lên 57,9% 

sau can thiêp đồng thời ở mức độ thường xuyên gặp giảm 4,4% từ 14,9 xuống còn 10,5%. 

Nguyên nhân có tình trạng này là do mặt bằng chung đời sống người dân nơi khảo sát 

còn khá là thấp. Người dân không có việc làm, thu nhập không ổn định, thêm vào đó những 

trường hợp hộ gia đình trẻ mới có con và thiếu sự hỗ trợ của cha mẹ dẫn đến tình trạng thiếu 

ăn ảnh hưởng xấu tới sức khỏe. Kết quả này của chúng tôi tương đồng với kết quả của tác giả 

Nguyễn Viết Đăng nghiên cứu về an ninh lương thực tại Hòa Bình cho thấy tỉ lệ người dân bị 

thiếu ANTPHGĐ còn rất cao, đặc biệt là vào thời kỳ giáp hạt[8]. Tỉ lệ hộ gia đình không có đủ 

thức ăn về số lượng giảm 13,4%, từ 39,9% trước can thiệp xuống còn 13,4% sau can thiệp, sự 

khác biệt có ý nghĩa thống kê (p < 0,01). Số hộ gia đình không đủ số lượng thực phẩm và gây 

hậu quả trong 30 ngày qua giảm 7,5%, giảm từ 14,9% trước can thiệp xuống còn 7,4% sau 

can thiệp, có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê với (p<0,01) về tỉ lệ thiếu ANTPHGĐ giữa thời 

điểm trước và sau khi can thiệp. 

Khả năng tiếp cận với thực phẩm sau khi can thiệp có tăng hơn so với trước can thiệp, 

điều này cho thấy tín hiệu đáng mừng vì các thành viên của hộ gia đình không còn nhiều nguy 

cơ thiếu ăn liên quan đến cả số lượng và chất lượng thức ăn. Tuy nhiên ở mức độ không đủ 

thức ăn liên quan đến số lượng có tỉ lệ giảm ít hơn và vẫn còn tới 7,5% thiếu về số lượng. 

Điều này cho thấy vẫn còn những trường hợp thành viên của hộ gia đình phải ăn ít bữa, ăn 

không đủ no, thậm chí nhịn đói (để bụng đói) khi đi ngủ hoặc có trường hợp phải nhịn đói cả 

ngày vì thiếu thức ăn. Đây cũng là tình trạng chung, khá phổ biến của các hộ gia đình ở  khu 

vực miền núi phía Bắc, đặc biệt là gia đình là người dân tộc thiểu số. Là đối tượng còn thiếu 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

508 

 

kiến thức, kỹ năng về nuôi trồng và sử dụng thức ăn cũng như tạo ra sản phẩm có giá trị cao 

từ thức ăn là nguyên liệu thô. Kết quả này phù hợp so với kết quả nghiên cứu và báo cáo về 

tình trạng nghèo và nghèo đa chiều ở người dân nơi đây[2,4,9]. 

4.2. Cải thiện khả năng tiếp cận thực phẩm của hộ gia đình 

Cùng với đánh giá thiếu ANTPHGĐ theo tỉ lệ hộ gia đình thiếu ăn liên quan đến  chất 

lượng và số lượng bữa ăn thì thang điểm HFIAS (0-27) cũng thể hiện mức độ thiếu và sự cải 

thiện thiếu ăn của hộ gia đình. Sau thời gian  can thiệp thì trung bình điểm thiếu  ANTPHGĐ 

chung cho cả 3 địa phương là đã giảm 0,54 điểm từ 6,40 xuống còn 5,86 (bảng 3). Trong 3 địa 

phương thuộc địa bàn nghiên cứu thì tỉnh Hà Giang có điểm giảm nhiều nhất là 1,21  điểm. 

Đồng thời các hộ gia đình trong nghiên cứu này ở Hà Giang cũng có điểm trung bình thiếu 

ANTPHGĐ là thấp nhất. Điều này đồng nghĩa với việc tình trạng thiếu ANTPHGĐ ở Hà Giang 

là thấp nhất, tiếp đó là tỉnh Lào Cai và cao nhất là Lai Châu. Tuy nhiên sự khác biệt giữa tỉ lệ 

thiếu ANTPHGĐ của các hộ gia đình tại các địa bàn nghiên cứu là chưa có ý nghĩa thống kê 

với p < 0,05. 

Nguyên nhân của sự khác biệt này có thể lý giải là do điều kiện kinh tế của 3 địa phương. 

Tuy sự khác biệt này là không lớn vì cả 3 tỉnh này đều thuộc khu vực miền núi phía Bắc nơi có 

địa hình, cư dân và hạ tầng phát triển là tương đương nhau[2,4]. Thêm vào đó là nguồn thu nhập 

của người dân ở khu vực này chủ yếu  phụ thuộc vào nông nghiệp nhỏ lẻ cùng với trình độ dân 

trí còn thấp, điều kiện tự nhiên không thuận lợi. Do vậy mức độ thiếu ANTPHGĐ vẫn còn cao 

theo thang điểm đánh giá HFIAS và sự cải thiện cũng rất ít. 

Đối với tình trạng thiếu ANTPHGĐ chung đánh giá theo cách phân loại của Fanta III 

cho thấy tỉ lệ hộ gia đình thiếu ANTPHGĐ đã giảm 26,5% từ 43,3% trước can thiệp xuống còn 

16,8% sau can thiệp, sự khác biệt này là có ý nghĩa thống kê p<0,01 (bảng 4). Cùng với đó tình 

trạng thiếu ANTPHGĐ ở các mức độ nhẹ, vừa và nghiêm trọng cũng có sự thay đổi đáng kể 

giữa thời điểm trước và sau can thiệp-hình 1. Sự thay đổi này là khá lớn, tuy nhiên đây có lẽ 

không hoàn toàn do tác động của chương trình mà còn do các chương trình can thiệp khác ở 

địa phương nơi đề tài triển khai[10,11,12]. 

Chính vì vậy, để có thể cải thiện được vấn đề thiếu ANTPHGĐ ở nơi đây cần có một 

giải pháp đồng bộ và dài hơi nhằm nâng cao trình độ học vấn, dân trí cũng như tạo việc làm 

trên nền tảng sự phát triển nông nghiệp kết hợp với sản xuất hàng hóa tạo giá trị gia tăng cho 

địa phương và người dân. Từ đó, cơ hội tăng thêm thu nhập giúp họ có cơ hội tiếp cận nguồn 

thức ăn đa dạng, góp phần giảm hoặc xóa nghèo đặc biệt  là nghèo đa chiều. Khi hộ gia đình đã 

có thu nhập, điều kiện kinh tế ổn định và sinh kế bền vững thì vấn đề thiếu ANTPHGĐ sẽ được 

giải quyết. Bên cạnh đó, giáo dục truyền thông về dinh dưỡng và nông nghiệp cũng cần triển 

khai và duy trì để người dân nâng cao nhận thức và thực hành, nhằm đẩy mạnh việc sử dụng 

thực phẩm, đây cũng là một thành tố của đảm bảo an ninh thực phẩm hộ gia đình. 

5. Kết luận 

Tình hình an ninh thực phẩm hộ gia đình có trẻ dưới 2 tuổi đã được cải thiện sau khi 

triển khai chương trình can thiệp, cụ thể: tỉ lệ thiếu an ninh thực phẩm hộ gia đình giảm 26,5% 

từ 43,3% trước can thiệp xuống 16,8% sau can thiệp, sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

Trung bình điểm HFIAS giảm từ 6,40 ± 4,3  trước xuống còn 5,86 ± 4,19 sau can thiệp. Tỉ lệ 

cải thiện thiếu an ninh thực phẩm hộ gia đình theo các mức độ nhẹ từ 15,6% xuống còn 4,9%, 

mức độ vừa từ 20,4% xuống 8,4%; mức độ nghiêm trọng từ 7,2% còn 3,5%, sự khác biệt có ý 

nghĩa thống kê (p<0,01) ở thời điểm trước và sau khi can thiệp. 
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Đại dịch Covid-19 xuất hiện đã tác động rất lớn đến tình 

hình an ninh lương thực của khu vực Đông Nam Á nói chung và 

các nước thành viên của ASEAN nói riêng. Bài viết nghiên cứu 

vai trò của hợp tác quốc tế giữa Việt Nam và ASEAN trong việc 

đảm bảo an ninh lương thực qua cách tiếp cận quan hệ quốc tế. 

Bài viết được nghiên cứu trong phạm vi thời gian từ năm 2020-

2022 tương ứng với giai đoạn đại dịch Covid-19 diễn biến phức 

tạp và phạm vi nghiên cứu là các hoạt động của Việt Nam trong 

các cơ chế hợp tác song phương và đa phương của ASEAN. Bài 

viết nghiên cứu thực tiễn các hoạt động hợp tác quốc tế nhằm 

bảo đảm an ninh lương thực giữa Việt Nam và ASEAN bằng 

việc sử dụng các phương pháp nghiên cứu định tính để phân tích 

và thu thập các dữ liệu do các tổ chức quốc tế, và các tài liệu thứ 

cấp như bài báo khoa học, tin tức, và các báo cáo. Bài viết kết 

luận rằng hợp tác quốc tế giữa các quốc gia và vai trò của Việt 

Nam trong tổ chức ASEAN đóng vai trò đáng kể trong việc đảm 

bảo duy trì an ninh lương thực của các nước thành viên và khu 

vực. 

ABSTRACT 

The emergence of the Covid-19 pandemic has had a 

significant impact on the food security situation in Southeast Asia 

in general, and ASEAN member states in particular. The article 

studies the role of international cooperation between Vietnam and 

ASEAN in ensuring food security through an international 

relations approach. The study is conducted between 2020-2022, 

corresponding to the complex developments of the Covid-19 

pandemic and the scope of the research is Vietnam’s activities in 

bilateral and multilateral cooperation mechanisms of ASEAN. 

The article examines practical international cooperation activities 

aimed at ensuring food security between Vietnam and ASEAN 

using qualitative research methods to analyze and collect data 

from international organizations, as well as secondary sources 

mailto:ntl261100@gmail.com
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such as scientific articles, news, and reports. The article concludes 

that international cooperation among countries and Vietnam’s 

role in the ASEAN play a significant role in maintaining the food 

security of member countries and the region. 

1. Giới thiệu 

An ninh lương thực từ lâu đã là một yếu tố có ý nghĩa quyết định đến khả năng sinh tồn 

của con người và sự phát triển của xã hội. Đại dịch Covid-19 xuất hiện đã gây ra những ảnh 

hưởng nghiêm trọng, khoét sâu những hạn chế trong hệ thống lương thực ở mọi cấp độ (từ cá 

nhân cho đến toàn cầu). Đông Nam Á cũng là một trong những khu vực chịu những ảnh hưởng 

nặng nề do đại dịch gây ra, đặc biệt là trong lĩnh vực an ninh lương thực. Việc thực hiện lệnh 

phong tỏa, hạn chế nhập khẩu và đóng cửa biên giới, cùng với thực trạng chênh lệch trong trình 

độ sản xuất lương thực đã tạo ra những tác động tiêu cực đối với tình hình an ninh lương thực 

của các nước ASEAN. Đại dịch Covid-19 còn làm đứt gãy nghiêm trọng chuỗi cung ứng trong 

khu vực, khởi đầu cho những dấu hiệu của sự khủng hoảng trong việc duy trì mức độ sản xuất, 

cung ứng và điều phối dòng chảy lương thực của các quốc gia. Trước thực tiễn phức tạp như 

vậy,  Đông Nam Á nói chung và tổ chức ASEAN nói riêng đang chia sẻ mối quan tâm và tìm 

kiếm các giải pháp thiết thực nhằm hạn chế khả năng xảy ra một cuộc khủng hoảng an ninh 

lương thực tại khu vực vực. Với vai trò là một thành viên tích cực của ASEAN, đồng thời là 

nước đảm nhiệm vai trò chủ tịch luân phiên năm 2020, đúng vào thời điểm dịch bệnh bùng 

phát, Việt Nam đã tích cực chú trọng việc thực hiện hợp tác với các nước ASEAN nhằm đảm 

bảo an ninh lương thực quốc gia và khu vực. Việc nghiên cứu về thực tiễn hợp tác an ninh lương 

thực giữa Việt Nam và các nước ASEAN có ý nghĩa hết sức quan trọng nhằm chứng minh vai 

trò của hợp tác quốc tế và vị trí của Việt Nam trong việc đảm bảo an ninh lương thực cũng như 

xây dựng cơ sở lý luận cho công tác hoạch định chính sách đảm bảo an ninh lương thực của 

Việt Nam nói riêng và ASEAN nói chung, trên con đường phát triển, ổn định và thịnh vượng 

chung. 

2. An ninh lương thực trong quan hệ hợp tác giữa Việt Nam và các nước ASEAN 

giai đoạn 2020-2021 

2.1. Cơ sở lý luận về an ninh lương thực và hợp tác quốc tế trong quan hệ quốc tế (QHQT) 

2.1.1.Định nghĩa an ninh lương thực  

Trước khi được định nghĩa một cách chính thức, an ninh lương thực thường được gắn 

liền với các vấn đề như nạn đói, thiếu hụt lương thực, thực phẩm, suy dinh dưỡng, đói kém, v.v. 

Cho đến nay đã có khoảng hơn 200 định nghĩa khác nhau về an ninh lương thực (Shaw, 2007, 

p.383). Trong đó, cách định nghĩa về an ninh lương thực được đưa ra tại Hội nghị thượng đỉnh 

lương thực thế giới vào năm 1996, với sự đồng thuận của 186 nước tham dự, vẫn được chấp 

nhận sử dụng rộng rãi cho đến tận bây giờ. Năm 2009, khía cạnh “xã hội” được bổ sung theo 

vào cách định nghĩa về an ninh lương thực, tuy nhiên về bản chất thì không có sự thay đổi nhiều 

về ý nghĩa so với định nghĩa vào năm 1996, theo đó: “An ninh lương thực là tình trạng khi tất 

cả mọi người, tại bất kỳ thời điểm nào, có thể tiếp cận về mặt vật lý, xã hội và kinh tế đối với 

nguồn lương thực dinh dưỡng, an toàn và đầy đủ để đáp ứng nhu cầu và sở thích ăn uống của 

họ vì một cuộc sống khỏe mạnh và năng động”. Trong đó, ý nghĩa của khía cạnh “xã hội” được 

hiểu một cách khá mơ hồ (Zhou & Wan, 2017, p.13). Định nghĩa như trên bao gồm 4 yếu tố tạo 

nên an ninh lương thực, đó là: khả năng tiếp cận (food access), tính sẵn có (food availability), 

khả năng sử dụng (food utilization) và tính ổn định (food stability). Sự phát triển của định nghĩa 

an ninh lương thực như trên cho thấy sự phù hợp trong quá trình phát triển của nội hàm an ninh.  

Ngoài ra, dựa trên việc lựa chọn cấp độ khu vực và cách tiếp cận lấy quốc gia làm trung 

tâm để nghiên cứu, do đó bài viết đề nghị có thể hiểu an ninh lương thực như sau: “An ninh 
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lương thực là trạng thái và khả năng của các chủ thể (thường là các quốc gia) trong một khu 

vực nhất định đảm bảo được khả năng tiếp cận và sử dụng hiệu quả nguồn lương thực an toàn 

và sẵn có của mình một cách không bị gián đoạn trước những biến động thông qua các biện 

pháp hoặc chiến lược cụ thể.” 

2.1.2 Thuyết Chủ nghĩa tự do mới và vai trò của hợp tác quốc tế trong việc đảm bảo an 

ninh lương thực 

Nhìn từ góc độ QHQT, chủ nghĩa tự do đã giúp luận giải sự nổi lên các mối đe dọa an 

ninh phi truyền thống và sự cần thiết của các cơ chế hợp tác trong việc giải quyết chúng. Những 

người theo trường phái chủ nghĩa tự do cũng công nhận sự tồn tại của môi trường vô chính phủ, 

nhưng họ lập luận rằng sự tương tác giữa các quốc gia trong môi trường này giống với “mô 

hình mạng nhện” hay xem đó là một thế giới tương thuộc (interdependence). Từ đó, họ đưa ra 

một luận điểm đối lập với chủ nghĩa hiện thực rằng “hợp tác quốc tế”47 là một xu hướng quan 

trọng và có thể đạt được trong QHQT. Theo sự vận động của thế giới, chủ nghĩa tự do mới 

(neo-liberalism) ra đời trên cơ sở của chủ nghĩa tự do nhưng khác ở chỗ, nội hàm của chủ nghĩa 

tự do mới được bổ sung thêm vai trò của “các thể chế, định chế, quy tắc, luật pháp quốc và sự 

tương tác của các yếu tố này với lựa chọn chính sách của mỗi nhà nước” (Trương Minh Huy 

Vũ, 2015). Thế giới đương đại ngày nay được xem như là một “thế giới phẳng”, mạng lưới các 

mối quan hệ giữa các quốc gia ngày càng đan xen và tác động lẫn nhau đã cho thấy rằng các 

quốc gia không thể đơn phương giải quyết các rủi ro hoặc các mối đe dọa đến an ninh của mình. 

Các vấn đề về an ninh vốn đã có tính liên đới cao, nay lại càng mở rộng về lĩnh vực và phức 

tạp về bản chất. Trong bối cảnh đó, vai trò của hợp tác quốc tế trở nên quan trọng hơn bao giờ 

hết vì nó giúp các quốc gia có thể cùng nhau ứng phó và giảm tác động của các vấn đề trong 

QHQT đến nước mình một cách hiệu quả.  

Việc giải quyết vấn đề an ninh lương thực cũng không ngoại lệ. Mặc dù các vấn đề liên 

quan đến lương thực chỉ thực sự trở thành mối quan tâm ở mức độ toàn cầu từ sau khi Hội Quốc 

Liên ra đời, tuy nhiên từ cuối thế kỷ 19, đầu thế kỷ 20, thực tiễn đã manh nha những ý tưởng 

cho rằng cần có sự chung tay hợp tác của cộng đồng quốc tế để giải quyết nạn đói và vấn đề 

suy dinh dưỡng48. Tư tưởng về hợp tác quốc tế giữa các quốc gia về an ninh lương thực tiếp tục 

thể hiện rõ ràng hơn vào thời kỳ hậu Chiến tranh thế giới thứ hai được thể hiện thông qua các 

bài phát biểu quan điểm, các văn kiện, các hoạt động hợp tác thực tiễn và các tổ chức quốc tế 

được thành lập. Đến năm 1945, Tổ chức Lương Nông Liên Hợp Quốc (FAO) được thành lập 

nhằm thể hiện những nỗ lực của quốc tế trong việc chung tay giải quyết nạn đói, cải thiện dinh 

dưỡng và đảm bảo an ninh lương thực cho thế giới. Cho tới nay việc đảm bảo an ninh lương 

thực và dinh dưỡng đã trở thành mối quan tâm không chỉ của riêng các chủ thể quốc gia nữa 

mà các chủ thể phi quốc gia, các tổ chức quốc tế cũng đóng một vai trò trong việc giải quyết 

nạn đói, tình trạng suy dưỡng; không chỉ còn ở cấp độ trong nước mà còn ở cấp độ toàn cầu. 

Trong bối cảnh đó, các quốc gia thành viên của ASEAN cũng phải nhận thức được tầm quan 

trọng của việc hợp tác với nhau trên cả các khuôn khổ song phương và đa phương để đảm bảo 

an ninh lương thực cho mình và khu vực. Nhìn chung, trong một thế giới toàn cầu hóa và phụ 

thuộc lẫn nhau như hiện nay thì những thách thức về an ninh lương thực và phát triển nông 

nghiệp bền vững có thể được giải quyết hiệu quả hơn khi có sự phối hợp giữa các quốc gia và 

quốc tế. 

 
47  “Hợp tác quốc tế” có thể hiểu là “quá trình điều chỉnh hành vi của quốc gia đó thuận theo lợi ích của quốc gia 

khác trong mối quan hệ giữa các nước đó với nhau” (Nguyễn Tuấn Khanh, 2020, tr.45). Trong đó, hai hình thức 

hợp tác nổi bật nhất là hợp tác song phương (hợp tác giữa hai chủ thể trong QHQT) và hợp tác đa phương (hợp 

tác từ ba chủ thể trở lên trong QHQT). 
48 Ví dụ tổ chức liên chính phủ đầu tiên giải quyết các vấn đề và thách thức của nông nghiệp trên phạm vi toàn cầu 

với tên gọi Viện Nông nghiệp Quốc tế (International Institute of Agriculture) được thành lập vào ngày 07 tháng 6 

năm 1905 thông qua ý tưởng của nhà hoạt động và nông học người Mỹ gốc Ba Lan David Lubin. 
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2.2. Thực tiễn hợp tác nhằm đảm bảo an ninh lương thực giữa Việt Nam và ASEAN 

giai đoạn 2020-2022 

2.2.1.Tác động của đại dịch Covid-19 đến an ninh lương thực của các quốc gia ASEAN 

Theo Báo cáo về An ninh Lương thực và Dinh dưỡng ASEAN năm 2021 cho biết có 

khoảng 52 triệu người ở khu vực ASEAN sử dụng thực phẩm không an toàn mỗi năm, trong đó 

khoảng 24% người dân ở khu vực này phải tiêu thụ các loại thức ăn không đủ các chất dinh 

dưỡng cần thiết (ASEAN, UNICEF and WFP, 2022, p.4). Khoảng 325 triệu dân số của khu vực 

không đủ khả năng để chi trả cho các khẩu phần ăn đầy đủ chất dinh dưỡng (ASEAN, UNICEF 

and WFP, 2022, p.4). Sự xuất hiện của đại dịch Covid-19 càng làm bộc lộ tính dễ bị tổn thương 

của lĩnh vực an ninh lương thực – vốn đã phải chịu tác động bởi các yếu tố như sự biến đổi khí 

hậu, suy thoái kinh tế và sự thay đổi về cơ cấu dân số, v.v. Tại khu vực Đông Nam Á nói chung 

và Việt Nam nói riêng, đại dịch Covid-19 những thách thức của an ninh lương thực thể hiện ở 

hai điểm: 

Thứ nhất, các lệnh phong tỏa, hạn chế di chuyển, và đóng cửa biên giới đã được chính 

phủ các quốc gia trong khu vực ban hành nhằm bảo vệ sức khỏe của người dân đã dẫn đến việc 

hạn chế khả năng sản xuất khi người lao động ở lĩnh vực nông nghiệp không thể tiếp tục các 

công việc sản xuất; chuỗi cung ứng lương thực, thực phẩm bị gián đoạn từ khâu sản xuất cho 

đến phân phối và tiêu thụ do thiếu nguồn hàng và các phương tiện vận chuyển; cán cân cung 

cầu về lương thực bị mất cân bằng, bởi vì nhu cầu tăng lên nhanh chóng nhưng nguồn cung lại 

không đủ để đáp ứng. Tất cả đã dẫn đến tình trạng giá cả của các mặt hàng lương thực gia tăng 

đột biến, cùng với đó là việc một nhóm người gia tăng đầu cơ, tích trữ và một số do bị ảnh 

hưởng lại không thể tiếp cận nguồn lương thực, thực phẩm cần thiết đã làm cho tình hình càng 

trở nên khó lường hơn. Nếu không có các biện pháp can thiệp kịp thời để giảm thiểu các rủi ro 

của đại dịch Covid-19 tác động đến hệ thống lương thực của khu vực, khả năng cao sẽ có một 

cuộc khủng hoảng lương thực mới sẽ diễn ra tại Đông Nam Á.  

Thứ hai, khu vực Đông Nam Á vốn có sự phân hóa đa dạng giữa các nước nhập khẩu 

chủ yếu về lương thực, thực phẩm (nổi bật là Indonesia và Philippines) và các nước xuất khẩu 

chủ yếu về lương thực, thực phẩm (nổi bật là Việt Nam và Thái Lan). Do đó khi đại dịch bùng 

phát, các nước xuất khẩu bắt đầu áp dụng các chính sách ngừng xuất khẩu làm nguồn cung 

lương thực, thực phẩm ở khu vực bị gián đoạn. Mặc dù chưa bị ảnh hưởng ở tầm ngắn hạn, 

nhưng nếu các nước xuất khẩu không có các biện pháp ứng phó thì các hệ quả tiêu cực sẽ xuất 

hiện ở tầm dài hạn. Trong khi đó các nước nhập khẩu bị mất đi nguồn cung ứng do các lệnh 

hạn chế xuất khẩu và phải thực hiện các biện pháp tích trữ, dẫn đến sự gia tăng về giá. Để đảm 

bảo nhu cầu sử dụng thực phẩm của người dân trong nước, các nước nhập khẩu ròng sẽ tích 

cực mở rộng sản xuất nội địa, nếu thành công thì trong tương lai họ có thể giảm bớt sự phụ 

thuộc vào nhập khẩu lương thực, thực phẩm. Một điểm đặc biệt, đại dịch Covid-19 đã thể hiện 

rất rõ sự phụ thuộc của các nước khối ASEAN vào việc nhập khẩu lương thực, thực phẩm từ 

bên ngoài đối với các sản phẩm như lúa mì, đậu tương, ngô, v.v – vốn không phải thế mạnh của 

khu vực. 

2.2.2. Việt Nam trong các khuôn khổ hợp tác đa phương về an ninh lương thực của 

ASEAN 

Việt Nam tích cực tham gia vào các cơ chế hợp tác đa phương của ASEAN nhằm tranh 

thủ nguồn trợ lực quốc tế, phát huy tiềm lực trong nước trước sức ép của nguy cơ mất an ninh 

lương thực. Vai trò của Việt Nam trong cơ chế hợp tác đa phương có thể được phân tích ở một 

số điểm chủ yếu như sau: 

Về mặt chính sách, Việt Nam tích cực phát huy vai trò Chủ tịch ASEAN năm 2020, 

góp phần quan trọng trong nỗ lực vận động chính sách, đẩy mạnh hiệu quả trong hợp tác đa 
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phương giữa các nước thành viên trên cơ sở chia sẻ những nhận thức tương đồng về lợi ích và 

đối phó với khủng hoảng Covid-19. Vào ngày 14/02/2020, trong cương vị Chủ tịch ASEAN, 

Việt Nam cùng với các quốc gia thành viên ASEAN đã công bố “Bản Tuyên bố Chủ tịch 

ASEAN trong việc thực hiện ứng phó tập thể của ASEAN đối với sự bùng phát của Covid-19”. 

Đây là văn bản có ý nghĩa quan trọng đối với các hoạt động hợp tác của ASEAN trong giai 

đoạn Covid-19 diễn ra phức tạp, làm chuyển hướng và thay đổi đồng thời hình thức lẫn nội 

dung hợp tác giữa các quốc gia thành viên. Bản Tuyên bố là bước đi chủ động thích ứng của 

Việt Nam, thể hiện cho năng lực định hướng và khả năng linh hoạt trong việc theo đuổi các cơ 

hội hợp tác đa phương, khái quát được trọng tâm hợp tác giữa các nước nhằm củng cố an ninh 

lương thực của khu vực. Một điểm đáng lưu ý trong hệ thống 11 điểm của bản Tuyên bố, đó là 

điểm thứ 06, với nội dung cơ bản về việc chú trọng nỗ lực của các quốc gia thành viên, và đồng 

thời thiết thực phát triển hoạt động hợp tác với Trung Quốc, Nhật Bản và Hàn Quốc. Với quan 

điểm như vậy, phương hướng hợp tác đa phương mà Việt Nam hướng đến không chỉ dừng lại 

trong khuôn khổ 10 nước thành viên ASEAN, mà còn bổ sung thêm vào đó vai trò của 03 nước 

trong khối ASEAN+3, nhằm tối đa hóa năng lực giải quyết khủng hoảng, và phát triển phù hợp 

cơ chế đa phương trong mạng lưới hợp tác quốc tế.  

Ngày 15/4/2020, “Bản Tuyên bố chung của các Bộ trưởng ASEAN về nông nghiệp và 

lâm nghiệp trong việc ứng phó với sự bùng phát của đại dịch Covid-19 nhằm đảm bảo an ninh 

lương thực, an toàn thực phẩm và dinh dưỡng trong ASEAN” ra đời như một động thái cho 

thấy mối quan tâm của các nước thành viên ASEAN dành cho việc hợp tác củng cố an ninh 

lương thực. Trong bản Tuyên bố này cũng đã xác định rằng, cơ sở cho sự ra đời của văn bản là 

sự ghi nhận nội dung bản Tuyên bố Chủ tịch ASEAN, đó là tiền đề nhận thức quan trọng, thể 

hiện cho “sự đoàn kết và thống nhất của ASEAN trong nỗ lực ứng phó đại dịch Covid-19”. 

Cả hai văn bản nêu trên đều là thành quả cho hoạt động hợp tác giữa các quốc gia 

ASEAN, xác lập hệ thống quan điểm nhất quán và trở thành định hướng cho các hành động cụ 

thể. Về phía Việt Nam, thông qua 02 bản Tuyên bố, Việt Nam đã khẳng định vai trò chủ đạo 

của mình, tiên phong trong công tác đề xuất các phương hướng phù hợp với thực tiễn, chủ động 

xây dựng bản lề tư tưởng cho hoạt động hợp tác đa phương của khu vực, thúc đẩy các hoạt động 

hợp tác nói chung, hợp tác an ninh lương thực nói riêng, được thực hiện có hệ thống, nhất quán, 

và hiệu quả. 

Về mặt hành động, Việt Nam vận động nguồn lực hỗ trợ từ các cơ chế hợp tác đa 

phương nhằm góp phần củng cố an ninh lương thực trong khu vực trước sức ép nghiêm trọng 

gây ra bởi đại dịch. Trong đó, sự thành lập Kho dự trữ gạo khẩn cấp ASEAN+3 (APTERR) là 

minh chứng điển hình thể hiện mối quan tâm và tầm nhìn của ASEAN và các nước đối tác 

(Trung Quốc, Nhật Bản, Hàn Quốc) đối với vai trò của lương thực trong sự phát triển bền vững 

của khu vực. Hội nghị ASEAN+3 diễn ra vào tháng 4 năm 2020 dưới sự chủ trì của Chủ tịch 

ASEAN - Việt Nam đã cho thấy sự nhất quán của lãnh đạo các quốc gia trong nhóm ASEAN+3 

trong việc thúc đẩy các cơ chế đối phó với thách thức hiện có, nhấn mạnh vào việc khai thác và 

tận dụng cơ chế hoạt động của APTERR nhằm “bảo đảm an ninh lương thực, vượt qua nguy cơ 

thiếu hụt, củng cố khả năng đối phó và xây dựng chuỗi cung ứng lương thực trong khu vực, đặc 

biệt là thức ăn, chỗ ở, v.v” (Thanormthin, 2020). APTERR đã trợ cấp 1.350MT gạo cho người 

dân các nước ASEAN nhờ sự hỗ trợ của chính phủ Nhật Bản và Hàn Quốc (Thanormthin, 

2020). Ngoài ra, Việt Nam đã kêu gọi được nguồn hỗ trợ kinh tế từ 03 đối tác quan trọng thuộc 

nhóm ASEAN+3 để tạo điều kiện cần thiết nhằm đối phó với đại dịch Covid-19. Khoản hỗ trợ 

tài chính này chú trọng vào việc cung ứng trang thiết bị y tế, tăng cường nguồn vaccine, hỗ trợ 

tái phục hồi sau đại dịch, và trong đó, là bảo đảm sự phát triển bền vững của khu vực (bao gồm 

việc hạn chế đến mức thấp nhất tình trạng khủng hoảng lương thực). Theo đó, phía Nhật Bản 

đã cung cấp gói hỗ trợ 01 triệu dollars, Trung Quốc và Hàn Quốc đóng góp tổng cộng 2.3 triệu 

dollars để hỗ trợ các nước ASEAN đối phó với tình trạng hiện tại trong nước (Kyodo, 2020). 
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Việt Nam cũng đã tích cực vận động vai trò của Tổ chức Lương thực và Nông nghiệp 

Liên Hợp Quốc trong quá trình triển khai các hoạt động hợp tác trên phương diện an ninh lương 

thực của ASEAN. Tháng 6 năm 2020, khi dịch bệnh lan rộng, FAO và ASEAN đã phối hợp tổ 

chức một diễn đàn đối thoại đa phương trực tuyến nhằm mục đích tìm kiếm các giải pháp chung 

giúp tăng cường hợp tác củng cố hệ thống an ninh lương thực trong khu vực. Tại diễn đàn, ông 

Jong-Jin Kim - Phó Đại diện khu vực và Trưởng phòng FAO khu vực Châu Á - Thái Bình 

Dương bày tỏ quan điểm về mục đích tổ chức diễn đàn, đó là hướng đến hình thành một liên 

minh đa phương với sự tham gia của các đối tác, cơ quan tài trợ, các chủ thể hoạt động trong 

khu vực tư nhân và các tổ chức nghiên cứu, từ đó tiến hành thảo luận đề xuất các ý tưởng cụ 

thể nhằm góp phần định hình một hệ thống lương thực bền vững và linh hoạt hơn tại Đông Nam 

Á (FAO, 2020). Cũng tại sự kiện, đại diện FAO và các quốc gia thành viên ASEAN đã thảo 

luận về những cơ chế hợp tác hỗ trợ tăng cường năng lực kinh tế của ASEAN, hướng tới hiện 

thực hóa việc xây dựng một “Ngân hàng hạt giống ASEAN”, tập trung các nguồn lực của nhiều 

quốc gia thành viên để hình thành một nguồn lực thống nhất, củng cố hệ thống an ninh lương 

thực của ASEAN và đảm bảo chất lượng đời sống của cư dân trong cộng đồng khu vực. 

Tháng 10 năm 2021, hoạt động hợp tác 03 bên (FAO - ASEAN - Úc) đã được diễn ra 

thông qua dự án SMART-ASEAN. Về cơ bản, xuất phát từ bài học đặt ra từ Covid-19, nội dung 

của dự án này là hỗ trợ tăng cường các hoạt động nghiên cứu và phát hiện các chủng loại virus 

phát sinh từ động vật. Đây là yêu cầu quan trọng giúp tạo nên “hàng rào” phòng thủ cho hệ 

thống lương thực khu vực trước các mối đe dọa sinh học từ virus truyền nhiễm. Theo đó, trong 

quá trình triển khai dự án, Úc sẽ đóng góp gói viện trợ 2,9 tỷ dollars Úc, và văn phòng FAO tại 

khu vực Châu Á - Thái Bình Dương sẽ tích cực khai thác gói viện trợ này nhằm đồng hành 

cùng các nước ASEAN trong các hoạt động nghiên cứu chuyên sâu tại khu vực (FAO, 2021). 

Dự án nghiên cứu thông qua hợp tác 03 bên giữa FAO - ASEAN - Úc là thành tố quan trọng, 

có ý nghĩa chiến lược trong việc nâng cao sức chịu đựng và mức độ bền vững của hệ thống an 

ninh lương thực trong khu vực, tạo nên sức đề kháng trước các tác nhân gây hại, đút kết bài học 

sâu sắc từ những hệ quả mà Covid-19 đã và đang gây ra. 

2.2.3 Việt Nam trong các khuôn khổ hợp tác song phương về an ninh lương thực với 

một số nước thành viên ASEAN 

Mặc cho các chính sách hạn chế nhập khẩu và tăng cường các hoạt động bảo hộ sản 

xuất trong nước xuyên suốt giai đoạn dịch bệnh, song nhờ những ứng phó kịp thời và các chiến 

lược hiệu quả, Việt Nam vẫn đảm bảo an ninh lương thực ở trong nước, đồng thời cũng thể hiện 

vai trò quan trọng trong việc đảm bảo an ninh lương thực đối với các đối tác hợp tác song 

phương là các nước thành viên ASEAN.  

Nổi bật nhất là quan hệ hợp tác giữa Việt Nam và Philippines. Việt Nam vẫn là quốc 

gia quan trọng trong xuất khẩu lúa gạo đối với nguồn lương thực của các nước Đông Nam Á, 

đặc biệt là Philippines (với 33.9% thị phần) (Đỗ Thị Bích Thủy, 2021). Theo các số liệu thống 

kê thì số lượng gạo nhập khẩu từ Việt Nam chiếm khoảng 90% lượng nhập khẩu gạo của nước 

này (Yên Khê, 2020) và đây cũng là thị trường xuất khẩu gạo lớn nhất của Việt Nam ở toàn 

khu vực châu Á. Có thể nói việc duy trì nguồn cung ứng gạo từ Việt Nam đóng vai trò rất lớn 

trong việc đảm bảo an ninh lương thực của Philippines. Tuy nhiên vào khoảng cuối tháng 

03/2020, Việt Nam đã cho tạm dừng xuất khẩu gạo nhằm đảm bảo an ninh lương thực trong 

nước. Động thái mang tính tạm thời này của Việt Nam, mặc dù đã được nhiều quốc gia khác áp 

dụng ngay khi đại dịch Covid-19 bùng phát, nếu kéo dài sẽ dẫn đến các tác động tiêu cực cho 

cả Việt Nam và các nước đối tác truyền thống. Lệnh hạn chế xuất khẩu gạo của Việt Nam đã 

có tác động lớn đến tình hình an ninh lương thực của Philippines và nước này đã lên kế hoạch 

để tổ chức đấu thầu nhập khẩu gạo với nước khác nhằm tăng dự trữ gạo quốc gia của mình. 

Đến tháng 05/2020, chính phủ Việt Nam đã cho phép xuất khẩu bình thường gạo trở lại. Khoảng 

cuối tháng 06/2020, Bộ trường Nông nghiệp Philippines, William Dar cho biết các kế hoạch 
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như đấu thầu gạo trước đó thì “không còn cần thiết vì vấn đề cung ứng gạo đã được giải quyết 

sau khi Việt Nam dỡ bỏ lệnh cấm xuất khẩu gạo” (Yên Khê, 2020). Điều này đã thể hiện tinh 

thần hợp tác quốc tế giữa hai nước trong việc đảm bảo an ninh lương thực và đều mang lại 

những lợi ích tích cực cho cả hai bên.  

Đối với Philippines, việc Việt Nam tiếp tục xuất khẩu gạo cho nước này đã giúp “tiết 

kiệm khoảng 170,4 triệu USD” và có thể sử dụng số tiền này để đầu tư vào lĩnh vực nông nghiệp 

để nâng cao năng suất và đảm bảo an ninh lương thực cho đất nước (Yên Khê, 2020). Bộ trưởng 

Nông nghiệp Philippines đã đánh giá: “Quả thật, Việt Nam đang có những đóng góp giá trị 

trong việc tăng cường hợp tác của ASEAN và sự thống nhất trong nội bộ. Chúng ta cần giữ cho 

thị trường khu vực mở cửa cho thương mại và đảm bảo tính bền vững của chuỗi cung ứng giữa 

các quốc gia thành viên ASEAN, đặc biệt là cho thực phẩm và các hàng hóa thiết yếu khác” 

(Marquez, 2020). Trong khi đó, nếu Việt Nam tiếp tục duy trì các lệnh hạn chế sẽ dẫn đến việc 

mất đi các đối tác truyền thống hoặc đối tác tiềm năng để nhập khẩu gạo Việt Nam, dẫn đến khi 

quay trở lại xuất khẩu Việt Nam sẽ khó có thể cạnh tranh với các nước xuất khẩu gạo như Ấn 

Độ, Thái Lan hay Myanmar. Mặt khác, nếu việc dự trữ gạo của Việt Nam vượt quá nhu cầu của 

người dân trong nước, cũng sẽ dẫn đến tồn đọng gạo gây thiệt hại về kinh tế ở trong nước. Kết 

quả cho hành động này là sản lượng xuất khẩu gạo của Việt Nam đã tăng từ 2,17 triệu tấn vào 

năm 2020 (Bộ Công thương, 2021, tr.18) lên 2,46 triệu tấn vào năm 2021 (Bộ Công thương, 

2022, tr.19). 

Trường hợp của Malaysia, gạo được coi là lương thực chính của quốc gia này, nhưng 

diện tích đất trồng lúa của nước này lại vô cùng hạn chế dẫn đến không đủ nguồn cung để đáp 

ứng nhu cầu tiêu thụ của người dân trong nước do đó Malaysia cũng phải nhập khẩu số lượng 

lớn gạo từ các nước như Việt Nam, Ấn Độ, Thái Lan hay Pakistan. Năm 2022, Malaysia đã 

nâng hạn ngạch nhập khẩu gạo của Việt Nam từ 520.000 tấn lên đến 700.000 tấn (Tú Uyên, 

2022). Trong khi đó, các quốc gia như Indonesia, hay Singapore đều là các thị trường xuất khẩu 

gạo quan trọng của Việt Nam. Đối với tình hình lương thực của Indonesia, mặc dù đây là nước 

sản xuất lúa gạo lớn thứ ba thế giới, tuy nhiên do dân số đông, năng suất trồng lúa thấp, thu 

nhập từ việc trồng lúa không cao, số lượng dự trữ gạo quốc gia lớn v.v là một trong các nguyên 

nhân khiến Indonesia phải nhập khẩu gạo từ các quốc gia khác, trong đó có Việt Nam. Việc 

Việt Nam xuất khẩu gạo sang các nước như Indonesia hay Singapore đóng một vai trò đáng kể  

trong việc đảm bảo an ninh lương thực của các nước này. Đại sứ Singapore tại Việt Nam đã 

đánh giá trong giai đoạn đại dịch diễn biến phức tạp, “Việt Nam là đối tác và là người bạn quý 

báu của Singapore - một minh chứng cho mối quan hệ chặt chẽ được xây dựng trong những 

năm qua” và “Hai bên vẫn đang tiếp tục tăng cường quan hệ đối tác chiến lược Việt Nam-

Singapore. Ví dụ, chúng tôi đang tích cực hợp tác để giữ cho thị trường mở và chuỗi cung ứng 

được kết nối. Thương mại ở lĩnh vực nông nghiệp đang tăng lên, với sự hợp tác ngày càng sâu 

sắc về gạo và các sản phẩm thực phẩm khác” (VUFO, 2020). Tuy nhiên, việc xuất khẩu gạo 

của Việt Nam sang các nước này cũng gặp phải một số trở ngại như cạnh tranh về giá giữa các 

nước xuất khẩu gạo lớn khác như Ấn Độ, thương hiệu gạo Việt Nam chưa phổ biến ở các nước, 

các rào cản hạn chế nhập khẩu gạo của các như Indonesia nhằm bảo hộ sản xuất trong nước, 

v.v. Điều này dẫn đến trong tương lai, các quốc gia phải tăng cường trao đổi và thảo luận để 

quá trình hợp tác về đảm bảo an ninh lương thực giữa các nước được diễn ra thuận lợi hơn. 

Ngoài ra, Việt Nam còn tích cực tham gia hợp tác song phương với một số quốc gia 

thành viên ASEAN trong các lĩnh vực có liên đới tới đảm bảo an ninh lương thực ở khu vực. 

Hợp tác ở lĩnh vực nông nghiệp giữa Việt Nam và Philippines đã đóng góp vào sự phát triển 

của nền nông nghiệp Việt Nam thông qua việc Philippines hỗ trợ bảo tồn các giống lúa Việt 

Nam và đào tạo các nhà khoa học, chuyên gia nông nghiệp của Việt Nam về nghiên cứu phát 

triển giống lúa. Việt Nam cũng tích cực hợp tác với các nước thuộc tiểu vùng sông Mekong 

như Lào và Campuchia trong việc đảm bảo nguồn nước vốn đóng vai trò quan trọng trong việc 

https://studenthcmupedu-my.sharepoint.com/personal/4401608098_student_hcmup_edu_vn/Documents/2.%20INTERNATIONAL%20STUDIES/8.%20NCKH%20N%C4%82M%204/NCKH%20N%C4%82M%204/TH%E1%BB%B0C%20TI%E1%BB%84N%20H%E1%BB%A2P%20T%C3%81C%20QU%E1%BB%90C%20T%E1%BA%BE%20GI%E1%BB%AEA%20VI%E1%BB%86T%20NAM%20V%C3%80%20C%C3%81C%20N%C6%AF%E1%BB%9AC%20ASEAN%20TRONG%20VI%E1%BB%86C%20%C4%90%E1%BA%A2M%20B%E1%BA%A2O%20AN%20NINH%20L%C6%AF%C6%A0NG%20TH%E1%BB%B0C%20GIAI%20%C4%90O%E1%BA%A0N%202020%202021.docx#_msocom_1
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phát triển bền vững của nền nông nghiệp Việt Nam. Cuối cùng, Việt Nam và một số nước 

ASEAN đã cùng nhau ký kết các hiệp định hợp tác trong lĩnh vực nông nghiệp, giảm bớt các 

khó khăn trong quá trình xuất, nhập khẩu các nhóm hàng nông sản, thủy sản đến các đối tác, 

tăng cường nghiên cứu công nghệ trong lĩnh vực nông nghiệp để nâng cao năng suất sản xuất, 

v.v. 

3. Kết luận 

 Với đường lối đối ngoại đúng đắn của Đảng Cộng sản Việt Nam và nỗ lực thống nhất 

trong toàn thể hệ thống chính trị - xã hội, hoạt động hợp tác quốc tế về an ninh lương thực lương 

thực giữa Việt Nam và ASEAN đã được triển khai một cách có hiệu quả, phù hợp trong điều 

kiện thực tiễn mới.  

Trong các khuôn khổ hợp tác quốc tế, Việt Nam đã phát huy tối đa vai trò tiên phong, 

tích cực trong việc hợp tác quốc tế nhằm bảo đảm an ninh lương thực trước bối cảnh đại dịch 

Covid-19, thông qua việc đề xuất các chính sách, định hướng các hoạt động và có các hành 

động hợp tác kịp thời, phù hợp. Nhờ đó, Việt Nam đã có thể tối đa hóa nguồn lực quốc gia, tận 

dụng sự hỗ trợ quốc tế, tăng cường sức ảnh hưởng và vị thế trong khu vực. Điều này cũng góp 

phần quan trọng trong việc khẳng định vị thế của Việt Nam, hình thành một dạng “quyền lực 

mềm”, và tái khẳng định phương châm “là bạn, là đối tác đáng tin cậy, thành viên có trách 

nhiệm trong cộng đồng quốc tế”. 

Đồng thời, việc Việt Nam hợp tác xuất khẩu gạo và các loại lương thực, thực phẩm quan 

trọng khác không chỉ giúp đảm bảo an ninh lương thực cho nước nhập khẩu mà còn có ý nghĩa 

về mặt kinh tế, và góp phần vào việc phát triển vị thế và sức ảnh hưởng của Việt Nam. Đặc 

biệt, trong bối cảnh hậu Covid-19 và những thách thức ở cấp độ quốc tế đang nổi lên như cuộc 

xung đột giữa Nga và Ukraine, Việt Nam có thể sẽ có những cơ hội nhất định để mở rộng thị 

trường xuất khẩu lương thực, thực phẩm khi nhu cầu của con người và các quốc gia ngày càng 

tăng cao (Thanh Lâm, 2022). Với mục tiêu trở thành “trung tâm sáng tạo về lương thực” của 

khu vực và đóng góp vào việc giải quyết các thách thức về an ninh lương thực toàn cầu (Song 

Hà, 2022), Việt Nam cần tận dụng các lợi thế và cơ hội để tích cực đóng góp vào việc đảm bảo 

an ninh lương thực ở Đông Nam Á, qua đó sẽ gia tăng vị thế của Việt Nam trong ASEAN cũng 

như góp phần phát triển nền kinh tế Việt Nam.  

Tuy nhiên, bên cạnh các cơ hội thì các thách thức vẫn tồn tại, cụ thể, tại thị trường Đông 

Nam Á, Việt Nam đang giữ một vị thế quan trọng nhưng vẫn phải đối mặt với sự thay đổi chính 

sách, nhu cầu, điều kiện nhập khẩu gạo của một số quốc gia ASEAN, cạnh tranh với các đối 

thủ như Thái Lan, độ nhận diện thương hiệu Việt Nam thấp v.v (Tiến Anh, 2022). Do đó, Việt 

Nam cần nghiên cứu thị trường một cách bài bản để đáp ứng nhu cần đối với từng thị trường 

cụ thể; sử dụng các chiến lược quảng bá hình ảnh sản phẩm nông sản, lương thực, thực phẩm 

của Việt Nam như thông qua ngoại giao văn hóa, ngoại giao ẩm thực hoặc các chiến dịch nhận 

diện thương hiệu được đầu tư kỹ càng hơn; cần có các biện pháp sản xuất hợp lý để đảm bảo 

cán cân cung – cầu trong nước và xuất khẩu ra nước ngoài hợp lý; và kết hợp với việc sử dụng 

khoa học công nghệ và bảo vệ môi trường để đảm bảo gia tăng năng suất và chất lượng và các 

mặt hàng lương thực, thực phẩm để có thể cạnh tranh về giá với các đối thủ truyền thống.  

Ngoài ra, vai trò của Việt Nam trong việc hợp tác để đảm bảo an ninh lương thực trong 

khu vực còn có thể gia tăng thông qua việc 1) chủ động tham gia đối thoại và thảo luận với các 

quốc gia thành viên ASEAN để đưa ra các chính sách và giải pháp cụ thể nhằm đảm bảo an 

ninh lương thực, như các chính sách liên quan đến giám sát thị trường, hạn ngạch nhập khẩu, 

đảm bảo giá cả ổn định và kiểm duyệt chất lượng sản phẩm; 2) hợp tác trong các lĩnh vực chia 

sẻ kinh nghiệm; phát triển khoa học – công nghệ; xây dựng cơ sở hạ tầng; phát triển hệ thống 

lưu trữ và vận chuyển; phát triển hệ thống phân phối lương thực, thực phẩm; và đào tạo nguồn 

nhân lực. Tất cả nhằm hỗ trợ cho việc đảm bảo an ninh lương thực.  
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Kết luận lại, trong bối cảnh đại dịch COVID-19 gây ra những tác động nghiêm trọng 

đến an ninh lương thực của các quốc gia trong khu vực, hợp tác quốc tế giữa Việt Nam và 

ASEAN trong các khuôn khổ đa phương và song phương được xem như là chìa khóa để bảo 

đảm an ninh lương thực tại khu vực Đông Nam Á. Trong đó, vai trò của Việt Nam trong các cơ 

chế hợp tác đa phương của ASEAN và song phương với các quốc gia thành viên ASEAN riêng 

lẻ đang ngày càng quan trọng và cần thiết. 
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Mối quan hệ giữa nước , năng lượng và lương thực đã 

được hình thành từ rất lâu và nó là một bộ phận không thể tách 

rời, các vấn đề của một trong ba thành phần tác động vào một 

khía cách nào đó một bộ phận hoặc toàn bộ mối quan hệ trên và 

ảnh hưởng trực tiếp lên nhau và đặt biệt trong nền nông nghiệp 

hiện tại và tiên tiến thì mối quan hệ trên ngày càng cũng cố , 

chính vì vậy muốn đảm bảo nền an ninh lương thực không chỉ 

cần quan tâm đến nền nông nghiệp mà cần phải đảm bảo toàn bộ 

ảnh hưởng đến khía cạnh của mối liên kết trên bao gồm nguồn 

nước và năng lượng để giữ cân bằng. Việt Nam đang bị ảnh 

hưởng bởi biến đổi khí hậu, đô thị hóa và các mối nguy hại đến 

an ninh lương lực nói riêng và mối liên hệ của năng lương, nước 

và an ninh lương thực nói chung. 

ABSTRACT 

The relationship between water, energy and food 

security has been formed for a long time and it is an integral part, 

the problems of one of the three components affect in some way 

a set of components. part or all of the above relationship and 

directly affect each other, and especially in the current and 

advanced agriculture, the above relationship is increasingly 

strengthened, therefore, to ensure food security not only need to 

be concerned with agriculture but need to ensure that all aspects 

of this linkage including water and energy are in place to keep 

the balance. Vietnam is being affected by climate change, 

urbanization and threats to food security in particular and the 

relationship of energy, water and food security in general. 

1. Giới thiệu 

Những thách thức về năng lượng và nguồn tài nguyên trong việc chuyển đổi xã hội sang 

hướng bền vững là rất quan trong bởi vì nguồn tài nguyên trên trái đất đang cạn kiệt và nó có 

thể hoàn toàn sụp đổ. Nước- Năng lượng- Lương thực là những điều kiện cần để duy trì và phát 

triền của loài người, sự bùng nổ về dân số dẫn đến nhu cầu về nguồn nước, lương thực và năng 

lượng gia tăng. Theo Liên Hợp Quốc dân số sẽ đạt gần 10 tỷ dân vào năm 2050 và nhu cầu 

năng lượng tăng 37 % vào năm 2040. 
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Nước- Năng lượng- Lương thực (WEF) luôn duy trì trạng thái cân bằng và đối kháng 

với nhau, sự phát triển của một lĩnh vực có thể gây ảnh hưởng tiêu cực và cạn kiệt nguồn tài 

nguyên đến hai lĩnh vực còn lại. Do các sắp xếp thể chế hiện có (ví dụ: các bộ riêng biệt của 

chính phủ), việc ra quyết định quan trọng về nước, năng lượng và lương thực thường thiếu sự 

phối hợp [1].Thông thường chính phủ bỏ qua việc xem xét các thách thức về tính bền vững toàn 

diện và bỏ qua sự liên kết toàn diện của hệ thống. 

Khái niệm dự kiến về việc giải quyết các vấn đề của WEF một cách có hệ thống bắt 

nguồn từ Giới hạn tăng trưởng vào đầu những năm 1970 . Dự án đó đã thiết lập một mô hình 

dựa trên sự tăng trưởng theo cấp số nhân của năm theo biến số là dân số thế giới, công nghiệp 

hóa, ô nhiễm, sản xuất lương thực và cạn kiệt tài nguyên- đồng thời trình bày một nguyên mẫu 

phân tích hệ thống để giải quyết các thách thức về tính bền vững 

 Nhầm thể hiện tầm quan trọng của mối quan hệ trên, tại hội nghị Born diễn ra vào năm 

2011 đã khỏi sướng chủ đề “ Liên kết năng lượng,- nước và -an ninh lương thực- giải pháp nền 

kinh tế xanh hội nghị đã đưa ra tầm quan trọng của mối quan hệ và khẳng định mối liên hệ của 

nước, năng lượng và an ninh lương thực có mối liên hệ chặt chẽ với nhau và cần giải quyết 

bằng cách tổng hợp các tác nhân ảnh hưởng đến ba lĩnh vực để đảm bảo duy trì trạng thái liên 

kết. 

Hội nghị Mekong2Rio diễn ra tại Thái Lan vào tháng 5 năm 2012 với sự tham gia của 

14 nước. Hội nghị đã thảo luận về các vấn đề xoay quanh chủ đề quảng lý lưu vực  sông xuyên 

biên giới để đáp ứng về nước, năng lượng và lương thực  của các nước trong lưu vực và gửi 

kiển nghị đến Hội nghị Thượng đỉnh Liên Hợp Quốc về phát triển bền vững (Rio+20) nhằm 

nâng cao nhận thức và mối quan tâm của toàn thế giới đến vấn đề quản lý lưu vực sông xuyên 

biên giới trong mối liên kết nước, năng lượng và lương thực. 

Tháng 6 năm 2012 tại thành phố Rio de Janeiro (Brazil) đã diễn ra hội nghị thượng đỉnh 

Liên Hợp Quốc về phát triển bền vững (Rio+20), Tại đây các nước tham dự thống nhất đề ra 

các mục tiêu phát triển bền vững và nhấn mạnh các hành động và giải pháp đảm bảo đến lương 

thực, năng lượng và nước cho thế hệ tương lai. 

Nhằm thu hút sự chú ý toàn thế giới, Tổ chức lương thực và nông nghiệp thế giới (FAO) 

đang khám phá các mối quan hệ của WEF nhầm có những hỗ trợ kịp thời về an ninh lương thực 

và nông nghiệp bền vững trên toàn thế giới. Bùng nổ dân số, đô thị hóa và nhu cầu ăn uống và 

phát triển kinh tế là một số yếu tố làm gia tăng về nhu cầu năng lượng, nước và thực phẩm[2]. 

Nông nghiệp đã và đang lĩnh vực tiêu thụ nước ngọt lớn nhất thế giới hơn 70%  và năng lượng 

chiếm hơn một phần tư toàn cầu để phục vụ quá trình sản suất và cung cấp lương thực toàn cầu.  

Mối quan hệ giữa nước-năng lượng-thực phẩm là về sự hiểu biết và quản lý các lợi ích 

thường xuyên cạnh tranh trong khi vẫn đảm bảo tính toàn vẹn của các hệ sinh thái [4] 

2 Mối quan hệ giữa nước và năng lượng 

2.1 Sử dụng nước trong sản xuất năng lượng 

Nước không thể thiếu cho quá trình sản xuất, phân phối và sử dụng năng lượng. Trong 

năm 2010, lượng nước khai thác để sản xuất năng lượng được ước tính là 583 bcm, chiếm 

khoảng 15% tổng lượng nước khai thác trên thế giới, trong đó 66 bcm được tiêu thụ [3]. Các 

nghiên cứu hiện tại về mối tương quan năng lượng nước chủ yếu tập trung vào việc tính toán 

mức tiêu thụ nước của các quá trình sản xuất năng lượng khác nhau. 

2.2 Sản xuất nhiệt điện 

Hệ thống điện làm nền tảng cho các xã hội hiện đại thịnh vượng. Trong vài thập kỷ qua, 

sản lượng điện toàn cầu đã tăng đáng kể từ 6129 TWh năm 1973 lên 22.668 TWh năm 2012 
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[4]. và dự kiến sẽ phát triển nhanh chóng với nhu cầu ngày càng tăng đối với các sản phẩm và 

dịch vụ dựa trên điện năng [5]. Mặc dù năng lượng tái tạo đã tăng lên nhanh chống tuy nhiên 

nhiệt điện vẫn chiếm hơn 70 % phần trăm sản lượng điện. Water footprint  (WF) của các nhà 

máy điện được xác định bởi hiệu suất nhiệt, khả năng tiếp cận tản nhiệt và hệ thống làm mát 

mà họ áp dụng [6]. Nguyên tắc hoạt động chủ của nhà máy nhiệt điện là chuyển hóa nhiệt năng 

sang năng lượng điện thông qua nguồn nước được đun sôi để tạo thành hơi nước và được dẫn 

qua các tua bin khí để sản xuất điện năng, sao đó hơi nước sẽ được làm lạnh và ngưng tụ để tiếp 

tục chu kỳ tiếp theo được gọi là chung kỳ nước.  

 

Hình 1: Mô hình vận hành nhà máy nhiệt điện 

Tất cả nhà máy cần sử dụng nước cho mục đích làm mát. Có hai lựa chọn hệ thống làm 

mát cho các nhà máy nhiệt điện, một lần và vòng kín. Hệ thống làm mát một lần có khả năng 

đòi hỏi nguồn nước sử dụng lớn hơn nhưng tiêu thụ nước thấp hơn, trong khi hệ thống làm mát 

vòng kín thì ngược lại [7]. Các công nghệ thay thế bao gồm làm mát khô, sử dụng không khí 

thay vì nước để làm mát nước trong quy trình và làm mát hỗn hợp, kết hợp cả công nghệ làm 

mát khô và ướt để cho phép sử dụng ít nước hơn so với hệ thống ướt đồng thời cải thiện hiệu 

suất thời tiết nóng so với hệ thống khô [15 ]. Tuy nhiên, vì không khí làm mát kém hiệu quả 

hơn nước nên hệ thống làm mát khô có nghĩa là hiệu suất nhiệt giảm, giảm trung bình 1% đến 

7% sản lượng điện [8,9]. Ngoài ra, chi phí ban đầu và chi phí vận hành của hệ thống làm mát 

khô cao hơn đáng kể (3–4 lần) so với hệ thống ướt [10,11]. Chính gì vậy việc lựa chọn hệ thông 

làm mát cho nhiệt điện phải phù hợp mức tiêu thụ nước, kinh tế. Các khu vực kinh tế phát triển 

với áp lực tài nguyên nước cao nên ưu tiên cho công nghệ làm mát khô. Hệ thống vòng kín nên 

được lựa chọn bởi các khu vực có khả năng tiếp cận tài nguyên nước hạn chế, trong khi hệ 

thống một lần phù hợp hơn cho các khu vực có nhiều nước[]. 

2.2.1 Khai thác và xử lí tài nguyên 

Trong quá trình khai thác năng lượng hóa thạch( khí tự nhiên, dầu mỏ, than đá) và các 

năng lượng hạt nhân điều liên quan tới nhu cầu sử dụng nước tùy thuộc vào trình độ và yêu cầu 

công nghệ Một lớp than có thể ở gần vỏ Trái đất hoặc nằm sâu dưới lòng đất, dẫn đến mức tiêu 

thụ nước khác nhau để làm mát thiết bị khoan, bôi trơn máy cắt để khử bụi và loại bỏ các tạp 

chất như bùn đá vôi và bùn cặn từ than [12]. Sản xuất dầu thô bao gồm ba giai đoạn, đó là thu 

hồi sơ cấp, thứ cấp và cấp ba (hoặc tăng cường). Sản lượng ban đầu của giếng dầu bắt nguồn 

từ áp suất tự nhiên đưa dầu lên bề mặt, chỉ chiết xuất được khoảng 10% lượng dầu trong mỏ 

dầu. Sử dụng nước hoặc bơm khí, các kỹ thuật thu hồi thứ cấp duy trì sản lượng của giếng và 
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chiết xuất 20% đến 40% trữ lượng dầu ban đầu [13]. Thu hồi dầu tăng cường (EOR) cuối cùng 

được sử dụng để kích thích giếng dầu, với tiềm năng khai thác từ 30% đến 60% trữ lượng dầu. 

Cần lưu ý rằng các quy trình sản xuất dầu cũng tạo ra một lượng lớn nước và kinh nghiệm của 

Hoa Kỳ chỉ ra rằng tỷ lệ nước được sản xuất trên dầu nằm trong khoảng từ 6,3:1 đến 9,5:1 [21]. 

Hầu hết nước sản xuất được xử lý và sau đó được bơm lại vào bể chứa dầu để duy trì áp suất 

và cải thiện khả năng phục hồi [14]. Ngoài việc tiêu thụ nhiều nước, một lượng lớn nước muối 

do EOR tạo ra có khả năng gây ô nhiễm nguồn nước nếu không được xử lý đúng cách [15]. So 

với sản xuất than và dầu thô, WF của khai thác khí đốt tự nhiên không đáng kể ngoại trừ sản 

xuất khí đá phiến, dựa vào quá trình bẻ gãy thủy lực để giải phóng khí tự nhiên từ các thành tạo 

đá phiến sét có độ thẩm thấu thấp bằng cách lan truyền các vết nứt trong lớp đá. Đối với một 

giếng khí đá phiến điển hình, mức tiêu thụ nước của quá trình bẻ gãy thủy lực được ước tính là 

14.300 tấn ở Hoa Kỳ [24], nhưng cao hơn nhiều (23.650 tấn) ở Trung Quốc [16] do sự khác 

biệt về điều kiện địa chất [26] , phá vỡ sự trưởng thành của công nghệ và quản lý nước chảy 

ngược. 

2.2.2. Sản xuất năng lượng sinh học 

Năng lượng sinh học là năng lượng có nguồn gốc từ các nguồn sinh học (sinh khối) và 

sinh khối là tất cả các vật liệu hữu cơ có nguồn gốc từ thực vật [17]. Vì tưới tiêu là cần thiết 

cho việc trồng trọt nên WF của sinh khối như mía, ngô và đậu tương cao hơn đáng kể so với 

năng lượng hóa thạch và thay đổi đáng kể theo loại sinh khối và khu vực. Ví dụ, hai nguyên 

liệu điêzen sinh học- đậu tương và hạt cải dầu- có mức tiêu thụ nước trên một đơn vị năng lượng 

rõ ràng khác nhau ở Brazil, lần lượt là 61 m3/GJ và 214 m3/GJ. WF của ngô là 9 m3/GJ ở Hà 

Lan, nhưng gấp đôi ở Hoa Kỳ, khoảng 18 m3/GJ [18]. Cho rằng sinh khối hứa hẹn sẽ giảm 

thiểu khí nhà kính (GHG), thế giới đã bắt đầu hướng tới năng lượng sinh học để thúc đẩy quá 

trình chuyển đổi sang một xã hội các-bon thấp. Năm 2008, nguồn cung cấp năng lượng sinh 

khối toàn cầu là 50,3 EJ (xấp xỉ 10% nguồn cung cấp năng lượng sơ cấp hàng năm trên thế giới) 

và con số này dự kiến sẽ tăng lên 100–300 EJ vào năm 2050 [19]. Nhưng việc triển khai năng 

lượng sinh khối bị ảnh hưởng bởi nhiều yếu tố khác nhau, chẳng hạn như lựa chọn cây nguyên 

liệu, điều kiện đất đai và khí hậu, cơ sở tưới tiêu, mức độ cơ giới hóa và nguồn nước sẵn có 

[20,21,22]. Việc sử dụng năng lượng sinh học chủ yếu là để ứng phó với biến đổi khí hậu và 

việc triển khai sinh khối không hiệu quả về mặt chi phí đối với năng lượng và nước đầu vào. 

Năng lượng sử dụng cho canh tác cây trồng lớn hơn năng lượng thu được và WF của cây trồng 

được trồng chuyên biệt để lấy năng lượng lớn hơn so với cây trồng được trồng để làm lương 

thực [23]. 

2.2.3 Tiêu thụ năng lượng trong cấp nước 

Trong quá trình phân phối, thu hồi và xử lí nguồn nước thì việc tiêu tốn năng lượng là 

điều không thể tránh khỏi. Để cung cấp một mét khối nước, năng lượng thể hiện là 2–3 MJ đối 

với nước mặt, 3–17 MJ đối với nước tái chế (bao gồm mức tiêu thụ 1,4–1,8 MJ trong các nhà 

máy xử lý nước thải), 24–42 MJ đối với nước khử muối và 5–18 MJ đối với nước nhập khẩu 

[24,25]. Phạm vi định lượng rộng trong các nghiên cứu khác nhau là do các yếu tố như ranh 

giới nghiên cứu, hỗn hợp năng lượng và áp dụng công nghệ gây ra. Ngoài ra, việc sử dụng nước 

cuối cùng đòi hỏi tiêu thụ năng lượng và có xu hướng sử dụng nhiều năng lượng hơn [26] 

3. Mối liên hệ giữa lương thực và nguồn nước 

Mối liên hệ giữa lương thực và nguồn nước thường được nhắc đến trong WF trong quá 

trình sản suất lương thực để sản xuất ra các sản phẩm nông nghiệp như ( lúa, rau,....). Cho rằng 

dân số thế giới được dự đoán sẽ tăng 30% từ năm 2015 đến năm 2050, nhu cầu về sản xuất 

lương thực sẽ tăng 70% trên toàn cầu và gần 100% ở các nước đang phát triển [44]. Hơn nữa 

chất lượng cuộc sống ngày càng tăng cao dẫn đến nhu cầu lương thực ngày càng lớn tại các 

nước làm tăng đáng kể WF trong của tiêu dùng dân cư 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

524 

 

Ví dụ, nhu cầu nước cho thực phẩm ở Trung Quốc đã tăng từ 255 m3/người/năm vào 

năm 1961 lên 860 m3/người/năm vào năm 2003 [27]. 

3.1 Tiêu thụ nước trong nông nghiệp 

Nông nghiệp chiếm 70% tổng lượng nước ngọt toàn cầu bị khai thác,làm cho nó trở 

thành người sử dụng nước nhiều nhất. Nước được sử dụng cho nông nghiệp sản xuất, lâm 

nghiệp và thủy sản, trong toàn bộ chuỗi cung ứng nông sản thực phẩm, 

và nó được sử dụng để sản xuất hoặc vận chuyển năng lượng dưới các dạng khác nhau 

(FAO 2011a) [28]. Tài nguyên nước rất quan trong lĩnh vực nông nghiệp. Tuy nhiên trong lĩnh 

vực nông nghiệp đã và đang phát triển công nghệ vượt bật nhầm tiết kiểm đến nguồn nước 

trong quá trình sản suất thông qua các công nghệ tưới tiêu hiện đại như tưới phun xương, tưới 

vi mô bằng ống dẫn có áp xuất thấp,...  

Hạn hán là mối đe dọa đối với năng suất cây trồng và hoạt động ở các quy mô không 

gian và thời gian khác nhau tùy thuộc vào nhiều yếu tố như chu kỳ khí hậu, môi trường thủy 

văn và loài cây trồng [29]. Tác động của hạn hán ảnh hưởng đến các lĩnh vực kinh tế, sức khỏe 

và sự an toàn của người dân cũng như các hệ thống môi trường. Các chiến lược góp phần giảm 

tính dễ bị tổn thương do hạn hán bao gồm trồng các loại cây trồng có khả năng chống chịu hạn 

hán, mở rộng đầu tư cơ sở hạ tầng nước, sử dụng phân bổ lại nguồn nước tự nguyện, tăng cường 

lập kế hoạch hạn hán và đa dạng hóa thu nhập phi nông nghiệp [30]. Nông nghiệp hữu cơ, như 

một đối trọng của nông nghiệp truyền thống, áp dụng các phương pháp và kỹ thuật quản lý hệ 

sinh thái (ví dụ: luân canh cây trồng, phân xanh và kiểm soát dịch hại sinh học) để trồng trọt và 

chăn nuôi, thay vì sử dụng các đầu vào hóa học như phân bón tổng hợp, thuốc trừ sâu và phụ 

gia . Dấu chân năng lượng của thực phẩm hữu cơ thường được coi là nhỏ hơn 20%–70% so với 

thực phẩm thông thường [31,32,33], mặc dù có những nghiên cứu với kết luận ngược lại do 

ranh giới tính toán khác nhau (liệu năng lượng của phân bón được xem xét trong canh tác hữu 

cơ). Tuy nhiên, rõ ràng là nông nghiệp hữu cơ có thể làm giảm hiệu quả năng lượng hóa thạch 

được sử dụng để vận hành máy móc và sản xuất phân bón và thuốc trừ sâu tổng hợp. 

3.2. Tiêu thụ nước của các sản phẩm động vật 

So với cây trồng, các sản phẩm động vật thường có nhu cầu nước lớn hơn trên một đơn 

vị năng lượng dinh dưỡng [46]. Ví dụ, WF trung bình toàn cầu của thịt bò (10,2 L/kcal) lớn gấp 

20 lần so với ngũ cốc (0,51 L/kcal) [34]. WF của các loại thịt khác nhau rất khác nhau: ước tính 

WF trung bình toàn cầu là 4,3 m3/kg đối với thịt gà, 5,5 m3/kg đối với thịt dê, 6 m3/kg đối với 

thịt lợn, 10,4 m3/kg đối với thịt cừu và 15,4 m3/kg. cho thịt bò [35]. Hơn nữa, định lượng dựa 

trên thực tiễn của Hoa Kỳ cho thấy chi phí môi trường trên mỗi calo tiêu thụ của thịt bò cao 

hơn nhiều so với sữa, thịt gia cầm, thịt lợn và trứng, đòi hỏi nhiều hơn 28, 11, 5 và 6 lần đất 

đai, nước tưới, GHG, và nitơ phản ứng (Nr), tương ứng [36]. Do đó, việc chuyển đổi chế độ ăn 

uống từ thịt đỏ sang thịt gà, cá và trứng góp phần chuyển đổi sang lối sống bền vững hơn [37]. 

Do đó, việc chuyển đổi chế độ ăn uống từ thịt đỏ sang thịt gà, cá và trứng sang lối bền 

vững hơn 

3.3 Tiêu thụ nước của các sản phẩm đồ uống 

WF của các sản phẩm đồ uống thường xuất phát từ mức tiêu thụ trong chuỗi cung ứng 

của chúng [38]. Ví vụ Ví dụ, nước giải khát yêu cầu các thành phần chính là đường, nước và 

carbon dioxide, và để đóng gói, chúng cần có chai, nắp và màng dán nhãn. WF của nước giải 

khát có ga 0,5 L được ước tính là 169–309 L, tùy thuộc vào nguồn đường và dấu chân của chuỗi 

cung ứng chiếm 99,7% lượng nước đó [50]. Đối với một tách trà 250 mL, WF được ước tính là 

30 L và cần thêm 22 L nước nếu một người pha trà theo kiểu Anh, bao gồm 10 L cho một chút 

sữa và 12 L cho hai thìa cà phê đường [39] 
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Tài nguyên nước có mối quan hệ mật thiết đến quá trình sản suất lương thực sự cạn kiệt 

nguồn nước dẫn đến những hậu quả khôn lường về mặt an ninh lương thực. Bên cạnh đảm bảo 

nguồn nước cho quá trình sản xuất lương thực, thực phẩm cần đảm bảo về đất canh tác phục vụ 

cho nông nghiệp trước sự đô thị hóa ngoài ra sự phát triển về cônng nghệ sinh học giúp tạo ra 

các giống cây lai tạo mới có hiệu suất cao, khả năng chống chịu cao với thời tiết xấu trước sự 

biến đổi khí hậu. 

4. Mối quan hệ giữa năng lượng và lương thực 

Đồng thời, chuỗi cung ứng và sản xuất thực phẩm tiêu thụ khoảng 30% tổng năng lượng 

tiêu thụ trên toàn cầu (FAO 2011b). Năng lượng là là điều cần thiết trong qua trình sản xuất 

lương thực 

4.1 Tiêu thụ năng lượng trong lĩnh vực nông nghiệp 

Nông nghiệp sử dụng nhiều năng lượng, bao gồm tiêu thụ trực tiếp năng lượng tại chỗ 

của trang trại và tiêu thụ năng lượng gián tiếp thể hiện trong máy móc, thiết bị nông nghiệp, 

phân bón và thuốc trừ sâu. Các hệ thống lương thực hiện tiêu thụ 30% năng lượng sẵn có của 

thế giới [40], trong đó sản lượng chính của cây trồng, vật nuôi và thủy sản chiếm 6,6% [41]. 

Trong nền sản xuất hiện đại thì nền sản xuất lương thực đang được cơ giới hóa dẫn đến 

sự gia tăng sử dụng nặng lượng trong lĩnh vực nông nghiệp 

4.2. Tiêu thụ năng lượng của các sản phẩm thịt 

Trong tất cả các sản phẩm thịt, thịt bò có năng lượng đầu vào cao nhất (lên đến 75 

MJ/kg) và thịt gà có mức thấp nhất, chỉ 35 MJ/kg. Dấu chân năng lượng của thịt lợn và thịt cừu 

lần lượt là 40 MJ/kg và 43 MJ/kg tái khẳng định rằng việc chuyển chế độ ăn từ thịt đỏ sang thịt 

gà góp phần tạo nên một xã hội bền vững. Đáng chú ý, hiệu quả năng lượng, được đo bằng mức 

sử dụng năng lượng trên mỗi tấn sản phẩm vật chất đầu ra, của các ngành thịt ở châu Âu đã 

giảm dần . 

4.3. Đồng sản xuất thực phẩm và năng lượng 

Khoảng 11% diện tích đất trên thế giới được sử dụng cho sản xuất cây trồng , và sự cạnh 

tranh về đất đai giữa năng lượng sinh học và nông nghiệp cũng là một vấn đề quan trọng đối 

với mối quan hệ năng lượng-thực phẩm. Trước nhu cầu năng lượng thế giới ngày càng tăng và 

điều kiện khí hậu xấu đi, năng lượng sinh học hứa hẹn sẽ tăng nguồn cung cấp năng lượng và 

giảm thiểu phát thải khí nhà kính. Nhưng sự thay đổi sử dụng đất do phát triển năng lượng sinh 

học có thể đe dọa đến đa dạng sinh học và an ninh lương thực . Do đó, các sáng kiến chứng 

nhận năng lượng sinh học đã được đưa ra trên toàn cầu để hướng dẫn hướng phát triển bền vững 

cho năng lượng sinh học/nhiên liệu sinh học, chẳng hạn như chỉ thị về năng lượng tái tạo (RED) 

2009/28/EC tại Liên minh Châu Âu (EU), tiêu chuẩn nhiên liệu tái tạo ( RFS) ở Hoa Kỳ và 

nghĩa vụ nhiên liệu vận tải tái tạo (RTFO) ở Anh. Tuy nhiên, các sáng kiến khác nhau cần được 

hài hòa hơn nữa về khuôn khổ đánh giá, định nghĩa, cách tiếp cận và phương pháp luận [88]. 

Đối với sự cạnh tranh đất đai giữa lương thực và năng lượng, FAO đã ước tính rằng diện tích 

đất được sử dụng cho nhiên liệu sinh học sẽ tăng từ 4 triệu ha năm 2000 lên 35 triệu ha vào 

năm 2020, chiếm hơn 6% tổng diện tích lúa mì, ngô, mía. và hạt có dầu. 

5. Các yếu tố ảnh hưởng đến an ninh lương thực Việt Nam 

Các tác nhân ảnh hưởng của mối liên hệ trên sẽ ảnh hưởng đến tính bền vững WFE sự 

tác động đến một trong ba yếu tố trên sẽ ảnh hưởng  trực tiếp hay gián tiếp đến yếu tố còn lại 

5.1 Các tác nhân gây hại đến nguồn nước ảnh hưởng đến an ninh lương thực 

Còn việc sản xuất lương thực ở Việt Nam cũng chịu ảnh hưởng mạnh mẽ từ nguồn nước. 

Có tới 62% nguồn nước ở Việt Nam nằm ngoài lãnh thổ quốc gia. Điều đó khiến ta khó chủ 
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động trong điều tiết, quản lý nguồn nước. Thêm nữa, việc khai thác nước quá mức đang khiến 

cho các dòng sông, các nguồn nước ngầm của chúng ta thiếu bền vững. 

5.1.1 Biến đổi khí hậu  

Biến đổi khí hậu ảnh hưởng trực tiếp và gián tiếp đến nguồn tài nguyên nước. Nguồn 

nước mặt khan hiếm trong mùa khô gây hạn hán, và quá dư thừa trong mùa mưa gây lũ lụt. 

Nguồn nước ngầm bị suy giảm do thiếu nguồn bổ sung.  

- Xâm nhập mặn: Mực nước biển dâng cao chắc chắn còn làm cho tình trạngxâm mặn 

ở các vùng ven biển trở nên tồi tệ. Tình trạng xâm mặn đã trở thành vấn đề nan giải ở một số 

nơi do khai thác nước ngọt phục vụ tưới và sinh hoạt, xây dựng kênhở các châu thổ và đập ở 

thượng nguồn. Một phần diện tích đáng kể đất trồng trọt ở vùng ĐBSH và ĐBSCL sẽ bị nhiễm 

mặn vì 2 đồng bằng này đều là những vùng đất thấp so với mực nước biển. Xâm nhập mặn làm 

cho diện tích đất canh tác giảm, từ đó hệ số sử dụng đất có thể giảm từ 3-4 lần/năm xuống còn 

1-1,5 lần/năm. Ngập mặn sẽ đặc biệt nghiêm trọng ở vùng ĐBSCL. Nếu nước biển dâng cao 

thêm 1m thì khoảng 1,77 triệu ha đất sẽ bị nhiễm mặn, chiếm 45% diện tích đất ở ĐBSCL và 

ước tính rằng, có khoảng 85% người dân ở vùng ĐBSCL cần được hỗ trợ về nông nghiệp. 

- Hạn hán kéo dài, nước bốc hơi nhanh hơn, làm cho khối lượng nướctưới phải nhiều 

hơn. Trong  khi đó nguồn nước lại khan hiếm. Theo dự báo, nếu không có các biện pháp ứng 

phó kịp thời, thì hiệu quả năng suất lúa xuân ở vùng ĐBSH có thể giảm 3,7% vào năm 2020 và 

giảm tới 16,5% vào năm 2070; năng suất lúa mùa sẽ giảm 1% vào năm 2020 và giảm 5% vào 

năm 2070. Mất đất canh tác trong nông nghiệp và năng suất cây trồng suy giảm sẽ đặt ra những 

thách thức và đe dọa đời sống của nông dân, vấn đề xuất khẩu gạo và an ninh lương thực quốc 

gia đối với một quốc gia mà nông nghiệp đóng vai trò quan trọng trong nền kinh tế quốc dân 

như Việt Nam (nông nghiệp chiếm 52,6% lực lượng lao động và 20% GDP của cả nước…) 

- Lũ lụt t và nước biển dâng sẽ làm mất đất canh tác trong nông nghiệp. Nếu mực nước 

biển dâng cao thêm 1m mà không có biện pháp phòng ngừa hữu hiệu, thì khoảng 40% diện tích 

Đồng bằng sông Cửu Long (ĐBSCL), 11% diện tích Đồng bằng sông Hồng (ĐBSH) và 3% 

diện tích của các tỉnh khác thuộc vùng ven biển sẽ bị ngập. Lũ lụt sẽ khiến gần 50% diện tích 

đất nông nghiệp vùng ĐBSCL bị ngập chìm không còn khả năng canh tác. Theo phân tích của 

Viện Tài nguyên thế giới về ảnh hưởng của lũ lụt đến GDP, Việt Nam đứng thứ 4 trong số 164 

quốc gia được khảo sát về tác hại nghiêm trọng của lũ lụt đến toàn nền kinh tế; làm thiệt hại 

2,3% GDP của Việt Nam mỗi năm… 

- Thủy sản Việt Nam hiện có khoảng 480.000 người trực tiếp tham gia vào đánh bắt 

hải sản; 100.000 người làm việc ở ngành chế biến thủy sản và khoảng 2.140.000 người tham 

gia vào các dịch vụ nghề cá. Các sinh kế thủy sản, bao gồm đánh bắt và nuôi trồng, là những 

sinh kế phụ thuộc vào nguồn nước và sự phong phú của nguồn lợi ven biển, là một trong những 

lĩnh vực nhạy cảm nhất và dễ bị tổn thương nhất trước tác động của BĐKH. 

 5.1.2 Ô nhiễm môi trường nước 

-  Trong nông ngiệp sử dụng nguồn nước ô nhiễm để tưới tiêu cũng khiến cây trồng kém 

phát triển, giảm năng suất. Khảo sát tại các vùng nông thôn cho thấy ngày càng có nhiều đất 

nông nghiệp bị bỏ hoang do năng suất thấp mà nguyên nhân chính cũng đến từ việc nguồn nước 

tiêu bị ô nhiễm nặng nề. 

- Trong lĩnh vực thủy sản thủy, hải sản bị ô nhiễm khiến cho vật nuôi kém phát triển 

thậm trí gây ngộ độc và chết hàng loại gây ra những thiệt hại lớn cho người dân 

5.2  Các tác hại của năng lượng ảnh hưởng đến an ninh lương thực 

- Sự thiếu hụt năng lượng dẫn dến sự trì trễ sản xuất và phân phối thực phẩm 
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 . Kết luận 

Việc nghiên cứu bản chất mối liên hệ giữa nước- năng lượng và thực phẩm giúp đảm 

bảo phát triển xã hội một cách bền vững, sự tác động của một tác nhân vào một trong ba yếu tố 

trên sẽ ảnh hưởng đến các yếu tố còn lại. Bên cạnh đó nền an ninh lương thực của Việt Nam 

đang bị đe dọa bởi nhiều yếu tố  
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An toàn thực phẩm đã và đang trở thành vấn đề quan tâm 

hàng đầu của người tiêu dùng, người sản xuất chế biến kinh 

doanh, người quản lý và các cấp chính quyền. An toàn thực phẩm 

không phải là vấn đề chuyên môn sức khỏe thuần túy mà còn 

liên quan trực tiếp đến sự phát triển kinh tế, an sinh xã hội, hợp 

tác quốc tế, an ninh quốc phòng và đối ngoại của nhà nước. Tuy 

nhiên, hiện nay vấn đề đảm bảo an toàn thực phẩm trong nước 

vẫn chưa thật sự hiệu quả, số vụ việc vi phạm và ngộ độc thực 

phẩm vẫn còn xảy ra khá phổ biến. Xuất phát từ đó, bài viết tập 

trung phân tích, đánh giá thực trạng, chỉ ra một số bất cập, hạn 

chế trong quy định và thực thi pháp luật về an toàn thực phẩm 

tại Việt Nam, qua đó đưa ra một số giải pháp đề xuất kiến nghị 

tiếp tục hoàn thiện về vấn đề này. 

ABSTRACT 

Food safety has become the top concern of consumers, 

business processors, managers and authorities. Food safety is 

not a matter of pure health expertise, but is also directly related 

to the economic development, social security, international 

cooperation, national security and defense and foreign affairs of 

the state. However, at present, the issue of ensuring food safety 

in the country is still not really effective, the number of cases of 

food violations and poisoning is still quite common. Starting 

from there, the article focuses on analyzing and evaluating the 

situation, pointing out some inadequacies and limitations in 

regulations and law enforcement on food safety in Vietnam, 

thereby offering some proposed solutions to continue to improve 

on this issue. 
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1. Giới thiệu 

Theo thống kê của Cục An toàn thực phẩm (ATTP), 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. Đối với các vụ ngộ độc thực phẩm xảy 

ra tại các bếp ăn tập thể trong Khu chế xuất, Khu công nghiệp, từ năm 2010 đến năm 2019, cả 

nước ghi nhận 149 vụ với 10.847 người mắc, 9.889 người nhập viện. Trung bình mỗi năm xảy 

ra 15 vụ với 1.135 người mắc và 1.084 người nhập viện.49 Mới đây nhất, theo số liệu thống kê 

của Cục ATTP, trong 3 tháng đầu năm 2021, toàn quốc ghi nhận 20 vụ ngộ độc thực phẩm làm 

531 người mắc và 3 trường hợp tử vong.50 Từ các số liệu nêu trên có thể thấy rằng tình trạng 

ngộ độc thực phẩm có xu hướng gia tăng và ảnh hưởng không nhỏ đến sức khoẻ cộng đồng và 

sự phát triển ổn định kinh tế, xã hội. Thực trạng đáng báo động này xuất phát từ nhiều lý do 

khác nhau, trong đó có sự bất cập trong các quy định pháp luật điều chỉnh về đảm bảo ATTP 

và việc thực thi, tuân thủ các quy định này trên thực tế. Do đó, để khắc phục được tình trạng 

này cũng như góp phần bảo vệ kịp thời sức khỏe, tính mạng của con người, duy trì sự phát triển 

ổn định kinh tế, xã hội trước các nguy cơ do thực phẩm không an toàn gây ra thì việc tiếp tục 

hoàn thiện pháp luật về đảm bảo ATTP là điều rất quan trọng và cấp thiết trước đòi hỏi thực 

tiễn hiện nay. 

2. Tầm quan trọng của việc đảm bảo an toàn thực phẩm  

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.51 ATTP là việc bảo đảm để thực phẩm không gây hại đến sức khỏe, tính mạng con 

người.52 Việc đảm bảo ATTP đóng vai trò rất quan trọng trong việc bảo vệ sức khỏe và sự phát 

triển bình thường của con người cũng như duy trì các động lực cần thiết để góp phần ổn định, 

phát triển kinh tế, xã hội một cách bền vững. Điều này được thể hiện qua các khía cạnh sau: 

Một là, đối với con người. Thực phẩm là nguồn cung cấp chất dinh dưỡng chủ yếu cho 

sự phát triển của cơ thể con người, đảm bảo cho cơ thể con người hoạt động và làm việc hiệu 

quả. Song, đây cũng là nguồn gây bệnh tiềm ẩn khi thực phẩm không đảm bảo an toàn vệ sinh. 

Thật tế thực phẩm chỉ phát huy được công dụng của nó khi được đảm bảo về chất lượng, nguồn 

gốc, vệ sinh trong quá trình sản xuất, chế biến. Sức khỏe con người phụ thuộc rất nhiều vào loại 

thực phẩm mà chúng ta sử dụng hàng ngày. Nếu con người chúng ta sử dụng các loại thực phẩm 

không đảm bảo an toàn vệ sinh hoặc nguồn gốc không rõ ràng sẽ ảnh hưởng trực tiếp đến sức 

khỏe, tính mạng của người sử dụng. Theo đó, khi sử dụng phải những thực phẩm không đảm 

bảo an toàn người sử dụng sẽ rất dễ bị ngộ độc cấp tính hoặc mắc các bệnh truyền qua thực 

phẩm, thậm chí là tử vong. Điều này sẽ không chỉ ảnh hưởng, tác động thường xuyên đối với 

sức khỏe mỗi người mà còn ảnh hưởng lâu dài đến nòi giống của dân tộc. Chính vì vậy, việc 

đảm bảo ATTP là điều rất quan trọng và cần thiết, bởi khi thực phẩm được đảm bảo an toàn thì 

người sử dụng mới không bị đe dọa đến sức khỏe, tính mạng, từ đó giúp duy trì sự phát triển 

bình thường của con người một cách an toàn. 

 
49 Trang thông tin Đảng bộ Thành phố Hồ Chí Minh (2020), “70% số vụ ngộ độc thực phẩm là do sử dụng suất ăn 

vận chuyển từ nơi khác đến”, https://hcmcpv.org.vn/tin-tuc/70-so-vu-ngo-doc-thuc-pham-la-do-su-dung-suat-an-

tu-noi-khac-van-chuyen-den-1491866258, truy cập ngày 20/07/2023. 
50 Diệu Linh (2021), “Toàn quốc xảy ra 20 vụ ngộ độc thực phẩm trong 03 tháng đầu năm 2021”, 

https://soyte.hanoi.gov.vn/an-toan-thuc-pham/-/asset_publisher/4IVkx5Jltnbg/content/toan-quoc-xay-ra-20-vu-

ngo-oc-thuc-pham-trong-3-thang-au-nam-2021, truy cập ngày 20/07/2023. 
51 Khoản 20 Điều 2 Luật ATTP 2010. 
52 Khoản 1 Điều 2 Luật ATTP 2010. 

https://hcmcpv.org.vn/tin-tuc/70-so-vu-ngo-doc-thuc-pham-la-do-su-dung-suat-an-tu-noi-khac-van-chuyen-den-1491866258
https://hcmcpv.org.vn/tin-tuc/70-so-vu-ngo-doc-thuc-pham-la-do-su-dung-suat-an-tu-noi-khac-van-chuyen-den-1491866258
https://soyte.hanoi.gov.vn/an-toan-thuc-pham/-/asset_publisher/4IVkx5Jltnbg/content/toan-quoc-xay-ra-20-vu-ngo-oc-thuc-pham-trong-3-thang-au-nam-2021
https://soyte.hanoi.gov.vn/an-toan-thuc-pham/-/asset_publisher/4IVkx5Jltnbg/content/toan-quoc-xay-ra-20-vu-ngo-oc-thuc-pham-trong-3-thang-au-nam-2021
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Hai là, đối với kinh tế, xã hội. Đảm bảo ATTP sẽ tác động đến sự phát triển ổn định, 

bền vững kinh tế, xã hội. Đối với nước ta cũng như nhiều nước đang phát triển, lương thực, 

thực phẩm là một loại sản phẩm chiến lược, ngoài ý nghĩa kinh tế còn có ý nghĩa chính trị, xã 

hội rất quan trọng. Việc đảm bảo ATTP sẽ giúp sức khỏe người sử dụng được đảm bảo, tinh 

thần thoải mái từ đó tạo ra năng suất lao động cao, phục vụ hiệu quả cho sự phát triển kinh tế, 

xã hội. Đối với nhà sản xuất kinh doanh thực phẩm, khi vấn đề ATTP được đảm bảo sẽ giúp họ 

không phải thiệt hại các khoản chi phí như thu hồi, lưu giữ, hủy bỏ các loại thực phẩm không 

đảm bảo an toàn, chi phí bồi thường khắc phục những hậu quả do thực phẩm không an toàn gây 

ra... từ đó giúp các chủ thể này phát triển ổn định, bền vững. Bên cạnh đó, việc đảm bảo ATTP 

còn giúp tăng cường lợi thế cạnh tranh trên thị trường cả trong nước và quốc tế. Đặc biệt, để 

cạnh tranh trên thị trường quốc tế, thực phẩm không những cần được sản xuất, chế biến, bảo 

quản phòng tránh ô nhiễm các loại vi sinh vật mà còn không được chứa các chất hóa học tổng 

hợp hay tự nhiên vượt quá mức quy định cho phép của tiêu chuẩn quốc tế hoặc quốc gia, gây 

ảnh hưởng đến sức khỏe người tiêu dùng. Ngày nay, sản xuất, kinh doanh thực phẩm đóng vai 

trò quan trọng trong nhiều ngành kinh tế quốc dân, đặc biệt đối với một nước nông nghiệp như 

Việt Nam. Chất lượng vệ sinh ATTP là chìa khóa tiếp thị sản phẩm thành công nhất của các 

đơn vị sản xuất kinh doanh thực phẩm, việc nâng cao chất lượng vệ sinh ATTP sẽ mang lại uy 

tín cùng lợi nhuận lớn cho ngành sản xuất nông nghiệp, công nghiệp chế biến, từ đó giúp kinh 

tế phát triển, xã hội ổn định. 

Như vậy, đảm bảo ATTP có tầm quan trọng đặc biệt trong đời sống xã hội, không chỉ 

ảnh hưởng trực tiếp thường xuyên đến sức khỏe con người, đến sự phát triển của giống nòi mà 

còn ảnh hưởng đến sự phát triển kinh tế, ổn định xã hội. Do đó, đảm bảo ATTP luôn là vấn đề 

quan trọng nhằm đảm bảo quyền lợi cho người tiêu dùng và sức khỏe của nhân dân, là một 

nhiệm vụ thường xuyên cần tập trung chỉ đạo của các cấp ủy đảng, chính quyền, là trách nhiệm 

và quyền lợi của các tổ chức, cá nhân sản xuất, kinh doanh thực phẩm và của mỗi người dân.53 

3. Thực trạng pháp luật điều chỉnh về an toàn thực phẩm tại Việt Nam 

Chất lượng phát triển của một quốc gia được đánh giá chủ yếu dựa trên chỉ số phát triển 

con người của quốc gia đó. Chỉ số phát triển con người lại phụ thuộc rất nhiều vào yếu tố sức 

khỏe của mỗi cá nhân. Do đó, việc cung cấp cho người dân nguồn thực phẩm chất lượng, đảm 

bảo an toàn vệ sinh thực phẩm là yêu cầu cấp thiết và là nhiệm vụ hàng đầu trong chiến lược 

phát triển bền vững của mỗi quốc gia. Xuất phát từ đó, Đảng và Nhà nước ta đã đưa ra nhiều 

chính sách, xây dựng và ban hành nhiều văn bản điều chỉnh về vấn đề ATTP. Một số văn bản 

tiêu biểu có thể kể đến như Luật ATTP 2010, Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02/02/2018 

của Chính phủ hướng dẫn Luật ATTP (được sửa đổi, bổ sung bởi Nghị định số 155/2018/NĐ-

CP), Nghị định số 115/2018/NĐ-CP ngày 04/09/2018 của Chính phủ quy định xử phạt vi phạm 

hành chính về ATTP , Quyết định số 20/QĐ-TTg ngày 04/01/2012 của Thủ tướng Chính phủ 

về việc phê duyệt Chiến lược quốc gia ATTP giai đoạn 2011 - 2020 và tầm nhìn 2030, Chỉ thị 

34/CT-TTg ngày 11/12/2014 của Thủ tướng Chính phủ về việc tiếp tục đẩy mạnh công tác bảo 

đảm ATTP và phòng chống ngộ độc thực phẩm trong tình hình mới, Chỉ thị 13/CT-TTg ngày 

09/05/2016 của Thủ tướng Chính phủ về tăng cường trách nhiệm quản lý nhà nước về ATTP, 

Chỉ thị số 17/CT-TTg ngày 13/4/2020 của Thủ tướng Chính phủ về tăng cường trách nhiệm 

quản lý nhà nước về ATTP trong tình hình mới… Bên cạnh đó, ở cấp độ Bộ ngành và Ủy ban 

nhân dân các cấp cũng đã ban hành hàng loạt các văn bản pháp luật điều chỉnh về vấn đề này. 

Nhìn chung, các văn bản pháp luật đã quy định tương đối toàn diện về các nội dung đảm bảo 

ATTP, tạo ra hành lang pháp lý khá vững chắc để thực hiện công tác quản lý nhà nước trong 

lĩnh vực này. Đặc biệt, dưới gốc độ chỉ đạo của Đảng, Ban bí thư cũng đã ban hành một số văn 

bản như Chỉ thị 08-CT/TW ngày 21/10/2011 của Ban bí thư về tăng cường sự lãnh đạo của 

 
53 Điều 1 Quyết định số 20/QĐ-TTg ngày 04/01/2012 của Thủ tướng Chính phủ về phê duyệt chiến lược quốc gia 

ATTP giai đoạn 2011 – 2020 và tầm nhìn 2030. 

https://www.tracuuphapluat.info/2018/12/nghi-dinh-115-2018-xu-phat-an-toan-thuc-pham.html
https://www.tracuuphapluat.info/2018/12/nghi-dinh-115-2018-xu-phat-an-toan-thuc-pham.html
https://thuvienphapluat.vn/van-ban/Van-hoa-Xa-hoi/Chi-thi-08-CT-TW-tang-cuong-su-lanh-dao-Dang-van-de-an-toan-thuc-pham-132951.aspx
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Đảng đối với vấn đề ATTP trong tình hình mới; Kết luận 11-KL/TW ngày 19/01/2017 của Ban 

bí thư tiếp tục thực hiện Chỉ thị 08-CT/TW về tăng cường sự lãnh đạo của Đảng đối với vấn đề 

ATTP trong tình hình mới… Các văn bản này là cơ sở quan trọng để các cơ quan quản lý nhà 

nước tiến hành xây dựng và ban hành các văn bản pháp luật cụ thể điều chỉnh về vấn đề ATTP. 

Đánh giá một cách tổng quan, hiện nay vấn đề đảm bảo ATTP đã được Đảng và Nhà nước ta 

quan tâm, đầu tư rất nhiều ở cả khía cạnh chính sách lẫn pháp luật. Chính điều này đã góp phần 

quan trọng vào việc mang lại hiệu quả trong việc đảm bảo ATTP ở nước ta trong thời gian qua. 

Tuy nhiên, bên cạnh những mặc tích cực đạt được, vấn đề đảm bảo ATTP ở nước ta vẫn còn 

tồn tại những hạn chế nhất định, thực tế tình trạng vi phạm pháp luật về ATTP vẫn còn xảy ra 

và để lại nhiều hậu quả nghiêm trọng cho con người và xã hội.  

Trong những năm gần đây, nền kinh tế của nước ta chuyển sang cơ chế thị trường. Các 

loại thực phẩm sản xuất, chế biến trong nước và nước ngoài nhập vào Việt Nam ngày càng 

nhiều chủng loại. Việc sử dụng các chất phụ gia trong sản xuất trở nên thường xuyên. Các loại 

phẩm màu, đường hóa học đang bị lạm dụng trong pha chế, sản xuất, chế biến thức ăn ngày 

càng nhiều. Tình hình sản xuất thức ăn, đồ uống giả, không đảm bảo chất lượng và không theo 

đúng thành phần nguyên liệu cũng như quy trình công nghệ đã đăng ký với cơ quan quản lý 

vẫn tiếp diễn. Nhãn hàng và quảng cáo không đúng sự thật vẫn xảy ra. Ngoài ra, tình trạng sử 

dụng hóa chất bảo vệ thực vật bao gồm thuốc trừ sâu, diệt cỏ, hóa chất kích thích tăng trưởng 

và thuốc bảo quản không theo đúng quy định cũng như tồn dư các hóa chất này trong thực phẩm 

khá phổ biến. Theo số liệu thống kê, chỉ riêng tại Thành phố Hồ Chí Minh, trong quá trình tiến 

hành kiểm tra 6.855 cơ sở chế biến, kinh doanh thực phẩm thì phát hiện 274 cơ sở vi phạm54. 

Còn theo số liệu thống kê của Cục ATTP (Bộ Y tế) thì trong 3 tháng đầu năm 2021, toàn quốc 

ghi nhận 20 vụ ngộ độc thực phẩm làm 531 người mắc và 3 trường hợp tử vong.55 Các số liệu 

nêu trên mặc dù chưa phản ánh được tất cả nhưng cũng đã phần nào cho thấy hiện nay việc đảm 

bảo ATTP ở nước ta vẫn chưa thật sự hiệu quả. Vấn đề này xuất phát từ nhiều lý do khác nhau 

và một trong những lý do quan trọng dẫn đến tình trạng này đó là sự bất cập trong một số quy 

định pháp luật điều chỉnh về ATTP cũng như việc thực thi các quy định này trên thực tế. Điều 

này được thể hiện qua các khía cạnh sau: 

Thứ nhất, quy định về chế tài xử lý vi phạm pháp luật trong lĩnh vực ATTP còn tồn tại 

một số vấn đề hạn chế nhất định. Cụ thể: 

Một là, về chế tài hành chính, mức phạt tiền đối với hành vi vi phạm hành chính trong 

lĩnh vực ATTP còn khá thấp, chưa đủ sức răn đe, phòng ngừa các hành vi vi phạm. Theo quy 

định tại khoản 1 Điều 3 Nghị định số 115/2018/NĐ-CP ngày 04/09/2018 của Chính phủ quy 

định xử phạt vi phạm hành chính về ATTP thì mức phạt tiền tối đa đối với một hành vi vi phạm 

hành chính về ATTP là 100.000.000 đồng đối với cá nhân, 200.000.000 đồng đối với tổ chức, 

trừ các trường hợp quy định tại khoản 5 Điều 4; khoản 6 Điều 5; khoản 5 Điều 6; khoản 7 Điều 

11; các khoản 1 và 9 Điều 22; khoản 6 Điều 26 Nghị định này. Như vậy, với mức tiền phạt vi 

phạm hành chính được áp dụng như quy định hiện nay là còn khá thấp, chưa thật sự đảm bảo 

tính răn đe và phòng ngừa, nguy hiểm hơn điều này còn có thể dẫn đến tình trạng các chủ thể 

sản xuất, kinh doanh thực phẩm sẵn sàng vi phạm và chấp nhận nộp phạt bởi lợi ích họ thu lại 

được cao hơn nhiều so với số tiền họ phải bỏ ra để nộp phạt. Chính điều này đã dẫn đến tình 

trạng các vụ việc vi phạm hành chính trong lĩnh vực ATTP vẫn còn tiếp tục diễn ra khá phổ 

biến trong thời gian qua. 

 
54 Trang thông tin Đảng bộ TP. Hồ Chí Minh (2020), “Năm 2020 phát hiện gần 300 vi phạm về ATTP trên địa bàn 

TP. Hồ Chí Minh”, https://hcmcpv.org.vn/tin-tuc/nam-2020-phat-hien-gan-300-vi-pham-ve-an-toan-thuc-pham-

tren-dia-ban-tphcm-1491872595, truy cập ngày 20/07/2023. 
55 Diệu Linh (2021), “Toàn quốc xảy ra 20 vụ ngộ độc thực phẩm trong 3 tháng đầu năm 2021”, 

https://soyte.hanoi.gov.vn/an-toan-thuc-pham/-/asset_publisher/4IVkx5Jltnbg/content/toan-quoc-xay-ra-20-vu-

ngo-oc-thuc-pham-trong-3-thang-au-nam-2021, truy cập ngày 20/07/2023. 

https://thuvienphapluat.vn/van-ban/Van-hoa-Xa-hoi/Chi-thi-08-CT-TW-tang-cuong-su-lanh-dao-Dang-van-de-an-toan-thuc-pham-132951.aspx
https://hcmcpv.org.vn/tin-tuc/nam-2020-phat-hien-gan-300-vi-pham-ve-an-toan-thuc-pham-tren-dia-ban-tphcm-1491872595
https://hcmcpv.org.vn/tin-tuc/nam-2020-phat-hien-gan-300-vi-pham-ve-an-toan-thuc-pham-tren-dia-ban-tphcm-1491872595
https://soyte.hanoi.gov.vn/an-toan-thuc-pham/-/asset_publisher/4IVkx5Jltnbg/content/toan-quoc-xay-ra-20-vu-ngo-oc-thuc-pham-trong-3-thang-au-nam-2021
https://soyte.hanoi.gov.vn/an-toan-thuc-pham/-/asset_publisher/4IVkx5Jltnbg/content/toan-quoc-xay-ra-20-vu-ngo-oc-thuc-pham-trong-3-thang-au-nam-2021
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Hai là, về chế tài hình sự, về cơ bản hiện nay các tội phạm về ATTP đã được ghi nhận 

và quy định rõ tại Điều 317 Bộ luật Hình sự 2015, sửa đổi, bổ sung 2017, điều này đáp ứng 

được yêu cầu răn đe, phòng ngừa các hành vi phạm tội trong lĩnh vực này. Tuy nhiên, vẫn còn 

một số vấn đề cần phải được tiếp tục xem xét. Theo quy định tại Điều 317 Bộ luật Hình sự hiện 

hành thì trong mặt chủ quan cấu thành tội vi phạm quy định về ATTP phải thỏa mãn các dấu 

hiệu như người phạm tội biết rõ là thực phẩm có sử dụng chất cấm, dư lượng vượt ngưỡng cho 

phép, thực phẩm không đảm bảo quy trình vệ sinh ATTP và ngoài danh mục được phép sử dụng 

hoặc không rõ nguồn gốc xuất xứ, không đảm bảo quy chuẩn kỹ thuật… thì mới bị xử lý hình 

sự56. Như vậy, để được xem là tội phạm và bị xử lý hình sự theo Điều 317 thì đòi hỏi phải chứng 

minh được người phạm tội có lỗi cố ý, tức bản thân người phạm tội phải thuộc trường hợp biết 

rõ thực phẩm không an toàn thuộc điều cấm nhưng vẫn cố tình thực hiện. Chính điều này gây 

ra nhiều khó khăn trong việc xác định mặt chủ quan của cấu thành tội phạm theo quy định tại 

Điều 317 bởi thực tế để nhận biết được đâu là thực phẩm an toàn sẽ là điều rất khó nếu chỉ sử 

dụng bằng mắt thường. Do đó, đã dẫn đến việc xử lý hình sự các đối tượng vi phạm quy định 

về ATTP theo Điều 317 Bộ luật Hình sự 2015, sửa đổi bổ sung 2017 là điều không hề dễ dàng. 

Bên cạnh đó, việc Điều 317 quy định áp dụng chế tài hình phạt theo hướng tùy nghi là phạt tiền 

hoặc phạt tù, điều này dễ dẫn đến tình trạng nảy sinh tiêu cực trong quá trình áp dụng pháp luật 

để xử lý, đây sẽ là cơ hội để cơ quan áp dụng pháp luật có điều kiện lựa chọn áp dụng hình phạt 

tiền thay cho hình phạt tù, trong khi mức phạt tiền tại khoản 1 Điều 317 là còn khá thấp so với 

tính chất, mức độ của hành vi phạm tội. Điều này sẽ vừa không tạo được sự răn đe đối với hành 

vi phạm tội trong lĩnh vực ATTP vừa tạo kẽ hở để các chủ thể áp dụng pháp luật trục lợi. 

Ba là, về chế tài dân sự. Chế tài dân sự được thực hiện thông qua chế định bồi thường 

thiệt hại, đây chính là biện pháp nhằm khôi phục trực tiếp quyền lợi của người bị thiệt hại thông 

qua cơ chế bù đắp tổn thất của bên bị vi phạm. Tuy nhiên, để phát sinh trách nhiệm bồi thường 

thiệt hại thì đòi phải chứng minh được các căn cứ gồm (i) có hành vi trái pháp luật, (ii) có thiệt 

hại thực tế xảy ra, (iii) có mỗi quan hệ nhân quả giữa hành vi trái pháp luật và thiệt hại xảy ra 

trên thực tế, (iv) có lỗi. Tuy nhiên, trong lĩnh vực ATTP, việc chứng minh được mối quan hệ 

nhân quả giữa hành vi trái pháp luật và thiệt hại xảy ra trên thực tế là điều không hề dễ dàng 

bởi những thiệt hại về sức khỏe của người sử dụng thực phẩm không đảm bảo an toàn thường 

chỉ biểu hiện cụ thể rõ rệt sau một khoảng thời gian lâu dài. Do đó, người bị thiệt hại do thực 

phẩm không đảm bảo an toàn gây ra sẽ gặp nhiều khó khăn và không có động lực để khởi kiện 

yêu cầu bồi thường thiệt hại, điều này làm cho chế tài bồi thường dân sự tỏ ra không hiệu quả 

trong các vụ kiện của người tiêu dùng thực phẩm.57   

Bốn là, hiệu quả áp dụng các chế tài trong xử lý vi phạm pháp luật về ATTP chưa cao, 

dẫn đến các hành vi phạm pháp luật trong lĩnh vực ATTP còn diễn ra khá phổ biến, đặc biệt là 

tại các cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm nhỏ lẻ, thủ công, hộ gia đình. Các hoạt động thanh 

tra, kiểm tra, xử lý vi phạm chưa được thực hiện một cách thường xuyên đồng bộ ở tất cả các 

khâu, các lĩnh vực, tình trạng lợi ích nhóm vẫn còn chi phối nhiều trong vấn đề thực thi pháp 

luật, từ đó làm cho vấn đề áp dụng chế tài để xử lý các hành vi vi phạm không mang lại hiệu 

quả. Thực tế, pháp luật đã quy định rõ về chế tài xử phạt hành chính và hình sự đối với các hành 

vi vi phạm pháp luật về ATTP. Tuy nhiên, hiện nay đa phần các vi phạm về ATTP chủ yếu bị 

áp dụng các chế tài hành chính để xử lý, còn chế tài hình sự được áp dụng một cách rất hạn chế 

và thường chỉ rơi vào những trường hợp vi phạm đặc biệt nghiêm trọng có gây ra hậu quả chết 

người. Chính điều này đã khiến việc xử lý vi phạm pháp luật trong lĩnh vực ATTP chưa phát 

huy được vai trò của mình trong vấn đề bảo vệ sức khỏe, tính mạng con người cũng như duy trì 

các trật tự xã hội trong lĩnh vực ATTP trên thực tế. 

 
56 Phạm Văn Hảo (2017). Chế tài xử lý vi phạm pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực 

ATTP. Tạp chí Luật học, số 5/2017, tr.29. 
57 Phạm Văn Hảo (2017). Chế tài xử lý vi phạm pháp luật về bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng trong lĩnh vực 

ATTP. Tạp chí Luật học, số 5/2017, tr.31. 
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Thứ hai, sự chồng chéo trong quy định về công tác quản lý và xử phạt vi phạm về ATTP 

chưa được khắc phục triệt để. Hiện nay, một số quy định về phân công trách nhiệm quản lý nhà 

nước liên quan đến ATTP còn chồng chéo, chưa rõ ràng, phức tạp. Về cơ bản, Luật ATTP 2010 

đã thu gọn đầu mối quản lý ATTP từ 5 Bộ xuống còn 3 Bộ chịu trách nhiệm chính trong quản 

lý ATTP gồm Bộ Y tế, Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn, Bộ Công Thương và có sự 

phân công cụ thể trách nhiệm quản lý ATTP của các Bộ đối với từng nhóm sản phẩm. Tuy 

nhiên, các quy định này còn chưa phù hợp trong quản lý các sản phẩm “giao thoa” giữa các Bộ 

hoặc giữa các Bộ và địa phương. Ví dụ với sợi bún, nguyên liệu là bột gạo do Bộ Nông nghiệp 

và Phát triển nông thôn quản lý, sản phẩm tinh bột thì thuộc Bộ Công Thương quản lý, nếu sản 

phẩm bún bán ra thị trường chứa chất tinopal gây hậu quả cho người tiêu dùng thì trách nhiệm 

quản lý thuộc Bộ Y tế. Tương tự với chiếc bánh trung thu, nhãn bánh và bao bì do Bộ Công 

Thương quản lý, nhân bánh là trứng thì thuộc Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn, còn các 

chất phụ gia là của Bộ Y tế. Như vậy, có thể thấy rằng hiện nay việc quản lý ATTP được giao 

về cho nhiều bộ ngành khác nhau cùng quản lý là chưa thật sự hiệu quả, điều này đã dẫn đến 

tình trạng “cát cứ” trong vấn đề quản lý, lĩnh vực của bộ nào thì bộ đó quản lý, ít quan tâm đến 

tính thống nhất, đồng bộ trong quản lý thực phẩm; sự hợp tác, phối hợp giữa các bộ trong quá 

trình thực hiện nhiệm vụ chưa được quan tâm đúng mức, nhiều vấn đề xung đột lại né tránh.58 

Đó là chưa kể khi có tình trạng cục bộ về lợi ích xuất hiện nên một số trường hợp việc quản lý 

không bảo đảm tính khách quan, gây chồng chéo, cản trở cho hoạt động sản xuất, kinh doanh 

thực phẩm. Chẳng hạn, cùng một chủ thể kinh doanh 03 nhãn hàng thuộc về trách nhiệm quản 

lý về ATTP của cả ba ngành Công thương, Nông nghiệp và Phát triển nông thôn, Y tế thì một 

năm sẽ phải lần lượt chịu sự thanh kiểm tra của cả 3 cơ quan trên, điều này gây rất nhiều phiền 

tói và tốn kém không cần thiết. Thật tế, sự chồng chéo thẩm quyền và trách nhiệm quản lý giữa 

các cơ quan quản lý ATTP đã tồn tại từ lâu nhưng việc giải quyết vẫn chưa dứt điểm, chính 

điều này đã tạo ra tình trạng quản lý lỏng lẻo, không đồng bộ, chồng lấn trách nhiệm, thiếu tính 

hiệu quả, từ đó tạo ra những kẽ hở cho sự xuất hiện của các hành vi phạm pháp luật về ATTP. 

Thứ ba, hệ thống văn bản pháp luật điều chỉnh về vấn đề ATTP chưa cân xứng, đồng 

bộ, còn mâu thuẫn, chồng chéo. Về cơ bản, các văn bản pháp luật về ATTP đã được xây dựng, 

ban hành tương đối đầy đủ kịp thời, từng bước đáp ứng yêu cầu quản lý nhà nước về ATTP, 

nội dung các văn bản ban hành phần nào đã thể chế hóa được các chủ trương, đường lối của 

Đảng và Nhà nước về ATTP, nội luật hóa được các điều ước, hiệp định quốc tế mà Việt Nam 

ký kết tham gia, thống nhất và đồng bộ với hệ thống pháp luật hiện hành… Tuy nhiên, bên cạnh 

mặt tích cực thì hệ thống văn bản pháp luật điều chỉnh về ATTP vẫn còn tồn tại một số hạn chế, 

bất cập nhất định. Cụ thể, hiện nay mặc dù hệ thống văn bản pháp luật điều chỉnh về vấn đề 

ATTP nhiều nhưng chưa được hệ thống hóa nên gây ra nhiều khó khăn khi áp dụng trên thực 

tế. Hơn nữa, do các văn bản pháp luật điều chỉnh về kiểm soát ATTP được ban hành theo nhiều 

hệ thống luật khác nhau như thương mại, kiểm dịch động vật và thực vật, vệ sinh thực phẩm, 

chất lượng hàng hoá, tiêu chuẩn, quy chuẩn thực phẩm, sở hữu công nghiệp... dẫn đến số lượng 

văn bản điều chỉnh là rất lớn trong khi nguồn lực để rà soát hệ thống pháp luật hiện hành còn 

hạn chế nên tính thống nhất trong một số quy định pháp luật còn chưa bảo đảm, nhiều quy định 

còn mâu thuẫn, chồng chéo. Ví dụ, về sản xuất, kinh doanh sữa chế biến dạng lỏng phải áp dụng 

không dưới 25 văn bản quy phạm pháp luật, trong đó có 6 Luật, 6 Nghị định, 13 thông tư hướng 

dẫn, liên quan đến 9 thủ tục hành chính, 5 cơ quan quản lý nhà nước chưa kể đến các lĩnh vực 

khác như xử lý vi phạm hành chính, quản lý thị trường, môi trường59; hay cùng là sản phẩm 

tôm đông lạnh dùng cho người khi xuất đi khỏi Việt Nam thì Bộ Nông nghiệp và Phát triển 

 
58 Đặng Công Hiến (2013). Hoàn thiện pháp luật về vệ sinh ATTP trong hoạt động thương mại. Tạp chí Nghiên 

cứu lập pháp, số 17(249), 2013, tr.47. 
59 Minh Ngọc (2017), “Quản lý ATTP: thừa cơ quan quản lý nhưng vẫn nhiều lỗ hỏng”, 

https://taichinhdoanhnghiep.net.vn/quan-ly-an-toan-thuc-pham-thua-co-quan-quan-ly-nhung-van-nhieu-lo-hong-

d2762.html, truy cập ngày 20/07/2023. 
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nông thôn giao cho một đơn vị quản lý kiểm tra ATTP, nhưng cũng với sản phẩm này khi được 

nhập từ nước ngoài về Việt Nam, thì cơ quan khác lại quản lý và phải kiểm duyệt theo Luật 

Thú y. Nghĩa là cùng một sản phẩm ở Việt Nam nhưng lại có cách quản lý khác nhau, điều này 

là quá bất cập, nói như ông Nguyễn Tử Cương – Nguyên Cục trưởng Cục Quản lý chất lượng 

nông, lâm và thủy sản: “Hệ thống pháp luật về ATTP nhiều nhưng chồng chéo, mâu thuẫn và 

không hiệu quả. Luật ATTP đã có nhiều vấn đề rồi, nhưng thông tư, nghị định trong lĩnh vực 

này quá nhiều, một bộ khoảng hơn 100 văn bản, đến nỗi quan chức đi kiểm tra cũng chẳng nhớ 

hết. Văn bản cấp dưới vi phạm luật của cấp trên và cơ quan kiểm tra cứ chọn cái nào thuận 

cho mình nhất mà làm”60. Bên cạnh đó, một số văn bản quy phạm pháp luật chưa có tính ổn 

định, có những văn bản được các cơ quan chức năng ban hành chỉ trong một thời gian ngắn đã 

phải sửa đổi, bổ sung hoặc bãi bỏ. Đơn cử như Nghị định số 126/2005/NĐ-CP ngày 10/10/2005 

của Chính phủ quy định về xử phạt vi phạm hành chính trong lĩnh vực đo lường và chất lượng 

sản phẩm hàng hóa sau gần 2 năm có hiệu lực đã bị sửa đổi bổ sung bằng Nghị định số 

95/2007/NĐ-CP; hay Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02/02/2018 của Chính phủ quy định 

chi tiết thi hành một số điều của Luật ATTP nhưng chỉ trong vòng 09 tháng sau đã bị sửa đổi 

bổ sung bởi Nghị định số 155/2018/NĐ-CP… Chính sự thiếu ổn định này đã gây ra nhiều khó 

khăn cho các chủ thể trong việc tuân thủ, thực thi, áp dụng pháp luật trên thực tế. Hoặc một số 

quy định được ban hành nhưng không đảm bảo tính khả thi, ví dụ như quy định trong Luật 

ATTP về truy xuất nguồn gốc thực phẩm, quy định về điều kiện sản xuất kinh doanh thực phẩm 

nhỏ lẻ chưa bảo đảm tính khả thi, quy định về kiểm tra thực phẩm nhập khẩu đối với tất cả lô 

hàng nhập khẩu chưa phù hợp với thực tế… Ngoài ra, một số quy định được ban hành nhưng 

chưa có quy định hướng dẫn chi tiết dẫn đến khó áp dụng trên thực tế, các tiêu chuẩn, quy chuẩn 

kỹ thuật về ATTP hiện còn thiếu rất nhiều, đặc biệt là đối với những thực phẩm truyền thống 

như các loại mắm, nem chua, tương..., một số tiêu chuẩn, quy chuẩn kỹ thuật do ban hành đã 

lâu nên không còn phù hợp nhưng chưa được sửa đổi dẫn đến việc áp dụng không hiệu quả. 

Thư tư, vấn đề thực thi, tuân thủ pháp luật về ATTP vẫn chưa đảm bảo đáp ứng các yêu 

cầu đặt ra. Thật tế, hiện nay việc tuân thủ, thực thi quyền và nghĩa vụ của các chủ thể có liên 

quan chưa thật sự triệt để, hiệu quả, nhiều chủ thể từ sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm 

đến người tiêu dùng và cả các cơ quan quản lý nhà nước về ATTP chưa thật sự nhận thức đầy 

đủ về các tác hại nghiêm trọng của thực phẩm bẩn cũng như vai trò của mình trong việc đảm 

bảo ATTP. Chính từ sự nhận thức chưa đúng đắn, thái độ thờ ơ có tính chất dây chuyền này đã 

vô tình tiếp tay cho những hành vi trục lợi, vi phạm pháp luật ATTP trở nên phổ biến và khó 

kiểm soát, và đây cũng là lý do dẫn đến pháp luật quy định một đường nhưng thực tế áp dụng 

một nẻo và thực phẩm bẩn trở nên gần gũi với người dân hơn bao giờ hết. Đa phần, hiện nay 

các cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm chỉ chạy theo lợi nhuận, coi thường pháp 

luật, xem nhẹ tính mạng, sức khỏe con người. Thói quen lạm dụng thuốc bảo vệ thực vật, tình 

trạng sử dụng thuốc bảo vệ thực vật không đảm bảo chất lượng, không rõ nguồn gốc vẫn còn 

nhiều. Việc kinh doanh, quảng cáo thực phẩm bảo vệ sức khỏe vi phạm pháp luật, đặc biệt là 

trên mạng xã hội diễn biến phức tạp, khó quản lý, ảnh hưởng đến quyền lợi người tiêu dùng, 

gây bức xúc dư luận xã hội. Một số cơ sở sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm có quy mô 

nhỏ, mặt bằng chật hẹp, máy móc lạc hậu, trang thiết bị không đầy đủ, ý thức tự giác chấp hành 

các quy định ATTP của chủ cơ sở và nhân viên chưa cao. Tình trạng sử dụng nguyên liệu thực 

phẩm không rõ nguồn gốc, không đảm bảo chất lượng, chất phụ gia thực phẩm nằm ngoài danh 

mục, chất cấm trong chăn nuôi, sản xuất, chế biến, kinh doanh thực phẩm diễn ra phổ biến. Bản 

thân của người tiêu dùng thì vẫn thờ ơ vô cảm trước những hành vi vi phạm pháp luật về ATTP, 

hoặc không nắm vững được các quy định pháp luật để tự bảo vệ mình trước các nguy cơ bị xâm 

 
60 PV (2017), “Hệ thống pháp luật về ATTP nhiều nhưng mâu thuẫn, chồng chéo”, http://cand.com.vn/doi-

song/He-thong-phap-luat-ve-an-toan-thuc-pham-nhieu-nhung-mau-thuan-chong-cheo-430822/, truy cập ngày 

20/07/2023. 

http://cand.com.vn/doi-song/He-thong-phap-luat-ve-an-toan-thuc-pham-nhieu-nhung-mau-thuan-chong-cheo-430822/
http://cand.com.vn/doi-song/He-thong-phap-luat-ve-an-toan-thuc-pham-nhieu-nhung-mau-thuan-chong-cheo-430822/
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hại bởi thực phẩm không an toàn. Về phía cơ quan quản lý nhà nước, vẫn còn tình trạng lỏng 

lẻo trong khâu thanh tra, kiểm tra, giám sát từ đầu vào cho đến đầu ra; hiệu quả công tác quản 

lý chất lượng, truy xuất nguồn gốc còn bị hạn chế do quy mô sản xuất nông nghiệp nhỏ lẻ, hệ 

thống phân phối lạc hậu; công cụ thiết bị để phục vụ cho việc phát hiện thực phẩm bẩn và các 

hành vi vi phạm pháp luật còn thiếu… Hoạt động kiểm soát vệ sinh ATTP chưa có chiến lược 

quản lý dài hạn nên có tình trạng văn bản ban hành chỉ để giải quyết các vấn đề trước mắt, trong 

khi các vấn đề cơ bản của công tác quản lý lại chưa được đầu tư nghiên cứu sâu để có lộ trình 

giải quyết. Nhận thức trách nhiệm của các cấp lãnh đạo, các cơ quan quản lý nhà nước về tầm 

quan trọng của công tác kiểm soát ATTP còn chưa đầy đủ nên sự chỉ đạo còn thiếu kiên quyết 

và sát sao. Công tác tuyên truyền phổ biến pháp luật còn chưa được chú trọng nên có tình trạng, 

cán bộ, công chức thực thi pháp luật không biết có văn bản mới để triển khai thực hiện; nhiều 

địa phương, việc áp dụng văn bản pháp luật còn ở tình trạng chờ đợi cấp trên phổ biến, hướng 

dẫn rồi mới chính thức triển khai. Tất cả những vấn đề này cũng là một phần lý do quan trọng 

dẫn đến tình trạng ATTP không được đảm bảo và thực hiện hiệu quả trong thời gian qua. 

4. Một số giải pháp hoàn thiện pháp luật về đảm bảo toàn thực phẩm tại Việt Nam 

trong bối cảnh hiện nay 

Để khắc những vấn đề còn hạn chế, bất cập trong quy định và thực thi pháp luật như đã 

phân tích thì đòi hỏi cần phải thực hiện một số giải pháp sau: 

Thứ nhất, để đảm bảo tính hiệu quả của hệ thống chế tài trong việc thực thi hiệu quả các 

vấn đề ATTP thì đòi hỏi cần phải xem xét sửa đổi các quy định pháp luật có liên quan theo 

hướng hoàn thiện hơn. Cụ thể, về chế tài hành chính, cần phải tiếp tục xem xét sửa đổi Nghị 

định số 115/2018/NĐ-CP theo hướng nâng mức phạt tiền đối với các hành vi vi phạm hành 

chính trong lĩnh vực ATTP để đảm bảo tính răn đe, phòng ngừa và tương xứng với tính chất, 

mức độ nguy hiểm của hành vi vi phạm cũng như những thiệt hại xảy ra trên thực tế. Điều này 

là cần thiết bởi như đã phân tích tại phần thực trạng nếu vẫn giữ nguyên mức tiền phạt vi phạm 

hành chính như quy định hiện nay thì tình trạng vi phạm pháp luật sẽ không thể thuyên giảm 

do mức xử phạt còn khá thấp, chưa đủ sức răng đe. Về chế tài hình sự, cần có văn bản hướng 

dẫn xác định mặt chủ quan trong cấu thành tội phạm tại Điều 317 Bộ luật Hình sự 2015, sửa 

đổi, bổ sung 2017 nhằm áp dụng đúng các tình huống và không bỏ lọt tội phạm nhưng cũng 

không để oan sai với trường hợp những người sản xuất, kinh doanh không thể nhận thức trước 

được hành vi nguy hiểm và hậu quả của hành vi. Đồng thời, cần điều chỉnh lại quy định áp dụng 

hình phạt tiền hoặc hình phạt tù ở dạng tùy nghi tại khoản 1 Điều 317 Bộ luật Hình sự 2015, 

sửa đổi, bổ sung 2017 theo hướng chuyển hình phạt tiền sang hình phạt bổ sung hoặc trong 

trường hợp nếu vẫn giữ hình phạt tiền là hình phạt chính thì phải nâng cao mức tiền phạt lên và 

tách khỏi khung quy định hình phạt tù để áp dụng đối với hành vi nguy hiểm ở mức độ nhẹ hơn. 

Việc điều chỉnh lại quy định tại Điều 317 Bộ luật Hình sự 2015, sửa đổi, bổ sung 2017 theo 

hướng như trên là cần thiết bởi điều này sẽ vừa đảm bảo tạo được sự răn đe đối với hành vi 

phạm tội trong lĩnh vực ATTP vừa triệt tiêu được kẽ hở mà các chủ thể áp dụng pháp luật có 

thể lợi dụng để trục lợi như hiện nay. Về chế tài dân sự, để giúp người bị thiệt hại do sử dụng 

phải những thực phẩm không đảm bảo an toàn gây ra có thể bảo vệ được quyền lợi chính đáng 

của mình thì pháp luật nên điều chỉnh theo hướng thừa nhận áp dụng nguyên tắc suy đoán thiệt 

hại để buộc chủ thể gây thiệt hại phải bồi thường cho chủ thể bị thiệt hại. Đồng thời, tiếp tục 

đơn giản hóa thủ tục tố tụng và chuyển nghĩa vụ chứng minh các điều kiện bồi thường thiệt hại 

về bên chủ thể sản xuất, kinh doanh thực phẩm để vừa tăng trách nhiệm của nhóm chủ thể này, 

vừa bảo vệ được quyền lợi chính đáng của bên bị thiệt hại. Ngoài ra, để việc áp dụng các chế 

tài trong xử lý vi phạm pháp luật về ATTP phát huy được tính hiệu quả thì đỏi hỏi các chủ thể 

thực thi áp dụng pháp luật phải luôn thể hiện tinh thần thượng tôn pháp luật, trường hợp chủ 

thể nào cố tình vi phạm thì phải xử lý nghiêm theo quy định của pháp luật, phải kiên quyết loại 

bỏ khỏi ngành những trường hợp biến chất, suy đồi đạo đức trong việc thực hiện chức trách, 
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nhiệm vụ được giao. Khi các vấn đề này được đảm bảo thực thi thì việc kiểm soát các hoạt động 

đảm bảo ATTP mới hiệu quả. 

Thứ hai, tiếp tục nghiên cứu hoàn thiện các quy định về xác định thẩm quyền và trách 

nhiệm quản lý ATTP của cơ quan quản lý nhà nước theo hướng thống nhất để khắc phục tình 

trạng mâu thuẫn, chồng chéo về thẩm quyền quản lý như hiện nay. Theo đó, trước mắt cần phải 

xây dựng, ban hành các quy định về kế hoạch hành động tập thể vệ sinh ATTP theo nguyên tắc 

tiếp cận hệ thống toàn bộ ở tất cả các khâu trong chu trình thực phẩm, từ đó phân nhóm hành 

động theo chức năng và trách nhiệm của từng cơ quan quản lý. Hơn nữa, phải xây dựng, thiết 

lập được cơ chế pháp lý và các chính sách tăng cường sự phối hợp ở cấp quốc gia và cấp tỉnh, 

do sự tập trung hiện nay của các cơ quan nhà nước vào một số phân đoạn nhất định của chuỗi 

cung ứng thực phẩm là rất rủi ro và không nhất quán với cách tiếp cận “từ người nuôi trồng đến 

người tiêu dùng cuối cùng”. Đặc biệt, phải tạo được quy chế pháp lý cho việc tăng cường và 

phát triển hợp tác liên ngành, nhất là nâng cao năng lực phối hợp trong việc kiểm tra ATTP, 

cũng như tiếp tục ban hành các quy định pháp luật để làm căn cứ cho việc kiểm soát thực phẩm 

của các hiệp hội ngành hàng, khu vực tư nhân cùng với sự tham gia của các tổ chức phi chính 

phủ, các tổ chức xã hội khác.61 Về lâu dài, để khắc phục được tình trạng chồng chéo mâu thuẫn 

trong thẩm quyền quản lý ATTP như hiện nay thì hệ thống pháp luật ATTP cần phải xây dựng 

lại mô hình quản lý theo hướng tập trung thống nhất về cùng một đầu mối dưới sự quản lý của 

một cơ quan quản lý Nhà nước về ATTP mà không nên để ba bộ cùng quản lý như mô hình 

hiện nay. Đã đến lúc cần phải có một cơ quan chuyên trách thống nhất chịu trách nhiệm quản 

lý về ATTP ở nước ta, điều này cũng phù hợp với một số mô hình của các nước phát triển62. 

Theo đó, cơ quan quản lý Nhà nước về ATTP này sẽ là một cơ quan độc lập trực thuộc Chính 

phủ và trực tiếp giúp Chính phủ theo dõi, quản lý và chịu trách nhiệm về các vấn đề ATTP trên 

phạm vi cả nước. Cơ quan này sẽ gồm các chuyên viên của ba Bộ được phân công trách nhiệm 

về ATTP, có chức năng quản lý xuyên suốt chuỗi thực phẩm, có đủ năng lực pháp lý, tổ chức, 

thực hiện nhiệm vụ quản lý ATTP. Khi điều này được triển khai thực hiện một cách triệt để sẽ 

góp phần quan trọng vào việc khắc phục được các vấn đề mâu thuẫn, bất cập, chồng chéo trong 

hoạt động quản lý nhà nước về ATTP như hiện nay. 

Thứ ba: Tiếp tục rà soát, điều chỉnh, sửa đổi, bổ sung hệ thống văn bản quy phạm pháp 

luật về ATTP theo hướng đầy đủ, chi tiết, đồng bộ, thống nhất, rõ ràng, đồng thời bãi bỏ kịp 

thời những văn bản không còn phù hợp gây khó khăn, cản trở và không khả thi trong việc áp 

dụng. Theo đó, cần phải tiếp tục đẩy nhanh tiến độ rà soát, sửa đổi các văn bản quy phạm pháp 

luật còn chồng chéo, mâu thuẫn, bãi bỏ những quy định không phù hợp và bổ sung những quy 

định còn thiếu nhằm hoàn thiện hệ thống pháp luật về kiểm soát ATTP, kết hợp sửa đổi một số 

điều của pháp luật có liên quan đến hoạt động kiểm soát ATTP làm cơ sở để đảm bảo tính đồng 

bộ, thống nhất khi thực hiện pháp luật về kiểm soát ATTP. Tiếp tục khẩn trương ban hành các 

Nghị định, Thông tư hướng dẫn thi hành cụ thể một số quy định trong Luật ATTP nhằm tạo 

điều kiện thuận lợi cho việc áp dụng được dễ dàng khả thi. Trước mắt cần nhanh chóng lấy ý 

kiến và ban hành các Nghị định hướng dẫn về kiểm tra nhà nước về chất lượng, kiểm tra nhà 

nước về ATTP đối với hàng hóa nhập khẩu; về sửa đổi các nghị định về xử phạt vi phạm hành 

chính trong lĩnh vực y tế, ATTP … Đồng thời, đẩy mạnh xây dựng và hoàn thiện các quy định 

về điều kiện kinh doanh, phương tiện vận chuyển, công nghệ bảo quản đối với từng nhóm thực 

phẩm có nguy cơ mất an toàn cao cũng như tăng cường ban hành các quy trình quy phạm, các 

kỹ thuật canh tác trong sản xuất nông, lâm, ngư nghiệp, các quy trình công nghệ trong bảo quản, 

 
61 Đặng Công Hiến (2013). Hoàn thiện pháp luật về vệ sinh ATTP trong hoạt động thương mại. Tạp chí Nghiên 

cứu lập pháp, số 17(249), 2013, tr.49. 
62 Ví dụ Trung Quốc, quốc gia này đã thiết lập một mô hình quản lý thống nhất và hiệu quả với việc xây dựng cơ 

quan quốc gia về giám sát ATTP và các phòng ban hỗ trợ. Trong đó, Bộ Y tế thuộc Hội đồng nhà nước là cơ quan 

chủ quản, chịu trách nhiệm tổng thể về vấn đề ATTP của quốc gia này. 
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chế biến, trong phân phối, lưu thông thực phẩm; nghiên cứu xây dựng và ban hành các tiêu chí 

về văn minh thương mại trong kinh doanh thực phẩm để trên cơ sở đó giúp kiểm tra khả năng 

đáp ứng của các cơ sở kinh doanh thực phẩm để cấp giấy chứng nhận. Ngoài ra, cần phải tiếp 

tục rà soát hệ thống tiêu chuẩn, quy chuẩn kỹ thuật về ATTP để phát hiện và tiến hành loại bỏ 

những tiêu chuẩn, quy chuẩn kỹ thuật đã lạc hậu không còn phù hợp, đồng thời kết hợp đẩy 

mạnh xây dựng bổ sung thêm các tiêu chuẩn, quy chuẩn kỹ thuật về ATTP còn thiếu để phục 

vụ kịp thời cho việc quản lý và kiểm soát hiệu quả ATTP trong bối cạnh hiện nay. 

Thứ tư, tăng cường thực hiện các giải pháp nâng cao hiệu quả thực thi pháp luật về 

ATTP. Theo đó, cần tăng cường các biện pháp nâng cao ý thức đảm bảo ATTP cho nhân dân, 

người kinh doanh, người tiêu dùng và cả chủ thể quản lý nhà nước trong lĩnh vực ATTP bằng 

việc thường xuyên thực hiện công tác tập huấn kiến thức, tuyên truyền, giáo dục về ATTP nhằm 

nâng cao nhận thức của các chủ thể này. Đối với các trường hợp vi phạm phải xử lý nghiêm, 

mức xử phạt đưa ra phải tương xứng với tính chất mức độ hành vi vi phạm để đảm bảo tính răn 

đe, phòng ngừa; đối với những tổ chức, cá nhân thực hiện tốt công tác về ATTP, đặc biệt là 

phát hiện, tố giác kịp thời các hành vi vi phạm pháp luật về ATTP thì phải tuyên dương, khen 

thưởng kịp thời để tạo động lực thúc đẩy các chủ thể tích cực tham gia vào việc thực hiện tốt 

các yêu cầu đảm bảo ATTP và tố giác các hành vi vi phạm pháp luật ATTP để giúp ngăn chặn, 

xử lý kịp thời. Bên cạnh đó, để phục vụ kịp thời cho việc phát hiện, tiếp nhận các thông tin tố 

giác về những trường hợp, hành vi vi phạm pháp luật ATTP thì đòi hỏi Nhà nước cần phải tiếp 

tục đẩy mạnh thiết lập đường dây nóng với số ngắn gọn, dễ nhớ, để người dân dễ dàng phản 

ánh các vi phạm pháp luật về ATTP. Đặc biệt, để có sự phối hợp chặt chẽ giữa các khâu từ sản 

xuất đến tiêu thụ, chúng ta có thể tham khảo kinh nghiệm quản lý theo mô hình chuỗi lưu thông 

thực phẩm “từ trang trại đến bàn ăn” của các nước. Ở Trung Quốc và Thái Lan, các cơ quan 

chức năng không chỉ kiểm tra hàng hóa thực phẩm ở khâu cuối cùng trước khi đưa vào tiêu 

dùng, mà tiến hành kiểm tra, giám sát theo từng mắt xích, từng công đoạn từ khâu sản xuất, 

khâu chế biến - đóng gói - vận chuyển đến khâu tiêu thụ. Hơn nữa, Chính phủ các nước còn 

quan tâm đặc biệt đến vấn đề làm sạch môi trường nơi sản xuất, đảm bảo chất lượng đầu vào, 

tiêu chuẩn hóa sản phẩm đầu ra, tăng cường giám sát và cảnh báo chặt chẽ thị trường.63 Nhờ 

đó, đã tạo ra một chuỗi liên kết có hệ thống đảm bảo chất lượng thực phẩm tốt nhất khi đến tay 

người tiêu dùng. Việt Nam chúng ta cũng có thể áp dụng mô hình này để phục vụ cho việc quản 

lý, kiểm soát hiệu quả việc đảm bảo ATTP trong nước. Mặt khác, tại các địa phương, đặc biệt 

là ở các vùng nông thông cần phải tiếp tục nghiêm túc xem xét tiêu chí môi trường và ATTP 

trong xây dựng nông thôn mới, đưa việc thực hiện vấn đề ATTP vào cơ chế tự quản trong hương 

ước, quy ước làng, xã ở các vùng nông thôn để xử lý hiệu quả các vấn đề của cộng đồng. Trên 

cơ sở đó, sớm đổi mới, hoàn thiện tổ chức bộ máy quản lý nhà nước về ATTP, bảo đảm phân 

định rõ trách nhiệm của các cơ quan đầu mối, cơ quan chủ trì, tránh chồng chéo, đùn đẩy trách 

nhiệm, phân tán lực lượng; phân công rõ trách nhiệm của người đứng đầu các lực lượng chức 

năng từ cấp Trung ương đến cơ sở trong công tác quản lý, thanh tra, kiểm tra, kiểm soát các 

khâu sản xuất, chế biến, nhập khẩu, lưu thông thực phẩm trước khi đến tay người tiêu dùng. 

Ngoài ra, cũng cần phải xác định cơ chế, chính sách phù hợp để huy động tốt hơn vai trò của 

Mặt trận Tổ quốc và các tổ chức thành viên, đặc biệt là Hội Liên hiệp Phụ nữ các cấp, bởi phụ 

nữ có vai trò quan trọng trong việc sản xuất, chăn nuôi nhỏ lẻ tại cộng đồng, cũng như bảo đảm 

ATTP trong bữa ăn hàng ngày của mỗi gia đình… Khi tất cả những điều này được lưu tâm và 

triển khai thực hiện một cách nghiêm túc, thiết thực sẽ góp phần quan trọng rất lớn vào việc 

nâng cao hiệu quả trong việc thực thi pháp luật về ATTP trước yêu cầu đòi hỏi thực tiễn hiện 

nay. 

 
63 Võ Trung Tín, Trương Văn Quyền, Nguyễn Thị Hồng Thắm (2016). Thực tiễn áp dụng pháp luật về đảm bảo 

ATTP tại các chợ đầu mối Thành phố Hồ Chí Minh và các kiến nghị. Tạp chí Nghiên cứu lập pháp, số 19(323), 

2016, tr. 41. 
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5. Kết luận 

Từ các vấn đề phân tích nêu trên có thể thấy rằng vấn đề đảm bảo ATTP là vấn đề rất 

quan trọng và cần thiết bởi điều này không chỉ bảo vệ sức khỏe, tính mạng của con người mà 

còn tác động rất lớn đến sự phát triển bền vững của kinh tế xã hội. Hiện nay, đảm bảo ATTP là 

vấn đề luôn được Đảng và Nhà nước quan tâm, nhiều chính sách, văn bản pháp luật điều chỉnh 

về vấn đề này được xây dựng, ban hành để phục vụ kịp thời cho hoạt động quản lý, kiểm soát 

về ATTP. Tuy nhiên, bên cạnh những mặt tích cực đạt được, thì vẫn còn tồn tại một số hạn chế 

nhất định trong quy định pháp luật cũng như việc thực thi pháp luật về vấn đề này. Chính vì 

vậy, đòi hòi cần phải tiếp tục nghiên cứu hoàn thiện hơn nữa về quy định pháp luật, công tác 

quản lý, thanh tra, kiểm tra, xử lý vi phạm và thực thi pháp luật trong lĩnh vực ATTP để góp 

phần nâng cao hiệu quả trong việc đảm bảo ATTP tại Việt Nam. 
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Đề tài nghiên cứu giải quyết thực trạng tiêu dùng rau an 

toàn (RAT) ở TP.HCM của người dân có thu nhập trung bình. 

Mặc dù có nhu cầu cao nhưng sử dụng RAT lại rất thấp do không 

đủ khả năng chi trả và tiếp cận. Dựa trên nhiều yếu tố ảnh hưởng 

đến sự quyết định mua RAT như giá cả, chất lượng, khả năng 

nhận diện RAT, địa điểm bán, sức khỏe, sở thích cá nhân. 

Nghiên cứu cũng đưa ra giải pháp cho nhà sản xuất, người tiêu 

dùng và hộ gia đình về giá cả, truyền thông, chăm sóc khách 

hàng, phân biệt và nhận diện rau. Đề tài hỗ trợ cho người dân có 

thu nhập trung bình nhận biết RAT và lựa chọn RAT phù hợp 

với nhu cầu và túi tiền của họ. 

ABSTRACT 

The research topic addresses the reality of safe vegetable 

consumption (RAT) in Ho Chi Minh City of middle-income 

people. Although there is a high demand, the use of RAT is very 

low due to lack of affordability and access. Based on many 

factors affecting the decision to buy a vegetable such as price, 

quality, ability to identify the vegetable, place of sale, health, 

personal preference. The study also provides solutions for 

producers, consumers and households in terms of price, 

communication, customer care, differentiation and identification 

of vegetables. The project supports middle-income people to 

recognize the RAT and choose the one that suits their needs and 

budget. 

1. Giới thiệu 

1.1. Tổng quan về rau an toàn 

1.1.1. Khái niệm rau an toàn “RAT” 

Rau an toàn (RAT): Là những sản phẩm rau tươi (bao gồm tất cả các loại rau ăn: lá, 

thân, củ, hoa, quả, hạt, các loại nấm thực phẩm,...) được sản xuất, thu hoạch, sơ chế, bao gói, 

bảo quản theo quy trình kỹ thuật bảo đảm tồn dư vi sinh vật, hoá chất độc hại dưới mức giới 

hạn tối đa cho phép theo quy định (Bộ NN-PTNT). Vào năm 2012, Thông tư 

59/2012/BNNPTNT, 2007 ‘Quy định về quản lý sản  xuất và chứng nhận rau an toàn” đã mở 

mailto:ntkhuyen164@gmail.com
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rộng khái niệm rau an toàn và quy định 3 hình thức sản xuất rau được công nhận an toàn tại 

Việt Nam là: 

(1) Rau đạt quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm. 

(2) Rau được sản xuất theo quy trình được chứng nhận an toàn của các Sở NN&PTNT 

cấp tỉnh. 

(3) Rau đạt tiêu chuẩn quy trình VietGAP hoặc tương đương (ví dụ các tiêu chuẩn GAP 

khác, hoặc hữu cơ). 

1.1.2. Nguồn gốc ra đời khái niệm rau an toàn 

Nguồn gốc của khái niệm rau an toàn bắt đầu từ Quyết định 67/1998/QĐ-BNN-KHCN 

9 ngày 28 tháng 4 năm 1998 của Chính phủ, quy định tạm thời về sản xuất rau an toàn.  

Định nghĩa của RAT đã được thay đổi và mở rộng qua các năm thông qua nhiều văn 

bản của Chính phủ, bao gồm Quyết định 99/2008/QĐ-BNN, Thông tư 59/2012/TT-BNNPTNT 

và Thông tư 45/2014/TT-BNNPTNT.  

Hiện nay, định nghĩa về RAT được sử dụng và có hiệu lực là trong Thông tư 

59/2012/TT-BNNPTNT, quy định về quản lý sản xuất rau, quả và chè an toàn.  

Theo đó, RAT tương ứng với rau đạt quy chuẩn kỹ thuật quốc gia về an toàn thực phẩm, 

hoặc rau được sản xuất theo quy trình được chứng nhận an toàn của các Sở NN&PTNT cấp 

tỉnh, hoặc rau đạt tiêu chuẩn quy trình VietGAP hoặc tương đương. 

1.1.3 Nhận diện rau an toàn 

Rau an toàn (RAT) được nhận diện dựa trên các yếu tố sau: 

- Kiểm tra vẻ bề ngoài của rau: Rau an toàn thường không quá tươi mướt, không 

bóng bẩy như rau chứa nhiều hóa chất. 

- Xem xét chuẩn nhập rau của hệ thống siêu thị: đảm bảo tiêu chuẩn chất lượng 

theo Luật ATTP và quy trình nhập hàng nghiêm ngặt. 

- Phân biệt RAT với các loại rau hữu cơ, rau VietGAP,...: RAT tương đương với 

rau VietGAP về mặt vệ sinh an toàn thực phẩm. Tuy nhiên, không có logo chính thức, thủ tục 

chứng nhận quy trình và hạn chế truy xuất nguồn gốc. 

1.2. Hộ gia đình có mức thu nhập trung bình, khung hộ gia đình có mức thu nhập 

trung bình. 

1.2.1. Hộ gia đình có mức thu nhập trung bình 

Chuẩn mức sống trung bình về thu nhập: Là mức thu nhập mà ở mức đó người dân đã 

đạt được mức sống trung bình của xã hội, bao gồm nhu cầu về tiêu dùng lương thực, thực phẩm 

và tiêu dùng phi lương thực, thực phẩm, phù hợp với điều kiện kinh tế - xã hội của đất nước 

trong từng thời kỳ. 

Tại Điều 3 Nghị định số 07/2021/NĐ-CP của thủ tướng chính phủ về quy định chuẩn 

nghèo 2021-2025, hộ gia đình có mức sống trung bình được quy định như sau: 

Hộ gia đình có mức sống trung bình được xác định dựa trên thu nhập bình quân đầu 

người/tháng: từ 1.500.000 đồng đến 2.250.000 đồng đối với khu vực nông thôn và từ 2.000.000 

đồng đến 3.000.000 đồng đối với khu vực thành thị.  

Tại TP.HCM, một hộ gia đình được coi là có mức sống trung bình khi có thu nhập bình 

quân đầu người/tháng từ 2.000.000 đồng đến 3.000.000 đồng. Đây là tiêu chí được sử dụng để 

lựa chọn mẫu khảo sát trong đề tài nghiên cứu. 
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1. 3. Tổng quan về nhu cầu 

1.3.1 Khái niệm về nhu cầu 

Khái niệm nhu cầu chưa có một định nghĩa chung nhất. Các tài liệu chuyên ngành và 

nghiên cứu khoa học thường đưa ra những định nghĩa riêng biệt. 

Theo D.W.Chapman (1981): “ nhu cầu là tính chất của cơ thể sống, biểu hiện trạng thái 

thiếu hụt của chính cá thể và phân biệt nó với môi trường sống. Nhu cầu tối thiểu còn được gọi 

là nhu cầu tuyệt đối, được lập trình qua quá trình tồn tại, phát triển và tiến hóa rất lâu dài.” 

1.3.2. Cách thức đo lường nhu cầu sử dụng 

- WHO khuyến nghị người trưởng thành nên dùng 400g rau quả/ngày. 

- Viện Dinh dưỡng khuyến nghị mức tiêu thụ rau quả là 480g-560g/ngày, trong đó tiêu 

thụ rau là 240g-320g/ngày và tiêu thụ quả chín là 240g/ngày. 

- Trẻ em cần 150g-200g rau quả/ngày. Tỷ lệ thiếu vitamin A tiền lâm sàng ở nhóm trẻ 

6-59 tháng tuổi trên cả nước là 9.5% (Tổng Điều Tra Dinh Dưỡng Toàn Quốc 2019-2020). 

1.4. Khả năng tiếp cận 

1.4.1. Khái niệm về khả năng tiếp cận 

Trong nghiên cứu này, khả năng tiếp cận (năng lực tiếp cận RAT) là nguồn lực mà mỗi 

cá nhân hoặc hộ gia đình sở hữu để thực hiện các hoạt động sinh kế: 

- Năng lực sinh kế bao gồm năng lực tài chính, kỹ thuật và thể chế, khi điểm của các 

năng lực này càng cao thì năng lực sinh kế càng cao. 

- Năng lực sinh kế phản ánh khả năng của người tiêu dùng đối phó với trở ngại trong 

quá trình tiêu thụ hoặc tác động tiêu cực từ thay đổi môi trường. 

- Năng lực sinh kế càng cao, người tiêu dùng càng dễ dàng đáp ứng nhu cầu. 

1.5. Lý thuyết NOA 

Lý thuyết NOA là lý thuyết về Nhu Cầu – Cơ Hội – Khả năng  

(Need – Opportunity – Ability Model) 

- Trong mô hình NOA, các yếu tố công nghệ, kinh tế, dân số, thể chế và văn hóa là "Các 

yếu tố bên ngoài" và ảnh hưởng đến dự định hành vi cá nhân. 

- "Khả năng" bao gồm các yếu tố bên trong như tài chánh, thời gian, không gian, nhận 

thức và thể chất của cá nhân. 

- Ba khái niệm là nhu cầu, cơ hội và khả năng bị ảnh hưởng bởi các yếu tố ở góc độ vĩ 

mô như công nghệ, kinh tế, dân số, thể chế và văn hóa. 

1.6. Cách tiếp cận FIT 

Trong nghiên cứu sẽ phân tích các năng lực theo tiếp cận FIT (Tài chính – Kỹ thuật – Thể 

chế) (Finance – Institution – Technique) nhưng chỉ theo 2 năng lực là Tài Chính và Kỹ Thuật. 

- Tài chính:  

+ Có khả năng chi trả cho rau an toàn hằng ngày.   

+ Khả năng thu nhập hàng tháng đáp ứng được nhu cầu sử dụng RAT. 

- Kỹ thuật: 

+ Khả năng tìm hiểu các kiến thức liên quan tới RAT. 
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+ Có khả năng sử dụng các phương tiện tìm hiểu thông tin về RAT. 

1.7. Khung khái niệm 

 

2. Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Các phương pháp được sử dụng để thập dữ liệu 

Đối với các dữ liệu thứ cấp: 

Đối với dữ liệu thứ cấp, nhóm nghiên cứu đã tìm kiếm và tham khảo các nguồn tài liệu 

từ sách, đề tài, nghiên cứu khoa học, báo – tạp chí khoa học, các phóng sự, Internet,... có liên 

quan đến đề tài nghiên cứu để làm tư liệu và sau đó tổng hợp lại để có cái nhìn tổng quan và 

đầy đủ nhất về nội dung đề tài. 

Đối với các dữ liệu sơ cấp: 

Nhóm nghiên cứu sử dụng phương pháp bảng hỏi. 

Bảng hỏi: Nhóm nghiên cứu đã sử dụng phương pháp bảng hỏi. Khảo sát bảng hỏi được 

thực hiện trên 180 hộ gia đình có mức sống trung bình tại TP. Thủ Đức, quận Bình Thạnh, 

huyện Hóc Môn.  

2.2. Các phương pháp được sử dụng để xử lý dữ liệu 

Trong quá trình nghiên cứu đề tài, chúng tôi đã sử dụng nhiều phương pháp để xử lý dữ 

liệu: 

(1) Chúng tôi đã sử dụng phương pháp phân tích - tổng hợp để đánh giá kết quả từ tài 

liệu và thực tế,  

(2) Phương pháp thống kê mô tả để mô tả các dữ liệu trong bảng hỏi  

(3) Phương pháp SWOT để phân tích khả năng phát triển sản phẩm rau an toàn phù 

hợp với nhu cầu của hộ gia đình có mức sống trung bình trên địa bàn TP.HCM.  

Từ kết quả thu được, chúng tôi đã đưa ra các giải pháp hợp lý để đáp ứng mục tiêu và 

nhiệm vụ của đề tài nghiên cứu. 

3. Kết quả nghiên cứu 

3.1. Khả năng cung ứng RAT tại TP.HCM 

3.1.1. Thuận lợi 
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- TP.HCM có khả năng cung ứng rau an toàn (RAT) nhờ thị trường rộng lớn, nhiều 

doanh nghiệp uy tín, khí hậu và nguồn cung RAT dồi dào.  

- UBND đã quy hoạch vùng RAT và khoa học công nghệ phát triển hàng đầu cả nước 

có thể ứng dụng dễ dàng trong sản xuất và phân phối.  

- Vị trí giao thương thuận lợi và hệ thống giao thông và cơ sở hạ tầng phát triển giúp 

quá trình vận chuyển hàng hóa nhanh chóng và dễ dàng. 

3.1.2. Khó khăn 

TP.HCM đối mặt với nhiều khó khăn trong cung ứng rau an toàn (RAT), bao gồm: 

- Quy trình sản xuất chỉ mới áp dụng được cho giống rau truyền thống 

- Vấn đề nhái mác và khó kiểm soát chất lượng, sản lượng cung cấp RAT còn thấp và 

phụ thuộc nhiều vào nhập khẩu 

- Rau an toàn phân phối chủ yếu ở khu vực cao cấp, sản lượng rau chế biến và xuất khẩu 

không đáng kể 

- Thiếu nguồn nhân lực quản lý có trình độ cao, hạn chế trong việc trao đổi thông tin và 

quản lý trong chuỗi cung ứng RAT.  

- Cần đồng bộ hóa và chặt chẽ các hoạt động hỗ trợ và kiểm soát, đặc biệt là trong việc 

chứng nhận vùng RAT và nhà phân phối uy tín. 

3.2. Thực trạng nhu cầu tiêu thụ RAT của hộ gia đình có mức sống trung bình tại TP.HCM 

Bảng 1 

Bình quân sử dụng RAT trên đầu người mỗi ngày 

 Chỉ tiêu Số tiền (đồng/người) 
Số lượng RAT 

(kg/người) 

Bình quân sử dụng 

RAT trên đầu người 

mỗi ngày 

Trung bình 3889 0.14 

Cao nhất 20833 0.54 

Thấp nhất 0.0 0.0 

Mức độ sử dụng rau an toàn (RAT) của người dân có mức sống trung bình tại TP.HCM 

rất thấp, chỉ đạt 0,14 kg/người mỗi ngày, tương đương với 140 gam/người, với số tiền bỏ ra là 

3889 đồng/người. So với chuẩn nhu cầu dinh dưỡng của Bộ Y tế Việt Nam, đối tượng này sử 

dụng lượng rau dưới chuẩn, thường là nhóm yếu thế trong xã hội, bao gồm các công nhân, lao 

công, tạp vụ, bảo vệ, gia đình khó khăn, đông con, có người thân bị bệnh, người đơn thân và 

buôn bán hàng rong 

3.3. Thực trạng khả năng tiếp cận RAT của hộ gia đình có mức sống trung bình tại 

TP.HCM 

3.3.1. Khả năng tiếp cận (FIT) đối với RAT 

- Nghiên cứu cho thấy khả năng tiếp cận rau an toàn (RAT) của các hộ gia đình có mức 

sống trung bình tại TP.HCM bị hạn chế bởi khả năng tài chính, vì giá RAT thấp nhất cũng từ 

40 - 50 nghìn/kg, cao hơn mức chi trả của các hộ gia đình này.  

- Tuy nhiên, khả năng tiếp cận thông tin về RAT của các hộ gia đình này có phần khả 

quan hơn, nhờ sự quan tâm và tìm hiểu thông tin về RAT qua đa dạng các kênh thông tin.  

Tổng hợp hai tiêu chí năng lực tài chính và năng lực kỹ thuật, có thể kết luận rằng các 

hộ gia đình có mức sống trung bình tại TP.HCM chưa đủ khả năng chi trả giá RAT và do đó có 

thể chưa thật sự có đủ khả năng tiếp cận RAT. 
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3.3.2. Phân nhóm theo nhu cầu - khả năng 

(1) Nhóm 1: Nhu cầu thấp - khả năng thấp, là nhóm đối tượng yếu thế với nhu cầu và 

khả năng sử dụng RAT thấp. Họ không có đủ điều kiện kinh tế, hưởng chế độ hỗ trợ xã hội, 

không tiếp xúc được với các sản phẩm tốt cho sức khỏe như RAT. Nhóm này cần được hỗ trợ 

để đáp ứng nhu cầu cơ bản về lương thực, thực phẩm, dinh dưỡng, tinh thần. 

(2) Nhóm 2: Nhu cầu thấp - khả năng trung bình, là nhóm đối tượng có khả năng trung 

bình chi trả và tiếp cận với RAT, nhưng lại có nhu cầu sử dụng RAT thấp hơn. Họ có thể lựa 

chọn những sản phẩm thay thế cho RAT trong khả năng chi trả của mình. 

(3) Nhóm 3: Nhu cầu thấp - khả năng cao, là nhóm đối tượng có khả năng kinh tế, xã 

hội, công nghệ kỹ thuật cao, tiếp cận đầy đủ các loại RAT và sử dụng nhiều sản phẩm này. 

(4) Nhóm 4: Nhu cầu trung bình - khả năng thấp, là nhóm đối tượng có nhu cầu cao 

hơn nhóm 1, nhưng khả năng tiêu dùng của họ không cho phép sử dụng RAT. Họ còn ở mức 

độ thấp về khả năng tài chính, xã hội hay kỹ thuật. 

(5) Nhóm 5: Nhu cầu trung bình - khả năng trung bình, là nhóm đối tượng có nhu cầu 

dùng RAT tương đối với khả năng của họ. Họ có khả năng tiếp cận và chi trả cho các nhu cầu 

của mình, ở mức trung bình. 

(6) Nhóm 6: Nhu cầu trung bình - khả năng cao, là nhóm đối tượng có khả năng sử 

dụng RAT với mức độ vừa đủ, tương tự nhóm 3 nhưng với nhu cầu sử dụng RAT cao hơn. 

(7) Nhóm 7: Nhu cầu cao - khả năng thấp, là nhóm đối tượng có nhu cầu sử dụng RAT 

cao nhưng lại ở mức độ khả năng thấp. Họ buộc phải lựa chọn những sản phẩm rau xanh giá trị 

thấp trong khả năng của mình. 

(8) Nhóm 8: Nhu cầu cao - khả năng trung bình: Đối tượng này có nhu cầu sử dụng 

RAT cao hơn nhóm 5, nhưng khả năng tiêu thụ chỉ ở mức trung bình. Việc tiêu thụ RAT ở đối 

tượng này có thể tăng nếu được chi tiêu hợp lý cho từng sản phẩm phù hợp với từng nhu cầu. 

(9) Nhu cầu cao - khả năng cao: Đối tượng này có nhu cầu và khả năng sử dụng RAT 

nhiều nhất, có đủ điều kiện tiếp cận và chi trả. 

=> Khảo sát trên 180 hộ cho thấy mức độ sử dụng RAT của người dân có mức sống 

trung bình rất thấp, khoảng ...kg/người mỗi ngày, với số tiền bỏ ra là ... đồng/người. So với 

chuẩn nhu cầu dinh dưỡng của Bộ Y tế Việt Nam, đối tượng này sử dụng lượng rau dưới chuẩn 

nhu cầu dinh dưỡng khoa học của con người. Đa số đối tượng này là các công nhân, lao công, 

tạp vụ, bảo vệ, gia đình khó khăn, đông con, có người thân bị bệnh, người đơn thân, buôn bán 

hàng rong,... 

3.4. Các yếu tố ảnh hưởng đến nhu cầu sử dụng rau an toàn của hộ gia đình có mức 

sống trung bình 

3.4.1. Dinh dưỡng 

Chế độ dinh dưỡng hợp lý và đủ chất là yếu tố quan trọng để chọn lựa RAT. Theo khảo 

sát trên 180 hộ gia đình, hầu hết các hộ đều quan tâm đến chế độ dinh dưỡng trong bữa ăn hàng 

ngày và chú trọng đến việc ăn rau xanh, đặc biệt là RAT:  

- Nhu cầu ăn đủ chất: 161 người, chiếm 46.1 

- Nhu cầu ăn đủ lượng 104 người, chiếm 29.8 

- Phòng ngừa bệnh 81 người, chiếm 23.2 

- Khác 3 người, chiếm 0.9 
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Tuy nhiên, mức độ sử dụng RAT của các hộ gia đình vẫn còn thấp do còn chịu tác động 

từ các yếu tố khác. 

3.4.2. An toàn vệ sinh thực phẩm 

Mức độ an toàn vệ sinh thực phẩm của rau xanh được bán tại các địa điểm bán lẻ tại 

TP.HCM khác nhau: 

- Đa phần người tham gia khảo sát cho rằng rau được bán tại cửa hàng phân phối và siêu 

thị đảm bảo an toàn.  

- Tuy nhiên, đối với chợ, người khảo sát không chắc chắn về mức độ an toàn của rau 

nhưng vẫn lựa chọn mua vì yếu tố thuận tiện và giá thành rẻ.  

- Với việc mua tại vườn, đa số người tiêu dùng không thực sự quan tâm tới địa điểm này. 

=> Hộ gia đình có mức sống trung bình rất quan tâm đến nguồn rau mà gia đình mình 

sử dụng và có nhận thức về những địa điểm cung cấp RAT. Tuy nhiên, bị tác động bởi nhiều 

yếu tố, đặc biệt là giá cả và sự thuận tiện, họ chưa thể sử dụng những nguồn rau an toàn. 

3.4.3. Sở thích 

Sở thích hàng ngày là một trong những yếu tố ảnh hưởng đến việc sử dụng rau an toàn 

(RAT). Tuy nhiên, mức độ sử dụng RAT cũng phụ thuộc vào sở thích và nhu cầu của từng gia 

đình. Theo khảo sát: 

- Rau ăn lá được sử dụng nhiều nhất với 92,2% hộ gia đình lựa chọn mức độ thường 

xuyên sử dụng.  

- Mục đích sử dụng RAT chủ yếu là để chế biến thực phẩm (59,5%).  

- Tuy nhiên, RAT cũng có nhiều công dụng khác như làm đẹp, hỗ trợ điều trị bệnh và 

kiểm soát cân nặng. Vì vậy, RAT nên được ưu tiên để bảo vệ sức khỏe và thỏa mãn nhu cầu ăn 

uống cũng như chăm sóc cơ thể. 

3.4.4. Giới tính 

Trong các gia đình Việt Nam luôn gán cho phụ nữ trách nhiệm mua sắm và đảm bảo 

dinh dưỡng cho gia đình, điều này ảnh hưởng đến việc mua rau an toàn.  

Khảo sát cho thấy rằng phụ nữ có khuynh hướng mua RAT nhiều hơn khi đi chợ hoặc 

siêu thị. Ngoài ra, phụ nữ thường quan tâm đến sức khỏe, thể hình và kiểm soát cân nặng hơn 

so với nam giới, do đó sẽ tiêu thụ nhiều rau hơn. 

3.5. Các yếu tố ảnh hưởng đến khả năng tiếp cận RAT của hộ dân có mức sống  

trung bình tại TP.HCM 

3.5.1. Thu nhập 

Trong việc quyết định mua sản phẩm, thu nhập là một yếu tố quan trọng đầu tiên mà 

người tiêu dùng quan tâm. Với mức thu nhập trung bình của các hộ gia đình chỉ dao động từ 2-

3 triệu đồng/người, việc sử dụng RAT có thể bị hạn chế và ảnh hưởng bởi thu nhập, ảnh hưởng 

đến mức độ chi tiêu và sử dụng RAT. 

3.5.2. Giá cả 

Đối với người tiêu dùng Việt, giá cả là yếu tố quan trọng nhất khi quyết định mua sản 

phẩm, đặc biệt là đối với hộ gia đình có mức sống trung bình.  
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Việc giá cả quá cao so với mức thu nhập, vượt quá khả năng chi trả của người tiêu dùng, 

sẽ làm giảm nhu cầu sử dụng RAT của họ. Do đó, giá cả là yếu tố cần được quan tâm để tăng 

khả năng tiếp cận RAT của những hộ gia đình có mức sống trung bình. 

3.5.3. Khoảng cách 

Khoảng cách từ nhà đến nơi bán là một yếu tố cần được xem xét để tăng khả năng tiếp 

cận rau an toàn cho các hộ gia đình có mức thu nhập trung bình: 

Điều này là do các địa điểm này cung cấp nhiều loại rau khác nhau, đặc biệt là các chợ 

truyền thống thường được phân phối rộng rãi hơn và gần khu dân cư hơn. Tuy nhiên, trong khi 

rau an toàn được bán tại siêu thị đạt chuẩn chất lượng cao nhất, nhưng khả năng tiếp cận của 

người tiêu dùng vẫn còn hạn chế do sự phân phối chưa đồng đều. 

3.6. Kết luận và giải pháp 

3.6.1. Kết luận 

Nghiên cứu này xây dựng được cơ sở lý luận về nhu cầu và khả năng tiếp cận rau an 

toàn (RAT) của hộ gia đình có mức thu nhập trung bình tại TP.HCM. Từ đó, đề tài đã nhận biết 

được tình hình thực trạng phân phối và tiêu thụ RAT của người dân TP.HCM và các hộ dân có 

mức thu nhập trung bình. Nhóm nghiên cứu đã đánh giá nhu cầu và khả năng tiếp cận RAT của 

hộ gia đình thông qua các tiêu chí và đưa ra hướng giải pháp để hộ gia đình tiếp cận và tin tưởng 

vào chất lượng RAT. Tuy nhiên, đề tài vẫn còn hạn chế về mặt phạm vị khảo sát và khả thi của 

các giải pháp đưa ra. Nghiên cứu này còn có thể được phát triển để khai thác bao quát hơn thực 

trạng tiêu dùng nhu cầu và khả năng tiếp cận RAT của hộ gia đình có mức thu nhập trung bình. 

3.6.2. Giải pháp 

Đề tài nghiên cứu này đề cập đến giải pháp nâng cao nhu cầu và khả năng tiếp cận rau 

an toàn của hộ gia đình có mức thu nhập trung bình tại TP.HCM. Các giải pháp được đề xuất 

bao gồm: 

- Giải pháp về giá, giảm các bước trung gian và hạ thấp chi phí để tăng tính khả dụng 

của sản phẩm. 

- Áp dụng hình thức mua trực tiếp B2B, B2B2C và bán theo combo để tăng tính tiện lợi 

và giảm chi phí. 

- Chiến lược tạo niềm tin bằng cách chăm sóc khách hàng, cung cấp thông tin dinh 

dưỡng và đa dạng thực phẩm, cũng như truy xuất nguồn gốc sản phẩm. 

- Nâng cao khả năng nhận diện RAT thông qua truyền thông - marketing và chủ động 

tiếp cận khách hàng. 

4. Kết luận 

Tổng kết lại, nghiên cứu về nhu cầu và khả năng tiếp cận rau an toàn (RAT) của hộ gia 

đình có mức sống trung bình tại TPHCM đã đưa ra những kết quả đáng chú ý. Nghiên cứu đã 

xây dựng được cơ sở lý luận về đề tài và nhận biết được thực trạng phân phối và tiêu thụ RAT 

của người dân TP.HCM và các hộ dân có mức sống trung bình. Nghiên cứu cũng đã đánh giá 

nhu cầu và khả năng tiếp cận RAT của hộ gia đình thông qua các tiêu chí và đưa ra các giải 

pháp để hộ gia đình có thể tiếp cận và tin tưởng vào chất lượng RAT. Tuy nhiên, nghiên cứu 

còn có một số hạn chế về phạm vị khảo sát và khả thi của các giải pháp đưa ra. Vì vậy, nghiên 

cứu này có thể được phát triển để khai thác bao quát hơn thực trạng tiêu dùng nhu cầu và khả 

năng tiếp cận RAT của hộ gia đình có mức sống trung bình tại TPHCM. 
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Trước xu thế phát triển của khoa học công nghệ, của toàn 

cầu hoá, đặc biệt là sự nổi lên của nền kinh tế tri thức và các nguồn 

lực ngày càng trở nên khan hiếm hơn, thì ngày nay con người được 

xem xét là yếu tố cơ bản, yếu tố năng động cho sự phát triển bền 

vững. Chính vì vậy con người được đặt vào vị trí trung tâm, con 

người vừa là mục tiêu vừa là động lực của sự phát triển. Tốc độ 

phát triển kinh tế của một quốc gia do con người quyết định. 

Nông dân Việt Nam chiếm hơn 61 triệu người, bằng 73% 

dân số của cả nước. Tuy nhiên, nguồn nhân lực trong nông dân ở 

nước ta vẫn chưa được khai thác, chưa được tổ chức đầy đủ. Hiện 

có từ 80 - 90% lao động nông, lâm, ngư nghiệp và những cán bộ 

quản lý nông thôn chưa được đào tạo. Điều này phản ánh chất 

lượng nguồn nhân lực trong nông dân còn rất yếu kém. Sự yếu 

kém này đã dẫn đến tình trạng sản xuất nông nghiệp nước ta vẫn 

còn đang trong tình trạng sản xuất nhỏ, manh mún, sản xuất theo 

kiểu truyền thống, hiệu quả sản xuất thấp. Chính vì nguồn nhân 

lực trong nông thôn chưa được khai thác, đào tạo, cho nên một bộ 

phận nhân dân ở nông thôn không có việc làm ở các khu công 

nghiệp, công trường. Tình trạng hiện nay là các doanh nghiệp đang 

thiếu nghiêm trọng thợ có tay nghề cao, trong khi đó, lực lượng 

lao động ở nông thôn lại dư thừa rất nhiều; chất lượng lao động rất 

thấp. 

Nguyên nhân dẫn đến tình trạng trên là do khâu tổ chức lao 

động và quy hoạch lao động trong nông thôn chưa tốt. Chính sách 

đối với nông nghiệp, nông dân, nông thôn chưa đồng bộ, chưa 

mang tính khuyến khích và tính cạnh tranh...Trong bối cảnh Việt 

Nam đang phát triển nền kinh tế thị trường định hướng xã hội chủ 

nghĩa, đẩy nhanh quá trình công nghiệp hóa, hiện đại hóa và chủ 

động hội nhập kinh tế thì việc tập trung phát triển nguồn nhân lực 

nói chung và nguồn nhân lực nông nghiệp, nông thôn là vấn đề 

đặc biệt quan trọng và bức thiết. 

Xuất phát từ tình hình đó, tôi đã lựa chọn vấn đề: “Phát 

triển nguồn nhân lực nông nghiệp, nông thôn Việt Nam thời kỳ 

công nghiệp hóa, hiện đại hóa” làm đề tài tham luận trong Hội thảo 

An toàn thực phẩm và An ninh lương thực lần 7 năm 2023. 
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ABSTRACT 

In the face of the development trend of science and 

technology, of globalization, especially the emergence of the 

knowledge economy, and resources are becoming increasingly 

scarce, today people are considered the weakest. fundamental and 

dynamic factors for sustainable development. Therefore, people 

are placed at the center, people are both the goal and the driving 

force of development. The speed of economic development of a 

country is determined by people. 

Vietnamese farmers account for more than 61 million 

people, equal to 73% of the country's population. However, human 

resources among farmers in our country are still untapped and not 

fully organized. Currently, 80-90% of agricultural, forestry and 

fishery workers and rural managers have not been trained. This 

reflects that the quality of human resources in farmers is still very 

weak. This weakness has led to the fact that our country's 

agricultural production is still in a state of small, fragmented, 

traditional production with low production efficiency. Because 

human resources in the countryside have not been exploited and 

trained, a part of the people in rural areas do not have jobs in 

industrial parks and construction sites. The current situation is that 

enterprises are seriously lacking in skilled workers, while the labor 

force in rural areas has a lot of surplus; very low quality of labor. 

The reason for this situation is that the labor organization 

and labor planning in rural areas are not good. Policies for 

agriculture, farmers and rural areas are not synchronized, 

encouraging and competitive... In the context that Vietnam is 

developing a socialist-oriented market economy, speeding up In 

the process of industrialization, modernization and proactive 

economic integration, focusing on human resource development 

in general and agricultural and rural human resources is a 

particularly important and urgent issue. 

Stemming from that situation, I have chosen the issue: 

"Developing human resources for agriculture and rural areas in 

Vietnam in the period of industrialization and modernization" as a 

topic of discussion in the Food Safety and Security Conference. 

7th Food Security in 2023. 

1. Giới thiệu 

Trong những thập kỷ gần đây cách mạng khoa học kỹ thuật phát triển nhanh chưa từng 

thấy. Diện mạo của toàn xã hội, đất nước, con người trên quy mô toàn cầu đang có nhiều biến 

đổi sâu sắc. Thực tế và lý thuyết chỉ ra rằng, dù có những biến đổi sâu sắc đến đâu thì con người 

vẫn là vấn đề trung tâm của mọi quá trình phát triển. Trong thời kỳ này thuật ngữ nguồn nhân 

lực cũng đã xuất hiện và phổ biến rộng rãi. Ở Việt Nam thời gian gần đây, thuật ngữ nguồn 

nhân lực xuất hiện khá phổ biến, tuy nhiên cho đến nay vẫn còn có nhiều quan điểm khác nhau 

về nguồn nhân lực, tuỳ thuộc vào phương diện của nguồn nhân lực được nhấn mạnh trong khi 

định nghĩa. 

Trong lý thuyết phát triển, nguồn nhân lực được hiểu như nguồn lực con người của một 
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quốc gia, của vùng lãnh thổ, một ngành có khả năng huy động để tham gia vào quá trình phát 

triển kinh tế - xã hội như các nguồn lực vật chất, tài chính. 

Theo quan niệm của Liên Hợp quốc thì: “nguồn nhân lực là tất cả những kiến thức, kỹ 

năng, kinh nghiệm, năng lực và tính sáng tạo của con người có quan hệ tới sự phát triển của 

mỗi cá nhân và của đất nước”. 

Còn cơ quan phát triển của Liên Hợp quốc thì cho rằng: “nguồn nhân lực là tổng thể 

những năng lực con người được huy động vào quá trình sản xuất. 

Quan điểm của Ngân hàng Thế giới thì: “nguồn nhân lực là toàn bộ vốn của con người 

bao gồm thể lực, trí lực, kỹ năng nghề nghiệp...của mỗi cả nhân”. 

Ngoài quan niệm của các tổ chức quốc tế còn có một số quan niệm của các nhà khoa 

học nước ngoài, chẳng hạn theo Begg, Fischer và Dornbusch thì: “nguồn nhân lực là toàn bộ 

trình độ chuyên môn mà con người tích luỹ được, nó được đánh giá cao vì tiềm năng đem lại 

thu nhập cao trong tương lai”. Cũng giống như nguồn lực vật chất, nguồn nhân lực là kết quả 

đầu tư trong quá khứ với mục đích tạo ra thu nhập trong tương lai. Cách hiểu này còn hạn hẹp, 

chỉ giới hạn trong trình độ chuyên môn của con người và chưa đặt ra giới hạn về mặt phạm vi 

không gian của nguồn nhân lực. 

Ở Việt Nam cũng có nhiều nhà nghiên cứu đã đưa ra khái niệm nguồn nhân lực. Theo 

Giáo sư, Viện sĩ Phạm Minh Hạc thì xét trên bình diện quốc gia hay địa phương nguồn nhân 

lực được xác định là: “tổng thể các tiềm năng lao động của một nước hay một địa phương, tức 

là nguồn lao động được chuẩn bị (ở các mức độ khác nhau) sẵn sàng tham gia một công việc 

lao động nào đó, tức là những người lao động có kỹ năng (hay khả năng nói chung) bằng con 

đường đáp ứng được yêu cầu của chuyển đổi cơ cấu lao động, chuyển đổi cơ cấu kinh tế theo 

hướng công nghiệp hóa, hiện đại hóa. 

Theo cách hiểu này, nguồn nhân lực là nguồn lao động sẵn sàng tham gia lao động trong 

phạm vi quốc gia, vùng hay địa phương. Một cách chung nhất, có thể hiểu nguồn nhân lực là 

bộ phận dân số trong độ tuổi nhất định theo qui định của pháp luật có khả năng tham gia lao 

động. Nguồn nhân lực là tổng hợp những năng lực cả về thể lực và trí lực của nhóm người, một 

tổ chức, một địa phương hay một quốc gia. Độ tuổi lao động được qui định cụ thể ở mỗi nước 

có khác nhau. Ở Việt Nam hiện nay, theo qui định của Luật Lao động, tuổi lao động của nam 

từ 15 đến 60 và của nữ từ 15 đến 55 tuổi. 

Theo quan niệm của tập thể tác giả trong Chương trình cấp Nhà nước, nguồn nhân lực 

được hiểu là: “số dân và chất lượng con người, bao gồm cả thể chất và tinh thần, sức khoẻ và 

trí tuệ, năng lực phẩm chất, thái độ, phong cách làm việc”. 

Trong tác phẩm “Nguồn lực và động lực của sự phát triển trong nền kinh tế thị trường 

định hướng xã hội chủ nghĩa ở Việt Nam” do Giáo sư, Tiến sĩ Khoa học. Lê Du Phong làm chủ 

biên thì nguồn lực con người là: “tổng hoà trong tổng thể thống nhất hữu cơ giữa năng lực xã 

hội của con người, nó bao gồm thể lực, trí lực, nhân cách và tính năng động của con người”. 

Tính thống nhất và tính đặc thù đó được biểu hiện trong quá trình biến nguồn lực con người 

thành vốn con người... 

Mặc dù có những cách tiếp cận khác nhau trong việc đưa ra khái niệm nguồn nhân lực, 

song nhìn chung những khái niệm trên có sự thống nhất với nhau, đó là nguồn nhân lực là nguồn 

lực con người. Nguồn nhân lực là nguồn lực của mọi nguồn lực, là nội lực phát triển của tất cả 

các quốc gia. Đó là nguồn lực có trí tuệ, có khả năng phục hồi, tự tái sinh và tự phát triển, đồng 

thời vừa là chủ thể vừa là khách thể của quá trình phát triển kinh tế - xã hội. 
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2. Nguồn nhân lực nông nghiệp, nông thôn 

Nguồn nhân lực nông nghiệp là nguồn nhân lực hoạt động trong ngành nông nghiệp, nó 

bao gồm: nguồn nhân lực làm việc trong khu vực nông nghiệp, lâm nghiệp và thủy sản. Nguồn 

nhân lực nông thôn là nguồn nhân lực sinh sống và làm việc ở địa bàn nông thôn. Ở nước ta, 

nông dân chiếm khoảng hơn 61,4 triệu người, bằng khoảng 73% dân số của cả nước. Tuy nhiên, 

nguồn nhân lực trong nông dân ở nước ta vẫn chưa được khai thác, chưa được tổ chức đầy đủ. 

Hiện có từ 80 - 90% lao động nông, lâm, ngư nghiệp và những cán bộ quản lý ở nông 

thôn chưa được đào tạo. Điều này phản ánh chất lượng nguồn nhân lực trong nông dân còn rất 

yếu kém. Sự yếu kém này đã dẫn đến tình trạng sản xuất nông nghiệp nước ta vẫn còn đang 

trong tình trạng sản xuất nhỏ, manh mún, sản xuất theo kiểu truyền thống, hiệu quả sản xuất 

thấp... 

Từ các khái niệm nêu trên, theo tác giả có thể hiểu: “nguồn nhân lực nông nghiệp, nông 

thôn là toàn bộ lực lượng lao động của khu vực nông nghiệp, nông thôn, với những năng lực 

hoạt động thể chất, tinh thần, trình độ nghề nghiệp, kỹ năng, kinh nghiệm và phong cách phẩm 

chất nhất định đang và sẽ tham gia vào quá trình sản xuất ra của cải vật chất và tinh thần cho 

xã hội”. 

Nội hàm của khái niệm này đề cập đến nhiều khía cạnh: 

Một là, nó đề cập đến số lượng nguồn nhân lực, bao gồm toàn bộ dân cư có cơ thể phát 

triển bình thường, có khả năng lao động. Nó bao gồm những người có việc làm và những người 

thất nghiệp. Nó là nguồn lực cung cấp sức lao động cho xã hội. 

Hai là, nguồn nhân lực nông nghiệp, nông thôn là yếu tố quan trọng quyết định đến sự 

phát triển kinh tế - xã hội, là khả năng lao động của xã hội. Nó vừa là chủ thể, cũng vừa là đối 

tượng của quá trình phát triển kinh tế- xã hội. 

Ba là, nguồn nhân lực được đề cập nó bao gồm tổng hợp các cá nhân cụ thể, mỗi quan 

hệ giữa các các nhân trong quá trình lao động, là tổng thể các yếu tố về vật chất và tinh thần 

của các cá nhân được huy động vào quá trình phát triển kinh tế - xã hội. 

Bốn là, nguồn nhân lực có sự khác biệt với các nguồn lực vật chất khác, nó là tổng thể 

các yếu tố tạo nên sức mạnh của con người và cộng đồng xã hội, nó bao gồm số lượng và chất 

lượng và cơ cấu dân số có thể huy động vào quá trình sản xuất kinh doanh. 

3. Đặc điểm nguồn nhân lực nông nghiệp, nông thôn 

Do đặc điểm của sản xuất nông nghiệp khác với các nghành khác nên lao động nông 

nghiệp, nông thôn cũng có những đặc điểm khác so với đặc điểm của các ngành kinh tế khác, 

cụ thể được biểu hiện ở các mặt sau đây:  

- Nguồn nhân lực nông nghiệp, nông thôn mang tính chất thời vụ. 

Đây là đặc điểm đặc thù không thể xóa bỏ được của lao động nông thôn. Nguyên nhân 

của nét đặc thù trên là do: đối tượng của sản xuất nông nghiệp là cây trồng, vật nuôi chúng là 

những cơ thể sống trong quá trình tái sản xuất tự nhiên và tái sản xuất kinh tế đan xen nhau. 

Cùng một loại cây trồng vật nuôi ở những vùng khác nhau có điều kiện tự nhiên khác 

nhau chúng cũng có quá trình sinh trưởng và phát triển khác nhau. Tính thời vụ trong nông 

nghiệp là vĩnh cửu không thể xóa bỏ được trong quá trình sản xuất chúng ta chỉ có thể tìm cách 

làm giảm tính thời vụ của sản xuất nông nghiệp. Từ đó đặt ra vấn đề cho việc sử dụng các yếu 

tố đầu vào của quá trình sản xuất, đặc biệt là vấn đề sử dụng lao động nông nghiệp, nông thôn 

một cách hợp lý có ý nghĩa rất quan trọng. 

- Nguồn nhân lực nông nghiệp, nông thôn tăng về số lượng. 
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Lực lượng lao động nông thôn vẫn tăng đều qua các năm, mặc dù thời gian qua tốc độ 

đô thị hóa của Việt Nam diễn ra tương đối nhanh. Lực lượng lao động nông nghiệp, nông thôn 

đông, dồi dào sẽ là điều kiện thuận lợi để phát triển kinh tế nông nghiệp, nông thôn. 

- Chất lượng nguồn nhân lực nông nghiệp, nông thôn thấp. 

Chất lượng của nguồn nhân lực nông nghiệp, nông thôn được đánh giá qua trình độ học 

vấn; chuyên môn kỹ thuật; tuổi thọ; kỹ năng, tác phong làm việc; năng lực và thể chất. Nguồn 

nhân lực nước ta đông về số lượng nhưng sự phát triển của nguồn nhân lực còn nhiều hạn chế, 

nhiều mặt chưa đáp ứng yêu cầu trong bối cảnh đất nước đang hội nhập kinh tế quốc tế. 

Trình độ lao động nông nghiệp, nông thôn còn thấp, chỉ mới có khoảng trên 15% lao 

động được đào tạo nghề, hơn thế nữa việc đào tạo nghề chưa gắn với yêu cầu của thị trường lao 

động, chất lượng đào tạo nghề cho lao động nông nghiệp, nông thôn chưa cao. 

4. Thực trạng chung về phát triển nhân lực nông nghiệp, nông thôn 

Theo Tổng cục Thống kê, tính đến năm 2020, số dân của cả nước là 97,576 triệu người, 

trong đó, nông thôn chiếm là 61,645 triệu người, bằng khoảng 63% dân số của cả nước. Lực 

lượng lao động trung bình cả nước năm 2020 là 54,844 triệu người; lực lượng lao động của khu 

vực nông thôn là 36,671 triệu chiếm 66,9%. Số liệu trên đây phản ánh một thực tế là lao động 

nông thôn nước ta vẫn chiếm tỷ lệ cao trong lực lượng lao động xã hội, đòi hỏi phải được đào 

tạo chuyên môn, nghề nghiệp. 

Bảng 1 

Một số chỉ tiêu về lao động nông thôn 

TT Chỉ tiêu 
Năm 

2018 2019 2020 

1 Dân số (nghìn người) 94,666 96,484 97,576 
 Nông thôn 60,836 63,014 61,645 

2 Lực lượng lao động (nghìn người) 55,354 55,767 54,843 
 Nông thôn 37,282 37,673 36,671 

3 Lao động có việc làm (nghìn người) 54,249 54,659 53,610 
 Nông thôn 36,711 37,094 36,091 

4 Tỷ lệ lao động qua đào tạo (%) 22,5 22,8 24 

5 Tỷ lệ thiếu việc làm trong độ tuổi lao động (%) 1,40 1,27 2,52 
 Thành thị 0,65 0,67 1,69 
 Nông thôn 1,78 1,57 2,94 

(Nguồn: Báo cáo điều tra lao động việc làm năm 2020, Tổng cục Thống kê) 

Trong nông nghiệp, giai đoạn 2010 - 2018, tốc độ tăng trưởng trung bình năm của giá 

trị sản xuất của cả ngành nông, lâm, thủy sản là 3,2%, tập trung nhiều ở lĩnh vực trồng trọt. 

Tuy nhiên, tỷ lệ chung lao động có trình độ chuyên môn kỹ thuật trong nông nghiệp là 

rất thấp, chỉ chiếm 4,21% trong tổng số lao động trong ngành nông nghiệp vào năm 2016 và 

năm 2017 còn số này chưa có chuyển biến nhiều (4,23%) và tình trạng này tiếp tục diễn ra trong 

năm 2018 (4,01%). Năm 2020, lao động nông, lâm nghiệp và thủy sản trong độ tuổi lao động 

chưa qua đào tạo là 12,57 triệu người, chiếm 89,97% tổng số lao động nông, lâm nghiệp và 

thủy sản trong độ tuổi lao động. 

Về đào tạo trong lĩnh vực nông nghiệp, theo Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn, 

hiện cả nước có 34 cơ sở đào tạo (01 học viện, 03 trường đại học, 02 trường cán bộ quản lý, 28 

trường cao đẳng) và 08 viện nghiên cứu khoa học có đào tạo sau đại học. Tính đến năm 2020, 

không tính đến đào tạo các ngành nghề trình độ sơ cấp, cả nước có 373 ngành nghề đào tạo, 
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gồm: Sau đại học (tiến sỹ và thạc sỹ): 38; đại học: 88 (trong đó nông nghiệp 31 ngành, chiếm 

35,2%); cao đẳng: 112 (nông nghiệp 48 ngành, chiếm 42,8%); trung cấp: 135 (nông nghiệp 44 

ngành, nghề chiếm 32,5%) 

 

Hình 1: Sơ đồ thể hiện trình độ đào tạo theo bậc học 

5. Những vấn đề đặt ra trong phát triển nhân lực nông thôn 

Thực tiễn phát triển nhân lực và đào tạo nghề cho lao động nông thôn hơn 10 năm qua 

cho thấy bên cạnh kết quả đạt được vẫn còn những vấn đề cần phải giải quyết trong thời gian 

tới, cụ thể: 

- Nhu cầu về đào tạo, giải quyết việc làm là rất lớn: Trong những năm qua, mặc dù quá 

trình đô thị hóa và hội nhập kinh tế đã thúc đẩy quá trình chuyển dịch lao động từ nông thôn ra 

thành thị, tuy nhiên, lao động vẫn tập trung ở khu vực nông thôn và tăng dần theo các năm (năm 

2020, lực lượng lao động ở khu vực nông thôn là 36,671 triệu người, chiếm 66,9% lực lượng 

lao động của cả nước), tiếp tục gây sức ép về nhu cầu đào tạo và giải quyết việc làm tại chỗ lao 

động nông thôn; 

- Sự di cư của lao động nông thôn gây tình trạng thiếu việc làm cho thành thị, đồng 

thời gây thiếu hụt lao động ở nông thôn: Theo Tổng cục Thống kê, năm 2020, số người di cư 

từ 15 tuổi trở lên là 877,8 nghìn người và phần lớn là di chuyển đến khu vực thành thị (69,0%); 

tập trung nhiều nhất ở vùng Đông Nam Bộ (47,8%), vùng Đồng bằng Sông Hồng (23,4%) và 

có độ tuổi dưới 30. Điều này cho thấy thiếu lao động trẻ ở nông thôn, do vậy phần lớn hiện nay 

tại nông thôn là người già, phụ nữ, trẻ em. Do kinh tế nông thôn về cơ bản là thuần nông, lao 

động theo thời vụ, là hoạt động rất vất vả, phụ thuộc nhiều vào thời tiết, ngành nghề phát triển 

chậm, nên sau khi thu hoạch mùa màng, nhiều người không có việc làm, phần lớn phải đi tìm 

việc ở các đô thị và khu vực tập trung công nghiệp. Tỷ lệ thất nghiệp của người di cư (9,82%) 

cao hơn khoảng 4,4 lần so với tỷ lệ thất nghiệp chung của lao động từ 15 tuổi trở lên (2,25%), 

phần lớn tập trung ở lao động nông thôn, không qua đào tạo chuyên môn, kỹ thuật; 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

555 

 

- Quy mô lao động có việc làm ở khu vực nông thôn liên tục tăng nhưng chưa bền 

vững: Năm 2008 có 33,961 triệu lao động ở khu vực nông thôn có việc làm, năm 2020 là 36,091 

triệu người (tăng 9,4%). Tuy nhiên do tác động của đại dịch Covid-19, số lao động có việc làm 

có xu hướng giảm, trong đó, giảm chủ yếu ở khu vực nông thôn (năm 2019 là 37,094, năm 2020 

là 36,091 triệu người). Điều đáng nói là chất lượng việc làm chưa bền vững, lao động ở khu 

vực nông thôn vẫn chủ yếu làm việc trong khu vực nông, lâm nghiệp và thủy sản (33,1%); 

- Tỷ lệ lao động qua đào tạo ở khu vực nông thôn thấp: Chất lượng lao động từng bước 

được cải thiện nhưng còn hạn chế. Chất lượng L lao động nông thôn thấp đã làm cho thu nhập 

của người lao động không thể tăng nhanh, gây ra chênh lệch giàu nghèo giữa thành thị và nông 

thôn ngày càng lớn. Chính sách xóa đói giảm nghèo tuy đã đạt được một số kết quả, nhưng việc 

giảm nghèo phải được thực hiện bằng việc nâng cao chất lượng lao động của lao động nông 

thôn. Năm 2020, tỷ lệ lao động qua đào tạo có bằng, chứng chỉ từ sơ cấp trở lên tại khu vực 

nông thôn là 16%, thấp hơn nhiều so với tỷ lệ của thành thị (39,3%) và thấp hơn so với chung 

của cả nước (24,6%). Đây là thách thức lớn trong việc nâng cao chất lượng lao động nông thôn, 

nhất là trong bối cảnh công nghiệp hóa, hiện đại hóa nông thôn và tác động mạnh của cuộc 

Cách mạng công nghiệp lần thứ tư; 

- Quy mô đào tạo các ngành nghề trong lĩnh vực nông nghiệp ở các cơ sở đào tạo 

ngày càng giảm mạnh: Sự dịch chuyển cơ cấu lao động từ nông nghiệp sang các lĩnh vực công 

nghiệp dịch vụ là phù hợp với chủ trương của Đảng, Nhà nước ta, do vậy việc các ngành nghề 

trong lĩnh vực nông nghiệp cũng bị thu hẹp là tất yếu. Tuy nhiên, rất nhiều ngành nghề cần thiết 

trong lĩnh vực nông nghiệp (trồng trọt, chăn nuôi, nông nghiệp công nghệ cao, chế biến nông, 

lâm sản …..) để phát triển nền nông nghiệp hiện đại, xây dựng nông thôn mới chưa được chú 

trọng; người học không muốn vào học những ngành này do nghĩ rằng học xong lại quay lại 

nông thôn; 

- Lao động đã qua đào tạo, nhất là lao động chất lượng cao không muốn về nông 

thôn: Thực trạng này xuất phát từ thực tế khách quan là nông thôn không có đầy đủ cơ sở vật 

chất, kỹ thuật để sử dụng người lao động có kỹ năng nghề cao. Trong khi đó, thu nhập từ lĩnh 

vực nông nghiệp còn thấp, giá cả sản phẩm nông nghiệp luôn trong tình trạng được mùa mất 

giá trong khi đó các loại chi phí về vật tư, dịch vụ nông nghiệp  khá đắt đỏ nên giá trị công lao 

động trong sản xuất nông nghiệp không cao. Mặt khác là do sự ít đa dạng về sản xuất và hoạt 

động kinh doanh, sự không hoàn thiện của sản xuất dẫn đến việc chỉ dừng lại ở nhu cầu sử dụng 

lao động chân tay đơn giản, không có nhu cầu sử dụng lao động kỹ thuật cao và phức tạp, thành 

ra người có kiến thức và tay nghề ở nông thôn trở nên bị thừa một cách bất đắc dĩ (thiếu việc 

làm); 

- Ứng dụng công nghệ cao, công nghệ thông minh (công nghệ 4.0) trong nông nghiệp 

còn gặp nhiều khó khăn: Lao động chính tại các thôn làng chủ yếu là ông già, bà già, trẻ em, 

chính điều này dẫn đến không có lao động trẻ, lao động chất lượng, nên việc tiếp thu các tiến 

bộ khoa học hạn chế. Thêm vào đó, quy mô sản xuất còn nhỏ lẻ, phân tán chủ yếu theo hình 

thức hộ gia đình làm cho việc áp dụng KH&CN còn gặp nhiều khó khăn. Doanh nghiệp gặp 

khó khăn trong việc đầu tư nghiên cứu, tiếp cận, chuyển giao các tiến bộ khoa học kỹ thuật vào 

sản xuất do các doanh nghiệp trong lĩnh vực nông nghiệp phần lớn có quy mô nhỏ, khó tiếp cận 

được nguồn vốn lớn, dài hạn, lãi suất thấp để đầu tư vào khoa học và công nghệ. Trong khi việc 

sử dụng công nghệ hiện đại, công nghệ cao đòi hỏi cần có lực lượng lao động có kỹ thuật, có 

kỹ năng, có hiểu biết về công nghệ. Việc đào tạo nâng cao kỹ năng, kiến thức cho lao động 

nông nghiệp là cần thiết và là quá trình liên tục. Ứng dụng công nghệ sẽ dẫn đến việc giảm sử 

dụng lao động nông nghiệp và thúc đẩy các dịch vụ phục vụ ứng dụng công nghệ cao trong sản 

xuất nông nghiệp (sửa chữa máy móc công nghệ cao,...); 
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- Sự đầu tư của Nhà nước cho nông nghiệp, nông thôn và nông dân vẫn còn quá ít: 

Mặc dù đã có Chương trình mục tiêu quốc gia về nông thôn mới giai đoạn 2015 - 2020, các 

chương trình, dự án, đề án về đào tạo nghề lao động nông thôn, song nguồn lực cho các nội dung 

này còn hạn chế, dẫn đến việc đào tạo nguồn nhân lực cho nông nghiệp, nông thôn chưa đạt được 

hiệu quả, đáp ứng yêu cầu phát triển nền nông nghiệp hiện đại và xây dựng nông thôn mới. 

6. Kinh nghiệm quốc tế trong phát triển nhân lực lao động nông thôn 

Trên thế giới, nhiều quốc gia, ngay cả các quốc gia phát triển vẫn rất coi trọng phát triển 

nhân lực nông nghiệp, nông thôn, điển hình như Nhật Bản, Hàn Quốc, Trung Quốc hoặc các 

nước đang phát triển như Thái Lan, Ấn Độ,… vì mục tiêu của các nước là duy trì, phát triển 

lĩnh vực nông nghiệp, không phải là để nông nghiệp cạnh tranh được với lĩnh vực công nghiệp, 

dịch vụ mà để nó tiếp tục tồn tại trong sự cạnh tranh với các sản phẩm nông nghiệp đến từ nơi 

khác, cho dù lĩnh vực nông nghiệp có thể chỉ chiếm một tỷ trọng rất nhỏ trong GDP. Xét về 

phương diện quốc gia, nhất là các quốc gia Châu Á, nông nghiệp chính là phương thức để tạo 

nên và giữ gìn bản sắc kinh tế - văn hoá của mỗi quốc gia, dân tộc và vùng lãnh thổ. Nông 

nghiệp gắn bó hữu cơ với người nông dân và văn hoá nông thôn. Bởi ý nghĩa sâu xa này, chính 

phủ ở các nước đều có chính sách hỗ trợ cho nông dân và bao cấp cho nông nghiệp và nguyên 

lý này đã được thừa nhận trong các quy tắc chung về thương mại quốc tế. 

Để giải quyết vấn đề lao động, việc làm vùng nông thôn, các nước đã thực hiện đồng bộ 

nhiều các giải pháp phát triển nhân lực khác nhau, trong đó có một số giải pháp mà Việt Nam 

có thể tham khảo, cụ thể: 

- Thứ nhất, xây dựng chiến lược phát triển nhân lực nông thôn, tạo cơ sở để triển khai 

tốt các chính sách với mục tiêu thúc đẩy nguồn nhân lực phát triển theo định hướng đã định của 

nhà nước. Đây là những chiến lược đồng bộ, tổng thể về nhân lực trong lĩnh vực nông nghiệp, 

nông thôn. Mục tiêu của chiến lược đào tạo nông dân là giúp họ có niềm tin mãnh liệt vào chính 

mình trước những khó khăn về vật chất và tinh thần để họ trở nên tích cực, năng động, sáng tạo 

đối với sự nghiệp phát triển nông nghiệp, nông thôn. Chính phủ phải là nhà đầu tư lớn nhất và 

toàn diện nhất vào xây dựng các cơ sở đào tạo nghề, nâng cao nghiệp vụ, kỹ năng cho người 

lao động. Các doanh nghiệp có trách nhiệm trong việc đưa ra nhu cầu, kế hoạch về sử dụng lao 

động và tham gia vào quá trình đào tạo. 

- Thứ hai, đa dạng các hoạt động đào tạo chuyên môn nghề nghiệp, chuyển giao kiến 

thức, kỹ năng làm việc cho người lao động nông thôn theo nhu cầu phát triển của các ngành 

kinh tế; có các chương trình đào tạo, bồi dưỡng kiến thức kỹ năng nghề nghiệp, chương trình 

tự tạo việc làm cho thanh niên nông thôn; chương trình đào tạo cho phụ nữ và thanh thiếu niên 

vùng nông thôn; chương trình bảo đảm việc làm cho thanh niên nông thôn,. 

- Thứ ba, thúc đẩy công nghiệp ở vùng nông thôn, tạo điều kiện để thúc đẩy phát triển 

nhân lực nông thôn. Bên cạnh việc phát triển kinh tế phi nông nghiệp vùng nông thôn, tăng 

cường đào tạo nghề, đổi mới chính sách đất đai... Nhật Bản đặc biệt coi trọng phát triển công 

nghiệp ở vùng nông thôn; có chính sách, kế hoạch, quy hoạch để thúc đẩy ngành công nghiệp 

ở các thành phố lớn sau đó lan tỏa về nông thôn. Thái Lan dành rất nhiều chính sách ưu đãi cho 

các doanh nghiệp về đầu tư ở nông thôn. Từ cuối thập niên 60 của thế kỷ XX, Hàn Quốc đã 

thực hiện nhiều giải pháp thúc đẩy sự phát triển công nghiệp vùng nông thôn. Năm 1968, Hàn 

Quốc đã ban hành “Luật Phát triển công nghiệp địa phương”, trong đó nhấn mạnh việc thúc 

đẩy sự phát triển của công nghiệp ở khu vực thành thị về vùng nông thôn. 

- Thứ tư, quan tâm đào tạo nghề cho thế hệ thứ hai của lao động di cư. Trung Quốc coi 

đây là vấn đề phát triển nhân lực bền vững. Vì dịch chuyển lao động nông nghiệp liên quan mật 

thiết tới di cư lao động. Lao động di cư từ nông thôn ra thành thị là cần thiết cho tăng trưởng 

kinh tế, nhưng thực tế là đối tượng này luôn bị thiệt thòi trong nhiều chính sách trong đó có 
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chính sách đào tạo, bồi dưỡng và đối tượng này cần phải được đào tạo để hòa nhập xã hội nơi 

thành thị, để có được nghề nghiệp, tham gia thị trường lao động với năng suất, hiệu quả lao 

động. 

7. Quan điểm và nhiệm vụ, giải pháp phát triển nhân lực, đào tạo nghề cho lao 

động nông thôn 

7.1. Về quan điểm phát triển nhân lực nông nghiệp, nông thôn 

Từ thực tiễn Việt Nam hơn 10 năm thực hiện Nghị quyết Hội nghị lần thứ 7 của Ban 

Chấp hành Trung ương Đảng khóa X, Đề án đào tạo nghề cho lao động nông thôn đến năm 

2020 và kinh nghiệm phát triển nhân lực nông thôn của của các quốc gia trên thế giới cho thấy: 

(1) Phát triển nguồn nhân lực, đào tạo nghề cho lao động nông thôn phải được đặt trong 

tổng thể chính sách phát triển nguồn nhân lực quốc gia để đáp ứng yêu cầu công nghiệp hóa, 

hiện đại hóa đất nước và yêu cầu của cuộc Cách mạng công nghiệp lần thứ 4. Do đó, phát triển 

nguồn nhân lực, đào tạo nghề cho lao động nông thôn phải được định hướng theo sự phát triển 

và chuyển dịch cơ cấu toàn nền kinh tế, chứ không thể chỉ riêng cho khu vực nông thôn, bởi vì 

kinh tế nông thôn không thể tách rời kinh tế chung của quốc gia. 

(2) Nâng cao chất lượng nguồn nhân lực khu vực nông thôn, lấy người dân nông thôn 

làm trung tâm của sự phát triển. Tăng cường công tác đào tạo, đào tạo nghề cho lao động nông 

thôn gắn với giải quyết việc làm bền vững, tăng thu nhập, thực hiện giảm nghèo và an sinh xã 

hội ở khu vực nông thôn; đào tạo nhân lực nông thôn không chỉ là lĩnh vực nông nghiệp mà 

phải cả công nghiệp, dịch vụ; không chỉ nông dân mà cả các cán bộ quản lý. Phát triển nguồn 

nhân lực và đào tạo nghề cần lồng ghép vào thực hiện các nhiệm vụ và mục tiêu chiến lược của 

ngành đó là bảo đảm an ninh, lương thực quốc gia, nâng cao năng lực cạnh tranh của các sản 

phẩm nông nghiệp, nâng cao năng suất lao động, chương trình xây dựng nông thôn mới, giải 

quyết việc làm, xóa đói giảm nghèo. 

(3) Phát triển nguồn nhân lực, đào tạo nghề cho lao động nông thôn phải tính đến quy 

hoạch phát triển nông thôn dài hạn, gắn với công nghiệp hóa, hiện đại hóa nền kinh tế. Điểm 

quan trọng nhất của chính sách phát triển nguồn nhân lực nông thôn là khu vực sản xuất nông 

nghiệp (bao gồm cả nông, lâm, ngư nghiệp) phải được xem xét trong các mối quan hệ với tăng 

trưởng, an ninh lương thực và việc làm của người lao động để hoạch định chính sách về nhân 

lực cho phù hợp; Phát triển nguồn nhân lực và đào tạo nghề phải gắn với thúc đẩy quá trình 

nghiên cứu, chuyển giao và áp dụng khoa học kỹ thuật trong sản xuất. Đặc biệt là tiếp cận áp 

dụng công nghệ cao, tận dụng các thành tựu của cuộc Cách mạng công nghiệp lần thứ tư, chuyển 

đổi số và liên kết chuỗi giá trị từ sản xuất, thu mua, chế biến và thương mại hóa sản phẩm. 

(4) Phát triển nguồn nhân lực, đào tạo nghề cho lao động nông thônnông thôn có những 

đặc thù riêng so với phát triển nguồn nhân lực chung. Trong khi chính sách chung phải xem xét 

các mục tiêu phát triển nhân lực cho sự phát triển của các ngành kinh tế trong dài hạn, trung 

hạn và ngắn hạn thì chính sách phát triển nguồn nhân lực nông thôn còn phải xem xét mục tiêu 

chuyển dịch một bộ phận nhân lực từ nông thôn ra thành thị và các khu công nghiệp và chuyển 

dịch trong nội bộ khu vực nông thôn (phân bổ lại nguồn lao động nông thôn). 

(5) Chính sách đầu tư cho phát triển nguồn nhân lực nói chung và nguồn nhân lực nông 

thôn nói riêng phải được coi là một bộ phận quan trọng của chính sách đầu tư công. Đào tạo 

nghề nói chung, đào tạo nghề cho lao động nông thônnói riêng phải được coi là một dịch vụ 

công cơ bản, thiết yếu, có như vậy, mới tăng được cơ hội đào tạo nghề cho lao động nông thôn. 

Sự thành công trong phát triển nguồn nhân lực nông thôn phụ thuộc rất lớn vào quan điểm và 

mức độ đầu tư của Nhà nước vào đào tạo nghề cho người lao động nông thôn. 
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7.2. Một số giải pháp  

Thứ nhất, ăng cường đầu tư cho giáo dục đào tạo; thực hiện tốt công tác hướng nghiệp, 

phân luồng từ bậc phổ thông tại khu vực nông thôn 

- Rà soát lại quy hoạch các ngành nghề phục vụ nông nghiệp, nông thôn; ưu tiên phát 

triển các ngành nghề nông nghiệp công nghệ cao, công nghiệp chế biến nông, lâm, thủy sản; 

các ngành nghề công nghiệp, dịch vụ gắn với hoạt động sản xuất của nông nghiệp, ở nông thôn; 

- Nâng cao chất lượng công tác hướng nghiệp, gắn hướng nghiệp với trải nghiệm nghề 

nghiệp thực tế tại các cơ sở giáo dục, các doanh nghiệp ở địa bàn nông thôn để học sinh có nhận 

thức đúng đắn về nghề nghiệp; đẩy mạnh phân luồng, có sự phân loại học sinh theo tiêu chuẩn 

hợp lý để hướng học sinh vào cấp học và ngành học phù hợp, để tránh lãng phí trong đào tạo; 

xây dựng các mô hình đào tạo cho học sinh tốt nghiệp trung học cơ sở vào học các trình độ, 

vừa học văn hóa Trung học phổ thông vừa học nghề, tạo nhiều cơ hội học tập cho học sinh; 

- Tạo điều kiện thuận lợi để thu hút được đội ngũ giáo viên có chất lượng và tâm huyết 

vào các cơ sở đào tạo về nông nghiệp, nông thôn; 

- Có chính sách ưu tiên cho các đối tượng theo học các ngành phục vụ nông nghiệp, 

nông thôn như miễn học phí, tăng mức học bổng, nhằm giải quyết được tình hình khó khăn 

trong tuyển sinh đầu vào cho các ngành phục vụ nông nghiệp, nông thôn, đồng thời tạo điều 

kiện cho con em nông thôn có cơ hội học tập nhiều hơn. 

- Tăng cường đào tạo, bồi dưỡng kiến thức khoa học kỹ thuật sản xuất nông nghiệp tiên 

tiến, hiện đại cho nông dân thông qua các biện pháp như: Đẩy mạnh xã hội hóa, nâng cao vai 

trò của các tổ chức chính trị - xã hội, các đoàn thể trong công tác đào tạo nghề cho lao động 

nông thôn; Tăng cường các hoạt động giáo dục và chuyển giao tiến bộ kỹ thuật, ứng dụng khoa 

học cho nông dân; Tăng cường, góp phần nâng cao năng suất, chất lượng các mặt hàng nông 

sản và thu nhập cho nông dân; Xây dựng các mô hình đào tạo nghề có hiệu quả cho lao động 

nông thôn theo từng ngành, lĩnh vực để tổ chức triển khai nhân rộng; Thí điểm xây dựng những 

khóa học trực tuyến cho lao động nông thôn; Xây dựng nguồn tài nguyên số để tạo điều kiện 

thuận lợi cho người lao động tham gia học nghề. 

Thứ hai, xây dựng, hoàn thiện chế độ, chính sách thu hút cán bộ quản lý, lãnh đạo giỏi 

về với nông thôn; các nhà khoa học trong lĩnh vực công nghệ cao vào làm việc trong ngành 

nông nghiệp, đội ngũ cán bộ trẻ có năng lực, trình độ đến công tác ở nông thôn; chú trọng đào 

tạo, bồi dưỡng đội ngũ cán bộ làm nhiệm vụ xây dựng nông thôn mới 

- Đổi mới tư duy, quan điểm đào tạo nghề gắn với tạo việc làm và chuyển dịch cơ cấu 

lao động nông thôn trong xây dựng nông thôn mới; tăng cường sự lãnh đạo, chỉ đạo của cấp ủy, 

chính quyền, các hội và đoàn thể về đào tạo nghề cho lao động nông thôn. 

- Có chính sách tiền lương, chính sách phúc lợi tốt để tạo thu nhập cao cho cán bộ quản 

lý ở nông thôn, xoá bỏ sự bất hợp lý trong việc hưởng lương cao theo thâm niên công tác, tập 

trung ưu tiên theo chế độ trả lương theo hiệu quả công việc và tính sáng tạo; 

- Tạo cơ hội thăng tiến trong nghề nghiệp tập trung vào việc phá bỏ tính cục bộ địa 

phương ở nông thôn; thực hiện chính sách luân chuyển cán bộ hợp lý, không để tình trạng địa 

phương không sử dụng người tài từ nơi khác đến trong khi không có người đủ tầm lãnh đạo địa 

phương mình. Đây là việc rất cần thiết để thu hút lực lượng lao động trẻ có trình độ cao về với 

nông thôn, đồng thời tạo áp lực lên chính chính quyền nông thôn trong việc tự đào tạo và phát 

triển nhân tài. 
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- Thu hút, khuyến khích các thành phần kinh tế, đặc biệt là các doanh nghiệp, tham gia 

vào công tác đào tạo nguồn nhân lực nói chung và nhân lực trong nông nghiệp nói riêng. Coi 

nhu cầu nhân lực từ các thành phần kinh tế, doanh nghiệp là động lực trong đào tạo nhân lực. 

 Thứ ba, tiếp tục đẩy mạnh các chương trình, đề án, dự án về đào tạo nghề nói chung, 

đào tạo nghề cho lao động nông thôn nói riêng để đào tạo cho được đội ngũ “công nhân nông 

nghiệp” có kỹ năng nghề, có kiến thức khoa học kỹ thuật 

- Tiếp tục quán triệt, triển khai thực hiện Chỉ thị số 19-CT/TW về tăng cường sự lãnh 

đạo, chỉ đạo của Đảng đối với công tác đào tạo nghề cho lao động nông thôn; 

- Triển khai có hiệu quả phát triển nhân lực, đào tạo nghề cho lao động nông thôn trong 

Chương trình mục tiêu quốc gia Phát triển kinh tế - xã hội vùng đồng bào dân tộc thiểu số và 

miền núi, Chương trình mục tiêu quốc gia giảm nghèo bền vững giai đoạn 2021 - 2025 và 

Chương trình mục tiêu quốc gia xây dựng nông thôn mới giai đoạn 2021 - 2025; tiếp tục xây 

dựng đề án về đào tạo nghề cho lao động nông thôn giai đoạn 2021 - 2025; tổ chức nhân rộng 

mô hình hiệu quả gắn với quy hoạch xây dựng nông thôn mới, gắn với doanh nghiệp, phát triển 

kinh tế hợp tác; 

-Tăng cường kết nối giữa cơ sở đào tạo, doanh nghiệp, các cơ quan chức năng trong 

việc thực hiện giáo dục nghề nghiệp trong các khâu tuyển sinh, xây dựng chương trình, kế 

hoạch, tổ chức đào tạo và tuyển dụng lao động. Đồng thời, phải đổi mới nội dung, phương pháp 

đào tạo, gắn với nhu cầu thực sự vừa giải quyết việc làm tại chỗ, vừa phục vụ nhu cầu nhân lực 

của các khu công nghiệp cũng như phục vụ xuất khẩu lao động. 

- Hàng năm các địa phương tổ chức rà soát lại danh mục nghề đào tạo phù hợp với quy 

hoạch phát triển kinh tế ở địa phương, quy hoạch sản xuất nông nghiệp, quy hoạch xây dựng 

nông thôn mới và yêu cầu sản xuất nông nghiệp tiên tiến, hiện đại gắn với tái cơ cấu ngành 

nông nghiệp, đáp ứng yêu cầu của cuộc Cách mạng công nghiệp lần thứ tư. 

- Xây dựng các mô hình đào tạo nghề có hiệu quả cho lao động nông thôn theo từng 

ngành, lĩnh vực để tổ chức triển khai nhân rộng; thí điểm xây dựng những khóa học trực tuyến 

cho lao động nông thôn; xây dựng nguồn tài nguyên số để tạo điều kiện thuận lợi cho người lao 

động tham gia học nghề. 

- Tăng cường đào tạo lại cho người lao động, đào tạo chất lượng cao để chuyển dịch 

một bộ phận lao động nông nghiệp sang lĩnh vực công nghiệp, dịch vụ. Tập trung đầu tư cơ sở 

vật chất, thiết bị cho các cơ sở giáo dục nghề nghiệp để đảm bảo năng lực đào tạo nghề cho 

người lao động, nhất là ở các địa phương có điều kiện kinh tế - xã hội khó khăn; 

- Tổ chức bồi dưỡng, nâng cao năng lực quản lý hành chính, quản lý kinh tế - xã hội, 

cán bộ làm công tác quản lý đào tạo nghề các cấp, cán bộ công chức cấp xã đáp ứng yêu cầu 

xây dựng nông thôn mới; đào tạo, bồi dưỡng phát triển đội ngũ giáo nhà giáo, người dạy nghề 

cho lao động nông thôn; 

- Đẩy mạnh xã hội hóa, nâng cao vai trò của các tổ chức chính trị - xã hội, các đoàn thể 

trong công tác đào tạo nghề cho lao động nông thôn; 

- Đổi mới cơ chế phân bổ kinh phí theo hướng khi giao ngân sách cho địa phương có 

mục riêng phần kinh phí dành cho công tác đào tạo nghề cho lao động nông thôn để các địa 

phương thuận lợi trong việc thực hiện các nhiệm vụ, đảm bảo hoàn thành các mục tiêu đề ra; 

- Tổ chức triển khai hỗ trợ đào tạo trình độ sơ cấp, đào tạo dưới 03 tháng đối với lao 

động nông thôn, người khuyết tật, lao động nữ theo quy định, đảm bảo hoàn thành mục tiêu kế 

hoạch đề ra và đảm bảo nguyên tắc “chỉ tổ chức đào tạo nghề cho lao động nông thônkhi dự 

báo được nơi làm việc và mức thu nhập của người lao động sau khi học”. 
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- Thúc đẩy việc ứng dụng khoa học và công nghệ vào trong lĩnh vực nông nghiệp:Mở 

rộng quy mô sản xuất, xây dựng chuỗi liên kết và tiêu thụ sản phẩm; Tăng cường và củng cố 

đội ngũ làm công tác khoa học để nghiên cứu ra các sản phẩm mới phục vụ cho việc tăng năng 

suất, chất lượng, hiệu quả trong sản xuất nông nghiệp; Tăng cường nguồn vốn đầu tư cho các 

chương trình khuyến nông, chuyển giao ứng dụng tiến bộ khoa học kỹ thuật; Khuyến khích, tạo 

điều kiện gắn kết giữa nông dân và doanh nghiệp, đảm bảo đầu ra cho sản phẩm; Đẩy mạnh 

việc lại tạo giống mới với khả năng thích ứng với biến đổi khí hậu và đem lại năng suất cao. 

Thứ tư, tổng kết, đánh giá, nhân rộng những mô hình tiên tiến, phù hợp với việc chuyển 

giao tiến bộ kỹ thuật trong sản xuất nông nghiệp hàng năm, đồng thời, có những điều tra, đánh 

giá về chương trình đào tạo, thường xuyên điều chỉnh, bổ sung cho phù hợp với nhu cầu sản 

xuất nông nghiệp. 

Thứ năm, có cơ chế chính sách tạo cầu nối giữa người lao động với thị trường lao 

động. Đây là chính sách hết sức quan trọng để tạo sự gắn kết giữa hoạt động đào tạo với thị 

trường lao động, bao gồm cả thị trường lao động ở nông thôn cũng như ở các khu đô thị, nông 

nghiệp và phi nông nghiệp. 

8. Kết luận 

Phát triển nguồn nhân lực cho nông nghiệp, nông thôn là công việc quan trọng không 

thể xem nhẹ trong chiến lược phát triển đất nước nói chung và phát triển nông thôn nói riêng. 

Tình hình nguồn nhân lực lao động ở nông thôn, nông nghiệp hiện nay đang tạo ra sức ép cho 

công tác đào tạo và định hướng chính sách rất lớn. Giải quyết vấn đề việc làm ở nông thôn và 

việc làm cho lao động nông thôn, nâng cao chất lượng nguồn nhân lực khu vực này là điều kiện 

cần để đưa đất nước phát triển trong thời gian tới./. 
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Tổng cục thống kê (2021), Thông cáo báo chí về kết quả điều tra nông thôn, nông nghiệp giữa 

kỳ năm 2020 

Thủ tướng Chính phủ (2021), Quyết định số 1719/QĐ-TTg ngày 14/10/2021 phê duyệt Chương 

trình mục tiêu quốc gia phát triển KTXH vùng đồng bào dân tộc thiểu số, miền núi giai 

đoạn 2021 - 2030, giai đoạn I: từ năm 2021 - 2030 

Jiabing Tian, School of Economics and Management, Southwest University, Chongqing, P.R. 

China (2013), The Research on Vocational Skills Training for Chinese New Generation 

Migrant Workers in the Context of Balancing Urban and Rural 

Development,  International Academic Workshop on Social Science (IAW-SC 2013) 

Kyung-Ryang Kim (2011), Transfer of Agricultural Technology and Development Experience 

of Korea: Seed Potato Production System in Vietnam, (bài viết cho Hội nghị Nông 

nghiệp bền vững ở châu Á, 10-13/10/2011 tại Hà Nội) 

Ministry of Human Resources and Social Security and ILO (2011), Promoting Decent 

Employment for rural Migrant workers 

  



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

562 

 

Quy chế pháp lý về đảm bảo an toàn thực phẩm đối với loại hình 

kinh doanh thức ăn đường phố: Thực trạng và giải pháp hoàn thiện 

Legal regulations on ensuring food safety for street food business - 

Current situation and complete solutions 

Trần Linh Huân1*, Mai Thị Thủy2, Nguyễn Văn Phúc3, Bùi Đức Thuận4 

1 Câu lạc bộ các Nhà khoa học trẻ TP. Hồ Chí Minh, Việt Nam 

2Văn phòng Đảng ủy xã Tây Phú, huyện Tây Sơn, tỉnh Bình Định, Việt Nam 

3,4 Trường Đại học Luật TP. Hồ Chí Minh, Việt Nam 

*Tác giả liên hệ: linhhuantran@gmail.com 

 

THÔNG TIN TÓM TẮT 

 

 

 

 

Từ khóa: 

 An toàn thực phẩm, thức ăn 

đường phố, quy chế pháp lý, 

thực trạng, giải pháp. 

 

 

 

Keywords:  

Food safety, street food, legal 

regulations, current situation, 

solutions. 

Kinh doanh thức ăn đường phố là một đặc trưng của nền 

ẩm thực châu Á nói chung và Việt Nam nói riêng. Đặc biệt, trong 

giai đoạn hiện nay, người dân dần trở nên bận rộn và luôn tìm 

cách để tiết kiệm thời gian của việc ăn uống, chính vì vậy kinh 

doanh thức ăn đường phố được ưa chuộng và trở nên phổ biến. 

Tuy nhiên, đi ngược với xu hướng phát triển nổi bật của loại hình 

kinh doanh thức ăn đường phố thì quy chế pháp lý đối với loại 

hình kinh doanh này dường như đã bị bỏ ngỏ, điều này dẫn đến 

nảy sinh nhiều vấn đề tiêu cực cho xã hội. Xuất phát từ đó, bài 

viết tập trung nghiên cứu các quy định pháp luật hiện hành về 

đảm bảo an toàn thực phẩm đối với loại hình kinh doanh thức ăn 

đường phố, từ đó chỉ ra những điểm còn hạn chế, bất cập và đưa 

ra một số giải pháp hoàn thiện về vấn đề này. 

ABSTRACT 

Street food business is a characteristic of Asian cuisine 

in general and Vietnam in particular. Especially, in the current 

period, people gradually become busy and always looking for 

ways to save time of eating, so street food business is popular 

and becomes popular. However, contrary to the prominent 

development trend of street food business, the legal status for 

this type of business seems to have been left open, which leads 

to many negative problems for society. Starting from there, the 

article focuses on researching current legal regulations on 

ensuring food safety for street food business, thereby pointing 

out the limitations and inadequacies and offering some complete 

solutions on this issue. 

  

1. Giới thiệu 

Ngày nay, ẩm thực đường phố hay thức ăn đường phố là một trong những nhu cầu đã 

dần trở thành xu hướng của phần lớn người dân đô thị. Bởi tính năng hiệu quả về mặt thời gian, 

đáp ứng được nhu cầu thuận tiện cho người tiêu dùng, đặc biệt là đối với những người bận rộn, 

mặt khác lại tạo cơ hội cho nhiều người có công ăn việc làm, tăng thu nhập, giảm tỉ lệ thất 
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nghiệp, xóa đói, giảm nghèo và đảm bảo an sinh xã hội. Chính vì thế, việc sử dụng thức ăn 

đường phố dường như đã trở thành thói quen của nhiều người, mọi tầng lớp trong xã hội và 

thức ăn đường phố hay các gánh hàng rong trên vỉa hè cũng dần trở thành nét văn hóa riêng của 

cộng đồng người Việt. 

Đối với người dân, thức ăn đường phố ngày càng trở nên phổ biến cùng với nếp sống 

đô thị hóa vì nhiều mặt tích cực của nó đối với xã hội. Trước hết, nó cung cấp nguồn thức ăn 

nhanh chóng, vừa miệng, hợp khẩu vị và giá cả lại rất phải chăng. Có thể nói, giá cả của thức 

ăn đường phố được cho là rẻ nhất trong các loại hình kinh doanh dịch vụ ăn uống. Thức ăn đa 

dạng, phong phú, đáp ứng nhu cầu nhanh chóng cho người tiêu dùng từ thịt, cá, rau quả, đồ ướp 

lạnh đến cả đồ hấp hay nướng,… loại nào cũng có và đáp ứng được cho thực khách. Bên cạnh 

đó, việc kinh doanh buôn bán thức ăn đường phố còn mang lại nguồn thu nhập đáng kể cho 

nhiều người, đặc biệt là đối tượng phụ nữ, nguồn lao động chính tham gia vào dịch vụ ăn uống 

đường phố. Bởi loại hình kinh doanh này sẽ rất phù hợp với những ai có vốn kinh doanh ít, 

mang đến cơ hội làm việc đồng thời tạo bước khởi đầu cho những người có hoàn cảnh khó khăn 

để kiếm thêm thu nhập.  

Theo Luật An toàn thực phẩm năm 201064, thức ăn đường phố là thực phẩm được chế 

biến dùng để ăn, uống ngay, trong thực tế được thực hiện thông qua hình thức bán rong, bày 

bán trên đường phố, nơi công cộng hoặc những nơi tương tự. Trong tiếng anh, thức ăn đường 

phố được thể hiện qua cụm từ “street vended food”, cụm từ này được hiểu một cách đơn giản 

là thức ăn được bán trên vỉa hè đường phố. Ở Việt Nam, thức ăn đường phố thường được gọi 

bằng những món ẩm thực đường phố dân dã với nhiều kiểu tên gọi khác nhau như quà ăn vặt, 

món ăn hàng, món ăn chơi,… Chúng được bày bán trên vỉa hè, lề đường ở các đường phố, khu 

phố, nơi tụ tập đông người qua lại như công viên, quảng trường, chợ, gần trường học, bệnh 

viện, phố đi bộ, nhà hát, rạp phim, sân vận động, bến tàu, xe, sân ga,… trong các cửa hàng quán 

ăn hoặc quầy xe di động, gánh hàng rong65. Theo khái niệm của Tổ chức Y tế thế giới (WHO), 

thức ăn đường phố là những đồ ăn, thức uống được làm sẵn hoặc chế biến, nấu nướng tại chỗ, 

có thể ăn ngay và được bày bán trên đường phố, những nơi công cộng. Từ những định nghĩa, 

khái niệm được đưa ra về loại hình kinh doanh thức ăn đường phố, có thể nhận định thức ăn 

đường phố, thức ăn vỉa hè hay thức ăn lề đường là các loại thức ăn, đồ uống đã chế biến sẵn 

hay sẵn sàng chế biến và phục vụ tại chỗ theo yêu cầu của khách hàng được bày bán trên vỉa 

hè, lề đường ở các đường phố, khu phố đông người hoặc những nơi công cộng khác, chẳng hạn 

như một siêu thị, công viên, khu du lịch, điểm giải trí, khu phố ăn uống ngoài trời... thông 

thường thức ăn đường phố được bày bán trên các tiệm ăn di động, quán ăn tạm thời hay là từ 

một gian hàng di động cho đến các loại xe đẩy. Trong phạm vi đề tài này, nhóm tác giả xin sử 

dụng khái niệm thức ăn đường phố chỉ là “loại hình kinh doanh bán thức ăn trong quán ăn cố 

định, bán trên hè phố và bán rong, không phải là những quán ăn kinh doanh theo quy mô quán 

ăn, nhà hàng lớn”.  

Lý do nhóm tác giả chỉ quan tâm và nghiên cứu trong phạm vi nêu trên, bởi đây là loại 

hình kinh doanh khá nhỏ và tính ổn định không cao chính vì thế đã dần bị bỏ ngỏ và dẫn đến 

việc quản lý loại hình kinh doanh này trở nên lỏng lẻo. Tuy nhiên, do tính thiết yếu và tính phổ 

biến của nó ngày càng được mở rộng nhiều hơn, do có quá nhiều người dân bận rộn sử dụng 

loại thức ăn này và các hàng quán vỉa hè cũng mở ra ngày một nhiều. Điều này dẫn đến phát 

sinh nhiều vấn đề tiêu cực cho xã hội, đặc biệt là vấn đề quản lý chất lượng của sản phẩm, an 

toàn thực phẩm đến với người tiêu dùng đối với loại thực phẩm này. Do đó, vấn đề đặt ra là đòi 

 
64 Khoản 26 Điều 2 Luật An toàn thực phẩm năm 2010. 
65 Phạm Minh Trang (2020), “Phát triển sản phẩm du lịch ẩm thực đường phố tại Nha Trang (Khánh Hòa)”, Luận 

văn Thạc sĩ Du lịch, Đại học Quốc gia Hà Nội – Trường Đại học Khoa học Xã hội và Nhân văn, tr.12. 
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hỏi cần thiết phải xây dựng và hoàn thiện khung pháp lý rõ ràng nhằm quản lý loại hình kinh 

doanh cực kỳ phổ biến này trên thực tế trong bối cảnh hiện nay.  

2. Quy chế pháp lý điều chỉnh loại hình kinh doanh thức ăn đường phố 

2.1. Giấy chứng nhận đăng ký kinh doanh và giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện  

an toàn thực phẩm  

Để một cá nhân hay tổ chức có thể thực hiện hoạt động kinh doanh nói chung và kinh 

doanh ăn uống nói riêng, điều kiện cơ bản và quan trọng nhất là phải có giấy chứng nhận đăng 

ký kinh doanh và giấy chứng nhận cơ sở đủ điều kiện an toàn thực phẩm. Tuy nhiên, tại Nghị 

định số 15/2018/NĐ-CP quy định một số trường hợp khi thực hiện kinh doanh ăn uống không 

bắt buộc phải có giấy chứng nhận an toàn thực phẩm như: Sản xuất, kinh doanh thực phẩm 

không có địa điểm cố định; kinh doanh thực phẩm nhỏ lẻ; kinh doanh thức ăn đường phố66;… 

Theo quy định này, đối với các chủ thể kinh doanh thực phẩm không có địa điểm cố định, kinh 

doanh thực phẩm nhỏ lẻ hay cụ thể là kinh doanh thức ăn đường phố thì không bắt buộc phải 

có giấy chứng nhận an toàn thực phẩm khi thực hiện hoạt động kinh doanh của mình. Có thể 

thấy, quy định này hoàn toàn không phù hợp với thời điểm hiện tại và cần được điều chỉnh. Bởi 

chính sự lỏng lẻo trong các quy định cũng như việc quản lý của cơ quan nhà nước đối với loại 

hình kinh doanh này đã gián tiếp gây ra nhiều vấn đề tiêu cực trong xã hội. Nổi bật nhất là vấn 

đề an toàn vệ sinh thực phẩm bởi các chủ thể một khi đã không cần phải có giấy chứng nhận an 

toàn vệ sinh thực phẩm thì điều mà họ quan tâm duy nhất chính là khoản lợi nhuận mà họ sẽ 

thu lại được. Theo đó, để tăng lợi nhuận đồng thời giảm chi phí đầu vào, các chủ thể kinh doanh 

loại thực phẩm này sẽ sử dụng nhiều thủ đoạn khác nhau gây ảnh hưởng nghiêm trọng đến quá 

trình đảm bảo an toàn thực phẩm, chẳng hạn như sử dụng thực phẩm kém chất lượng, sản phẩm 

không có nguồn gốc xuất xứ, các sản phẩm có hại cho sức khỏe. Đây là điều hoàn toàn không 

phù hợp với nguyên tắc về quản lý an toàn thực phẩm tại Luật An toàn thực phẩm67: “Bảo đảm 

an toàn thực phẩm là trách nhiệm của mọi tổ chức, cá nhân sản xuất, kinh doanh thực phẩm” 

và theo đó “An toàn thực phẩm là việc bảo đảm để thực phẩm không gây hại đến sức khỏe, tính 

mạng con người”68. Ngoài ra, theo Tổ chức Y tế Thế giới (WHO) cũng đã khẳng định: “Vệ sinh 

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 sử dụng”. 

Như vậy, có thể thấy rằng từ quy định tại Nghị định số 15/2018/NĐ-CP điều chỉnh về 

vấn đề quản lý loại hình kinh doanh thức ăn đường phố vẫn còn tồn tại sự bất cập, điều này đã 

tạo lỗ hỏng lớn để các chủ thể chỉ quan tâm đến lợi ích cá nhân mà không màng đến lợi ích 

chung của xã hội có cơ hội hoạt động, từ đó gây ảnh hưởng tiêu cực nghiêm trọng đến đời sống 

tinh thần, sức khỏe và tính mạng của người dân.  

2.2. Điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm trong kinh doanh thức ăn đường phố 

Tại mục 5 Chương IV Luật An toàn thực phẩm năm 2010 chỉ quy định hai điều luật về 

điều kiện đảm bảo an toàn thực phẩm trong kinh doanh đường phố. Cụ thể, Điều 31 quy định 

về điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với nơi bày bán thức ăn đường phố như sau:  

“1. Phải cách biệt nguồn gây độc hại, nguồn gây ô nhiễm. 

 
66 Khoản 1 Điều 12 Nghị định số 15/2018/NĐ-CP ngày 02/02/2018 của Chính phủ quy định chi tiết thi hành một 

số điều của Luật An toàn thực phẩm. 
67 Khoản 1 Điều 3 Luật An toàn thực phẩm năm 2010. 
68 Khoản 1 Điều 2 Luật An toàn thực phẩm năm 2010. 
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2. Phải được bày bán trên bàn, giá, kệ, phương tiện bảo đảm vệ sinh an toàn thực phẩm, 

mỹ quan đường phố.” 

Tại Điều 32 quy định về điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với nguyên liệu, dụng 

cụ ăn uống, chứa đựng thực phẩm và người kinh doanh thức ăn đường phố như sau: 

“1. Nguyên liệu để chế biến thức ăn đường phố phải bảo đảm an toàn thực phẩm, có 

nguồn gốc, xuất xứ rõ ràng. 

2. Dụng cụ ăn uống, chứa đựng thực phẩm phải bảo đảm an toàn vệ sinh. 

3. Bao gói và các vật liệu tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm không được gây ô nhiễm và 

thôi nhiễm vào thực phẩm. 

4. Có dụng cụ che nắng, mưa, bụi bẩn, côn trùng và động vật gây hại. 

5. Có đủ nước đạt quy chuẩn kỹ thuật phục vụ việc chế biến, kinh doanh. 

6. Tuân thủ quy định về sức khỏe, kiến thức và thực hành đối với người trực tiếp sản 

xuất, kinh doanh thực phẩm.” 

Bên cạnh đó, tại Thông tư số 30/2012 của Bộ Y tế Quy định về điều kiện an toàn thực 

phẩm đối với cơ sở kinh doanh dịch vụ ăn uống, kinh doanh thức ăn đường phố: 

“ 1. Bố trí kinh doanh ở khu vực công cộng (bến xe, bến tầu, nhà ga, khu du lịch, khu lễ 

hội, khu triển lãm), hè đường phố; nơi bày bán thực phẩm cách biệt các nguồn ô nhiễm; bảo 

đảm sạch sẽ, không làm ô nhiễm môi trường xung quanh. 

2. Trường hợp kinh doanh trên các phương tiện để bán rong phải thiết kế khoang chứa 

đựng, bảo quản thức ăn ngay, đồ uống bảo đảm vệ sinh, phải chống được bụi bẩn, mưa, nắng, 

ruồi nhặng và côn trùng gây hại. 

3. Nước để chế biến đơn giản đối với thức ăn ngay, pha chế đồ uống phải đủ số lượng 

và phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) số 01:2009/BYT; nước để sơ chế nguyên 

liệu, vệ sinh dụng cụ, rửa tay phải đủ và phù hợp với Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) số 

02:2009/BYT; có đủ nước đá để pha chế đồ uống được sản xuất từ nguồn nước phù hợp với 

Quy chuẩn kỹ thuật quốc gia (QCVN) số 01:2009/BYT. 

4. Có đủ trang thiết bị, dụng cụ để chế biến, bảo quản, bày bán riêng biệt thực phẩm 

sống và thức ăn ngay; có đủ dụng cụ ăn uống, bao gói chứa đựng thức ăn bảo đảm vệ sinh; có 

đủ trang bị che đậy, bảo quản thức ăn trong quá trình vận chuyển, kinh doanh và bảo đảm luôn 

sạch sẽ; bàn ghế, giá tủ để bày bán thức ăn, đồ uống phải cách mặt đất ít nhất 60 cm. 

5. Thức ăn ngay, đồ uống phải để trong tủ kính hoặc thiết bị bảo quản hợp vệ sinh và 

phải chống được bụi bẩn, mưa, nắng, ruồi nhặng và côn trùng xâm nhập. 

6. Người bán hàng phải mang trang phục sạch sẽ và gọn gàng; khi tiếp xúc trực tiếp 

với thức ăn, đồ uống ăn ngay phải dùng găng tay sử dụng 1 lần. 

7. Nguyên liệu thực phẩm, phụ gia thực phẩm, thực phẩm bao gói, chế biến sẵn bảo 

đảm có hóa đơn, chứng từ chứng minh nguồn gốc, xuất xứ rõ ràng và bảo đảm an toàn thực 

phẩm theo quy định. 

8. Trang bị đầy đủ, sử dụng thường xuyên thùng rác có nắp, túi đựng để thu gom, chứa 

đựng rác thải và phải chuyển đến địa điểm thu gom rác thải công cộng trong ngày; nước thải 

phải được thu gom và bảo đảm không gây ô nhiễm môi trường nơi kinh doanh.”69 

 
69 Điều 7 Thông tư số 30/2012/TT-BYT của Bộ Y tế Quy định về điều kiện an toàn thực phẩm đối với cơ sở kinh 

doanh dịch vụ ăn uống, kinh doanh thức ăn đường phố. 
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Mặc dù pháp luật hiện hành có quy định về các điều kiện để đảm bảo an toàn thực phẩm 

trong kinh doanh thức ăn đường phố. Tuy nhiên, các quy định trên còn chung chung, chưa cụ 

thể hóa, thêm vào đó, các quy định hoàn toàn không đủ đối với một vấn đề rất phổ biến hiện 

nay. Điều này cũng góp phần tạo nên một lỗ hỏng lớn trong quy chế pháp lý đối với dịch vụ 

kinh doanh thức ăn đường phố, cho thấy những quy định về vấn đề này còn lỏng lẻo và chưa 

có sự quan tâm đúng mức của cơ quan có thẩm quyền. Ngoài ra, tại Điều 5 Luật An toàn thực 

phẩm quy định các trường hợp được xem là những hành vi bị cấm, trong đó bao gồm việc sử 

dụng trái phép lòng đường, vỉa hè, hành lang, sân chung, lối đi chung, diện tích phụ chung để 

chế biến, sản xuất, kinh doanh thức ăn đường phố70. Tuy nhiên, trên thực tế vẫn thấy có rất 

nhiều hàng quán hay gánh hàng rong tụ tập rất đông đúc trên các vỉa hè, trước các cổng trường 

hay trên các công viên,… Vậy theo quy định trên như thế nào thì được xem là sử dụng trái phép 

lòng đường, vỉa hè để kinh doanh thức ăn đường phố. Vậy có phải, tất cả các chủ thể hiện vẫn 

đang kinh doanh trên các vỉa hè, lòng đường đều đang sử dụng lòng đường một cách hoàn toàn 

hợp pháp hay không. Có thể thấy, đây cũng là một bất cập về dịch vụ kinh doanh thức ăn đường 

phố.  

2.3. Trách nhiệm quản lý kinh doanh thức ăn đường phố 

Về trách nhiệm quản lý kinh doanh thức ăn đường phố, trước hết được quy định tại Điều 

33 Luật An toàn thực phẩm năm 2010 như sau: 

“1. Bộ trưởng Bộ Y tế quy định cụ thể điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm trong kinh 

doanh thức ăn đường phố. 

2. Ủy ban nhân dân các cấp có trách nhiệm quản lý hoạt động kinh doanh thức ăn 

đường phố trên địa bàn.” 

Ngoài ra, tại Khoản 6 Điều 40 có quy định chi tiết về trách nhiệm quản lý về an toàn 

thực phẩm của Ủy ban nhân dân cấp tỉnh, theo đó Ủy ban nhân dân cấp tỉnh: “Chịu trách nhiệm 

quản lý an toàn thực phẩm trên địa bàn; quản lý điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm đối với 

cơ sở sản xuất, kinh doanh thực phẩm nhỏ lẻ, thức ăn đường phố, cơ sở kinh doanh, dịch vụ ăn 

uống, an toàn thực phẩm tại các chợ trên địa bàn và các đối tượng theo phân cấp quản lý”. 

Như vậy, theo hai quy định này, có hai chủ thể có thẩm quyền và trách nhiệm trong việc quản 

lý kinh doanh thức ăn đường phố. Đối với Bộ trưởng Bộ Y tế được quy định một cách chung 

chung về trách nhiệm quy định cụ thể điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm trong kinh doanh 

thức ăn đường phố và không có thêm một quy định cụ thể nào để làm rõ về cách thức, về việc 

thực hiện kiểm tra giám sát ra sao. Đối với Ủy ban nhân các cấp, cụ thể là cấp tỉnh chịu trách 

nhiệm quản lý các hoạt động kinh doanh thức ăn đường phố trong địa bàn thuộc thẩm quyền 

của mình. Tuy nhiên, cũng như đối với Bộ trưởng Bộ Y tế, về cách thức thực hiện quản lý, về 

việc kiểm tra giám sát, thời gian, chế tài ra sao cũng chưa được quy định rõ ràng và minh thị.  

2.4. Xử phạt vi phạm hành chính đối với hành vi phạm quy định về điều kiện bảo 
đảm an toàn thực phẩm trong kinh doanh thức ăn đường phố 

Theo quy định của Điều 16 Nghị định số 115/2018/NĐ-CP ngày 04/09/2018 của Chính 

phủ quy định xử phạt vi phạm hành chính về an toàn thực phẩm, các vi phạm hành chính về 

kinh doanh thức ăn đường phố sẽ bao gồm: (i) Không có bàn, tủ, giá, kệ, thiết bị, dụng cụ đáp 

ứng theo quy định của pháp luật để bày bán thức ăn; (ii) thức ăn không được che đậy ngăn chặn 

bụi bẩn; có côn trùng, động vật gây hại xâm nhập; (iii) không sử dụng găng tay khi tiếp xúc 

trực tiếp với thực phẩm chín, thức ăn ngay; (iv) sử dụng dụng cụ chế biến, ăn uống, vật liệu bao 

gói, chứa đựng tiếp xúc trực tiếp với thực phẩm không bảo đảm an toàn thực phẩm theo quy 

định của pháp luật; (v) người trực tiếp chế biến thức ăn mà đang bị mắc bệnh: tả, lỵ, thương 

 
70 Khoản 13 Điều 5 Luật An toàn thực phẩm năm 2010. 
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hàn, viêm gan A, E, viêm da nhiễm trùng, lao phổi, tiêu chảy cấp; (vi) sử dụng phụ gia thực 

phẩm được sang chia, san chiết không phù hợp quy định của pháp luật để chế biến thức ăn; (vii) 

sử dụng nước không bảo đảm vệ sinh để chế biến thức ăn; để vệ sinh trang thiết bị, dụng cụ 

phục vụ chế biến, ăn uống; (viii) vi phạm các quy định khác về điều kiện bảo đảm an toàn thực 

phẩm theo quy định của pháp luật trong kinh doanh thức ăn đường phố. Mức xử phạt vi phạm 

hành chính được áp dụng đối với các hành vi này sẽ có mức dao động từ 500.000 đồng đến 

3.000.000 đồng tùy vào từng hành vi vi phạm. Tuy nhiên, theo quan điểm của nhóm tác giả, 

mức phạt tiền đối với một số vi phạm hành chính về kinh doanh thức ăn đường phố như quy 

định hiện nay là còn thấp, chưa đủ sức răn đe. Thêm vào đó, các hình thức xử phạt bổ sung 

khác như tịch thu tang vật, phương tiện không được quy định, đồng thời biện pháp khắc phục 

hậu quả như buộc nộp lại số lợi bất hợp pháp có được do thực hiện vi phạm không được quy 

định. Đây cũng là một vấn đề còn hạn chế, bất cập dẫn đến tình trạng vi phạm trong quá trình 

kinh doanh thực phẩm đường phố vẫn còn diễn ra khá phổ biến trên thực tế hiện nay. 

3. Thực trạng về an toàn thực phẩm đối với loại hình kinh doanh thức ăn đường 

phố tại Việt Nam 

Bên cạnh những lợi ích mà thức ăn đường phố mang lại thì kéo theo đó là nguy cơ không 

bảo đảm sức khỏe cho người tiêu dùng ở Việt Nam luôn tiềm ẩn, nhất là ở các hàng quán nhỏ 

lẻ tự phát thì nguy cơ mất vệ sinh an toàn thực phẩm càng cao, đó cũng là mối nguy tới sức 

khỏe, tính mạng người sử dụng, thậm chí là tới cả cộng đồng. Tại các đô thị lớn, quán ăn vỉa hè 

mọc lên rất nhiều, dù vệ sinh không đảm bảo nhưng luôn đông khách. Các quy định về xử phạt 

hành vi vi phạm liên quan đến thức ăn đường phố đều không thực sự khả thi.  

Theo thống kê của Tổ chức Y tế Thế giới (WHO), ước tính có khoảng 600 triệu, gần 1 

trên 10 người trên thế giới bị mắc bệnh sau khi ăn thực phẩm bị ô nhiễm và khoảng 420 000 

người chết mỗi năm; bệnh tiêu chảy là bệnh thường gặp nhất do tiêu thụ thực phẩm bị ô nhiễm 

gây ra, khoảng 550 triệu trường hợp mắc bệnh và 230.000 trường hợp tử vong do tiêu chảy 

hàng năm; trẻ em dưới 5 tuổi chiếm 40% gánh nặng bệnh tật do thực phẩm, với 125 000 ca tử 

vong mỗi năm71. Từ 2011 đến 2016, tính trung bình, mỗi năm có 668.673 trường hợp mắc và 

21 trường hợp tử vong do bệnh lây truyền qua thực phẩm; ngoài ra, cũng trong nay giai đoạn 

này, 1.007 vụ ngộ độc thực phẩm với 30,395 trường hợp bệnh ngộ độc thực phẩm đã được báo 

cáo72. Tại Việt Nam, báo cáo của Quốc hội về kết quả giám sát việc thực hiện chính sách, pháp 

luật về an toàn thực phẩm giai đoạn 2011-2016 cho thấy từ năm 2011 đến năm 2016, có 7 bệnh 

lây truyền qua thực phẩm được báo cáo với 4.012.038 trường hợp bệnh, bao gồm 123 trường 

hợp tử vong73.  

Theo báo cáo của Bộ Y tế, trong 11 tháng năm 2022, cả nước xảy ra 46 vụ ngộ độc thực 

phẩm với 601 người bị ngộ độc, trong đó có 14 người tử vong; tính riêng trong tháng 11/2022, 

cả nước đã xảy ra 3 vụ ngộ độc thực phẩm với 20 người bị ngộ độc và 3 người tử vong74. Theo 

số liệu của Bộ Y tế, Việt Nam đang là một trong những nước có tỷ lệ ung thư tăng cao nhất trên 

thế giới, chiếm tới 35%. Trong quý I năm 2016, cả nước có 969 người bị ngộ độc thực phẩm 

trong đó 669 người nhập viện, 2 người tử vong; riêng trong tháng 6-2018, cả nước xảy ra 16 vụ 

 
71 World Health Organization (n.d), “An toàn thực phẩm ở Việt Nam”, https://www.who.int/vietnam/vi/health-

topics/food-safety, truy cập ngày 27/07/2023. 
72 Trang thông tin điện tử Trạm Y tế Phường Phú Hữu (2023), “An toàn thực phẩm ở Việt Nam”, 

https://tytphuongphuhuu.medinet.gov.vn/an-toan-thuc-pham/an-toan-thuc-pham-o-viet-nam-c10075-82276.aspx, 

truy cập ngày 27/07/2023. 
73 World Health Organization (n.d), “An toàn thực phẩm ở Việt Nam”, https://www.who.int/vietnam/vi/health-

topics/food-safety/food-safety, truy cập ngày 27/07/2023 
74 Nhã Khanh (2022), “Toàn quốc xảy ra 46 vụ ngộ độc thực phẩm trong 11 tháng năm 2022”, https://vtv.vn/suc-

khoe/toan-quoc-xay-ra-46-vu-ngo-doc-thuc-pham-trong-11-thang-nam-2022-20221208213044175.htm, truy cập 

ngày 27/07/2023 
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ngộ độc thực phẩm, làm 284 người mắc, 190 người phải nằm viện và 1 trường hợp tử vong; số 

ca bị ngộ độc thực phẩm hàng năm trong khoảng 250 – 500, 7.000 – 10.000 người nhập viện 

và 100 – 200 người tử vong75. Mỗi năm, Việt Nam dành 0,22% GDP chi trả cho 6 căn bệnh 

ung thư mà nguyên nhân chính là do thực phẩm bẩn76. Cụ thể, theo số liệu thống kê trên cả 

nước, tính đến hết tháng 10/2018, cả nước đã xảy ra 91 vụ ngộ độc thực phẩm (giảm 40 vụ so 

với cùng kỳ 2017), khiến hơn 2.010 người ngộ độc (năm 2017 là 2.583 ca, giảm 24%), trong 

đó có 15 trường hợp tử vong do ngộ độc rượu, nấm độc77… Về công tác kiểm tra, xử phạt, cơ 

quan chức năng đã tiến hành kiểm tra, xử phạt 99 công ty, đơn vị vi phạm về ATTP với tổng 

số tiền lên đến gần 6 tỷ đồng, ngoài ra, thu hồi hàng trăm giấy phép đặc biệt liên quan đến 

quảng cáo các sản phẩm thực phẩm78. 

Riêng tại Thành phố Hồ Chí Minh có đến 84,3% thức ăn đường phố không đảm bảo vệ 

sinh an toàn thực phẩm, 85,7% bán hàng ở lòng lề đường, trong đó 27% bán ở các nơi gần cống, 

rãnh, bãi rác, nhà vệ sinh công cộng và đã có gần 30% khách hàng khi ăn thức ăn đường phố bị 

ngộ độc (ói mửa, tiêu chảy, đau bụng) ngay sau khi sử dụng, 3,5% trong số đó phải nhập viện79. 

Khi tiến hành thanh tra 25.434 cơ sở kinh doanh thực phẩm, phát hiện 3.940 cơ sở vi phạm, 

trong đó vi phạm nhiều nhất là sản xuất, kinh doanh thực phẩm ở môi trường không đảm bảo 

vệ sinh (gần 20%), thiết bị dụng cụ chứa đựng thực phẩm không an toàn vệ sinh (16%), phần 

lớn vi phạm an toàn vệ sinh thực phẩm thuộc hộ kinh doanh nhỏ, cố định và người bán thực 

phẩm đường phố80. Một kết quả khác cũng ở tại Thành phố Hồ Chí Minh là có đến 26,8% 

trường hợp thức ăn đường phố được sử dụng để bán tiếp trong ngày hôm sau, có 28,9% khách 

hàng đã bị đau bụng, ói mửa, tiêu chảy sau khi ăn thức ăn đường phố (tỉ lệ nhập viện vì ngộ độc 

thức ăn đường phố là 3,5%), 43,5% người bán sử dụng tay (không dùng dụng cụ gắp thức ăn) 

để bốc thức ăn. Trong số đó có gần 1/2 người bán hàng có móng tay dài hoặc móng tay ngắn 

không sạch sẽ. Không người bán hàng nào đeo khẩu trang và tạp dề khi bán hàng như quy 

định81. Ngoài ra, gần 30% điểm bán thức ăn đường phố đặt gần bãi rác, nhà vệ sinh, khu vực 

cống rãnh, 100% cơ sở bán không đủ nước sạch sử dụng... Trên thị trường vẫn trôi nổi nhiều 

mặt hàng không rõ nguồn gốc, xuất xứ hoặc có sử dụng những phụ gia ngoài danh mục cho 

phép của Bộ Y tế như phẩm màu RhodamineB, hàn the, phooc-môn82. 

Không chỉ thế, ở một số cơ sở kinh doanh thức ăn đường phố thì công nghệ chế biến 

bẩn, nguồn thực phẩm kém chất lượng, đơn cử là những vụ việc được báo chí phản ánh như: 

Để có nồi nước lèo màu mỡ gà, nhiều gánh hàng rong đã cho vecni (varnish) dùng để đánh 

 
75 Trần Thanh Thảo (2018), “Ngộ độc thực phẩm bếp ăn tập thể vẫn còn nhiều nỗi lo”, 

http://soytetiengiang.gov.vn/chi-tiet-tin?/ngo-doc-thuc-pham-bep-an-tap-the-van-con-nhieu-noi-

lo/9093991#:~:text=M%E1%BB%97i%20n%C4%83m%20Vi%E1%BB%87t%20Nam%20c%C3%B3,t%C4%8

3ng%20s%E1%BB%91%20ng%C6%B0%E1%BB%9Di%20t%E1%BB%AD%20vong., truy cập ngày 

27/07/2023. 
76 Linh Tuệ (2020), “Thực phẩm bẩn nguyên nhân hàng đầu gây ung thư”, 

https://thuonghieucongluan.com.vn/thuc-pham-ban-nguyen-nhan-hang-dau-gay-ung-thu-a121396.html, truy cập 

ngày 27/07/2023. 
77 Hoàng Giang (2018), “Năm 2018, có hơn 2000 người trên cả nước bị ngộ độc thực phẩm”, 

https://baophapluat.vn/nam-2018-co-hon-2000-nguoi-tren-ca-nuoc-bi-ngo-doc-thuc-pham-post291218.html, 

truy cập ngày 27/07/2023. 
78 Tố Uyên (2018), “Số liệu thống kê thực phẩm bẩn trên thị trường hiện nay”, https://atvstp.org.vn/lieu-thong-ke-

thuc-pham-ban-tren-thi-truong-hien-nay, truy cập ngày 27/07/2023 
79 Nguyễn Hứu Tú (2016), “Bài cuối: Những hệ lụy tiềm ẩn từ thức ăn đường phố”, https://thanhtra.com.vn/xa-

hoi/doi-song/Bai-cuoi-Nhung-he-luy-tiem-an-tu-thuc-an-duong-pho-106951.html, truy cập ngày 27/07/2023. 
80 Báo Đất Việt (2011), “Thức ăn đường phố: Nêm nước lèo bằng... véc-ni”, https://vietnamnet.vn/thuc-an-duong-

pho-nem-nuoc-leo-bang-vec-ni-21710.html, truy cập ngày 27/07/2023. 
81 Nguyễn Hứu Tú (2016), “Bài cuối: Những hệ lụy tiềm ẩn từ thức ăn đường phố”, https://thanhtra.com.vn/xa-

hoi/doi-song/Bai-cuoi-Nhung-he-luy-tiem-an-tu-thuc-an-duong-pho-106951.html, truy cập ngày 27/07/2023. 
82 Báo Đất Việt (2011), “Thức ăn đường phố: Nêm nước lèo bằng... véc-ni”, https://vietnamnet.vn/thuc-an-duong-

pho-nem-nuoc-leo-bang-vec-ni-21710.html, truy cập ngày 27/07/2023. 
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bóng gỗ vào nồi nước, khi chế biến thì những đống thịt bò, xương, hành, rau được xếp lổng 

chổng trên nền xi măng nhầy nhụa bùn đất và mỡ. Bát đũa thì được rửa trong một chậu nước 

đen sánh như nước cống, xung quanh chậu mỡ bò bám lâu ngày mốc đen kịt; bát đũa rửa xong 

được tráng qua một lần nước người bán bày thức ăn ngay trên nắp cống hoặc cạnh nơi tập kết 

rác đang bốc mùi hôi thối, ruồi nhặng bay đầy, đáp cả vào thức ăn; Thức ăn được đựng trong 

những túi ni lông hoặc đặt trên mấy viên gạch kê tạm bợ rồi bày ngay dưới đất, sát đường đi 

không cần che đậy83. Ở Việt Nam, 94% thức ăn đường phố bị thả lỏng, không thể quản lý, giám 

sát84. Bộ Y tế Việt Nam đã liên tục cảnh báo nguy cơ dịch bệnh từ thức ăn đường phố, tuy nhiên 

một bộ phận không nhỏ người dân vẫn chưa quan tâm. Trái ngược với các cảnh báo này, tại các 

thành phố lớn, quán ăn vỉa hè vẫn mọc lên, dù biết mất vệ sinh nhiều nguy cơ tiềm ẩn, dịch tiêu 

chảy cấp, dịch tả, ngộ độc thực phẩm nhưng thực khách vẫn ăn và kẻ bán, người ăn vẫn tấp nập. 

Các nhà chuyên môn nhận định sự tái xuất hiện của bệnh tả trong thời điểm thời tiết chuyển 

dần sang hè sẽ có nhiều cơ hội phát tán nếu người dân không có ý thức phòng bệnh hiệu quả. 

Người bán thức ăn đường phố thường không (hoặc ít) hiểu biết về việc đảm bảo vệ sinh an toàn 

thực phẩm cho người tiêu dùng thậm chí một số người vì lợi ích trước mắt mà coi thường sức 

khỏe và sinh mạng của thực khách, kết cấu hạ tầng kém, đường sá, vỉa hè nhiều bụi bặm, nguồn 

nguyên liệu chế biến thực phẩm gần như nằm ngoài vùng kiểm soát của cơ quan chức năng. 

Việc bảo quản, chế biến thức ăn đường phố cũng thường không đảm bảo, nguyên liệu thường 

dễ bị nhiễm vi sinh vật, có giá rẻ và không rõ nguồn gốc... Dụng cụ chứa thức ăn không đạt tiêu 

chuẩn, thức ăn phần lớn không được che đậy, hay che đậy sơ sài, người bán hàng đều dùng bàn 

tay trần bốc thức ăn rồi đếm tiền. Các địa điểm bày bán thức ăn phần lớn được đặt ngay trên 

mặt đất, gần với cống rãnh, hố ga, nhà vệ sinh công cộng, bệnh viện... Một số liệu thống kê cho 

thấy đã có trên 55 vụ ngộ độc thực phẩm do thức ăn đường phố gây ra làm hơn 1.300 người tử 

vong trong vòng ba năm (từ 2005 đến 2008)85. 

Từ những số liệu thống kê trên, nhìn chung có thể thấy vấn đề an toàn vệ sinh thực phẩm 

tại Việt Nam vẫn đang là một vấn đề đáng báo động và thể hiện sự cấp bách. Không chỉ là an 

toàn thực phẩm nói chung mà đặc biệt hơn là loại hình kinh doanh thức ăn đường phố bởi loại 

hình này hiện nay vẫn chưa có những quy định cụ thể để điều chỉnh cũng như quản lý chặt chẽ. 

Theo thống kê của Tổ chức Y tế Thế giới và của Bộ Y tế Việt Nam, những con số này vẫn sẽ 

còn tiếp tục tăng trong những năm tiếp theo. Chính vì thế, cần thiết phải siết chặt hơn trong việc 

quản lý, đưa ra các chính sách, biện pháp, các chế tài nhằm giảm thiểu và dần triệt tiêu vấn nạn 

do vệ sinh an toàn thực phẩm gây ra, đặc biệt là đối với loại hình kinh doanh thức ăn đường 

phố.  

4. Một số kiến nghị hoàn thiện về quy chế pháp lý điều chỉnh loại hình kinh doanh 

thức ăn đường phố 

Từ thực trạng cũng như những con số thống kê đáng báo động, có thể thấy một phần là 

do những quy định pháp luật về vấn đề an toàn thực phẩm trong khâu quản lý, giám sát chưa 

nghiêm túc và kỷ cương, đặc biệt là đối với các loại dịch vụ kinh doanh thức ăn đường phố. Do 

đó, để đảm bảo an toàn thực phẩm trong hoạt động kinh doanh thức ăn đường phố thì đòi hỏi 

cần phải nghiên cứu, thực hiện một số giải pháp sau: 

Thứ nhất, quy định rõ ràng, cụ thể và đầy đủ hơn về điều kiện bảo đảm an toàn thực 

phẩm trong kinh doanh thức ăn đường phố. Vấn đề đầu tiên, cần đặt ra trách nhiệm ban đầu đối 

 
83 Nguyễn Hứu Tú (2016), “Kỳ II: Thực trạng vệ sinh an toàn thực phẩm”, https://thanhtra.com.vn/xa-hoi/doi-

song/Ky-II-Thuc-trang-ve-sinh-an-toan-thuc-pham-107312.html, truy cập ngày 27/07/2023. 
84 Nguyễn Hứu Tú (2016), “Bài cuối: Những hệ lụy tiềm ẩn từ thức ăn đường phố”, https://thanhtra.com.vn/xa-

hoi/doi-song/Bai-cuoi-Nhung-he-luy-tiem-an-tu-thuc-an-duong-pho-106951.html, truy cập ngày 27/07/2023. 
85 Báo Sài gòn Giải phóng Online (2008), “Thức ăn đường phố - Mối nguy thời khuẩn tả”, 

https://www.sggp.org.vn/thuc-an-duong-pho-moi-nguy-thoi-khuan-ta-post285533.html, truy cập ngày 

27/07/2023  
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với các chủ thể muốn thực hiện hoạt động kinh doanh loại hình này, bắt buộc phải có giấy 

chứng nhận an toàn thực phẩm. Do tính khó kiểm soát cũng như tính phổ biến và sự ưa chuộng 

của phần lớn người dân đô thị, cần thiết đặt ra kiến nghị này. Mặc dù có những sự khó khăn 

nhất định trong vấn đề kiểm soát cũng như quản lý vì tính di động không ổn định hoặc loại hình 

kinh doanh nhỏ lẻ, nguồn vốn ít. Tuy nhiên, nếu nhìn nhận dưới gốc độ đảm bảo an toàn cho 

người tiêu dùng thì cần thiết nên đặt ra yêu cầu này và phù hợp với các nguyên tắc bảo vệ quyền 

lợi người tiêu dùng được quy định tại Luật Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng86. Vấn đề thứ hai 

là cần quy định rõ ràng hơn về điều kiện bảo đảm an toàn thực phẩm trong kinh doanh thức ăn 

đường phố.  

Thứ hai, cần xác định rõ địa điểm kinh doanh thức ăn đường phố. Điều này là rất quan 

trọng, bởi nếu không xác định rõ vấn đề này thì hiện tượng tranh giành, ẩu đả sẽ vẫn còn tiếp 

diễn, ảnh hưởng đến trật tự xã hội, giao thông đường bộ. Thêm vào đó, việc xác định địa điểm 

kinh doanh thức ăn đường phố sẽ tạo ra cơ chế pháp lý để bảo vệ quyền và lợi ích của chủ thể 

kinh doanh thức ăn đường phố, tránh được những quyết định bất lợi từ phía cơ quan nhà nước 

có thẩm quyền. 

Thứ ba, về trách nhiệm quản lý kinh doanh thức ăn đường phố. Trước hết, cần đặt ra 

yêu cầu cao hơn đối với việc quản lý và giám sát kỹ càng của cơ quan nhà nước đối với loại 

hình kinh doanh này. Thẩm quyền và trách nhiệm quản lý chủ yếu chỉ thuộc về Ủy ban nhân 

dân của từng địa phương là không khả quan, bởi số lượng các chủ thể tham gia kinh doanh thức 

ăn đường phố là quá lớn và không thể kiểm soát hoàn toàn và bảo đảm tuyệt đối. Đối với trách 

nhiệm quy định về điều kiện đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm trong kinh doanh thức ăn 

đường phố chỉ thuộc về Bộ Y tế cũng chưa thực sự phù hợp. Bởi vệ sinh an toàn thực phẩm là 

công việc đòi hỏi sự tham gia của nhiều ngành, nhiều khâu có liên quan đến thực phẩm như 

nông nghiệp, thú y, cơ sở chế biến thực phẩm, y tế, người tiêu dùng. Vì vậy, để đảm bảo vệ 

sinh an toàn thực phẩm là công việc đòi hỏi sự tham gia của nhiều ngành, nhiều tổ chức và 

nhiều khâu có liên quan đến thực phẩm như nông nghiệp, thú y, cơ sở chế biến thực phẩm, y 

tế, người tiêu dùng. Vệ sinh an toàn thực phẩm chỉ được đảm bảo khi có sự hiểu biết đầy đủ và 

thống nhất của người tiêu dùng thực phẩm, các nhà quản lý lãnh đạo, những người sản xuất chế 

biến và người kinh doanh thực phẩm87. Chính vì thế, cần thiết phải có sự phối hợp, thảo luận 

giữa các bộ, từ đó cùng thống nhất và đi đến ban hành những quy định cuối cùng phù hợp nhất.  

Thứ tư, xem xét tăng mức tiền phạt đối với các vi phạm hành chính. Điều này cũng bảo 

đảm tính răn đe đối với chủ thể vi phạm, từ đó giảm thiểu tình trạng vi phạm hành chính về 

kinh doanh thức ăn đường phố đang diễn ra phổ biến trong thực tế. Nhà làm luật cần cân nhắc 

tăng mức phạt tiền đối với các vi phạm hành chính về kinh doanh thức ăn đường phố có mức 

phạt thấp so với tính chất, mức độ nguy hiểm của hành vi để răn đe và ngăn chặn vi phạm.88 

Thêm vào đó, cần cân nhắc bổ sung hình thức xử phạt tịch thu tang vật, phương tiện vi phạm 

hành chính trong xử phạt vi phạm hành chính đối với các vi phạm về kinh doanh thức ăn đường 

phố. Bổ sung quy định hình thức xử phạt này ngoài ý nghĩa hoàn thiện hệ thống hình thức xử 

phạt vi phạm hành chính về kinh doanh thức ăn đường phố còn nhằm mục đích ngăn chặn khả 

 
86 Điều 4 Điều 4. Nguyên tắc bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng 

“1. Bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng là trách nhiệm chung của Nhà nước và toàn xã hội. 

2. Quyền lợi của người tiêu dùng được tôn trọng và bảo vệ theo quy định của pháp luật. 

3. Bảo vệ quyền lợi của người tiêu dùng phải được thực hiện kịp thời, công bằng, minh bạch, đúng pháp luật. 

4. Hoạt động bảo vệ quyền lợi người tiêu dùng không được xâm phạm đến lợi ích của Nhà nước, quyền, lợi ích 

hợp pháp của tổ chức, cá nhân kinh doanh hàng hóa, dịch vụ và tổ chức, cá nhân khác.” 
87   Nguyễn Thị Diệu Linh (2017), “Nhận thức và hành vi của người dân về vệ sinh an toàn thực phẩm”, Luận văn 

Thạc sĩ, Đại học Quốc gia Hà Nội – Trường Đại học Khoa học Xã hội và Nhân văn, tr.23. 
88 Trần Tường Thụy (2022), “Hoàn thiện pháp luật xử phạt vi phạm hành chính đối với các vi phạm về kinh doanh 

thức ăn đường phố”, http://lapphap.vn/Pages/TinTuc/211052/Hoan-thien-phap-luat-xu-phat-vi-pham-hanh-chinh-

doi-voi-cac-vi-pham-ve-kinh-doanh-thuc-an-duong-pho.html, truy cập ngày 29/07/2023.  
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năng người vi phạm tiếp tục sử dụng tang vật, phương tiện đó để vi phạm hành chính trong 

tương lai. Đồng thời, cân nhắc bổ sung biện pháp khắc phục hậu quả “buộc nộp lại số lợi bất 

hợp pháp có được do thực hiện hành vi vi phạm hành chính” đối với các vi phạm hành chính 

có khả năng làm phát sinh số lợi bất hợp pháp, đồng thời cần hướng dẫn cụ thể cách xác định 

số lợi bất hợp pháp trong hoạt động này. Cách quy định này sẽ bảo đảm mọi số lợi bất hợp pháp 

có được do thực hiện hành vi vi phạm về kinh doanh thức ăn đường phố bị nộp lại, nhằm khắc 

phục triệt để mọi hậu quả xấu do vi phạm hành chính gây ra. 

5. Kết luận 

Trong thời đại ngày nay, việc đưa ra lựa chọn thường gắn liền với việc cắt giảm tối đa 

thời gian, sử dụng thời gian một cách tiết kiệm và hiệu quả luôn là nhu cầu tiên quyết của nhiều 

người. Chính vì thế, việc loại bỏ hoàn toàn dịch vụ kinh doanh thức ăn đường phố là không khả 

thi và phù hợp trong thời điểm hiện tại. Tuy nhiên, điều cần thiết là phải xây dựng và hoàn thiện 

khung pháp lý phù hợp nhằm điều chỉnh loại hình dịch vụ kinh doanh phố biến này. Từ đó, vừa 

có thể đáp ứng được nhu cầu thiết yếu của xã hội vừa đảm bảo vấn đề an toàn vệ sinh thực 

phẩm, giảm thiểu và hạn chế các tình trạng ngộ độc, ảnh xấu tới sức khỏe, tính mạng con người. 
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Phân bón lá là một trong những yếu tố có thể ảnh hưởng 

đến sự sinh trưởng và năng suất của cây hành lá. Nghiên cứu này 

được thực hiện với mục tiêu xác định được loại phân bón lá giúp 

gia tăng khả năng sinh trưởng, năng suất của cây hành lá. Thí 

nghiệm được bố trí theo thể thức khối hoàn toàn ngẫu nhiên, một 

nhân tố gồm sáu nghiệm thức (5 loại phân bón lá: Vinco roots, 

Vinco 79, Radix cals, Zeromix, Vua hành và Đối chứng 

(phun nước) với 4 lần lặp lại. Mỗi nghiệm thức trồng 8 bụi. 

Thử nghiệm được phun 3 lần, lần đầu tiên được phun lúc 7 

ngày sau khi trồng, sau đó phun lần thứ 2, lần thứ 3 cách 

nhau 7 ngày với nồng độ 2mL/L. Theo dõi và đánh giá thí 

nghiệm sau 15, 30, 45 ngày sau trồng. Kết quả nghiên cứu cho 

thấy các loại phân bón lá sử dụng trong thí nghiệm đều giúp 

gia tăng về số thân hành, chiều cao cây, số lá và trọng lượng của 

cây hành lá so với Đối chứng. Trong đó, phân bón lá Zeromix 

mang lại hiệu quả cao nhất so với các loại phân bón lá được sử 

dụng trong nghiên cứu này. 

ABSTRACT 

  Floliar fertilizer is one of the factors can affect on the 

growing and yield of green onion. The study was carried out 

with objectives to find out which floliar fertilizers to help 

increasing growth  and  yield of green onion. The experiment 

was arranged in a randomized complete block design, with a 

single factor, 6 treatments (5 types of floliar fertilizers: Vinco 

roots, Vinco 79, Radix cals, Zeromix, Onion king and 

Control (fresh water) with 4 replications. Each treatment was 

planted 8 hilles of onion. The trial has 3 sprayed times, the first  

at 7 days after transplanted, after that was 7 interval days for 

second and third sprayed with a concentration of 2mL/L. 

Monitoring and evaluating the experiment at 15, 30, 45 days 

after transplanted. Experimental results showed that all foliar 

fertilizers used in this experiment increased the number of onion 

stems, plant height, number of leaves and weight of green onions 

mailto:hathituyetphuong@tgu.edu.vn
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compared to the Control. Zeromix fertilizer was the hightest 

efficient in increasing growth ability and yield of green onion 

among these 5 floliar fertilizers used in this study.  

1. Giới thiệu 

Hành lá (Allium fistulosum L.) là cây rau gia vị có mùi thơm ngon đặc biệt, không chỉ 

làm tăng thêm hương vị của các món ăn mà còn loại bỏ được các mùi hôi tanh, kích thích cảm 

giác ngon miệng. Theo đông y, hành lá là một loại dược liệu quí giá được dùng để sát khuẩn, 

ngăn ngừa và chữa trị nhiều loại bệnh. Khoa học hiện đại đã phát hiện ra nhiều thành phần 

chống bệnh của hành lá, thậm chí còn tốt hơn cả tỏi trong việc điều trị một số bệnh như cảm 

cúm, viêm nhiễm. Hành lá còn làm tăng sức đề kháng cho cơ thể [1]. Hiện nay, nhu cầu tiêu 

thụ của cây hành lá ngày càng được gia tăng trên thị trường. Vì vậy, việc canh tác cây hành lá 

ngày càng được mở rộng.  

Cây hành lá có thời gian sinh trưởng khoảng 42 - 50 ngày. Trong suốt thời gian sinh 

trưởng của cây hành lá có thể có hàng chục đối tượng sâu bệnh xuất hiện và gây hại làm giảm 

năng suất và phẩm chất của cây hành [2]. Chính vì thế, bên cạnh việc nghiên cứu các giải pháp 

kiểm soát hiệu quả sâu bệnh hại, việc nghiên cứu các biện pháp làm tăng năng suất và phẩm 

chất của cây hành lá bằng phân bón để cây hành lá phát triển tốt và mang lại hiệu quả kinh tế 

cho người trồng là rất quan trọng. 

Hiện nay, trên thị trường có rất nhiều loại phân bón lá khác nhau, việc chọn ra loại phân 

bón lá thích hợp giúp tăng năng suất và chất lượng cho cây hành lá nhằm góp phần nâng cao 

hiệu quả và canh tác bền vững bên cây hành lá là rất cần thiết. 

Xuất phát từ tình hình trên, nghiên cứu này được thực hiện nhằm xác định được loại 

phân bón lá giúp gia tăng khả năng sinh trưởng, năng suất của cây hành lá góp phần nâng cao 

hiệu quả canh tác và hoàn thiện quy trình canh tác cây hành lá và là cơ sở khoa học cho các 

nghiên cứu tiếp theo trên cây hành lá cũng như các loại cây trồng khác. 

2. Cơ sở lý thuyết 

Trên thế giới việc sử dụng phân bón lá bắt đầu từ đầu thế kỷ 20, đến những năm 

80 của thế kỷ này thì việc sử dụng phân bón lá đã trở nên rất phổ biến. Phân bón lá được 

sử dụng rộng rãi để bù đắp những thiếu hụt dinh dưỡng trong cây do việc cung cấp các 

chất dinh dưỡng vào gốc không đáp ứng đầy đủ. Ngoài ra, sử dụng phân bón lá ít hao tổn 

hơn so với bón vào đất và do dùng với lượng ít nên hiệu quả kinh tế hơn. Bón phân qua lá 

là một tiến bộ kỹ thuật được áp dụng nhiều trong những năm gần đây. Trong thành phần 

phân bón lá có các nguyên tố dinh dưỡng vi lượng, do vậy phân bón qua lá giúp tăng chất 

lượng và giá trị thương phẩm của sản phẩm [3]. 

Theo Viện Thổ nhưỡng Nông hóa năm 2005, việc sử dụng phân bón lá trong quá trình 

canh tác cây trồng, có thể đạt được các mục tiêu chính như sau: 

Bổ sung thêm các chất dinh dưỡng còn thiếu mà đất và phân bón đa lượng không thể 

cung cấp đủ. 

 Giúp cây trồng khắc phục các hạn chế khi việc cung cấp dinh dưỡng qua đất bị ảnh 

hưởng của nhiệt độ, cường độ chiếu sáng, phản ứng của đất, hoặc xuất hiện các yếu tố dinh 

dưỡng đối kháng. 

 Cung cấp các chất dinh dưỡng theo hướng tăng cường chức năng, nhất là trong các giai 

đoạn sinh trưởng sinh thực của cây trồng (hình thành quả, củ, chỉ tiêu chất lượng...). 
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 Hạn chế mất chất dinh dưỡng trong đất do bị cố định hoặc bị rửa trôi. Một số nguyên 

tố dinh dưỡng, thậm chí được khuyến cáo chỉ nên bón qua lá như bón sắt vào đất kiềm, bón các 

nguyên tố vi lượng... 

Bón phân qua lá là phương pháp bón cho hiệu quả hấp thu phân bón cao và giảm sự ô 

nhiễm môi trường. Một số kết quả nghiên cứu gần đây cho thấy rằng phân bón lá có tác dụng 

tốt, tăng chỉ tiêu sinh trưởng thân lá và chỉ tiêu sinh lý của các loại rau. Năng suất một số loại 

rau có thể tăng 16,5 – 27,2% khi được bổ sung phân bón lá [4]. 

3. Vật liệu và Phương pháp nghiên cứu  

3.1. Vật liệu 

Giống trồng: Thí nghiệm được thực hiện trên giống hành lá gốc thân trắng. 

Các loại phân bón lá được sử dụng trong thí nghiệm là: Vinco roots, Vinco 79, Radix 

cals, Zeromix và Vua hành. 

Phân bón lá Vinco roots có thành phần: Bo: 2000ppm, Mo: 50ppm, Chitosan. 

Phân bón lá Vinco 79 có thành phần: Ca: 18%, Bo: 1.3%, Mg: 1.5%. Mo: 1000ppm, 

Mn: 1000ppm, Zn: 50.000ppm, protein thực vật thủy phân, acid amin, các chất điều tiết sinh 

trưởng. 

Phân bón lá Radix cals có thành phần: CaO: 7.1% W/w, Mg: 1.1% w/w và các nguyên 

tố vi lượng khác. 

Phân bón lá Zeromix có thành phần: Keo bạc nano 3.000ppm, Cu nano 4.500ppm, các 

nguyên tố vi lượng ở dạng EDTA chelate (Mn: 8000ppm, Zn: 8.000ppm, Mo: 1.000ppm, Bo: 

3300ppm, Co: 300ppm). 

Phân bón lá Vua hành có thành phần: S: 10%; Mg: 10%; Bo 500 ppm +TE; và phụ gia 

đặc biệt K20 và vi lượng chelat. 

 

Hình 1: Giống hành gốc thân trắng được sử dụng trong thí nghiệm. 
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      a                                 b                             c                              d                               e 

Hình 2: Các loại phân bón lá được sử dụng trong thi nghiệm. 

(a: Vinco root, b: Vinco 79, c: Radix cals, d: Zeromix, e: Vua hành). 

3.2. Phương pháp nghiên cứu 

3.2.1. Bố trí thí nghiệm 

Thí nghiệm được bố trí theo thể thức khối hoàn toàn ngẫu nhiên, một nhân tố gồm sáu 

nghiệm thức (5 loại phân bón lá: Vinco roots, Vinco 79, Radix cals, Zeromix, Vua hành và đối 

chứng (phun nước, không sử dụng phân bón lá).  

Mỗi nghiệm thức trồng 8 bụi (mỗi bụi trồng 2 tép hành) với 4 lần lặp lại.  

Bảng 1. 

Các nghiệm thức được sử dụng trong thí nghiệm 

Số thứ tự 
Nghiệm thức 

 Liều dùng/ 1 lít 

nước 

1 Vinco roots  2 mL 

  2 Vinco 79  2 mL 

  3 Radix cals  2 mL 

4 Zeromix  2 mL 

5 Vua hành  2 mL 

6 Đối chứng (phun nước)  0 mL 

Chuẩn bị hành giống: Sử dụng giống địa phương gốc thân trắng, thời gian sinh 

trưởng khoảng 45 ngày.  

Chọn những bụi hành tương đối đồng đều, đúng tuổi, sinh trưởng tốt, không bị 

nhiễm sâu bệnh tại vườn của nông dân. Loại bỏ những lá già và cắt bớt rễ của cây hành 

lá, sau đó nhúng qua thuốc diệt nấm bệnh trước khi trồng. 

Chuẩn bị giá thể trồng hành: Giá thể gồm đất, xơ dừa, tro trấu, phân hữu cơ vi sinh (theo 

tỷ lệ 1:1:1:1). Cho giá thể vào thùng xốp có kích thước 0,3 x 0,5 m, độ cao lớp giá thể 20 cm.  

Tiến hành trồng hành: Dùng tay đào một lỗ nhỏ có độ sâu 5 cm sau đó cho bụi hành 

giống vào rồi dùng tay lấp giá thể vào gốc hành. Sau đó dùng bình xịt tưới nhẹ nước sau khi 

trồng. Mỗi thùng xốp trồng 8 mẫu (8 bụi: trồng 2 hàng, mỗi hàng 4 bụi, mỗi bụi trồng 2 tép 

hành) với khoảng cách trồng 15 x 10 cm. 

Chăm sóc cho cây hành lá theo quy trình chăm sóc gồm tưới nước đủ ẩm hàng 

ngày. Bón phân NPK (tính cho 1000 m2) gồm: 20,9 kg N - 17,7 kg P2O5 - 14 kg K2O. Dọn 
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cỏ thường xuyên. Theo dõi tình hình sâu bệnh hại, sử dụng thuốc bảo vệ thực vật để quản 

lý sâu bệnh. 

Bổ sung các phân bón lá được sử dụng trong thí nghiệm với nồng độ 2 mL/L với 3 

lần phun như sau:  

Lần 1: 7 ngày sau khi trồng, sau khi cây hồi phục; 

Lần 2: Cách lần 1 là 7 ngày; 

Lần 3: Cách lần 2 là 7 ngày. 

3.2.2. Chỉ tiêu theo dõi 

Thời gian phát sinh thân hành mới (ngày sau trồng): Thời gian phát sinh thân hành 

mới được xác định tại thời điểm lớn hơn hoặc bằng 50% tổng số mẫu phát sinh thân hành 

mới của mỗi ô thí nghiệm. 

Số thân hành mới được phát sinh (thân hành/bụi): Đếm toàn bộ thân hành mới phát 

sinh trên bụi hành thí nghiệm.  

Chiều cao cây (cm): đo chiều cao từ mặt đất đến đỉnh cao nhất cây. 

Số lá/cây (lá): Đếm toàn bộ số lá trên cây. 

Trọng lượng tươi trung bình của cây hành lá (g/bụi): Thu hoạch từng bụi hành lá, 

rửa sạch, để ráo nước sau đó cân toàn bộ hành trên mỗi bụi hành. 

Các chỉ tiêu được ghi nhận sau khi trồng 15, 30 và 45 ngày. Mỗi lần lặp lại quan 

sát 3 mẫu. Sau khi trồng 45 ngày, tiến hành thu hoạch để ghi nhận trọng lượng tươi.  

3.2.3. Xử lý số liệu 

Các số liệu thu thập được tính trung bình và tiến hành phân tích phương sai ANOVA để đánh giá 

sự khác biệt giữa các nghiệm thức. Các giá trị trung bình được so sánh bằng phương pháp kiểm 

định Duncan ở mức ý nghĩa 1% và 5%. 

4. Kết quả nghiên cứu và thảo luận 

4.1. Kết quả nghiên cứu 

4.1.1. Ảnh hưởng của phân bón lá đến thời gian phát sinh thân hành mới của cây hành 

lá sau khi trồng 

Bảng 2 

Thời gian phát sinh thân hành mới của cây hành lá ứng với các loại phân bón lá khác nhau. 

Nghiệm thức 
Thời gian phát sinh thân hành mới 

(NST) 

Vinco roots 14,00 

Vinco 79 12,50 

Radix cals 13,50 

Zeromix 14,25 

Vua hành 13,75 

Đối chứng 14,00 

F ns 

CV (%) 9,67 

Chú thích: ns: khác biệt không có ý nghĩa thống kê, NST: Ngày sau trồng. 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

578 

 

Qua kết ghi nhận ở bảng 2 cho thấy thời gian phát sinh thân hành mới của cây hành lá 

được phun các loại phân bón lá khác nhau biến động từ 12,50 – 14,25 ngày sau khi trồng và 

khác biệt không có ý nghĩa thống kê giữa các nghiệm thức. Nghiệm thức phân bón lá Vinco 79 

cho thời gian phát sinh thân hành mới là 12,50 ngày sau trồng thấp hơn so với các loại phân 

bón lá thí nghiệm khác và Đối chứng (phun nước). Điều này chứng tỏ sử dụng phân bón lá giúp 

rút ngắn thời gian phát sinh thân hành mới trên cây hành lá, qua đó góp phần rút ngắn thời gian 

canh tác cho cây hành lá. 

4.1.2. Ảnh hưởng của phân bón lá đến số thân hành mới được phát sinh sau khi trồng 

Bảng 3 

Số thân hành mới được phát sinh của cây hành lá (thân hành/bụi) ứng với các loại 

phân bón lá khác nhau qua các giai đoạn sinh trưởng. 

Nghiệm thức  Ngày sau khi trồng 

15 NST 30 NST 45 NST 

Vinco roots 2,59 2,97bc 4,47 

Vinco 79 2,61 3,08b 4,53 

Radix cals 2,56 2,97c 4,31 

Zeromix 2,77 3,20a 4,64 

Vua hành 2,51  3,09b  4,54 

Đối chứng 2,29 2,64d 4,24 

F ns * ns 

CV (%) 5,57 4,09 4,23 

Chú thích: Trong cùng một cột, các số có cùng chữ cái theo sau giống nhau thì không khác biệt,ns:khác 

biệt không có ý nghĩa thống kê, *: khác biệt ý nghĩa thống kê ở mức 5%. NST: Ngày sau trồng. 

Kết quả ghi nhận ở bảng 3 cho thấy số thân hành mới được phát sinh trên mỗi bụi hành 

ứng với các nghiệm thức khác nhau ở giai đoạn sinh trưởng 15 ngày sau trồng biến động từ 

2,29 – 2,77 thân hành và khác biệt không có ý nghĩa thống kê. Số thân hành mới phát sinh trên 

mỗi bụi hành ở các nghiệm thức có bổ sung phân bón lá đều cao hơn Đối chứng không bổ sung 

phân bón lá. Trong đó, nghiệm thức phân bón lá Zeromix có số thân hành mới nhiều nhất (2,77 

thân hành). Thấp nhất là Đối chứng (2,29 thân hành). 

Ở giai đoạn 30 ngày sau trồng, số thân hành mới phát sinh trên mỗi bụi hành ứng với 

các nghiệm thức khác nhau của thí nghiệm khác biệt có ý nghĩa thống kê, biến động từ 2,64 – 

3,2 thân hành. Nghiệm thức phân bón lá Zeromix cho số thân hành mới phát sinh cao nhất (3,2 

thân hành). Đối chứng có số thân hành mới thấp nhất (2,64 thân hành). 

Ở giai đoạn 45 ngày sau trồng, số thân hành mới phát sinh trên mỗi bụi hành ứng với 

các nghiệm thức khác nhau của thí nghiệm khác biệt không ý nghĩa thống kê, biến động từ 4,24 

– 4,64 thân hành. Nghiệm thức phân bón lá Zeromix cho số thân hành mới phát sinh cao nhất 

(4,64 thân hành). Đối chứng có số thân hành mới thấp nhất (4,24 thân hành). 
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Qua kết quả khảo sát, phân tích từ bảng 3 cho thấy số thân hành mới phát sinh trên bụi 

hành thí nghiệm ở các nghiệm thức có bổ sung phân bón lá ở các thời điểm sinh trưởng khác 

nhau đều cao hơn so với Đối chứng không có bổ sung phân bón lá. Điều này chứng tỏ rằng các 

loại phân bón lá Vinco roots, Vinco 79, Radix cals, Zeromix và phân bón lá Vua hành được sử 

dụng trong thí nghiệm có tác dụng kích thích quá trình phát sinh thân hành mới trên cây hành, 

tuy nhiên khả năng phát sinh thân mới ứng với các loại phân bón lá khác nhau thì khác nhau. 

Trong đó, phân bón lá Zeromix có tác dụng kích thích phát sinh thân hành mới tốt hơn so với 

các loại phân bón lá còn lại. 

4.1.3. Ảnh hưởng của phân bón lá đến chiều cao của cây hành lá sau khi trồng 

Bảng 4 

Chiều cao trung bình của cây hành lá (cm) ứng với các loại phân bón lá khác nhau qua 

các giai đoạn sinh trưởng. 

Nghiệm thức Chiều cao trung bình của cây hành lá (cm) 

15 NST 30 NST 45 NST 

Vinco roots 27,68c 38,92c 41,69c 

Vinco 79 29,06c 39,70c 41,70c 

Radix cals 31,78b 41,41b 45,83b 

Zeromix 42,16a 47,23a 49,48a 

Vua hành 31,97b 41,84b 46,63b 

Đối chứng 25,95d 30,59d 40,31d 

F ** ** ** 

CV (%) 5,63 2,91 2,53 

Chú thích: Trong một cột các số có cùng chữ cái theo sau giống nhau thì không khác 

biệt thống kê. (**): khác biệt ý nghĩa thống kê ở mức 1%. NST: Ngày sau trồng. 

Kết quả ghi nhận ở bảng 4 cho thấy chiều cao trung bình của cây hành lá ứng với các 

nghiệm thức khác nhau ở giai đoạn sinh trưởng 15 ngày sau trồng biến động từ 25,95 – 42,16 

cm và khác biệt rất có ý nghĩa thống kê (ở mức ý nghĩa 1%). Chiều cao trung bình của cây hành 

lá ở các nghiệm thức có bổ sung phân bón lá đều cao hơn Đối chứng không bổ sung phân bón 

lá. Trong đó, nghiệm thức phân bón lá Zeromix có chiều cao trung bình của cây hành lá là cao 

nhất (42,16 cm). Chiều cao trung bình của cây hành lá của Đối chứng là thấp nhất (25,95 cm). 

Ở giai đoạn 30 ngày sau trồng, chiều cao trung bình của cây hành lá ứng với các nghiệm 

thức khác biệt rất ý nghĩa thống kê, biến động từ 30,59– 47,23 cm. Nghiệm thức phân bón lá 

Zeromix cho chiều cao trung bình của cây hành lá cao nhất (47,23 cm). Chiều cao trung bình 

của cây hành lá của Đối chứng là thấp nhất (30,59 cm). 

Ở giai đoạn 45 ngày sau trồng, chiều cao trung bình của cây hành lá ứng với các nghiệm 

thức khác biệt rất ý nghĩa về mặt thống kê, biến động từ 40,31 – 49,48 cm. Nghiệm thức phân 

bón lá Zeromix cho chiều cao trung bình của cây hành lá cao nhất (49,48 cm). Chiều cao trung 

bình của cây hành lá của Đối chứng là thấp nhất (40,31 cm). 

Qua kết quả khảo sát, phân tích từ bảng 4 cho thấy chiều cao trung bình của cây hành 

lá ở các nghiệm thức có bổ sung phân bón lá đều cao hơn so với nghiệm thức đối chứng không 
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có bổ sung bón lá. Điều này chứng tỏ rằng các phân bón lá Vinco roots, Vinco 79, Radix cals, 

Zeromix và phân bón lá Vua hành được sử dụng trong thí nghiệm có tác dụng kích thích quá 

trình tăng sinh về chiều cao trên cây hành lá, tuy nhiên khả năng tăng sinh về chiều cao trên cây 

hành lá ứng với các loại phân bón lá khác nhau thì khác nhau. Trong đó, phân bón lá Zeromix 

có tác dụng kích thích quá trình tăng sinh về chiều cao của cây hành lá tốt hơn so với các loại 

phân bón lá còn lại.  

4.1.4. Ảnh hưởng của phân bón lá đến số lá trung bình của cây hành sau khi trồng 

Bảng 5 

Số lá trung bình của cây hành (lá/cây) ứng với các loại phân bón lá khác nhau qua các 

giai đoạn sinh trưởng 

Nghiệm thức Số lá trung bình của cây hành lá (lá/cây)  

15NST 30NST 45NST 

Vinco roots 3,67c 5,00bc 6,33c 

Vinco 79 3,83bc 4,67cd 6,50c 

Radix cals 3,92bc 5,42ab 6,75bc 

Zeromix 4,92a 5,83a 7,25a 

Vua hành 4,25b 4,92bc 7,17ab 

Đối chứng 3,67c 4,25d 5,00d 

F ** ** ** 

CV (%) 13,31 12,62 8,85 

Chú thích: Trong một cột, các số có cùng một chữ cái theo sau giống nhau thì không 

khác biệt ý nghĩa thống kê. (**): khác biệt ý nghĩa thống kê ở mức 1%. NST: Ngày sau trồng. 

Kết quả ghi nhận ở bảng 5 cho thấy số lá trung bình của cây hành lá ứng với các nghiệm 

thức khác nhau ở giai đoạn sinh trưởng 15 ngày sau trồng biến động từ 3,67 – 4,92 lá và khác 

biệt rất có ý nghĩa thống kê (ở mức ý nghĩa 1%). Số lá trung bình của cây hành lá ở các nghiệm 

thức có bổ sung phân bón lá đều cao hơn Đối chứng không bổ sung phân bón lá. Trong đó, 

nghiệm thức phân bón lá Zeromix có số lá trung bình của cây hành lá là cao nhất (4,92 lá). Số 

lá trung bình của cây hành lá của Đối chứng là thấp nhất (3,67 lá). 

Ở giai đoạn 30 ngày sau trồng, số lá của cây hành lá ứng với các nghiệm thức khác biệt 

rất ý nghĩa thống kê, biến động từ 4,25– 5,83 lá. Nghiệm thức phân bón lá Zeromix cho số lá 

trung bình của cây hành lá cao nhất (5,83 lá). Số lá trung bình của cây hành lá của Đối chứng 

là thấp nhất (4,25 lá). 

Ở giai đoạn 45 ngày sau trồng, số lá trung bình của cây hành lá ứng với các nghiệm thức 

khác biệt rất ý nghĩa về mặt thống kê, biến động từ 5,00 – 7,25 lá. Nghiệm thức phân bón lá 

Zeromix cho số lá trung bình của cây hành lá cao nhất (7,25 lá). Số lá trung bình của cây hành 

lá của Đối chứng là thấp nhất (5,00 lá). 

Qua kết quả khảo sát, phân tích từ bảng 5 cho thấy số lá trung bình của cây hành lá ở 

các nghiệm thức có bổ sung phân bón lá đều cao hơn so với nghiệm thức đối chứng không có 

bổ sung bón lá. Điều này chứng tỏ rằng các phân bón lá Vinco roots, Vinco 79, Radix cals, 

Zeromix và phân bón lá Vua hành được sử dụng trong thí nghiệm có tác dụng kích thích quá 

trình phát sinh, phát triển lá trên cây hành, tuy nhiên quá trình phát sinh, phát triển lá trên cây 

hành ứng với các loại phân bón lá khác nhau thì khác nhau. Trong đó, phân bón lá Zeromix có 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

581 

 

tác dụng kích thích quá trình phát sinh, phát triển lá trên cây hành tốt hơn so với các loại phân 

bón lá còn lại.  

4.1.5. Trọng lượng trung bình của cây hành lá ứng với các loại phân bón lá khác nhau  

Bảng 6 

Trọng lượng trung bình của cây hành lá (g/bụi) ứng với các loại phân bón lá khác nhau 

được ghi nhận sau 45 ngày sau trồng 

Nghiệm thức  Trọng lượng trung bình của cây hành lá 

(g/bụi) 

Vinco roots 95,00b 

Vinco 79 80,00d 

Radix cals 92,50c 

Zeromix 102,50a 

Vua hành  93,75bc 

Đối chứng 78,75d 

F ** 

CV (%) 11,44 

Chú thích: Trong một cột các số có cùng một chữ theo sau giống nhau thì không khác 

biệt thống kê. (**): khác biệt ý nghĩa thống kê ở mức 1%. 

Kết quả ghi nhận ở bảng 6 cho thấy trọng lượng trung bình của cây hành lá ứng với các 

nghiệm thức khác nhau biến động từ 78,75 – 102,50 g/bụi và khác biệt rất có ý nghĩa thống kê 

(ở mức ý nghĩa 1%). Trọng lượng trung bình của cây hành lá ở các nghiệm thức có bổ sung 

phân bón lá đều cao hơn Đối chứng không bổ sung phân bón lá. Trong đó, trọng lượng trung 

bình của cây hành lá ứng với phân bón lá Zeromix là cao nhất (102,50 g/bụi). Trọng lượng 

trung bình của cây hành lá của Đối chứng là thấp nhất (78,75 g/bụi).  

Trọng lượng trung bình của cây hành lá là yếu tố cấu thành năng suất của cây hành lá. 

Nếu trọng lượng trung bình của cây hành lá được gia tăng thì năng suất của cây hành lá cũng 

được tăng theo và ngược lại.  

Qua kết quả khảo sát, phân tích từ bảng 6 cho thấy trọng lượng trung bình của cây hành 

lá ở các nghiệm thức có bổ sung phân bón lá đều cao hơn so với Đối chứng không có bổ sung 

bón lá. Điều này chứng tỏ rằng các phân bón lá Vinco roots, Vinco 79, Radix cals, Zeromix và 

phân bón lá Vua hành được sử dụng trong thí nghiệm có tác dụng thúc đẩy quá trình sinh trưởng, 

phát triển của cây hành lá đồng thời qua đó sẽ giúp gia tăng về năng suất của cây hành lá so với 

Đối chứng. Trong đó, phân bón lá Zeromix có tác dụng kích thích quá trình sinh trưởng, phát 

triển và giúp gia tăng về năng suất trên cây hành tốt hơn so với các loại phân bón lá còn lại.  

4.2. Thảo luận 

Nhìn chung, kết quả nghiên cứu của thí nghiệm cho thấy rằng trong quá trình canh tác 

cây hành lá, việc bổ sung phân bón lá có tác dụng thúc đẩy quá trình sinh trưởng, phát triển 

đồng thời qua đó sẽ giúp gia tăng về năng suất của cây hành lá. Điều này có thể lý giải là do 

trong quá trình canh tác cây hành lá, việc sử dụng lâu dài các nguyên tố dinh dưỡng đa, trung 

lượng mà không có bổ sung các chất vi lượng; hơn nữa, nhiều nguyên tố, nhất là vi lượng dễ bị 

kết tủa khi thay đổi môi trường đất, rửa trôi... nên việc đưa các nguyên tố này vào cây trồng 

thông qua lá là phương pháp hiệu quả. Hầu hết phân bón lá cho hiệu lực nhanh, kinh tế hơn bón 
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vào đất do cây sử dụng đến 95% lượng dinh dưỡng bón vào, trong khi hệ số sử dụng phân bón 

tương tự khi bón vào đất chỉ đạt 45-50%, thậm chí thấp hơn. Một trong những nguyên nhân cơ 

bản là cây trồng tiếp nhận dinh dưỡng do bón qua lá với diện tích lớn hơn bón phân vào đất. 

Kết quả nghiên cứu của thí nghiệm cũng cho thấy rằng ảnh hưởng của các loại phân bón 

lá Vinco roots, Vinco 79, Radix cals, Zeromix và Vua hành đến sự sinh trưởng, phát triển cũng 

như năng suất của cây hành lá thì khác nhau và khác biệt rất có ý nghĩa về mặt thống kê. Trong 

đó, phân bón lá Zeromix có hiệu quả vượt trội hơn so với 4 loại phân bón lá còn lại. Điều này 

có thể lý giải là do mỗi loại phân bón lá sử dụng đều có thành phần dinh dưỡng khác nhau đặc 

biệt là các thành phần vi lượng và các phụ gia khác nhau giúp cho quá trình hấp thu và chuyển 

hóa các vật chất trong cây hành lá khác nhau. Phân bón lá Zeromix có các thành phần gồm keo 

bạc nano 3.000ppm, Cu nano 4.500ppm, các nguyên tố vi lượng ở dạng EDTA chelate (Mn: 

8000ppm, Zn: 8.000ppm, Mo: 1.000ppm, Bo: 3300ppm, Co: 300ppm). Nhờ vậy, khi bổ sung 

phân bón lá Zeromix có thể giúp cây cây hành lá tăng cường hệ miễn dịch thực vật, tăng cường 

sinh trưởng và phát triển cây và nâng cao năng suất chất lượng sản phẩm. 

 Kết quả nghiên cứu này cũng phù hợp với một số nghiên cứu về phân bón lá trên cây 

một số cây trồng khác. Một số nghiên cứu cho thấy rằng việc sử dụng phân bón lá có thể giúp 

gia tăng năng suất một số loại rau từ 16,5 – 27,2% [4].  Ngoài ra, trong thành phần phân bón 

lá có các nguyên tố dinh dưỡng vi lượng, nhờ vậy phân bón lá còn giúp tăng chất lượng 

và giá trị thương phẩm của sản phẩm [3]. 

Hình 3: Cây hành lá thí nghiệm ở giai đoạn 45 ngày sau khi trồng. 

5. Kết luận và gợi ý 

5.1. Kết luận 

Qua kết quả nghiên cứu của thí nghiệm, một số kết luận được rút ra như sau: 

Năm loại phân bón lá sử dụng trong nghiên cứu này gồm Vinco roots, Vinco 79, Radix 

cals, Zeromix và Vua hành được thực hiện phun theo phương cách bắt đầu phun lúc 7 ngày sau 

khi trồng, phun 3 lần, mỗi lần phun cách nhau 7 ngày với nồng độ 2 mL/L đều có tác dụng tốt 

đến sự sinh trưởng, phát triển trên cây hành lá đồng thời giúp gia tăng trọng lượng cây hành lá 

so với Đối chứng không sử dụng phân bón lá.  

Ảnh hưởng của phân bón lá Vinco roots, Vinco 79, Radix cals, Zeromix và Vua hành 

đến sự sinh trưởng, phát triển cũng như năng suất của cây hành lá thì khác nhau và khác biệt 
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rất có ý nghĩa về mặt thống kê. Trong đó, phân bón lá Zeromix có hiệu quả vượt trội hơn so với 

4 loại phân bón lá còn lại.  

5.2. Gợi ý 

Trong canh tác hành lá theo hướng thâm canh, nên bổ sung phân bón lá. Đồng thời có 

thể lựa chọn bổ sung phân bón lá Zeromix với liều dùng 2mL/L, tiến hành phun 3 lần, mỗi lần 

cách nhau 7 ngày, nên phun sớm vào giai đoạn 7 ngày sau khi trồng vì đây là giai đoạn hồi xanh 

của cây sẽ góp phần mang lại hiệu quả canh tác cao cho cây hành lá. 
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Ngành nông nghiệp hữu cơ đóng vai trò quan trọng trong 

việc bảo vệ môi trường và cải thiện chất lượng sản phẩm. 

Phương pháp canh tác hữu cơ và quản lý tài nguyên tự nhiên 

không sử dụng hóa chất độc hại ảnh hưởng đến sức khỏe con 

người và duy trì cân bằng sinh thái. 

Đáng chú ý, sự phát triển của ngành nông nghiệp hữu cơ 

cũng tạo ra cơ hội kinh doanh và nâng cao thu nhập cho nông 

dân. Sản phẩm nông nghiệp hữu cơ thường được định giá cao 

hơn và tiếp cận thị trường quốc tế. Điều này tác động tích cực 

đến tăng thu nhập và cải thiện cuộc sống của nông dân. 

Bài tham luận đặt vấn đề và nghiên cứu về các tiềm năng 

của nông nghiệp hữu cơ đối với lương thực Việt Nam. Những 

ảnh hưởng của nông nghiệp hữu cơ đối với lương thực Việt Nam 

từ đó đề xuất các giải pháp cho các bên liên quan để đảm bảo sự 

bền vững của nông nghiệp. 

ABSTRACT 

The organic agriculture sector plays a significant role in 

environmental protection and improving product quality. 

Organic farming methods and natural resource management do 

not involve the use of harmful chemicals that can impact human 

health and maintain ecological balance. 

Notably, the development of the organic agriculture 

sector also creates business opportunities and increases income 

for farmers. Organic agricultural products are often valued 

higher and have access to international markets. This positively 

impacts income growth and improves the livelihoods of farmers. 

The essay discusses and researches the potential of 

organic agriculture in relation to Vietnam's food crops. It 

examines the impacts of organic agriculture on Vietnam's food 

crops and proposes solutions for stakeholders to ensure the 

sustainability of agriculture. 

1. Giới thiệu 

Nông nghiệp hữu cơ là hệ thống sản xuất nông nghiệp dựa trên các phương pháp và kỹ 

thuật không sử dụng hóa chất tổng hợp hay phân bón hoá học, nhằm bảo vệ môi trường và cung 

cấp thực phẩm an toàn, giàu dinh dưỡng. 

mailto:ntthanh.workhard@gmail.com
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Đầu năm 2022, theo thống kê của Cục Chế biến và Phát triển thị trường nông sản, Bộ 

Nông nghiệp và Phát triển nông thôn, trên cả nước hiện có 46/63 địa phương đang thực hiện và 

có phong trào sản xuất hữu cơ, với 17.168 nông dân tham gia. Có đến 97 doanh nghiệp sản xuất 

hữu cơ, 60 doanh nghiệp tham gia xuất khẩu nông sản hữu cơ đến 180 thị trường quốc tế, với 

kim ngạch đạt 335 triệu USD/năm. 

Hiện nay, Chính phủ đã ban hành Nghị định 109/2018/NĐ-CP về phát triển nông nghiệp 

hữu cơ. Vì vậy, Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn đã ban hành Thông tư 16/2019/TT-

BNNPTNT quy định chi tiết thi hành thông tư này. Ngoài ra, Bộ Khoa học và Công nghệ đã 

đưa ra hàng loạt tiêu chuẩn cho sản xuất nông nghiệp hữu cơ. Bộ Nông nghiệp và Phát triển 

nông thôn đã có kế hoạch hành động chi tiết và lộ trình thúc đẩy canh tác hữu cơ các loại cây 

trồng chủ lực, trong đó có sản xuất lúa gạo.  

Theo dự thảo Đề án “Phát triển nông nghiệp hữu cơ 2020-2030”, diện tích nông nghiệp 

hữu cơ dự kiến đến năm 2025 đạt khoảng 1,5-3% tổng diện tích canh tác. Chăn nuôi bao gồm 

5-10% sản phẩm hữu cơ (riêng ong và các sản phẩm từ ong khoảng 40-50% hữu cơ). Khoảng 

2-3% diện tích nuôi trồng thủy sản đạt tiêu chuẩn hữu cơ, tương đương 60.000 ha. 

 Đến năm 2030, diện tích canh tác hữu cơ đạt khoảng 7 - 10% diện tích canh tác (riêng 

cây dược liệu, hương liệu và sản phẩm từ thiên nhiên diện tích canh tác hữu cơ đạt khoảng 40 

- 50%). Đó là khoảng 95-100% năng suất của cây trồng thông thường. Chăn nuôi với 5-10% 

sản phẩm hữu cơ. Nuôi trồng thủy sản chiếm khoảng 7-8% diện tích (tương đương 100.000 ha), 

sản lượng khai thác khoảng 500.000 tấn.  

Sản phẩm nông nghiệp hữu cơ của Việt Nam đã được chứng nhận và chấp nhận trên thị 

trường quốc tế như Châu Âu, Bắc Mỹ và Úc. Phát triển ngành nông nghiệp hữu cơ tạo ra cơ hội 

xuất khẩu, thúc đẩy thương mại quốc tế và tăng cường thương mại nông sản của Việt Nam trên 

thị trường thế giới. 

Việc phát triển ngành nông nghiệp hữu cơ tại Việt Nam có ý nghĩa quan trọng trong việc 

đáp ứng nhu cầu ngày càng tăng về thực phẩm an toàn, bảo vệ môi trường, cải thiện đời sống 

nông dân và thúc đẩy phát triển bền vững của nền nông nghiệp. 

Mục tiêu của bài tham luận là nghiên cứu về tiềm năng và ảnh hưởng của nông nghiệp 

hữu cơ đối với sản xuất lương thực tại Việt Nam, bao gồm các lợi ích kinh tế, môi trường và 

sức khỏe. Bên cạnh đó, bài tham luận cũng đề xuất các biện pháp thúc đẩy sự phát triển của 

ngành này. 

2. Nghiên cứu tiềm năng của nông nghiệp hữu cơ đối với sản xuất lương thực tại Việt Nam 

2.1. Lợi ích kinh tế 

Theo Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn, năm 2021 xuất khẩu nông sản thu khoảng 

47 tỷ USD (vượt chỉ tiêu hơn 5 tỷ USD). Trong đó, Mỹ, Trung Quốc, Nhật Bản là 03 thị trường 

xuất khẩu nông sản lớn nhất. 

Tăng cường giá trị sản phẩm: Nông nghiệp hữu cơ tạo ra sản phẩm có chất lượng cao 

và sạch, nhờ không sử dụng hóa chất tổng hợp. Thực phẩm hữu cơ thường có giá trị thương 

mại cao hơn và được người tiêu dùng ưa chuộng. Điều này tạo ra cơ hội để các nhà nông tăng 

thu nhập, cải thiện đời sống và phát triển kinh tế ở các vùng nông thôn. Theo Hiệp hội Nông 

nghiệp Hữu cơ Việt Nam giá trị xuất khẩu nông sản hữu cơ của Việt Nam đạt 335 triệu USD 

mỗi năm. Trong khi đó, thị trường sản phẩm hữu cơ toàn cầu trị giá 188 tỷ USD vào năm 2021 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

586 

 

và dự kiến sẽ tăng lên 327,8 tỷ USD vào năm 2030. Tiềm năng cho sản phẩm hữu cơ, bao gồm 

cả thị trường trong nước, là rất lớn.  

Tạo ra cơ hội việc làm: Phát triển nông nghiệp hữu cơ cung cấp cơ hội việc làm cho 

người dân trong các vùng nông thôn. Do quy trình sản xuất nông nghiệp hữu cơ tốn công sức 

và lao động hơn so với nông nghiệp truyền thống, nên cần nhiều nhân công để thực hiện các 

quy trình khép kín từ trồng trọt và chăm sóc cây trồng đến thu hoạch và chế biến. 

Phát triển kinh tế ở các vùng nông thôn: Nông nghiệp hữu cơ cung cấp mô hình sản xuất 

nông nghiệp, giúp giảm sự phụ thuộc vào một số loại cây trồng truyền thống. Việc mở rộng 

ngành nông nghiệp hữu cơ tại các vùng nông thôn không chỉ tạo điều kiện cho sự phát triển 

kinh tế địa phương mà còn giúp cải thiện an sinh xã hội, đa dạng hóa nguồn thu và giảm nghèo. 

Tiết kiệm chi phí nhập khẩu: Việc phát triển nông nghiệp hữu cơ giúp giảm sự phụ thuộc 

vào sự nhập khẩu các loại phân bón hóa học và thuốc trừ sâu từ nước ngoài. Điều này giúp giảm 

đi chi phí về nhập khẩu và tăng khả năng tự cung tự cấp của đất nước trong việc sản xuất lương 

thực. 

Khả năng thích nghi với thị trường: Nhu cầu về sản phẩm hữu cơ ngày càng tăng trên 

thế giới. Việc phát triển nông nghiệp hữu cơ tại Việt Nam tạo ra cơ hội xuất khẩu lương thực 

hữu cơ sang các thị trường quốc tế, giúp tăng cường xuất khẩu nông sản và thu nhập cho quốc 

gia, đồng thời giúp đảm bảo an sinh xã hội và tăng cường khả năng thích nghi với biến đổi thị 

trường. 

Giữ cân bằng thương mại và chống độc quyền: Phát triển nông nghiệp hữu cơ là một 

phương pháp để đảm bảo sự cân bằng thương mại và chống độc quyền trong ngành nông nghiệp. 

Việc phát triển ngành nông nghiệp hữu cơ tại Việt Nam giúp tạo ra sự đa dạng trong sản phẩm, 

nguồn cung cấp và giá trị thương mại, từ đó đẩy mạnh cạnh tranh và giúp ngành nông nghiệp 

phát triển bền vững. 

Tạo ra giá trị gia tăng cho sản phẩm: Nông nghiệp hữu cơ có thể tạo ra giá trị gia tăng 

cho sản phẩm nông nghiệp thông qua việc phân biệt và định giá cao hơn dựa trên chất lượng, 

nguồn gốc và phương pháp sản xuất. Điều này giúp tăng thu nhập cho các hộ nông dân và làm 

thúc đẩy sự phát triển kinh tế trong ngành nông nghiệp. 

Tóm lại, nghiên cứu cho thấy nông nghiệp hữu cơ có tiềm năng lớn trong việc tăng 

cường giá trị sản phẩm, tạo việc làm và phát triển kinh tế ở các vùng nông thôn tại Việt Nam. 

Điều này không chỉ mang lại lợi ích kinh tế mà còn là một nền tảng cho phát triển bền vững và 

tạo ra một môi trường sống tốt hơn cho cộng đồng nông dân. 

2.2. Lợi ích môi trường 

Bảo vệ đất đai: Nông nghiệp hữu cơ tuân thủ các phương pháp canh tác và chăm sóc 

cây trồng tự nhiên, góp phần bảo vệ và phục hồi đất đai. Sử dụng lượng phân bón tự nhiên, bao 

gồm phân bón hữu cơ và vi sinh vật có lợi, giúp duy trì cấu trúc và dinh dưỡng của đất, ngăn 

chặn quá trình xói mòn và giảm sự giảm chất lượng đất. 

Giảm sử dụng hóa chất độc hại: Một trong những lợi ích quan trọng của nông nghiệp 

hữu cơ là giảm sử dụng hóa chất độc hại như thuốc trừ sâu và phân bón hóa học. Thay vào đó, 

người nông dân sử dụng các biện pháp tự nhiên như sử dụng vi sinh vật có lợi, quản lý định kỳ 

môi trường, và kỹ thuật canh tác thông minh để kiểm soát côn trùng gây hại và bệnh tật cây 

trồng. Việc giảm sử dụng hóa chất độc hại không chỉ giúp duy trì sự tinh khiết của môi trường, 

mà còn giảm nguy cơ ô nhiễm đất, nước và không khí. 
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Duy trì sự cân bằng sinh thái: Nông nghiệp hữu cơ thúc đẩy sự đa dạng sinh học và duy 

trì cân bằng sinh thái trong hệ sinh thái nông nghiệp. Bằng cách không sử dụng hóa chất độc 

hại, nông nghiệp hữu cơ tạo điều kiện cho sự phát triển của các loài động vật, côn trùng và vi 

khuẩn có lợi trong môi trường, từ đó duy trì cân bằng trong chuỗi thức ăn, kiểm soát sự phát 

triển quá mức của côn trùng gây hại và bệnh tật cây trồng. 

Giảm khí thải và ô nhiễm môi trường: Do không sử dụng hóa chất tổng hợp và phân bón 

hóa học, nông nghiệp hữu cơ giảm khí thải và ô nhiễm môi trường. Các hệ thống nước rừng, 

con đường thoát nước và nguồn nước sạch được bảo vệ khỏi ô nhiễm hóa chất, tạo ra một môi 

trường sống lành mạnh cho loài động, thực vật và con người. 

Sự phát triển của nông nghiệp hữu cơ góp phần vào việc bảo vệ môi trường và đảm bảo 

sự phát triển bền vững cho ngành nông nghiệp. 

2.3. Lợi ích sức khỏe 

Thực phẩm an toàn: Thực phẩm hữu cơ được sản xuất theo quy trình không sử dụng hóa 

chất tổng hợp như thuốc trừ sâu và phân bón hóa học độc hại. Điều này giúp giảm nguy cơ tiếp 

xúc với các chất ô nhiễm và hóa chất độc hại trong thực phẩm. Thực phẩm hữu cơ cũng không 

chứa các chất phụ gia như phẩm màu, chất bảo quản và chất kích thích, đảm bảo thực phẩm 

sạch và an toàn cho sức khỏe con người. 

Dinh dưỡng giàu hơn: Thực phẩm hữu cơ thường có hàm lượng dinh dưỡng cao hơn so 

với thực phẩm thông thường. Quy trình sản xuất hữu cơ tạo điều kiện cho cây trồng phát triển 

tự nhiên và dài, từ đó cung cấp nhiều chất dinh dưỡng cho trái cây, rau và ngũ cốc. Bên cạnh 

đó, thực phẩm hữu cơ cũng chứa ít chất ô nhiễm từ hóa chất, giúp duy trì chất lượng dinh dưỡng 

của sản phẩm. 

Giảm nguy cơ liên quan đến sức khỏe: Việc không sử dụng hóa chất độc hại trong quá 

trình sản xuất nông nghiệp hữu cơ giảm nguy cơ tiếp xúc với các chất cấm hay gây hại cho sức 

khỏe con người, như các hợp chất thuốc trừ sâu có khả năng gây ung thư hay các chất cấm khác. 

Điều này đóng góp vào việc giảm nguy cơ về các bệnh liên quan đến vi khuẩn, nấm mốc, và 

chất ô nhiễm hóa học. 

Không chứa GMO: Nông nghiệp hữu cơ không sử dụng các loại cây có chứa gen di 

truyền hay biến đổi gene (GMO). Điều này mang lại sự an tâm về chất lượng và nguồn gốc của 

thực phẩm, giúp người tiêu dùng tránh được những rủi ro tiềm ẩn có thể liên quan đến sử dụng 

GMO. 

Tóm lại, nông nghiệp hữu cơ cung cấp thực phẩm an toàn và giàu dinh dưỡng hơn cho 

người tiêu dùng. Việc không sử dụng hóa chất độc hại, không chứa GMO và tạo điều kiện cho 

cây trồng phát triển tự nhiên giúp tăng cường giá trị dinh dưỡng và giảm nguy cơ liên quan đến 

sức khỏe. Đây là một lợi ích quan trọng khi người tiêu dùng trở nên ý thức hơn về sự an toàn 

và chất lượng của thực phẩm mình tiêu thụ. 

3. Ảnh hưởng của nông nghiệp hữu cơ đối với sản xuất lương thực tại Việt Nam 

3.1. Nghiên cứu về những thay đổi cụ thể trong sản xuất lương thực do sự phát triển 

của ngành nông nghiệp hữu cơ 

Sự phát triển của ngành nông nghiệp hữu cơ đã tạo ra một số thay đổi cụ thể trong sản 

xuất lương thực tại Việt Nam.  Một số ví dụ về những ảnh hưởng của nông nghiệp hữu cơ: 
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Đa dạng hóa cây trồng: Sự phát triển của nông nghiệp hữu cơ đã tạo ra sự đa dạng hóa 

trong việc trồng và sản xuất các loại cây trồng. Người nông dân đã chuyển từ việc sản xuất một 

loại cây trồng chính (monoculture) sang việc trồng nhiều loại cây trồng khác nhau trên cùng 

một mảnh đất. Điều này không chỉ giúp đảm bảo an toàn sinh thái và nguồn cung cấp thực phẩm 

đa dạng hơn, mà còn giúp tăng khả năng chống lại sâu bệnh và đảm bảo sự ổn định trong sản 

xuất lương thực. 

Giảm sử dụng hóa chất độc hại: Một ảnh hưởng quan trọng của nông nghiệp hữu cơ là 

giảm sử dụng các hóa chất độc hại trong quá trình sản xuất. Thay vì sử dụng thuốc trừ sâu và 

phân bón hóa học, người nông dân sử dụng các biện pháp tự nhiên và hữu cơ như phân bón sinh 

học, sử dụng vi sinh vật có lợi và kỹ thuật canh tác thông minh để kiểm soát sâu bệnh và bảo 

vệ lượng nước. 

Tăng cường sử dụng vi sinh vật: Sự phát triển của nông nghiệp hữu cơ đã thúc đẩy việc 

sử dụng vi sinh vật có lợi trong sản xuất lương thực. Vi sinh vật có khả năng cân bằng sinh thái, 

giúp kiểm soát sâu bệnh, duy trì chất lượng đất và tăng cường sự phát triển của cây trồng. Việc 

sử dụng vi sinh vật có lợi giúp người nông dân Giảm sử dụng hóa chất độc hại và tăng hiệu quả 

sản xuất. 

Tạo cơ hội việc làm cho người nông dân: Sự tăng trưởng của nông nghiệp hữu cơ cũng 

tạo ra cơ hội việc làm cho nhiều người nông dân tại Việt Nam. Để đáp ứng nhu cầu ngày càng 

tăng về sản phẩm hữu cơ, người nông dân cần thêm công nhân làm việc trong ngành nông 

nghiệp hữu cơ hoặc các doanh nghiệp liên quan đến nông nghiệp hữu cơ có thể tham gia vào 

quá trình sản xuất, chăm sóc và thu hoạch sản phẩm. Điều này tạo ra cơ hội việc làm cho nhiều 

người nông dân và người lao động địa phương. 

Tăng cường bền vững môi trường: Sử dụng phương pháp canh tác và chăm sóc tự nhiên, 

nông nghiệp hữu cơ giúp bảo vệ môi trường hiệu quả hơn. Việc không sử dụng hóa chất độc 

hại và tăng cường vi sinh vật có lợi giúp tạo ra hệ thống sinh thái cân bằng và duy trì chất lượng 

đất, nước và không khí. Điều này có lợi cho sự phát triển bền vững của ngành nông nghiệp và 

bảo vệ các nguồn tài nguyên thiên nhiên quan trọng. 

Mở rộng thị trường và tăng giá trị thương phẩm: Sản phẩm nông nghiệp hữu cơ thường 

được xem là cao cấp và có giá trị cao hơn so với sản phẩm thông thường. Sự phát triển của nông 

nghiệp hữu cơ đã mở rộng thị trường cho những sản phẩm này và tạo ra cơ hội kinh doanh và 

tiếp cận giá trị thương mại cao hơn. Điều này có thể đem lại lợi ích kinh tế lớn cho các nhà 

nông và doanh nghiệp trong ngành nông nghiệp hữu cơ. 

3.2. Tác động của nông nghiệp hữu cơ lên chất lượng và số lượng sản phẩm nông 

nghiệp tại Việt Nam 

Sự ảnh hưởng của nông nghiệp hữu cơ lên chất lượng và số lượng sản phẩm nông nghiệp 

tại Việt Nam có thể được phân tích như sau: 

Chất lượng sản phẩm nông nghiệp: Nông nghiệp hữu cơ tập trung vào việc sử dụng các 

phương pháp tự nhiên và hữu cơ để sản xuất, chăm sóc và thu hoạch các loại cây trồng. Điều 

này đảm bảo rằng không có sử dụng hóa chất độc hại như thuốc trừ sâu và phân bón hóa học. 

Do đó, sản phẩm nông nghiệp hữu cơ thường có chất lượng cao hơn, không chứa các công thức 

hóa học có thể có ảnh hưởng đến sức khỏe con người. Nó cũng thường có hương vị và giá trị 

dinh dưỡng tốt hơn do được trồng trong điều kiện tự nhiên và có thời gian chín mọng. 
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Số lượng sản phẩm nông nghiệp: Mặc dù nông nghiệp hữu cơ thường yêu cầu nhiều 

công việc chăm sóc và canh tác tay túc hơn, nhưng nó có thể tạo ra sản lượng tương đương hoặc 

thậm chí cao hơn so với nông nghiệp truyền thống. Sử dụng các biện pháp tự nhiên và hữu cơ, 

như sử dụng phân bón sinh học và vi sinh vật có lợi, có thể cải thiện chất lượng đất và tăng 

năng suất cây trồng. Hơn nữa, phân bón tự nhiên và vi sinh vật có lợi cũng giúp cân bằng và 

duy trì hệ sinh thái đất, từ đó tăng cường khả năng chống sâu bệnh và bảo vệ lượng nước. Kết 

quả là, nông nghiệp hữu cơ có thể tạo ra số lượng sản phẩm nông nghiệp đủ đáp ứng nhu cầu 

thị trường. 

Sự đáng tin cậy và bền vững: Nông nghiệp hữu cơ sản xuất theo cách tự nhiên và bền 

vững, không chỉ tạo ra sản phẩm chất lượng cao mà còn giữ được sự đáng tin cậy của người 

tiêu dùng. Đối với nông dân, việc sản xuất nông nghiệp hữu cơ cũng mang lại lợi ích dài hạn 

về bảo vệ môi trường và sức khỏe của họ và cộng đồng. Khi áp dụng các phương pháp bền 

vững, nông nghiệp hữu cơ tạo ra một hệ sinh thái đất và môi trường lành mạnh, đồng thời giảm 

thiểu sự ảnh hưởng tiêu cực đến môi trường và sự kháng cự của sâu bệnh. 

Tóm lại, nông nghiệp hữu cơ có tác động tích cực đến chất lượng và số lượng sản phẩm 

nông nghiệp tại Việt Nam. Nó tạo ra sản phẩm chất lượng cao và an toàn cho con người, đồng 

thời đảm bảo sự đáng tin cậy và bền vững của quá trình sản xuất. 

3.3. Đánh giá ảnh hưởng của nông nghiệp hữu cơ đối với thị trường nông sản và 

xuất khẩu của Việt Nam 

Hiện phần lớn nông sản hữu cơ của Việt Nam được phân phối sang thị trường châu Âu. 

Theo số liệu thống kê chính thức của EU, doanh thu bán lẻ nông sản trên thị trường EU đạt 45 

tỷ euro. Với doanh thu bán lẻ 11,97 tỷ euro, Đức là thị trường lớn nhất châu Âu và lớn thứ hai 

trên thế giới. Thị trường hữu cơ châu Âu ghi nhận tốc độ tăng trưởng hàng năm là 8,0% 

Nông nghiệp hữu cơ đã có ảnh hưởng đáng kể đối với thị trường nông sản và xuất khẩu 

của Việt Nam. Một số yếu tố chính bao gồm: 

Đa dạng hoá sản phẩm: Nông nghiệp hữu cơ đã thúc đẩy sự đa dạng hoá sản phẩm nông 

nghiệp của Việt Nam. Việc trồng và sản xuất các loại cây trồng hữu cơ, như hoa quả, rau, các 

sản phẩm chế biến và đặc sản, đã mở ra cơ hội thị trường mới và tăng giá trị cho sản phẩm nông 

nghiệp của Việt Nam. Điều này giúp đảm bảo sự phong phú và phát triển của thị trường nông 

sản nội địa. 

Tăng giá trị thương mại: Sản phẩm nông nghiệp hữu cơ thường có giá trị thương mại 

cao hơn so với sản phẩm nông nghiệp truyền thống. Sự chú trọng vào chất lượng và an toàn của 

sản phẩm hữu cơ đã tạo ra một khối lượng thương mại mới, đồng thời mở rộng thị trường xuất 

khẩu cho nông sản Việt Nam. Các sản phẩm nông nghiệp hữu cơ của Việt Nam đã được xuất 

khẩu sang nhiều quốc gia trên thế giới, bao gồm các thị trường khó tính như EU, Hoa Kỳ, Nhật 

Bản và Úc. 

Tăng cường uy tín và niềm tin của người tiêu dùng: Nông nghiệp hữu cơ đã giúp tạo ra 

niềm tin và uy tín trong lòng người tiêu dùng. Với cam kết không sử dụng hóa chất độc hại và 

việc tuân thủ các quy trình chăm sóc môi trường và động vật khắt khe, sản phẩm nông nghiệp 

hữu cơ được coi là an toàn và lành mạnh. Điều này đã tạo điều kiện thuận lợi cho việc tiếp cận 

các thị trường khó tính và tăng cường xu hướng tiêu dùng sản phẩm hữu cơ ở cả thị trường nội 

địa và quốc tế. 
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Tạo cơ hội cho nông dân và người nông thôn: Nông nghiệp hữu cơ tạo ra cơ hội việc 

làm và tăng thu nhập cho nông dân và người nông thôn. Việc chuyển đổi từ nông nghiệp truyền 

thống sang nông nghiệp hữu cơ đã mở ra các hướng đi mới và cung cấp sự đa dạng cho nghề 

nông. Đồng thời, việc thực hiện các quy trình và tiêu chuẩn nghiêm ngặt cũng đòi hỏi sự khéo 

léo và kiến thức cao, từ đó tạo ra cần cầu về nguồn nhân lực trong ngành nông nghiệp hữu cơ. 

Tổng điểm lại, nông nghiệp hữu cơ đã có tác động tích cực đối với thị trường nông sản 

và xuất khẩu của Việt Nam bằng việc đa dạng hoá sản phẩm, tăng giá trị thương mại, tăng cường 

uy tín và niềm tin của người tiêu dùng và tạo cơ hội cho nông dân và người nông thôn. Điều 

này cũng đã đưa nông nghiệp Việt Nam trên bản đồ thương mại quốc tế và đóng góp vào phát 

triển kinh tế và xã hội của đất nước.  

4. Đề xuất các biện pháp thúc đẩy sự phát triển của ngành nông nghiệp hữu cơ tại Việt Nam 

4.1. Các chính sách và quy định hỗ trợ phát triển ngành nông nghiệp hữu cơ  

từ phía chính phủ 

Nghị quyết số 19-NQ/TW ngày 16/6/2022 của Ban Chấp hành Trung ương Đảng khóa 

XIII về nông nghiệp, nông dân, nông thôn đến năm 2030, tầm nhìn đến năm 2045 đã nêu rõ 

“khuyến khích phát triển nông nghiệp xanh, hữu cơ, tuần hoàn”. Trước đó, năm 2018, Chính 

phủ đã ban hành Nghị định số 109/2018/NĐ-CP về nông nghiệp hữu cơ và năm 2020 có Quyết 

định số 885/QĐ-TTg phê duyệt Đề án phát triển nông nghiệp hữu cơ giai đoạn 2020-2030. Đây 

là tiền đề, cơ sở quan trọng để nông nghiệp hữu cơ của Việt Nam bắt kịp xu hướng phát triển 

của nhiều quốc gia trên thế giới.  

Để thúc đẩy sự phát triển của ngành nông nghiệp hữu cơ tại Việt Nam, chính phủ có thể 

áp dụng các biện pháp và chính sách sau: 

Đưa ra quy định và tiêu chuẩn rõ ràng: Chính phủ có thể ban hành các quy định và tiêu 

chuẩn cụ thể về nông nghiệp hữu cơ, đảm bảo sự nhất quán với các chuẩn quốc tế và đáp ứng 

yêu cầu của thị trường xuất khẩu. Điều này bao gồm quy định về nguồn gốc nguyên liệu, quy 

trình sản xuất, định giá, nhãn hiệu và đánh giá chất lượng. 

Cung cấp hỗ trợ và khuyến khích tài chính: Chính phủ có thể cung cấp các chính sách 

hỗ trợ tài chính, bao gồm vốn vay ưu đãi và tiếp cận các nguồn tài nguyên khác như nguồn tài 

trợ và hỗ trợ kỹ thuật. Việc này sẽ giúp giảm bớt gánh nặng tài chính đối với những người nông 

dân và doanh nghiệp đang làm việc trong ngành nông nghiệp hữu cơ. 

Xây dựng cơ sở hạ tầng và công nghệ: Chính phủ có thể đầu tư vào cơ sở hạ tầng và 

công nghệ phục vụ cho ngành nông nghiệp hữu cơ, bao gồm cung cấp các phương tiện vận 

chuyển, lưu trữ và xử lý sản phẩm, cũng như hỗ trợ sử dụng công nghệ mới và công nghệ thông 

tin để nâng cao hiệu quả sản xuất và tiếp thị. 

Tăng cường giáo dục và đào tạo: Chính phủ có thể tăng cường giáo dục và đào tạo ngành 

nông nghiệp hữu cơ, để đảm bảo sự hiểu biết và kỹ năng chuyên môn của người nông dân và 

nhân viên trong ngành. Việc cung cấp đào tạo chuyên sâu về các phương pháp hữu cơ, an toàn 

thực phẩm và quản lý kinh doanh sẽ giúp nâng cao chất lượng sản phẩm và hiệu quả sản xuất. 

Khuyến khích nghiên cứu và thúc đẩy ứng dụng khoa học công nghệ: Chính phủ có thể 

đầu tư vào hoạt động nghiên cứu và phát triển liên quan đến nông nghiệp hữu cơ, như nghiên 

cứu mới về phân bón hữu cơ, kỹ thuật canh tác và quản lý đất. Đồng thời, khuyến khích ứng 

dụng các kết quả nghiên cứu và áp dụng khoa học công nghệ vào sản xuất nông nghiệp hữu cơ. 
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Thúc đẩy thông tin và quảng bá: Chính phủ có thể thúc đẩy việc quảng bá và thông tin 

về nông nghiệp hữu cơ, cả trong nước và ngoài nước. Việc này có thể bao gồm việc tổ chức hội 

thảo, triển lãm và các sự kiện khác để giới thiệu và quảng bá sản phẩm nông nghiệp hữu cơ của 

Việt Nam, cũng như tăng cường hệ thống thông tin và mạng lưới liên kết giữa các doanh nghiệp, 

hợp tác xã và cơ quan chức năng. 

Điều này không chỉ giúp thúc đẩy sự phát triển của ngành nông nghiệp hữu cơ mà còn 

đóng góp vào phát triển bền vững của ngành nông nghiệp và kinh tế nông thôn tại Việt Nam. 

4.2. Đề xuất những biện pháp cụ thể để nâng cao nhận thức và đào tạo cho các nông 

dân về nông nghiệp hữu cơ 

Để nâng cao nhận thức và đào tạo cho các nông dân về nông nghiệp hữu cơ, có thể áp 

dụng các biện pháp cụ thể sau: 

Tổ chức các khóa đào tạo và hội thảo: Chính phủ, cùng với các tổ chức nông nghiệp và 

viện nghiên cứu, có thể tổ chức các khóa đào tạo và hội thảo về nông nghiệp hữu cơ. Đây là cơ 

hội để chia sẻ kiến thức, kỹ năng và kinh nghiệm về các phương pháp canh tác, sử dụng phân 

bón hữu cơ, quản lý sâu bệnh và côn trùng bằng phương pháp tự nhiên, và các vấn đề liên quan 

khác. 

Xây dựng mô hình trưng bày và thực hành: Thành lập các trang trại mô hình hoặc vườn 

ươm nơi nông dân có thể thực hành và học hỏi về nông nghiệp hữu cơ. Các trang trại và vườn 

ươm này có thể trưng bày các kỹ thuật canh tác, sử dụng phân bón hữu cơ và kiểm soát sâu 

bệnh tự nhiên, đồng thời cung cấp thông tin về công nghệ, quy trình sản xuất và lợi ích của 

nông nghiệp hữu cơ. 

Xây dựng mạng lưới hỗ trợ và tư vấn: Thiết lập các mạng lưới hỗ trợ và tư vấn về nông 

nghiệp hữu cơ, bao gồm các chuyên gia, nhà nghiên cứu, chính quyền địa phương và các tổ 

chức phi chính phủ. Mạng lưới này có thể cung cấp hỗ trợ về kiến thức, kỹ thuật, phân phối sản 

phẩm và khả năng tiếp cận thị trường, giúp nông dân có thể tiếp cận thông tin và tư vấn cần 

thiết để phát triển nông nghiệp hữu cơ. 

Khuyến khích tham gia cộng đồng và liên kết doanh nghiệp: Khuyến khích nông dân 

tham gia cộng đồng nông nghiệp hữu cơ thông qua việc thành lập hợp tác xã và quỹ trồng cây 

hữu cơ. Đồng thời, thúc đẩy liên kết giữa nông dân và các doanh nghiệp, nhà bán lẻ và nhà nhập 

khẩu có quan tâm đến sản phẩm nông nghiệp hữu cơ. Điều này giúp nông dân tiếp cận thị trường 

và đảm bảo tiêu thụ sản phẩm. 

Tài trợ và hỗ trợ tài chính: Cung cấp tài trợ và hỗ trợ tài chính cho các nông hộ và doanh 

nghiệp tham gia nông nghiệp hữu cơ. Hỗ trợ tài chính sẽ giúp giảm bớt bất lợi về tài chính khi 

bắt đầu chuyển đổi sang nông nghiệp hữu cơ và đảm bảo sự ổn định và bền vững cho hoạt động 

nông nghiệp hữu cơ. 

Tăng cường quảng bá và thông tin: Tăng cường quảng bá và thông tin về lợi ích của 

nông nghiệp hữu cơ với cả người nông dân và người tiêu dùng. Cung cấp các tài liệu, sách báo, 

video hướng dẫn và các dịch vụ thông tin trực tuyến để cung cấp kiến thức và thông tin cần 

thiết về nông nghiệp hữu cơ. 

Tổng hợp lại, những biện pháp cụ thể để nâng cao nhận thức và đào tạo cho các nông 

dân về nông nghiệp hữu cơ bao gồm tổ chức các khóa đào tạo và hội thảo, xây dựng mô hình 

trưng bày và thực hành, xây dựng mạng lưới hỗ trợ và tư vấn, khuyến khích tham gia cộng đồng 

và liên kết doanh nghiệp, tài trợ và hỗ trợ tài chính, và tăng cường quảng bá và thông tin. Những 
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biện pháp này sẽ giúp nâng cao kiến thức và kỹ năng của nông dân về nông nghiệp hữu cơ và 

đóng góp vào sự phát triển bền vững của ngành. 

4.3. Vai trò của các tổ chức và cộng đồng cần được tăng cường để đẩy mạnh sự  

phát triển của ngành 

Các tổ chức nông nghiệp hữu cơ, bao gồm cả tổ chức chính phủ và phi chính phủ, có vai trò 

quan trọng trong việc xây dựng và phát triển ngành nông nghiệp hữu cơ. Các tổ chức này có thể 

đảm nhận vai trò sau: 

Đề xuất chính sách và quy định: Tổ chức nông nghiệp hữu cơ có thể đề xuất chính sách, 

quy định, tiêu chuẩn và hướng dẫn cụ thể về nông nghiệp hữu cơ. Điều này giúp tạo ra môi trường 

thuận lợi cho sự phát triển của ngành, cung cấp hướng dẫn và khung pháp lý cho các sản phẩm 

nông nghiệp hữu cơ. 

Cung cấp hỗ trợ và tư vấn kỹ thuật: Tổ chức nông nghiệp hữu cơ có thể cung cấp hỗ trợ kỹ 

thuật và tư vấn cho nông dân và doanh nghiệp trong việc chuyển đổi và thực hiện nông nghiệp hữu 

cơ. Điều này bao gồm cung cấp kiến thức, kỹ năng và hướng dẫn về các phương pháp canh tác hữu 

cơ, sử dụng phân bón hữu cơ và kiểm soát sâu bệnh bằng phương pháp tự nhiên. 

Xây dựng mô hình và trung tâm thực nghiệm: Tổ chức nông nghiệp hữu cơ có thể xây dựng 

các mô hình và trung tâm thực nghiệm để thử nghiệm và kiểm chứng các phương pháp và kỹ thuật 

nông nghiệp hữu cơ. Điều này giúp tạo ra một nền tảng thực tế và khoa học để nông dân và doanh 

nghiệp có thể học tập và áp dụng trong thực tế sản xuất. 

Tổ chức sự kết nối và giao lưu: Tổ chức nông nghiệp hữu cơ có thể tổ chức các sự kiện giao 

lưu, hội thảo và triển lãm để tạo ra sự kết nối giữa những người hoạt động và nhà nghiên cứu trong 

ngành. Điều này giúp chia sẻ kinh nghiệm, kỹ thuật và thông tin mới nhất về nông nghiệp hữu cơ, 

cũng như tạo ra cơ hội kết nối kinh doanh và tiếp thị cho sản phẩm nông nghiệp hữu cơ. 

Tổ chức hoạt động quảng bá và tuyên truyền: Tổ chức nông nghiệp hữu cơ có thể tổ chức 

các hoạt động quảng bá và tuyên truyền để tăng cường ý thức và nhận thức về lợi ích của nông 

nghiệp hữu cơ đối với cả người nông dân và người tiêu dùng. Điều này có thể bao gồm việc tổ chức 

triển lãm, hội thảo, chương trình giáo dục và cung cấp các tài liệu, truyền thông về nông nghiệp hữu 

cơ. 

Xây dựng mạng lưới liên kết: Các tổ chức và cộng đồng trong ngành nên xây dựng và mở 

rộng mạng lưới liên kết giữa các bên liên quan. Điều này bao gồm việc hợp tác với các tổ chức 

nghiên cứu, trường đại học, chính phủ, doanh nghiệp và các tổ chức phi chính phủ khác để chia sẻ 

kiến thức, tài nguyên và kỹ thuật. Mạng lưới liên kết này sẽ tạo ra sự đoàn kết và tăng cường sức 

mạnh của ngành nông nghiệp hữu cơ. 

Tạo ra cơ sở hạ tầng hỗ trợ: Việc tạo ra và cải thiện cơ sở hạ tầng hỗ trợ cho ngành nông 

nghiệp hữu cơ cũng rất quan trọng. Đây có thể là việc xây dựng các trang trại mô hình, phòng thí 

nghiệm, cơ sở lưu trữ và xử lý sản phẩm hữu cơ, cũng như cung cấp các dịch vụ tài chính, vận 

chuyển và tiếp thị cho nông dân và doanh nghiệp trong ngành. Việc có cơ sở hạ tầng hỗ trợ tốt sẽ 

giúp đảm bảo sự phát triển bền vững và hiệu quả của ngành nông nghiệp hữu cơ. 

Khuyến khích nghiên cứu và phát triển: Tổ chức và cộng đồng nên ủng hộ việc nghiên cứu 

và phát triển các phương pháp canh tác, công nghệ và sản phẩm mới trong nông nghiệp hữu cơ. 

Điều này giúp cải thiện hiệu suất sản xuất, tăng cường khả năng chống sâu bệnh và bảo vệ môi 

trường trong nông nghiệp hữu cơ. 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

593 

 

Quảng bá sản phẩm và thị trường: Các tổ chức và cộng đồng có thể đóng vai trò quan trọng 

trong việc quảng bá và tiếp thị sản phẩm nông nghiệp hữu cơ. Điều này bao gồm việc tạo ra các 

dấu hiệu chất lượng, chứng nhận hữu cơ, nhãn hiệu và giới thiệu sản phẩm thông qua các chương 

trình giáo dục, triển lãm và bảo tồn. 

Hỗ trợ tài chính và chính sách: Các tổ chức và cộng đồng của ngành nên tìm kiếm và cung 

cấp hỗ trợ tài chính cho nông dân và doanh nghiệp trong ngành. Đồng thời, cần hợp tác với các cơ 

quan chính phủ để đảm bảo việc thúc đẩy chính sách hỗ trợ và khung pháp lý cho nông nghiệp hữu 

cơ. 

Các biện pháp trên cần đồng thời được hỗ trợ bởi sự ủng hộ và tham gia tích cực của cộng 

đồng nông dân, người tiêu dùng và các bên liên quan khác. 

5. Kết luận 

Trên thực tế, ngành nông nghiệp hữu cơ đang phát triển mạnh mẽ tại Việt Nam và có tiềm 

năng hứa hẹn. Việt Nam đang có điều kiện tự nhiên thuận lợi cho việc sản xuất nông nghiệp hữu cơ 

và đã có một số thành công đáng kể trong việc thúc đẩy và phát triển ngành này. Một số điểm chính: 

Tiềm năng tự nhiên: Với đất đai phong phú, khí hậu thuận lợi và nguồn nước dồi dào, Việt 

Nam có thể sản xuất nhiều loại sản phẩm hữu cơ đa dạng và chất lượng cao. Các vùng đồng bằng 

sông Cửu Long, Tây Nguyên và Miền núi Bắc Trung Bộ đều đã tiếp tục đẩy mạnh sản xuất nông 

nghiệp hữu cơ. 

Nhu cầu ngày càng tăng: Ngày càng có nhiều người tiêu dùng quan tâm đến sức khỏe, môi 

trường và phát triển bền vững. Điều này dẫn đến tăng cường nhu cầu tiêu thụ sản phẩm nông nghiệp 

hữu cơ, gây sức ép để mở rộng sản xuất hữu cơ. 

Hỗ trợ chính sách: Chính phủ Việt Nam đã thúc đẩy phát triển nông nghiệp hữu cơ thông 

qua việc đưa ra các chính sách và quy định hỗ trợ, cung cấp các khoản tài chính và quyền lợi cho 

nông dân và doanh nghiệp trong ngành. 

Khả năng xuất khẩu: Sản phẩm nông nghiệp hữu cơ của Việt Nam có tiềm năng xuất khẩu 

cao và đã được chứng nhận và chấp nhận trên thị trường quốc tế. Việc mở rộng xuất khẩu giúp tăng 

thu nhập cho nông dân và thúc đẩy sự phát triển của ngành. 

Tóm lại, ngành nông nghiệp hữu cơ tại Việt Nam có tiềm năng lớn và đang phát triển mạnh 

mẽ. Tuy nhiên, để tận dụng hết tiềm năng này, các bên liên quan cần tiếp tục đưa ra các chính sách 

thúc đẩy và hỗ trợ, đồng thời nâng cao nhận thức của người tiêu dùng và nâng cấp hạ tầng hỗ trợ. 

Việc phát triển ngành nông nghiệp hữu cơ sẽ mang lại lợi ích lớn cho Việt Nam, bảo vệ môi trường, 

cung cấp sản phẩm chất lượng và tạo ra cơ hội kinh doanh và xuất khẩu. 
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Lương thực là bộ phận không thể thiếu để cấu thành trong 

nguồn thức ăn hàng ngày đối với của con người chúng ta. Nó thỏa 

mãn nhu cầu cung cấp về năng lượng cho cơ thể con người với giá 

rẻ. Nó là loại sản phẩm cần thiết, sản phẩm thiết yếu của đời sống 

con người mà không thể thay thế được. Bên cạnh đó việc  sản xuất 

lương thực,  sản xuất cây công nghiệp, sản xuất cây ăn quả, sản 

xuất rau, hoa và cây dược liệu  là một trong những cơ sở của sản 

xuất nông nghiệp và một trong những ngành kinh tế trọng điểm và 

các ngành kinh tế quốc dân khác. Tốc độ phát triển và quan hệ tỉ 

lệ giữa các ngành sản xuất vật chất mà trong đó có nông nghiệp 

thể hiện trong chừng mực nhất định phụ thuộc vào sự phát triển và 

năng suất lao động của ngành sản xuất lương thực. Việc giải quyết 

vấn đề lương thực có tác dụng to lớn đối với sự nghiệp công nghiệp 

hóa, hiện đại hóa đất nước. Nó cung cấp lương thực cho dân cư 

phi nông nghiệp và cung cấp nguồn nguyên liệu quan trọng cho 

công nghiệp chế biến. Bởi vậy việc phát triển sản xuất lương thực 

có ý nghĩa to lớn đối với việc củng cố về tăng cường cơ giới hóa, 

tăng cường khả năng quốc phòng, tăng nguồn dự trữ quốc gia để 

phòng chống thiên tai. Trong phạm vi bài viết tác giả chỉ tập trung 

phân tích  tác động an ninh lương thực trong bối cảnh covid 19 vừa 

qua đối với nền kinh tế việt nam và xây dựng khung pháp lý đối 

với mặt hàng lương thực ngày nay. 

ABSTRACT 

Food is an indispensable part of our daily diet. It satisfies 

the need to provide energy for the human body at a cheap price. It 

is a necessary product, an essential product of human life that 

cannot be replaced. Besides, the production of food, the production 

of industrial plants, the production of fruit trees, the production of 

vegetables, flowers and medicinal plants is one of the bases of 

agricultural production and one of the key economic sectors. and 

other national economic sectors. The speed of development and 

the proportional relationship between the material production 

industries, including agriculture shown to a certain extent, depend 

on the development and labor productivity of the food production 
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industry. The resolution of the food problem has had a great effect 

on the industrialization and modernization of the country. It 

provides food for the non-agricultural population and provides an 

important source of raw materials for the processing industry. 

Therefore, the development of food production has great 

significance for the consolidation of mechanization, strengthening 

of national defense capabilities, and increasing national reserves 

for disaster prevention. Within the scope of the article, the author 

only focuses on analyzing the impact of food security in the recent 

Covid-19 context on the Vietnamese economy and building a legal 

framework for today's food products. 

1. Giới thiệu  

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. Theo Tổ chức Lương 

thực và Nông nghiệp của Liên Hợp Quốc(FAO), an ninh lương thực là trạng thái mà tất cả mọi 

người, tại mọi thời điểm, đều có sự tiếp cận về mặt vật chất và kinh tế với nguồn lương thực 

đầy đủ, an toàn và đủ dinh dưỡng, đáp ứng chế độ ăn uống và thị hiếu lương thực của mình, 

đảm bảo một cuộc sống năng động và khỏe mạnh (WFS, 1996). 

Hiện nay, an ninh lương thực quốc gia chịu ảnh hưởng của nhiều nhân tố, theo những 

chiều cạnh khác nhau. 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 hiện đại. 

Theo FAO đưa ra một cái khái quát định nghĩa được chấp nhận rộng rãi về tình trạng an 

ninh lương thực: “ An ninh lương thực tồn tại khi tất cả mọi người, tại mọi thời điểm, có khả năng 

tiếp cận về mặt vật chất, xã hội và kinh tế đối với thực phẩm đầy đủ, an toàn và bổ dưỡng, đáp 

ứng nhu cầu ăn uống và sở thích ăn uống của họ cho một cuộc sống năng động và lành mạnh .” 

An ninh lương thực được xem như khái niệm được sử dụng để suy nghĩ một cách có hệ 

thống về cách thức và lý do phát sinh, nảy sinh về tình trạng suy dinh dưỡng cũng như những 

gì có thể được thực hiện để giải quyết và ngăn chặn về tình huống, về tình trạng này. Nền tảng 

của nó được coi như một hệ tư tưởng đạo đức có thể kết hợp với, liên kết với việc hoạt động 

thực hiện lý tưởng mục tiêu quốc tế coi lương thực là quyền con người. Vào đến giữa những 

năm 1970, các cuộc thảo luận, bàn luận, tranh luận về an ninh lương thực chủ yếu tập trung vào 

nhu cầu sản xuất nhiều lương thực hơn và phân phối lương thực tốt hơn. Các cuộc bàn luận, 

tranh luận, thảo luận được ưu tiên về tổng lượng calo thực phẩm sẵn có ở cấp quốc gia và toàn 

cầu như là phương tiện chính để giải quyết tình trạng suy dinh dưỡng (chủ yếu là suy dinh 

dưỡng). 

Trải qua các giai đoạn khác nhau, các dòng lịch sử đã trải qua thì khái niệm an ninh 

lương thực đã được mở rộng một cách đáng kể để bao gồm một loạt nhiều yếu tố có thể gây 

ảnh hưởng đến tình trạng suy dinh dưỡng (dưới mọi hình thức) trong toàn bộ hệ thống lương 

thực và – trong một số ứng dụng – bao gồm cả việc thừa nhận các yếu tố văn hóa và xã hội 

quan trọng. vai trò mà thực phẩm đóng. 

Hiện nay, khái niệm an ninh lương thực thường được hiểu là kết hợp bốn thành phần 

chính: tính sẵn có, khả năng tiếp cận, sử dụng và tính ổn định ; mặc dù một số coi sự ổn định là 

một yếu tố xuyên suốt riêng biệt. Để tồn tại được tình trạng an ninh lương thực thì tất cả các 

thành phần này phải có đầy đủ. 

+Các yếu tố ảnh hưởng đến an ninh lương thực 

-Thức ăn sẵn có: 
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Cần có đủ thực phẩm dinh dưỡng, đủ chất lượng để mọi người tiêu dùng. Tính khả thi, 

khả dụng, nguồn lực sẵn có có thể bị ảnh hưởng bởi: 

Sản xuất: Số lượng và loại thực phẩm có sẵn thông qua thực phẩm được sản xuất và lưu 

trữ tại địa phương. 

Phân phối: Thức ăn được cung cấp như thế nào (di chuyển vật lý), ở dạng nào, khi nào 

và cho ai. 

Trao đổi: Có thể thu được bao nhiêu thực phẩm có sẵn thông qua các cơ chế trao đổi 

như đổi hàng, mua bán hoặc cho vay  

-Tiếp cận thực phẩm: 

Các cá nhân và hộ gia đình phải có đủ lương thực, thực phẩm để có thể ăn một chế độ 

ăn uống lành mạnh, đầy đủ dưỡng chất, bổ dưỡng hoặc có đủ nguồn lực cần thiết để tự trồng 

trọt (ví dụ: đất đai). Khả năng tiếp cận có thể bị ảnh hưởng bởi: 

Khả năng chi trả: Khả năng của các cá nhân, hộ gia đình hoặc cộng đồng mua được giá 

hời, giá lương thực hoặc đất đai để sản xuất lương thực để phù hợp với thu nhập của họ. 

Phân bổ: Các cơ chế kinh tế, xã hội và chính trị chi phối thời gian, ví trí, địa điểm và 

cách thức người tiêu dùng có thể tiếp cận thực phẩm và theo những điều kiện nào. Ví dụ, thực 

phẩm có thể được phân bổ không đồng đều theo độ tuổi và giới tính trong các hộ gia đình.

  

Sở thích: Các chuẩn mực đạo đức và giá trị xã hội, tôn giáo và văn hóa ảnh hưởng đến 

nhu cầu của khách hàng, của người tiêu dùng đối với một số loại thực phẩm (ví dụ: cấm tôn 

giáo hoặc mong muốn tuân theo một mô hình ăn kiêng cụ thể như ăn chay). 

-Sử dụng thức ăn: 

Mọi người phải được tiếp cận với đủ số lượng và sự đa dạng nguồn của thực phẩm để 

đáp ứng được nhu cầu dinh dưỡng của họ nhưng cũng phải có khả năng ăn và chuyển hóa thực 

phẩm đó một cách hợp lý. Việc sử dụng có thể bị ảnh hưởng bởi: 

Giá trị dinh dưỡng: Giá trị dinh dưỡng được cung cấp bởi các loại thực phẩm được định 

lượng, tiêu thụ, được đo bằng calo, vitamin, protein và các vi chất dinh dưỡng khác nhau (ví 

dụ: sắt, iốt, vitamin A). 

Tình trạng sức khỏe: Ảnh hưởng của bệnh tật (ví dụ như HIV/AIDS hoặc tiêu chảy) đến 

khả năng tiêu thụ thực phẩm, hấp thụ và chuyển hóa chất dinh dưỡng của thực phẩm đó. 

An toàn thực phẩm: Tiếp cận với thực phẩm không bị hư hỏng hoặc nhiễm độc trong 

quá trình sản xuất, chế biến, đóng gói, phân phối hoặc tiếp thị thực phẩm; và từ các bệnh truyền 

qua thực phẩm như salmonella. 

Chuẩn bị và tiêu thụ: Các nguồn lực (ví dụ: dụng cụ nấu ăn và nhiên liệu), kiến thức và 

khả năng chuẩn bị và tiêu thụ thực phẩm một cách lành mạnh và hợp vệ sinh. 

-Ổn định 

Thực phẩm có thể sẵn có và dễ dàng tiếp cận đối với những người có khả năng sử dụng 

nó một cách tối ưu, một cách hiệu quả, nhưng để tránh trường hợp, tránh tình trạng suy dinh 

dưỡng gia tăng và để mọi người không cảm thấy lo âu, bất an, tình trạng này cần phải được duy 

trì lâu dài hơn là tạm thời hoặc có thể biến động và tùy cơ ứng biến với mọi tình huống có thể 

xảy ra. 

+An ninh lương thực ảnh hưởng đến sức khỏe của chúng ta – đặc biệt là trẻ em: 
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Nghiên cứu chỉ cho rằng tình trạng mất an ninh lương thực có thể dẫn đến các vấn đề 

sức khỏe ngắn hạn và dài hạn đang xảy ra, đang diễn ra. 1000 ngày đầu tiên (từ khi thụ thai đến 

hai tuổi) trong cuộc đời của một đứa trẻ có tầm quan trọng thiết yếu đối với sự tăng trưởng và 

phát triển lành mạnh của chúng. 

Đối với trẻ em, tình trạng mất an ninh lương thực nghiêm trọng có ảnh hưởng liên quan 

đến các tình trạng sức khỏe mãn tính như còi cọc, gầy còm và thiếu máu. Một chế độ dinh 

dưỡng thiếu năng lượng, đạm, vitamin và khoáng chất sẽ gây cản trở sự tăng trưởng và phát 

triển của trẻ từ  trước khi chào đời cho đến tuổi thiếu niên. Suy dinh dưỡng của người mẹ mang 

thai có thể dẫn đến sinh con nhẹ cân, tử vong ở trẻ sơ sinh, sinh non và chậm phát triển nhận 

thức cho con. 

Hiện nay, có tới 811 triệu người trên thế giới phải đi ngủ với cái bụng đói mỗi đêm. Kể từ năm 

2019, số người bị mất an ninh lương thực cấp tính đã tăng hơn gấp đôi từ 135 triệu lên 276 triệu người. 

Và có tổng cộng 48,9 triệu người đang phải đối mặt với nạn đói ở mức độ khẩn cấp. 

+An ninh lương thực gắn liền với biến đổi khí hậu: 

Các hệ sinh thái trên thế giới đang trải qua sự thay đổi nhanh chóng và thường xuyên 

gây thiệt hại to lớn, gây thiệt hại khủng khiếp. Biến đổi khí hậu thậm chí còn gây áp lực lớn 

hơn đối với các nguồn tài nguyên mà chúng ta đang phụ thuộc vào. Khi các thảm họa thiên 

nhiên như hạn hán, lũ lụt và sự phá hoại của côn trùng gia tăng về tần suất và mức độ nghiêm 

trọng, thì càng có nhiều người bị đói. Nhiều gia đình nông thôn không còn có thể tự kiếm sống 

trên mảnh đất của họ, buộc họ phải di chuyển, di cư đến các thành phố để tìm kiếm cơ hội. 

+An ninh lương thực trao quyền cho phụ nữ, gia đình và các thế hệ tương lai: 

Phụ nữ thường bắt đầu với ít lợi thế hơn so với nam giới, đặc biệt là về dinh dưỡng, tiền 

bạc và tài nguyên. Điều này có nghĩa là sức khỏe của phụ nữ kém hơn và ít có tiếng nói hơn 

trong các quyết định giúp gia đình và cộng đồng của họ được nuôi dưỡng, nuôi dưỡng và khỏe 

mạnh. Nhưng khi họ được cung cấp các nguồn lực và cơ hội, phụ nữ sẽ có nhiều khả nắng sẽ 

một phần lớn, sẽ hướng phần lớn những gì họ có vào việc giúp đỡ người khác. 

Một nghiên cứu của FAO ước tính rằng việc thu hẹp khoảng cách giới giúp trao quyền 

cho phụ nữ, từ đó góp phần đảm bảo an ninh lương thực. Đó là trường hợp ở các nước đang 

phát triển, nơi phụ nữ không có quyền tiếp cận các nguồn tài nguyên nông nghiệp như nam 

giới. Cho phép phụ nữ tiếp cận các nguồn lực như đất đai, tín dụng, máy móc hoặc hóa chất để 

có thể thu hẹp khoảng cách về năng suất cây trồng từ 20 đến 30%. Các nước đang phát triển 

cũng có thể hưởng lợi từ việc tăng sản lượng nông nghiệp lên tới 4%. Điều này có nghĩa là giảm 

tới 100 triệu người sống chung với nạn đói. 

+An ninh lương thực đã bị ảnh hưởng như thế nào bởi nạn dịch covid 19 vừa qua: 

Các đợt đóng cửa liên quan đến đại dịch đã đóng cửa các doanh nghiệp cũng như thị 

trường cộng đồng, đã đẩy hàng triệu người trên thế giới vào cảnh đói nghèo. Theo Chương trình 

Lương thực Thế giới, 276 triệu người phải đối mặt với nạn đói nghiêm trọng  do COVID-19. 

Arif Husain của Chương trình Lương thực Thế giới cho biết vào năm 2020: “COVID-19 có khả 

năng gây ra thảm họa đối với hàng triệu người đang trong tình trạng ngàn cân treo sợi tóc”. “Đó 

là một đòn giáng mạnh vào hàng triệu người khác, những người chỉ có thể ăn nếu họ kiếm được 

tiền lương.” 

Khi các nền kinh tế gặp khó khăn, ngày càng ít người có cách để kiếm được mức lương 

đó ở các nước đang phát triển. Các gia đình cạn kiệt tiền tiết kiệm. Với chuỗi cung ứng bị gián 

đoạn, giá thực phẩm tăng vọt. Trong bối cảnh các mối đe dọa trước đại dịch như xung đột và 

các kiểu thời tiết khắc nghiệt, COVID-19 đã tác động nghiêm trọng đến an ninh lương thực. 



Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

598 

 

Điều đáng sợ hơn nữa là tác động dư chấn của đại dịch và mối đe dọa của nó đối với trẻ 

em. Khi cha mẹ qua đời hoặc ốm đau, không có ai chăm sóc con cái. Trẻ em dễ bị đói, lạm dụng 

và thậm chí tảo hôn. 

Ngay cả trước khi xảy ra đại dịch, có tới 30 triệu trẻ em mỗi năm dễ  mắc các bệnh như 

sốt rét và suy dinh dưỡng. Có khả năng nhiều trẻ em sẽ chết vì các tác động còn sót lại do 

COVID-19 gây ra hơn là do chính loại vi-rút này. 

2. Tác động an ninh lương thực trong bối cảnh covid 19 vừa qua đối với nền  

kinh tế việt Nam 

Ngày nay đã có một số tổ chức nghiên cứu trong và ngoài nước dự báo về tác động của 

đại dịch COVID-19 đến nền kinh tế Việt Nam. Tuy nhiên, các dự báo này đếu dựa trên tình 

hình dịch từ đầu tháng 03 trở về trước khi mà Châu Âu và Mỹ chưa chịu tác động nặng nề như 

hiện nay. Bloomberg (2020) dự báo tăng trưởng của Việt Nam giảm 0,4 % (số liệu đến tháng 

02), ADB (2020) cho rằng tăng trưởng giảm 0,5 – 1% và kịch bản xấu có thể giảm đến 1,5% 

(Báo cáo ngày 10/03). Bộ Kế hoạch và Đầu tư (2020) dự báo tăng trưởng có thể giảm từ 0,67 

đến 0,96%, lạm phát trong khoảng 3,96% - 4,86%, xuất khẩu giảm 21%, nhập khẩu giảm 16%, 

ngành nông nghiệp giảm 0,11%; ngành công nghiệp giảm 0,24%; ngành dịch vụ giảm 0,32% 

(Báo cáo ngày 04/02 và 10/02). Ngân hàng Nhà nước (2020) dự báo lạm phát của Việt Nam 

thay đổi trong khoảng 4,5% +/- 0,4% (Báo cáo ngày 12/03). Nhóm nghiên cứu thực hiện Ấn 

phẩm Đánh giá Kinh tế Việt Nam thường niên 2019 của Đại học Kinh tế Quốc dân (Trần Thọ 

Đạt và Tô Trung Thành, 2020) dự báo tăng trưởng giảm từ 0,6 đến 0,8% (số liệu đến ngày 

07/03). Trong báo cáo gần nhất (ngày 31/03/2020), World Bank (2020) dự báo rằng kinh tế Việt 

Nam năm 2020 là khoảng 1,5% đến 4,9% tùy kịch bản. Tuy nhiên, tăng trưởng sẽ phục hồi 

mạnh mẽ trong năm 2021. 

Ở Việt Nam, dịch bệnh COVID 19 diễn biến phức tạp: hạn chế di chuyển, đóng cửa 

hàng quán, sự phân phối nguồn hàng không đều giữa các vùng an toàn và không an toàn đã gây 

áp lực lên thị trường, làm đứt gãy chuỗi cung cầu, chuỗi cung ứng .Ở một số tỉnh, thành phố 

của nước ta xảy ra tình trạng cá nhân và tổ chức đầu cơ tích trữ hàng hóa, lương thực, thực 

phẩm gây rối loạn thị trường, mất cân bằng giá cả gây ảnh hưởng đến nhu cầu mua hàng của 

người tiêu dùng. Đồng thời do sức mua tăng đột ngột, nhu cầu cao hơn nguồn cung nên có hiện 

tượng các hộ kinh doanh tự phát, nhỏ lẻ “hét giá” và nhiều nơi quá tải thậm chí “cháy hàng” 

cục bộ gây ra tình trạng thiếu hụt lương thực, thực phẩm trong thời gian ngắn. Tất cả những 

yếu tố đó đã gây ra hiện trạng cung – cầu mất cân đối, cung vượt quá cầu gây mất cân bằng. 

Dịch bệnh COVID-19 đang khiến cho các sản phẩm nông nghiệp và thực phẩm trên thị 

trường tiêu thụ trở nên khan hiếm với đa số các quốc gia trên thế giới do các hàng hóa này đều 

bị tắc nghẽn tại các cảng biển và cửa khẩu. Tuy nhiên tại Việt Nam trong giai đoạn dịch bệnh 

COVID-19 đang diễn biến phức tạp, vấn đề an ninh lương thực đang là nhiệm vụ ưu tiên số 01 

và được đảm bảo tuyệt đối, đáp ứng đầy đủ nhu cầu về gạo và các loại nhu yếu phẩm, các thực 

phẩm thiết yếu của người dân. 

+ Đối với xuất khẩu 

Trong các sản phẩm nông nghiệp, các sản phẩm xuất khẩu là các sản phẩm chịu tác động 

lớn nhất. Trong đó, các sản phẩm xuất khẩu tươi sống, thời gian tiêu thụ ngắn, chưa qua chế 

biến như thanh long, dưa hấu… lại là các sản phẩm chịu tổn thất lớn nhất. Hiện nay, trong hoạt 

động sản xuất và tiêu thụ của các cơ sở sản xuất kinh doanh nông nghiệp các sản phẩm này 

đang chịu những tổn thất do tình trạng ứ đọng sản phẩm hàng hóa, nhất là hàng nông sản xuất 

khẩu sang Trung Quốc.  

Giá trị xuất khẩu một số loại nông sản chủ yếu sang Trung Quốc 2 tháng đầu năm 2020 

so với các tháng trước đó đều giảm mạnh, đặc biệt  các sản phẩm như là: sắn và sản phẩm từ 
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sắn; hạt điều; hải sản; chè; cà phê; hàng rau quả. Tổng giá trị xuất khẩu một số mặt hàng nông 

sản, thực phẩm (Theo bảng 1) tháng 2/2020 là 389.708 nghìn USD, giảm 458.574 nghìn USD 

(giảm 54,06%) so với tháng 12/2019.  

Giá trị xuất khẩu một số loại nông sản, thực phẩm chủ yếu sang thị trường Trung Quốc 

hai tháng đầu năm 2020 đạt 914.075 nghìn USD giảm 19,2% so với cùng kỳ năm 2019. Bảng 

2 cho thấy hầu hết các mặt hàng đều giảm, trong đó giảm mạnh là chè (87,4%); hạt điều 

(61,5%); hải sản (49,3%); cà phê (39,9%); hàng rau quả (29,8%)… Tuy nhiên, giá trị xuất khẩu 

gạo lại tăng đột biến (tăng 723,6%), điều này có thể do Trung Quốc tăng cường nhập khẩu gạo 

đảm bảo an ninh lương thực trong điều kiện dịch bệnh kéo dài.  

Sự sụt giảm mạnh của giá trị xuất khẩu nông sản, thực phẩm sang thị trường Trung Quốc 

là do nhu cầu nhập khẩu hàng hóa cho tiêu dùng và làm nguyên liệu chế biến giảm, giao thương 

biên giới bị hạn chế để tránh lây lan dịch. Thiệt hại rõ rệt nhất là đối với các cơ sở sản xuất, 

xuất khẩu trái cây của Việt Nam. Do thị trường Trung Quốc tạm ngưng nhập khẩu trái cây vì 

dịch bệnh, các khách hàng hủy hợp đồng mua hàng, giá trái cây giảm mạnh. Ví dụ, giá thanh 

long giảm mạnh khoảng từ 40.000 VND/ kg xuống còn dưới 10.000 VND/kg. Thậm chí có 

khách hàng chỉ hỗ trợ nông dân 4.000 VND/kg và không nhận hàng. Do không bán được hàng, 

nhiều địa phương đã bán thanh long với giá 3.000 - 4.000 VND/kg, với giá này thì không đủ 

chi phí thuê nhân công thu hoạch, vận chuyển. Do lượng tồn kho và hàng thu hoạch quá nhiều, 

nhiều nhà kho phải đóng cửa, không thu mua, nhiều vườn thanh long vẫn phải treo trái chín 

trên cây. Còn ở cửa khẩu sang Trung Quốc, hàng trăm container bị ùn ứ, 90.000 tấn thanh long 

chín nẫu tại vườn không có chỗ tiêu thụ, mỗi xe phải chịu chi phí bảo quản lạnh 1 triệu VND/xe, 

mà chất lượng quả thì xuống mã mỗi ngày. Xuất khẩu qua đường biển có chi phí rẻ hơn nhưng 

thời gian vận chuyển lâu (mất 7-10 ngày), tỷ lệ hư hỏng rất cao. Theo Hiệp hội Thanh long Tỉnh 

Long An, 80% thanh long của tỉnh xuất khẩu sang Trung Quốc. Giá đặt cọc thu mua của các 

thương lái Trung Quốc là 30.000 VND/kg nhưng chỉ bán được 5.000-7.000 VND/kg (giảm 60-

70%).  

Không chỉ có thanh long, nhiều loại trái cây khác như nhãn, bưởi tại Bến Tre cũng đang 

trên đà giảm, một số cửa khẩu phải đóng cửa do dịch bênh đã khiến nông sản không xuất đi 

được, các thương lái cũng không đến thu mua. Nếu trình trạng này kéo dài thì người sản xuất 

chắc chắn sẽ bị thua lỗ.  

Thống kê từ Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn đã cho thấy tổng kim ngạch xuất 

khẩu nông, lâm, thủy sản 2 tháng đầu năm 2020 đạt 5,34 tỷ USD, giảm 2,8% so với cùng kỳ 

năm trước. Trong đó, nhiều mặt hàng nông sản có sự sụt giảm khá mạnh như: Cá tra giảm 

27,4%; hạt điều giảm 17,4%; rau quả giảm 11,9%... thì Tỉnh Bình Định còn khoảng 600 tấn cá 

ngừ đại dương chưa thể “lên đường” sang châu Âu. Dự báo trong tháng 3 này, khoảng 10.000 

tấn tôm cũng sẽ gặp vô ngàn thách thức trong xuất khẩu. Hiện có khoảng 48.000 tấn ớt đang 

vào vụ thu hoạch vẫn đang tìm thị trường tiêu thụ… hay sản phẩm dưa hấu trong điều kiện bình 

thường giá bán của người nông dân là 10.000 VND/ kg thì khi có đại dịch họ chỉ bán được 

3000-5.000 VND/kg (nhờ được giải cứu), nếu không sẽ phải vứt bỏ. 

Bảng 1 

Xuất khẩu một số loại nông sản chủ yếu sang Trung Quốc năm 2019 và đầu năm 2020 (1.000 USD) 

T T 
Sản phẩm 

Tháng 

1/2019 
Tháng 

2/2019 
Tháng 

10/2019 
Tháng 

11/2019 
Tháng 

12/2019 
Tháng 

1/2020 
Tháng 

2/2020 

1 Sản phẩm từ cao su 5.834 4.384 7.830 6.687 7.567 4.604 4.879 

2 
Sắn và các sản 

phẩm từ sắn 
90.926 43.381 64.734 

 
103.885 

 
100.165 

67.574 62.518 

3 Hạt điều 41.453 14.803 62.625 72.725 70.416 17.697 3.979 
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4 Hải sản 77.756 43.487 
 

144.415 
 

128.473 
 

125.855 
43.953 17.484 

5 Hàng rau quả 
 

257.572 
 

170.472 
 

173.571 
 

162.593 
 

186.493 
 

173.570 
 

126.801 

6 Gỗ và sản phẩm gỗ 93.285 58.274 
 

127.625 
72.573 

 
120.053 

 
101.629 

77.921 

7 Gạo 3.894 608 19.136 13.376 15.000 10.776 26.300 

8 Chè 2.665 707 1.961 708 1.097 270 157 

9 Cao su 
 

131.631 
64.398 

 
177.179 

 
195.455 

 
204.028 

96.495 60.524 

10 Cà phê 8.833 7.351 10.249 10.750 11.635 3.850 5.873 

11 
Bánh kẹo và các sản 

phẩm từ ngũ cốc 
6.482 3.547 7.570 6.225 5.972 3.950 3.271 

 
Tổng 

 
720.332 

 
411.413 

 
796.894 

 
773.450 

 
848.282 

 
524.368 

 
389.708 

  

Bảng 2 

Xuất khẩu một số loại nông sản chủ yếu sang Trung Quốc từ tháng 1-2/2019 và tháng 1-

2/2020 (1.000 USD) 

T 

T 
Sản phẩm 

Tháng 

1/2019 
Tháng 

2/2019 
Tháng 

1/2020 
Tháng 

2/2020 
T1+T2 

2019 
T1+T2 

2020 
So sánh % 

1 Sp từ cao su 5.834 4.384 4.604 4.879 10.218 9.483 -735 -7,2 

2 Sắn và các sản 

phẩm từ sắn 
90.926 43.381 67.574 62.518 134.308 130.092 -4.216 -3,1 

3 Hạt điều 41.453 14.803 17.697 3.979 56.256 21.676 -34.580 -61,5 

4 Hải sản 77.756 43.487 43.953 17.484 121.243 61.437 -59.806 -49,3 

5 
Hàng rau quả 257.572 170.472 173.570 126.801 428.045 300.371 

- 

127.673 
-29,8 

6 Gỗ và sp gỗ 93.285 58.274 101.629 77.921 151.559 179.550 27.991 18,5 

7 
Gạo 3.894 608 10.776 26.300 4.502 37.076 32.574 

723, 
6 

8 Chè 2.665 707 270 157 3.373 427 -2.946 -87,4 

9 Cao su 131.631 64.398 96.495 60.524 196.029 157.019 -39.010 -19,9 

10 Cà phê 8.833 7.351 3.850 5.873 16.185 9.724 -6.461 -39,9 

11 Bánh kẹo và 

các sp từ ngũ 
cốc 

 
6.482 

 
3.547 

 
3.950 

 
3.271 

 
10.029 

 
7.221 

 
-2.808 

 
-28,0 

 
Tổng 720.332 411.413 524.368 389.708 

1.131.7 
45 

914.075 
- 

217.670 
-19,2 

+Ở trong nước: 

Cùng với gạo, các thực phẩm giàu đạm, rau xanh, rau an toàn là nguồn thực phẩm không 

thể thiếu trong khẩu phần hằng ngày của mỗi người, đang có nhu cầu ngày càng cao trong cuộc 

sống hiện đại nhất là trong mùa chống dịch COVID – 19 hiện nay. 

Cũng như các tỉnh thành khác trong cả nước sản lượng rau, củ, quả cũng chịu ảnh hưởng 

bởi nhiều yếu tố như điều kiện thời tiết, phương pháp bảo quản, thị trường tiêu thụ, … Những 

yếu tố này có thể làm giảm nguồn cung, hoặc đẩy giá rau xanh lên cao, gây ảnh hưởng trực tiếp 

đến người tiêu dùng. Những năm gần đây, diện tích các loại rau màu ở Tây Ninh có tăng giảm 

theo từng vụ nhưng nhìn chung, diện tích rau màu các loại vụ Hè Thu hàng năm vào khoảng 

10.000 ha. Riêng vụ Hè Thu năm 2020, tuy thời tiết nắng hạn gay gắt nhưng diện tích cây rau 

trên toàn tỉnh vẫn tăng so với cùng kỳ năm trước. Cụ thể: toàn tỉnh đang có hơn 9.000 ha rau 

màu đã được xuống giống và có diện tích rau đang cho thu hoạch; Những vùng chuyên canh 
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rau màu ở huyện Châu Thành, Bến Cầu, Trảng Bàng, Gò Dầu đều đang tập trung xuống giống 

trước thời vụ khoảng 2 – 3 tuần nhằm cung cấp thực phẩm rau tươi đến người tiêu dùng kịp 

thời; đồng thời với năng suất trung bình khoảng 14 – 15 tấn/ha rau màu, cho thấy không có sự 

khan hiếm mà còn đảm bảo nguồn cung cấp thực phẩm rau xanh dồi dào, ổn định, đa chủng 

loại đến người tiêu dùng. 

Song song với việc ổn định diện tích canh tác, năng suất, sản lượng rau củ quả các loại, 

hầu hết người canh tác rau không còn sử dụng vật tư nông nghiệp bừa bãi như nhiều năm trước 

mà đã có ý thức cao về canh tác theo hướng an toàn thực phẩm với nhiều tiến bộ trong việc ý 

thức sử dụng vật tư nông nghiệp, cụ thể như: quan tâm sử dụng phân hữu cơ, thuốc bảo vệ thực 

vật trong danh mục thuốc được phép sử dụng ở Việt Nam và nhất là ưu tiên sử dụng thuốc có 

nguồn gốc sinh học để trừ các đối tượng gây hại phổ biến như bọ trĩ, bọ phấn trắng, sâu đục 

trái, … để mang lại hiệu quả kinh tế và vừa đảm bảo được quy định về an toàn thực phẩm. 

Bên cạnh đó, các siêu thị, cửa hàng chuyên cung cấp rau xanh, rau an toàn đã cam kết 

luôn duy trì trữ lượng rau, củ quả ổn định trong thời gian dài để phục vụ, đáp ứng đầy đủ nhu 

cầu của người tiêu dùng. Do đó, chúng ta càng có thể an tâm sẽ có đủ nguồn rau xanh, rau an 

toàn trong mùa chống dịch COVID-19. 

3. Xây dựng khung pháp lý đối với mặt hàng lương thực ngày nay 

+ Xây dựng một danh sách lương thực thiết yếu cho toàn bộ 63 Tỉnh, Thành phố khi 

dịch bệnh, thiên tai xảy ra: 

Vụ việc Covid 19 vừa qua đã xảy ra vào chiều ngày 18 tháng 7 năm 2021 anh Trần Văn 

Em, thợ hàn của Công ty TNHH Cơ khí và Xây dựng An Đại Thành (nhà thầu phụ tham gia 

xây dựng dự án Vega City) xin quản lý của công ty đi mua bánh mì và nước uống. 

Trên đường đi làm trở về, anh Trần Văn Em bị lực lượng chức năng phường Vĩnh Hòa, 

thành phố Nha Trang kiểm tra, xử lý về hành vi đi ra đường khi không cần thiết. Anh T.V.E đã 

trình giấy làm việc do công ty cấp, nêu lý do đi ra đường là để mua bánh mì, nhưng tổ tuần tra 

của phường Vĩnh Hòa đã không chấp thuận. 

Trực tiếp chỉ đạo giải quyết vụ việc, ông Trần Lê Hữu Thọ, Phó Chủ tịch UBND phường 

Vĩnh Hòa, Trưởng ban phòng, chống dịch COVID-19 phường Vĩnh Hòa, thành phố Nha Trang 

cho rằng, bánh mì là đồ ăn chứ không phải lương thực, thực phẩm hay đồ thiết yếu và chỉ đạo 

lực lượng chức năng thu giữ xe và giấy tờ của anh Trần Văn Em. 

Không những vậy, trong khi trực tiếp chỉ đạo xử lý vụ việc, ông Thọ còn những lời nói 

thiếu chuẩn mực của một cán bộ, dọa điện chủ công trình cho anh Trần Văn Em nghỉ việc... 

Vụ việc trên đã được quay clip, chia sẻ tràn làn khắp mạng xã hội khiến cộng đồng, dư 

luận bức xúc dữ dội trước những lời nói thiếu chuẩn mực của ông Thọ. 

Ngay sau khi tiếp nhận thông tin, lãnh đạo UBND thành phố Nha Trang đã chỉ đạo 

UBND phường Vĩnh Hòa trả lại xe cho anh Trần Văn Em. Sáng 19/7, sau khi lên UBND phường 

Vĩnh Hòa nhận xe trở về, anh Trần Văn Em đã bị công ty cho nghỉ việc cho nghỉ việc 1 tháng. 

Bên cạnh  sự việc như trên còn những sự việc khác như trên nữa thì Đảng, Nhà nước ta, 

Các Bộ ngành liên quan, Các cấp ủy, Các cấp chính quyền từ trung ương đến cơ sở hãy làm sao 

thống nhất cái chung, cái duy nhất của đất nước Việt Nam ta về các thực phẩm thiết yếu, các 

lương thực thiết yếu cho những trường hợp khi nạn dịch, dịch bệnh, thiên tai xảy ra. Nhưng 

phải đúng cái lý, cái tình, cái nghĩa và phải luôn thật khách quan trong mọi tình huống, trong 

từng sự việc khi xảy ra. 

Phải nâng cao kiến thức, nâng cao nhận thức, nâng cao trình độ chuyên môn, trình độ 

nghiệp vụ và các kỹ năng khác cho từng cán bộ, công chức, viên chức và người lao động  thực 
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hiện nhiệm vụ của mình để đáp ứng nhu cầu phù hợp cho từng công tác vị trí chuyên môn thích 

hợp. Cái nào yếu thì phải bổ sung thêm, ngay lập tức, cái nào mạnh thì trao dồi lại để những kỹ 

năng đó không bị mai một theo thời gian.  

+ Xây dựng chính sách pháp luật với những lương thực thực phẩm bẩn: 

Thứ nhất, Trên thị trường của đất nước Việt Nam ngày nay, có rất nhiều mặt hàng, hàng 

hóa, sản phẩm, lương thực, thực phẩm với nguồn khác nhau ở khắp mọi nơi. Nhưng để thực 

hiện công tác quản lý nhà nước đối với mặt hàng đó là cả một vấn đề đau đầu, nhức nhói. Chúng 

ta không biết đâu là thực phẩm sạch, lương thực sạch, thực phẩm bẩn ,lương thực bẩn và những 

lương thực, thực phẩm không rõ nguồn gốc, xuất sứ. Các Bộ ngành, Các cấp thẩm quyền liên 

quan hãy ban hành xây dựng một chính sách pháp luật về lương thực, thực phẩm là khi Tất cả 

mọi người thấy cá nhân, tổ chức Việt Nam hay nước ngoài có dấu hiệu về việc đang sản xuất 

những hàng hóa, mặt hàng, sản phẩm lương thực, thực phẩm không rõ nguồn gốc, xuất sứ thì 

báo lại  quản lý thị trường gần nhất để được xử lý. Người phát hiện những trường hợp sai phạm 

đó sẽ được trích số tiền phạt người sai phạm là 40% và 60% còn lại được nộp vào ngân sách 

nhà nước. 

Thứ hai, Trên thị trường của đất nước Việt Nam ngày nay, có rất nhiều mặt hàng, hàng 

hóa, sản phẩm, lương thực, thực phẩm với nguồn khác nhau ở khắp mọi nơi. Nhưng để thực 

hiện công tác quản lý nhà nước đối với mặt hàng đó là cả một vấn đề đau đầu, nhức nhói. Chúng 

ta không biết đâu là thực phẩm sạch, lương thực sạch, thực phẩm bẩn ,lương thực bẩn và những 

lương thực, thực phẩm không rõ nguồn gốc, xuất sứ. Các Bộ ngành, Các cấp thẩm quyền liên 

quan hãy ban hành xây dựng một chính sách pháp luật về lương thực, thực phẩm là khi Tất cả 

mọi người thấy cá nhân, tổ chức Việt Nam hay nước ngoài có dấu hiệu về việc đang kinh doanh 

các dịch vụ ăn uống mà không đảm bảo an toàn vệ sinh thì báo lại ban quản lý an toàn thực 

phẩm của Tỉnh, Thành phố  Hay Sở An toàn Thực phẩm của Tỉnh, Thành phố để được xử lý. 

Người phát hiện những trường hợp sai phạm đó sẽ được trích số tiền phạt người sai phạm là 

40% và 60% còn lại được nộp vào ngân sách nhà nước. 

Thứ ba, Các cấp thẩm quyền của an toàn thực phẩm của Tỉnh, Thành phố cần nên rà 

soát các dịch vụ kinh doanh ăn uống có đảm bảo vệ sinh đúng quy định hay chưa; hay chỉ nhằm 

che mắt, qua mắt thanh tra. Nếu cần thiết nữa thì bãi bõ giấy vệ sinh an toàn thực phẩm của cơ 

sở kinh doanh dịch vụ ăn uống ở đó. 

4. Kết luận 

Cần phải làm một cách không hờn hợn, một nghiêm túc về những vấn đề được đã được 

trình bày ở trên để làm sao, làm như thế nào, làm ra sao để cho đất nước Việt Nam thống nhất 

được các thực phẩm, các lương thực thiết yếu cho toàn bộ 63 tỉnh thành và bên cạnh đó giải 

quyết được nạn các lương thực, thực phẩm không đảm bảo an toàn vệ sinh khi kinh doanh mua 

bán và không rõ nguồn gốc, xuất sứ./. 
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Nga và Ukraine là hai quốc gia xuất khẩu ngũ cốc lớn 

trên thế giới, chiếm hơn 1/3 lượng ngũ cốc xuất khẩu toàn cầu. 

Hai nước này cũng là những nhà cung cấp hạt cải dầu hàng đầu 

và chiếm hơn một nửa thị trường xuất khẩu dầu hướng dương 

của thế giới. Ngoài ra, Nga còn là nhà sản xuất phân bón hàng 

đầu. Tuy nhiên, kể từ thời điểm Nga và Ukraine xung đột leo 

thang thì tình hình chính trị, kinh tế, xã hội của thế giới đã có 

nhiều chuyển biến và bất ổn, khiến chuỗi cung ứng bị gián đoạn, 

giá cả gia tăng. Trong đó, nguy cơ về mất an ninh lương thực 

toàn cầu là vấn đề được cảnh báo, bị đe dọa và tác động sâu sắc 

hơn bao giờ hết. Cuộc xung đột này đã tác động và ảnh hưởng 

đến tình hình an ninh lương thực của rất nhiều khu vực, quốc gia 

trên thế giới, trong đó có Việt Nam. Trong phạm vi bài viết này, 

tác giả sẽ khái quát tình hình an ninh lương thực của thế giới và 

ở Việt Nam hiện nay và những tác động tiêu cực của cuộc xung 

đột Nga - Ukraine đến an ninh lương thực của Việt Nam, để từ 

đó đưa ra một số khuyến nghị cho Việt Nam để đảm bảo an ninh 

lương thực trong thời gian tới. 

ABSTRACT 

Russia and Ukraine are the two largest grain exporters in 

the world, accounting for more than a third of global grain 

exports. The two countries are also top suppliers of rapeseed and 

account for more than half of the world's sunflower oil export 

market. In addition, Russia is also a leading fertilizer producer. 

However, since the time when the conflict between Russia and 

Ukraine escalated, the world's political, economic and social 

situation has undergone many changes and instability, causing 

supply chains to be interrupted and prices to increase. In 

particular, the risk of global food insecurity is an issue that is 

warned, threatened and impacted more deeply than ever before. 

This conflict has impacted and affected the food security 

situation of many regions and countries around the world, 

including Vietnam. Within the scope of this article, the author 

will generalize the current situation of food security in the world 

and in Vietnam and the negative impacts of the Russia-Ukraine 

https://vtv.vn/the-gioi/nga-va-ukraine-ket-thuc-vong-hoa-dam-thu-2-my-ap-them-lenh-trung-phat-voi-nga-20220304060147197.htm
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conflict on Vietnam's food security, to thereby giving some 

recommendations for Vietnam to ensure food security in the 

coming time. 

1. Giới thiệu 

Biến đổi khí hậu, xung đột, các biện pháp cấm vận, tình trạng gián đoạn chuỗi cung ứng 

đã ngăn trở nhiều người dân trên thế giới tiếp cận nhu cầu cơ bản nhất là thực phẩm hằng ngày. 

Hệ thống lương thực toàn cầu bị lung lay, đẩy nhiều người vào nguy cơ chết đói. 

Ngày 24/2/2022, Nga phát động chiến dịch quân sự đặc biệt ở nước láng giềng Ukraine. 

Cuộc xung đột này đã khiến cục diện địa chính trị, địa kinh tế thế giới thay đổi sâu sắc. Trong 

bối cảnh tăng trưởng kinh tế thế giới đang chịu nhiều tác động tiêu cực của đại dịch Covid-19 

thì xung đột Nga - Ukraine đã giáng thêm một đòn cho kinh tế toàn cầu. Là nước có độ mở kinh 

tế cao (hơn 200%) và đang hội nhập sâu vào kinh tế thế giới, Việt Nam khó tránh khỏi những 

ảnh hưởng từ cuộc xung đột Nga - Ukraine (Phạm & Vũ, 2022). Mặc dù tác động trực tiếp 

không lớn, song ảnh hưởng rủi ro gián tiếp rất đáng quan tâm. Đến nay, kết cục chiến dịch quân 

sự của Nga ở Ukraine vẫn chưa rõ ràng nhưng có một điều chắc chắn là cuộc xung đột này đang 

tác động mạnh tới nhiều quốc gia trên thế giới, trong đó có Việt Nam. 

Theo ước tính của FAO, cuộc xung đột Nga - Ukraine có thể khiến giá lương thực và 

thực phẩm quốc tế tăng từ 8% đến 20%. FAO cũng cảnh báo khả năng gián đoạn hoạt động 

nông nghiệp của hai nước xuất khẩu chủ yếu này có thể khiến số lượng người suy dinh dưỡng 

toàn cầu tăng thêm từ 8 đến 13 triệu người trong giai đoạn 2022 - 2023 (VTV, 2022). Bên cạnh 

đó, theo Báo cáo do Ngân hàng Thế giới (WB) công bố mới đây nêu rõ, giá lương thực toàn 

cầu vẫn ở mức cao. Các nước ở châu Phi, Bắc Mỹ, châu Mỹ Latin, Nam Á, châu Âu và Trung 

Á đối mặt tình trạng lạm phát giá lương thực cao nhất. Một trong những nguyên nhân khiến 

cuộc khủng hoảng lương thực toàn cầu càng trở nên nghiêm trọng là các nước áp đặt thêm các 

hạn chế thương mại sau cuộc khủng hoảng tại Ukraine, khiến chuỗi cung ứng bị gián đoạn, giá 

cả gia tăng. WB nhấn mạnh, tính đến đầu tháng 3 vừa qua, 23 nước đã áp đặt lệnh cấm xuất 

khẩu lương thực và 10 nước áp dụng biện pháp hạn chế xuất khẩu; 29 lệnh cấm và 14 lệnh hạn 

chế đang được thực thi. Đặc biệt, WB nhấn mạnh, tính đến đầu tháng 3/2023 đã có 23 nước đã 

áp đặt lệnh cấm xuất khẩu lương thực và 10 nước áp dụng biện pháp hạn chế xuất khẩu; 29 lệnh 

cấm và 14 lệnh hạn chế đang được thực thi. 

Bên cạnh đó, xung đột Nga - Ukraine kèm theo đó là các biện pháp trừng phạt kinh tế 

mạnh của phương Tây cũng như những phản ứng của Nga đã gây ra tác động tiêu cực toàn diện 

và sâu sắc đến kinh tế thế giới, Việt Nam cũng không ngoại lệ. Mới đây vào ngày 17/7/2023, 

Nga đã chính thức tuyên bố không đồng ý gia hạn Sáng kiến ngũ cốc Biển Đen mà Liên hợp 

quốc và Thổ Nhĩ Kỳ làm trung gian, để đưa ngũ cốc của Ukraine ra thị trường. Việc ngừng xuất 

khẩu ngũ cốc bằng đường biển từ Ukraine sẽ có tác động tăng giá trao đổi đối với nguyên liệu 

thô - điều đã xảy ra. Ukraine có thể mất nửa tỷ USD mỗi tháng nếu không còn thỏa thuận ngũ 

cốc. Trong khi đó, vì Nga hầu như không nhận được gì từ thỏa thuận ngũ cốc, nên việc rời bỏ 

sẽ không có thay đổi nhiều (VTV, 2023). Trong thời gian qua, đối phó với các lệnh trừng phạt, 

Nga không chỉ thiết lập nhập khẩu song song mà còn tổ chức xuất khẩu. Điều này bao gồm xuất 

khẩu dầu và định hướng lại nguồn cung cấp than và phân bón. Đồng thời xuất khẩu ngũ cốc từ 

Nga đã được tổ chức theo một cách mới, bao gồm dọc theo hành lang Bắc - Nam qua biển Caspi 

và Iran. Hơn nữa, các biện pháp trừng phạt với lương thực xuất khẩu của Nga vẫn chưa được 

gỡ bỏ, trong khi ngân hàng nông nghiệp quốc doanh của Nga cũng chưa được kết nối với hệ 

thống chuyển tiền toàn cầu SWIFT. Ở chiều ngược lại, các nước phương Tây lại đang hưởng 

lợi rất nhiều từ thỏa thuận này. Theo báo New York Times, có đến 90% ngô và 60% lúa mì 

Ukraine xuất khẩu qua Biển Đen đến các nước có thu nhập cao hoặc trung bình. Vì vậy, việc 

Nga không đồng ý gia hạn thỏa thuận Sáng kiến ngũ cốc Biển Đen khiến viễn cảnh khủng hoảng 

https://nhandan.vn/an-ninh-luong-thuc-tag73599.html
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lương thực toàn cầu một lần nữa gần hơn bao giờ hết. 

Báo cáo của Cục Chất lượng, Chế biến và Phát triển thị trường (Bộ Nông nghiệp và 

Phát triển Nông thôn) cho thấy sản lượng gạo thương mại toàn cầu năm 2023 giảm 275.000 tấn, 

xuống còn 55,4 triệu tấn, giảm 1% so với năm 2022. Trong số đó, xuất khẩu giảm tại Argentina, 

Brazil, Myanmar, Trung Quốc, Pakistan và Mỹ được bù đắp bởi các lô hàng tăng từ Australia, 

Campuchia, Ấn Độ, Thái Lan và Việt Nam.Việt Nam là nước xuất khẩu thứ 3 thế giới nên sẽ 

chịu ảnh hưởng tích cực từ việc Ấn Độ dừng xuất khẩu. Tuy nhiên, cơ hội này cũng đặt ra bài 

toán cho Việt Nam về việc vừa đảm bảo nhu cầu từ các đối tác nhập khẩu trong nửa cuối năm 

2023 là cần ít nhất 4 triệu tấn gạo, nhưng vẫn phải cân đối đủ cho việc dự trữ và tiêu dùng trong 

nước. 

Trong tình cảnh này, đối với một quốc gia đang phát triển có mối liên hệ, hội nhập quốc 

tế, ngoại giao và thương mại đa phương, song phương với hầu hết các quốc gia trên thế giới thì 

việc xung đột và những vấn đề phát sinh từ xung đột này chắc chắn sẽ tác động nền kinh tế nói 

chung và vấn đề an ninh lương thực của Việt Nam. Vì vậy, Việt Nam đứng ở vị trí trung gian 

cần phải có những quyết sách đúng đắn để hạn chế rủi ro, tận dụng thời cơ và vượt qua các 

thách thức để phát triển bền vững và đảm bảo an ninh lương thực quốc gia. 

2. Những tác động tiêu cực của cuộc xung đột giữa Nga và Ukraine đến an ninh 

lương thực của Việt Nam 

Hiện nay, nền an ninh lương thực trên toàn cầu đã phải chịu ảnh hưởng bởi biến đổi khí 

hậu, cùng với sự tàn phá của đại dịch Covid-19 như “dầu chăm vào lửa” thì giờ đây cuộc khủng 

hoảng giữa Nga và Ukraine lại tiếp tục tác động đến vấn đề an ninh lương thực trên toàn thế 

giới. Cuộc xung đột giữa Nga và Ukraine đã tác động động không nhỏ đến nền kinh tế - xã hội 

trên thế giới nói chung và Việt Nam nói riêng. Tại Việt Nam, nền an ninh lương thực đã phải 

chịu những tác động tiêu cực gây ảnh hưởng không nhỏ đề đời sống của nhân dân. 

Thứ nhất, cuộc chiến tranh giữa Nga và Ukraine đã tác động đến sự đứt gãy chuỗi cung 

ứng sản xuất và nhập khẩu lương thực trên thế giới và Việt Nam. Điều này cũng trực tiếp dẫn 

đến tình trạng lạm phát lương thực trên nhiều quốc gia và Việt Nam cũng có nguy có rất cao sẽ 

đối diện với vấn đề này. Cuộc xung đột còn khiến tình trạng thiếu hụt nguyên liệu đầu vào còn 

giá nguyên liệu đầu ra thì tăng cao. Cùng với đó, giá cước vận chuyển hàng hóa lương tăng đến 

mức kỷ lục, khiến các doanh nghiệp xuất khẩu phải lựa chọn giữa việc tăng giá sản phẩm hoặc 

hủy bỏ toàn bộ hàng hóa. Việt Nam xuất khẩu nông lâm sản sang Nga và Ukraine và cũng là 

nước nhập khẩu từ Nga và Ukraine các nguyên liệu đầu vào cho sản xuất nông nghiệp trong 

nước. Khi xung đột này diễn ra, các giao dịch này phải tạm dừng do nguyên nhân về chi phí, 

phương tiện vận chuyển và giao dịch ngân hàng.  

Thứ hai, xung đột giữa Nga và Ukraine sẽ ảnh hưởng trực tiếp đến khả năng tiếp cận 

lương thực của người dân Việt Nam. Khi cuộc chiến giữa Nga và Ukraine xảy ra, việc nhập 

khẩu các loại lương thực như lúa mì, ngũ cốc,.. từ hai nước này là rất khó khăn. Từ đó, dẫn đến 

việc người dân sẽ không được đáp ứng nhu cầu từ các loại sản phẩm đó. Một phần nguyên nhân 

khác nữa là do trong tình hình này, giá cả của các sản phẩm sẽ bị tăng cao khiến người dân khó 

có thể tiếp cận được. Bởi theo số liệu thống kê, thì cuộc xung đột giữa Nga và Ukraine đã làm 

lượng dự trữ lương thực toàn cầu giảm tới 8%, chủ yếu là hai sản phẩm lúa mì và ngũ cốc, là 

các sản phẩm mà hai nước có tới 30% sản lượng trên thế giới. Chính vì các yếu tố trên, khiến 

người dân phải đưa ra các quyết định khó khăn liên quan đến tài chính khi tiêu thụ một số loại 

thực phẩm. Tuy chưa tới mức báo động, nhưng nếu tình hình này tiếp diễn sẽ dẫn đến hàng loạt 

hệ lụy sau này và sẽ đe dọa đến đời sống của nhân dân Việt Nam. 

Thứ ba, sản xuất nông nghiệp gặp nhiều khó khăn hơn. Giá phân bón, vật tư hàng hóa 

nông nghiệp luôn là “nỗi ám ảnh” với nông dân Việt Nam. Năm 2021, giá phân bón sản xuất 
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trong nước và giá nhập khẩu đã tăng khoảng 60 - 80%. Giá thức ăn chăn nuôi cũng tăng, trong 

khi giá các sản phẩm đầu ra bấp bênh tạo thêm khó khăn kép cho nông dân. Nga là nhà sản xuất 

phân bón hàng đầu thế giới, là quốc gia sản xuất lớn về phân urê và kali khi xung đột xảy ra, 

cổ phiếu phân bón trên sàn chứng khoán Việt Nam tăng vọt. Sự đứt gãy trong cung ứng các 

thành phần của phân bón khiến giá bán các hàng hóa nông nghiệp tăng lên. Xung đột Nga - 

Ukraine khiến hoạt động xuất nhập khẩu nông sản giữa Việt Nam đều phải tạm dừng (Phạm & 

Vũ, 2022). Nhiều lô hàng xuất khẩu của Việt Nam không thể đưa vào Nga, Ukraine và một số 

quốc gia Đông Âu. Do Nga là thị trường tiềm năng của nông sản Việt Nam cả về xuất khẩu lẫn 

nhập khẩu. Xung đột Nga - Ukraine ảnh hưởng nhiều đến xuất khẩu nông sản sang Nga cũng 

như nhập khẩu các mặt hàng từ Nga về Việt Nam. Quan trọng hơn là sự thiếu hụt nguồn cung 

từ Nga và Ukraine làm tăng giá nguyên liệu đầu vào cho sản xuất trên toàn cầu. Giá nguyên 

liệu đầu vào như lúa mì, ngô… đã tăng lên 10 - 20%, giá phân bón tăng trên 20%, ảnh hưởng 

xấu đến ngành chăn nuôi và trồng trọt của Việt Nam. 

Thứ tư, tình trạng lạm phát ở Việt Nam có thể tăng cao. Nga có vai trò quan trọng trong 

việc cung cấp xăng dầu và khí đốt cho thế giới, nhất là cho khu vực EU. Các lệnh trừng phạt 

Nga đã khiến giá dầu và khí đốt tự nhiên tăng vọt, đẩy mặt bằng giá cả của các hàng hóa tăng 

cao, đe dọa tới tính liên tục của hoạt động sản xuất và sức cầu tiêu dùng, gia tăng lạm phát. 

Những rủi ro về giá dầu, giá thép và nhiều nguyên liệu đầu vào tăng, chi phí sản xuất hàng hóa 

sẽ đắt đỏ hơn, gây áp lực đến lạm phát của Việt Nam. Rủi ro lạm phát vì giá hàng hóa tăng là 

vấn đề xảy ra trên diện rộng chứ không chỉ xoay quanh nhiên liệu. Bên cạnh đó, chỉ riêng phân 

bón cũng đã tác động rất lớn đến nền kinh tế Việt Nam. Giá phân bón tăng không chỉ tác động 

đến doanh nghiệp, nền nông nghiệp mà còn tác động đến người nông dân (chiếm 2/3 dân số 

quốc gia). 

3. Khuyến nghị cho Việt Nam để đảm bảo an ninh lương thực trong thời gian tới 

Thứ nhất, dưới góc độ quản lý nhà nước. Chính phủ cần thành lập một Ủy ban về chính 

sách lương thực, phối hợp với Bộ Nông nghiệp và Phát triển Nông thôn để có trách nhiệm 

nghiên cứu, đề xuất và thi hành các chính sách liên quan đến sản xuất và tiêu thụ lúa gạo. Đồng 

thời, các cơ quan này phải cùng theo dõi, đánh giá, chỉ đạo sản xuất nông nghiệp với cân đối 

tiêu dùng hàng năm, đảm bảo tính nhất quán và chính xác để vừa ổn định thị trường và an ninh 

lương thực quốc gia, vừa không để lỡ cơ hội xuất khẩu có hiệu quả; xây dựng các tiêu chuẩn 

về sản xuất, chế biến và chất lượng sản phẩm phù hợp với hội nhập quốc tế trong tình hình hiện 

nay. Bên cạnh đó, Bộ Công thương phải là cơ quan chủ trì, phối hợp với các bộ, cơ quan, địa 

phương đa dạng hóa thị trường xuất khẩu gạo đồng thời tận dụng tiến trình rà soát các hiệp định 

thương mại để đề nghị các đối tác mở cửa thêm, gia tăng hạn ngạch cho Việt Nam. 

Thứ hai, cần có một quỹ dự phòng để hỗ trợ nông dân khi gặp trường hợp bất khả kháng 

hoặc hỗ trợ các doanh nghiệp làm nhiệm vụ bình ổn giá. Bên cạnh đó, cần duy trì và tăng cường 

vai trò của quỹ dự trữ quốc gia trong việc đảm bảo an ninh lương thực. Quỹ này phải có quy 

mô phù hợp với tăng trưởng nền kinh tế và khả năng cân đối của ngân sách nhà nước, trở thành 

công cụ hữu hiệu điều tiết vĩ mô vấn đề an ninh lương thực của nền kinh tế. 

Thứ ba, thế mạnh để cạnh tranh của Việt Nam hiện nay là gạo. Vì vậy, Nhà nước cần 

xây dựng hệ thống kho chứa để nông dân gửi thóc, chờ cơ hội phù hợp đưa ra thị trường. Với 

sản lượng lúa, gạo hàng hóa lên tới hàng triệu tấn như hiện nay thì Việt Nam cần tới hàng trăm 

triệu đô la để đầu tư cho xây dựng các kho chứa để có thể dự trữ lúa, gạo không chỉ vài tháng 

mà có thể kéo dài hàng năm, chờ cơ hội tốt để xuất khẩu. Điều đó không chỉ chấm dứt tình 

trạng doanh nghiệp đầy kho không còn chỗ thu mua lúa, gạo cho nông dân mà còn nâng cao 

năng lực cạnh tranh về giá gạo trên thị trường. 

Thứ tư, cần tăng cường vai trò của các doanh nghiệp lương thực có chức năng bình ổn 

thị trường. Cần tạo điều kiện tốt cho các doanh nghiệp này về vốn, hệ thống kho… để thực hiện 
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tốt chức năng thu mua gạo cho xuất khẩu, dự trữ và bán gạo ra thị trường khi có biến động. Đặc 

biệt, cần tăng cường vai trò của hệ thống phân phối, bán lẻ đối với việc bình ổn thị trường. Đây 

phải được xem là nhiệm vụ quan trọng, có tính chiến lược đối với các doanh nghiệp có sứ mạng 

điều tiết và bình ổn thị trường lương thực. 

 Thứ năm, cần có chính sách đảm bảo lợi ích cho người sản xuất, tiêu thụ, dự trữ và chế 

biến nông sản, đảm bảo cho họ có mức lãi hợp lý và ổn định. Đặc biệt là Việt Nam cần tận dụng 

tối đa các ưu đãi trong các hiệp định quốc tế song phương, đa phương, FTA đã ký với các nước 

để đa dạng hóa thị trường, hạn chế những rủi ro cũng như tận dụng tốt những cơ hội của xung 

đột Nga và Ukraine. 

4. Kết luận 

Trong tiến trình phát triển và hội nhập quốc tế, Việt Nam luôn tôn trọng trọng mối quan 

hệ hợp tác, hữu nghị và thương mại với Nga và Ukraine. Mặc dù đến nay cuộc xung đột giữa 

Nga và Ukraine đã và đang gây ra nhiều hệ lụy và tác động đến tình hình an ninh lương thực 

của thế giới nói chung và Việt Nam nói riêng nhưng ngoài những rủi ro, tác động tiêu cực thì 

Việt Nam cũng có những cơ hội tận dụng để phát triển. Vì vậy, trước tình hình trên nếu Việt 

Nam có những quyết sách kịp thời, đón đầu cùng với những giải pháp phù hợp thì chắc chắn 

rằng kinh tế Việt Nam sẽ có bước phát triển tốt hơn cũng như kiểm soát, đảm bảo an ninh lương 

thực quốc gia. 
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Trước thực trạng tự do hóa thị trường, hệ thống phân 

phối đã tạo ra thách thức lớn về an toàn thực phẩm (ATTP). Sự 

xuất hiện của mầm bệnh mới từ thực phẩm có độc tố cao hơn; 

chi phí y tế gia tăng bởi sự thay đổi mô hình bệnh tật. Bằng 

phương pháp thu thập thông tin gắn kết lý luận và thực tiễn vận 

dụng nền tảng của khung pháp lý an toàn thực phẩm, bài viết đề 

xuất các giải pháp tiệm cận hóa tiêu chuẩn quốc tế tương thích 

quy định giữa các quốc gia là một trong những yêu cầu cấp bách 

để thực thi luật an toàn thực phẩm trong bối cảnh hiện nay. 

ABSTRACT 

In the face of market liberalization, the distribution 

system has created a big challenge on food safety. The 

emergence of new pathogens from foods with higher toxicity; 

Medical costs are increased by changing disease patterns. By 

collecting information, linking theory and practice, applying the 

foundation of the food safety legal framework, the article 

proposes solutions to asymptotize international standards that 

are compatible with regulations between countries. one of the 

urgent requirements to enforce food safety law in the current 

context. 

1. Giới thiệu 

Trên toàn cầu, nhiều mối lo ngại về an toàn bắt nguồn từ việc tiêu thụ thực phẩm và 

được phân loại thành các mối nguy vật lý, sinh học và hóa học. Đây là đại diện cho nguồn tài 

nguyên hũu ích cho các nhà nghiên cứu, người xử lý thực phẩm và các cơ quan lập pháp. Sự 

hiện diện của mối đe dọa an toàn thực phẩm thông qua chuỗi thức ăn, từ mầm bệnh, dư lượng 

thuốc trừ sâu và kháng sinh đến kim loại nặng, phụ gia thực phẩm, chất gây dị ứng đã tác động 

tiêu cực đến an ninh con người. 

Tại Việt Nam, đảm bảo an toàn thực phẩm trong tất cả các công đoạn càng được quan 

tâm và kiểm soát chặt chẽ thông qua quy định của luật An toàn thực phẩm. Các yếu tố pháp lý 

về bảo đảm bảo an toàn thực phẩm như điều kiện bảo đảm an toàn đối với sản phẩm thực phẩm; 

trong sản xuất kinh doanh, cung cấp thực phẩm; quy định về quảng cáo, kiểm nghiệm; phân 

tích nguy cơ, phòng ngừa, ngăn chặn và khắc phục sự cố về an toàn thực phẩm, truy xuất nguồn 

gốc, thu hồi và xử lý đối với thực phẩm không an toàn; xừ lý vi phạm pháp luật về an toàn thực 

phẩm. Mục tiêu nâng cao nhận thức, ý thức chấp hành pháp luật về an toàn thực phẩm cho tổ 

chức, cá nhân sản xuất, chế biến, kinh doanh, xuất nhập khẩu thực phẩm, dịch vụ ăn uống. Việc 

sản xuất, tiêu thụ thực phẩn bẩn không chỉ đe dọa đến sức khỏe cộng đồng mà còn có tác động 

rất xấu đến phát triển kinh tế- xã hội của đất nước.” (Khoa Thoa, 2023). Cùng với đó, chiến 

mailto:nmdquynh@agu.edu.vn
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lược từ trang trại đến bàn ăn là trọng tâm của thỏa thuận xanh Châu Âu nhằm làm cho hệ thống 

thực phẩm trở nên công bằng, lành mạnh và thân thiện với môi trường, đem lại lợi ích kinh tế 

và sinh kế cho tất cả các bên, đặc biệt là nhà sản xuất. Để tiếp tục bảo vệ nguồn cung cấp liên 

tục các sản phẩm an toàn và lành mạnh cho con người thì quy định của pháp luật về ATTP phải 

được liên tục xem xét trong tiêu chuẩn thực phẩm toàn cầu, đảm bảo tính cạnh tranh về chất 

lượng thực phẩm giữa các quốc gia. 

2. Cơ sở lý thuyết 

Thực phẩm là “sản phẩm dùng để nuôi sống con người và động vật. Hầu hết các thức 

ăn và đồ uống mà con người có thể sử dụng đều được gọi là thực phẩm” Lê Nguyễn Đoan Duy, 

2014). 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. (Quốc hội, 2010) 

An toàn thực phẩm là trọng tâm của sức khỏe cộng đồng, an ninh lương thực và cải thiện 

sinh kế thông qua thuận lợi hóa thương mại và phát triển bền vững. An toàn thực phẩm cần 

được đảm bảo bằng cách bảo vệ nguồn cung cấp thực phẩm khỏi các loại mối nguy có thể xảy 

ra trong tất cả các giai đoạn sản xuất thực phẩm, bao gồm sản xuất ban đầu, thu hồi, chế biến, 

vận chuyển, bán lẻ, phân phối, chuẩn bị bảo quản và tiêu dùng. Công nghiệp mới đang triển 

khai để sản xuất tất cả các loại thực phẩm nhằm đáp ứng nhu cầu cho dân số ngày càng tăng 

bao gồm cả thực phẩm có nguồn gốc từ công nghệ sinh học hiện đại. “Tổ chức, cá nhân sản 

xuất, kinh doanh thực phẩm vi phạm pháp luật về an toàn thực phẩm thì tùy theo tính chất, mức 

độ vi phạm mà bị xử lý vi phạm hành chính hoặc bị truy cứu trách nhiệm hình sự”.(Quốc hội, 

2010) 

3. Phương pháp nghiên cứu 

Bài viết sử dụng phương pháp gắn kết giữa lý luận và thực tiễn ở các quốc gia về thực 

thi luật an toàn thực phẩm. Từ đó, đối chiếu kinh nghiệm trong thực thi pháp luật tại Việt Nam 

về vấn đề này. 

 4. Kết quả nghiên cứu  

4.1.Kinh nghiệm thực thi luật an toàn thực phẩm ở một số quốc gia 

4.1.1.Lược khảo vấn đế nghiên cứu   

Ở Việt Nam, ATTP đang là vấn đề được người dân quan tâm hàng đầu. Bệnh truyền 

qua thực phẩm khó đánh giá ở bất cứ quốc gia nào nhưng mức độ ô nhiễm được tìm thấy trong 

thực phẩm tiêu dùng nội địa của nước ta khiến công chúng và thương mại lo ngại. Thương mại 

quốc tế sẽ ngày càng cạnh tranh với các hiệp định thương mại mới. Đô thị hóa này càng tăng 

gây áp lực lên các phương thức cung cấp thực phẩm truyền thống. Nguyên nhân chính của bệnh 

do thực phẩm gây ra là do ô nhiễm vi khuẩn, chứ không phải do hóa chất, có thể ngăn chặn 

được bằng mức độ vệ sinh thực phẩm tốt hơn trong toàn bộ chuỗi giá trị. Việc sử dụng nhiều 

đầu vào nông nghiệp như thuốc kháng sinh, thuốc trừ sâu và phân bón hóa học, nhập khẩu bất 

hợp pháp hoặc được quản lý kém, thiếu khả năng truy xuất nguồn gốc và nhiễm chéo cũng là 

những yếu tố quan trọng trong việc đảm bảo thực phẩm an toàn nhưng thách thức lớn nhất ở 

việc thay đổi tập quán của một số lượng lớn các nhà sản xuất nhỏ. (Worldbank.org) 

Công tác quản lý nhà nước về an toàn thực phẩm được thực hiện theo Luật An toàn thực 

phẩm 2010, Nghị định số 15/2018/ NĐ-CP quy định chi tiết thi hành một số điều của Luật An 

toàn thực phẩm. Trách nhiệm quản lý an toàn thực phẩm thuộc Bộ Y tế, Nông nghiệp và Phát 

triển nông thôn và Bộ Công thương. Chỉ thị 17/ CT- TW ngày 21/10/2022 của Ban Bí thư về 

tăng cường bảo đảm an ninh an toàn thực phẩm trong tình hình mới. Bên cạnh đó, các văn bản 

phảp luật có liên quan là hành lang pháp lý đảm bảo an toàn thực phẩm, đáp ứng yêu cầu hội 
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nhập kinh tế quốc tế. Hệ thống tiêu chuẩn về thực phẩm tạo điều kiện cho các doanh nghiệp, cơ 

quan quản lý nhà nước áp dụng trong quá trình sản xuất kinh doanh thực phẩm cũng như kiểm 

soát ATTP. “5 tháng đầu năm 2023, lực lượng quản lý thị trường cả nước đã kiểm tra 3.156 vụ 

ATTP, xử lý 2.594 vụ, phạt 12,456 tỷ đồng. Số hàng hóa bị thu giữ có giá trị gần 15,5 tỷ đồng.” 

(Vũ Khoa, 2023) 

Những năm gần đây, số vụ ung thư mới và số người chết vì ung thư đang ngày một  gia 

tăng. Nguyên nhân do thuốc lá, nước uống nhiễm hóa chất, ô nhiễm môi trường và thức ăn hàng 

ngày. Tuy cơ quan chuyên môn nỗ lực kiểm soát thực phẩm ở đầu vào thông qua trang thiết bị 

hiện đại nhưng vẫn không kiểm soát hết các loại thực phẩm bẩn từ biên giới xâm nhập, từ đồng 

ruộng và từ trong nhà máy có dán nhãn. Tuy pháp luật Việt Nam có quy định các chế tài áp 

dụng, thậm chí mức phạt tù lên đến 20 năm nhưng trên thực tế, chưa có sự gắn kết giữa các các 

nhân, pháp nhân thương mại chịu trách nhiệm hình sự. 

Trong khi đó, “ở các nước Châu Âu, Bắc Mỹ thì rất người bị ngộ độc thực phẩm bởi 

chất lượng thực phẩm được kiểm soát rất nghiêm ngặt. Ở một số nước châu Á, đặc biệt là Nhật 

Bản và Singapore có truyền thống ăn đồ sống từ thịt, cá tôm, hàu đến các loại rau, trái. Giai 

đoạn 2017- 2020, Nhật Bản đóng cửa 22 tiệm bán đồ ăn gây ra các vụ ngộ độc thực phẩm.  

Nhật Bản xây dựng luật về an toàn thực phẩm từ năm 1947. Đến nay, quốc gia này là 

nơi có các tiêu chuẩn an toàn thực phẩm thuộc loại nghiêm ngặt nhất thế giới thông qua với bảy 

bộ luật chính liên quan đến các lĩnh vực khác nhau. Người Nhật tập trung chủ yếu vào việc 

kiểm soát đầu ra, ở thành phẩm cuối cùng mà người dân sử dụng. Điều 16 của Bộ luật An toàn 

thực phẩm có ghi rõ nếu người chủ cửa hàng bán thực phẩm làm cho khách hàng bị ngộ độc thì 

bị phạt 20 triệu yên (tương đương khoảng 340 triệu đồng Việt Nam và hình phạt 2 năm tù. 

Trong trường hợp người bán hàng biết rõ hệ quả xấu sẽ mang lại cho người tiêu dùng của thứ 

thực phẩm mà mình đang sở hữu mà vẫn cố tình đưa ra thị trường tiêu thụ sẽ không còn giới 

hạn trong hành vi buôn bán thực phẩm nữa mà sẽ bị truy tố vào tội cố tình giết người hàng loạt 

với mức phạt tù nghiêm khắc.  

4.1.2. Các yêu cầu quốc tế về an toàn thực phẩm 

Tiêu chuẩn thực phẩm là cách đảm bảo an toàn và chất lượng; xác định mức độ tối đa 

của các chất phụ gia, chất gây ô nhiễm, dư lượng thuốc trừ sâu; quy định cách đo lường, đóng 

gói và vận chuyển thực phẩm, giữ an toàn để người tiêu dùng nhận biết chất lượng thực phẩm. 

Quy định này thúc đẩy hài hòa các yêu cầu về chất lượng và an toàn thực phẩm, tạo thuận lợi 

thương mại giữa các quốc gia áp dụng các tiêu chuẩn nhất quản khi tiếp cận thị trường. Tiêu 

chuẩn quốc tế cung cấp khuôn khổ để đánh giá và quản lý rủi ro về an toàn thực phẩm như xác 

định mối nguy, đánh giá và quản lý rủi ro; giúp xác định các mối nguy tiểm ần và thiết lập các 

biện pháp kiểm soát thích hợp để đảm bảo sản xuất và xử lý thực phẩm an toàn. 

 Thực hành nông nghiệp tốt (GAP); Các tiêu chuẩn quốc tế xác định thực hành nông 

nghiệp tốt sẽ thúc đẩy các phương pháp canh tác an toàn và bền vững. Những thực hành này 

bao gồm các lĩnh vực như quản lý đất và nước, sử dụng thuốc trừ sâu. Bằng cách này, nông dân 

có thể giảm thiểu rủi ro ô nhiễm và sản xuất thực phẩn an toàn, chất lượng cao. 

 Truy xuất nguồn gốc và ghi nhãn: các tiêu chuẩn quốc tế cung cấp các hướng dẫn về 

truy xuất nguồn gốc và ghi nhãn thực phẩm cho phép xác định và theo dõi các sản phẩm thực 

phẩm trong toàn bộ chuỗi cung ứng; phản ứng nhanh và thu hồi có mục tiêu trong trường hợp 

có vấn đề về an toàn. Ghi nhãn chính xác cung cấp cho người tiêu dùng thông tin cần thiết về 

nguồn gốc, thành phần, hàm lượng dinh dưỡng của sản phẩm. 

 Hệ thống quản lý chất lượng: các tiêu chuẩn quốc tế như ISO: 9001, thiết lập hệ thống 

quản lý chất lượng cho các tổ chức liên quan dến thực phẩm. Các hệ thống này giúp đảm bảo 

chất lượng sản phẩm nhất quán bằng cách cung cấp một khuôn khổ để kiểm soát quy trình, tài 
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liệu, cải tiến liên tục và sự bằng lòng của khách hàng. Tuân thủ các tiêu chuẩn như vậy sẽ thúc 

đẩy văn hóa chất lượng và trách nhiệm giải trình trong toàn bộ chuỗi cung ứng thực phẩm 

 Kiểm tra và chứng nhận: các tiêu chuẩn quốc tế góp phần phát triển các quy định kiểm 

tra và chứng nhận. Các tổ  chức chứng nhận độc lập đánh giá và xác mỉnh việc tuân thủ các tiêu 

chuẩn có liên quan, đảm bảo cho người tiêu dùng và tạo thuận lợi cho thương mại quốc tế. Các 

chứng nhận như ISO: 22000 (hệ thống quản lý an toàn thực phẩm) và GlobalGAP ( thực hành 

nông nghiệp tốt) thể hiện cam kết về chất lượng và an toàn thực phẩm. ( Worls Food, 2023) 

4.1.3. Mục tiêu an toàn thực phẩm để giảm thiểu bệnh tật  

Cải thiện ATTP đã tác động đến nhiều yếu tố của xã hội, cải thiện sức khỏe con người, 

Tổ chức Y tế thế giới (WHO) ước tính hơn 600 triệu người bị bệnh sau khi ăn thực phẩm không 

an toàn. Trong đó, trẻ nhỏ, người già và trẻ sơ sinh dễ mắc bệnh nhất. WHO cũng ước tính rằng 

125.000 trẻ em tử vong là do tiêu thụ thực phẩm không an toàn hoặc do các bệnh truyền qua 

thực phẩm. Thực phẩm không an toàn cũng gây ra sự suy thoái kinh tế trên diện rộng. Ngân 

hàng Thế giới đã báo cáo rằng năm 2019, tổng thiệt hại về ngân sách liên quan đến bệnh do 

thực phẩm ở các quốc gia có thu nhập thấp và trung bình là 95,2 tỷ đô la Mỹ mỗi năm và chi 

phí hằng năm đề điều trị các bệnh do thực phẩm ước tính là 15 tỷ đô la Mỹ. (Jess Thay, 2023) 

Hàng tỷ người trên thế giới đang có nguy cơ mất ATTP. Hàng triệu người mắc bệnh 

trong khi hằng trăm nghìn người chết mỗi năm vì tiêu thụ thực phẩm không an toàn. Vì vậy, 

cung cấp thực phẩm an toàn phụ thuộc vào khoa học hợp lý và thực thi pháp luật công bằng. 

Với những tiến bộ công nghệ, các quy định mới phải được ban hành để bảo vệ nguồn cung cấp 

liên tục các sản phẩm thực phẩm an toàn và lành mạnh cho sức khỏe và thể chất của con người. 

Khi mức sống được cải thiện, những lo ngại về an toàn thực phẩm và các chất gây ô nhiễm tiềm 

ẩn là vấn đề quan trọng. Người tiêu dùng yêu cầu chất lượng và sự an toàn cầu các sản phẩm 

họ tiêu thụ vì thực phẩm là năng lượng và chất dinh dưỡng cần thiết để duy trì sự sống. Bên 

cạnh đó, người tiêu dùng tin tưởng vào tất cả các sản phẩm không chỉ an toàn mà còn được bán 

đúng như những gì họ tuyên tuyên bố thông qua nhãn sản phẩm.(Fred Fung, Huei- Shyong 

Wang, Suresh Menon, 2018) 

4.1.4. Tăng khả năng cạnh tranh và tiềm năng xuất khẩu  

Đến năm 2025, Canada sẽ là một trong năm đối thủ cạnh tranh hàng đầu trong lĩnh vực 

nông sản thực phẩm chất lượng cao, bền vững, an toàn để phục vụ người tiêu dùng toàn cầu 

năng động. Tuy nhiên, rào cản pháp lý nội bộ cản trở sự đổi mới và khả năng cạnh tranh, đầu 

tư lạc hậu ở tất cả các ngành, đặc biệt là chế biến thực phẩm và đồ uống. Vì vậy, cần một hệ 

thống quản lý linh hoạt hỗ trợ đồi mới, mang lại sự chắc chắn cho ngành và bảo vệ sức khỏe và 

an toàn; tiếp cận thị trường toàn cầu và trong nước, nơi hàng hóa được giao dịch tự do hơn. Cần 

một hệ thống điều tíết linh hoạt giúp thúc đẩy khả năng cạnh tranh của ngành thực phẩm nông 

nghiệp và phát triển với tốc độ thương mại. Hệ thống quy định của Candada đảm bảo chất lượng 

và an toàn nổi tiếng toàn cầu cho người dân Canada và các đối tác thương mại. Biện pháp bảo 

vệ theo quy định là nội dung cốt lõi trong sản xuất, chế biến và kinh doanh thực phẩm để bảo 

vệ người tiêu dủng, nhà sản xuất vả các bên liên quan khác trong chuỗi giá trị. (I Sector, 2018) 

Việt Nam đã được Liên Hiệp quốc chọn tổ chức Hội nghị toàn cầu lần thứ 4 về chương 

trình Hệ thống lương thực bền vững của Mạng lưới Một hành tinh vào tháng 4/2023. Điều này 

sẽ tập hợp các chuyên gia trên thế giới để thảo luận về cách tốt nhất đề phát triển hệ thống thực 

phẩm bền vững, kiên cường, lành mạnh và toàn diện. Năm 2022, ngành nông nghiệp Việt Nam 

có mức tăng trưởng cao nhất trong những năm gần đây, đạt 3,36%. Trong đó, nông nghiệp tăng 

2.88%, thủy sản tăng 4.43% và lâm nghiệp tăng 6.13%. Kim ngạch xuất khẩu toàn ngành trên 

53,22 tỷ USD, Việt Nam hiện đang xuất khẩu nhiều loại nông sản ra khắp thế giới. Các mặt 

hàng xuất khẩu chính là óc chó, cà phê và gạo- chỉ chiếm  hơn 5,7 tỷ USD giá trị xuất khẩu 
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nông dân vào năm 2021. Dự thào Chiến lược hợp tác quốc tế về nông nghiệp và Phát triển nông 

thôn đến năm 2030 chia thành 3 nhóm nhiệm vụ và giải pháp chính là: chủ động hội nhập quốc 

tế, tăng cường quan hệ đối tác và huy động các nguồn lực bên ngoài. 

4.1.5. Kiểm soát việc sử dụng hợp lý hóa chất nông nghiệp, thuốc bảo vệ thực vật  

 Ngành nông nghiệp là một trong những ngành đóng góp chính cho ngành công nghiệp 

thực phẩm. Tuy nhiên, chỉ có 25% tổng diện tích đất nông nghiệp được canh tác hữu cơ. Phần 

còn lại sử dụng thuốc trừ sâu được áp dụng. Lúa là cây trồng quan trọng nhất của Malaysia 

trong lĩnh vực lương thực. Gạo chiếm phần lớn tỉ lệ trong chế độ ăn uống chính của người dân. 

Người Malaysia trung bình ăn 2,5 dĩa cơm trắng mỗi ngày. Các chính sách lúa gạo của Malaysia 

chủ yếu được thiết kế để thực hiện 3 mục tiêu: thúc đẩy thu nhập, công bằng cho nông dân, duy 

trì sự ổn định về giá cả và đảm bảo an ninh nguồn cung cho người tiêu dùng. 

Tầm quan trọng của việc nhận thức về nguy cơ của thuốc trừ sâu được sử dụng trong 

lĩnh vực nông nghiệp đã thu hút sự chú ý của nhiều quốc gia trên toàn thế giới. Trình độ hiểu 

biết và nhận thức của người nông dân về những rủi ro đối với môi trường và sức khỏe con người 

do sử dụng thuốc bảo vệ thực vật (BVTV) cần phải được bảo đảm vì chính họ là người xử lý 

và sử dụng hàm lượng hóa chất có trong thuốc BVTV chứ không phải máy móc tối tân nhất. 

Trong khi đó, hầu hết nông dân trong lúc xử lý thuốc trừ sâu không hiểu được tác hại của thuốc 

trừ sâu đối với môi trường và các mối đe dọa đối với sức khỏe của chính họ và cả cộng đồng. 

(Siti Hajar Sabaran, Azlan Abas, 2021) 

Hợp tác quốc tế cho phép các quốc gia tiếp cận với nguồn kiến thức và nguồn lực lớn 

hơn về quản lý thuốc BVTV. Việc áp dụng thông lệ pháp lý quốc tế là chìa khóa để đạt lợi ích 

từ hội nhập quốc tế trong khi vẫn đảm bảo độc lập trong nước. Các cơ quan quản lý của Úc đã 

tạo điều kiện thuận lợi cho việc báo cáo các sự cố và thương mại bất hợp pháp, theo ngành và 

người dùng. Sự tham gia của các bên liên quan một cách có hệ thống cho phép xác định các lỗ 

hổng pháp lý và tăng cường tính minh bạch và trách nhiệm giải trình. Úc có một chương trình 

mạnh mẽ về hợp tác quốc tế để đánh giá quy định về thuốc trừ sâu bao gồm các các thỏa thuận 

chia sẻ công việc. Úc cũng chấp nhận các đánh giá từ Tổ chức y tế thế giới, FAO, Hoa Kỳ, 

Canada, New Zealand, Chương trình Đánh giá và Thông báo hóa chất Công nghiệp Quốc gia 

và Văn phòng Quản lý Công nghệ cao. Tương tự như Mexico, Úc có chương trình thu hồi do 

ngành dẫn đầu để giảm tác động tiêu cực của thùng chứa thuốc trừ sâu rộng. Agsafe là tổ chức 

phi lợi nhuận dẫn đầu ngành của Úc điều hành một số chương trình thu gom và tái chế các hoạt 

động thuốc trừ sâu rộng, thu gom các hóa chất không mong muốn cũng như các chương trình 

đào tạo và kiểm định.(OECD iLibrary) 

4.2. Xu hướng đảm bảo thực thi pháp luật về an toản thực phẩm tương thích giữa 

các quốc gia 

4.2.1. Thực thi pháp luật nhằm bảo vệ người tiêu dùng 

Các quy định sửa đổi của Trung Quốc về quy định của Luật An toàn thực phẩm đã được 

thi hành kể từ ngày 01/12/2019, tập trung vào các ưu tiên như tăng cường thực thi pháp luật và 

nhấn mạnh việc bảo vệ người tiêu dùng. Các quy định mới sẽ thắt chặt hệ thống hình phạt. 

Chẳng hạn: pháp nhân, người phụ trách, người quản lý, cá nhân chịu trách nhiệm trực tiếp sẽ bị 

phạt nếu cơ quan mà họ làm việc bị phát hiện cố tình vi phạn ATTP. Đối với các hành vi vi 

phạm pháp luật có chủ ý hoặc rất nghiêm trọng, tiền phạt có thể lên tới 10 lần thu nhập của cá 

nhân trong năm trước đó. Ngoài ra, chính phủ Trung Quốc đang tăng cường thực thi pháp luật 

bằng cách tạo ra các biện pháp kiểm tra an toàn thực phẩm bổ sung. Các cơ quan giám sát thực 

phẩm có thể tiến hành kiểm tra ngẫu nhiên các nhà máy. Thẩm quyền của các cơ quan cấp dưới 

hoặc phân công cho các cơ quan cấp dưới kiển tra các nhà máy không thuộc thẩm quyền của 

mình. Riêng để bảo vệ người tiêu dùng, các quy định mới cũng đã tập trung vào việc bảo vệ 
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người tiêu dùng bằng cách nghiêm cấm quảng cáo thực phẩm phóng đại và sai sự thật, có thể 

khiến người tiêu dùng hiểu sai. Để tránh gây hiểu nhầm, quy định nêu rõ ràng các sản phẩn thực 

phẩm không phải thực phẩm có lợi cho sức khỏe không được phép công bố chức năng sức khỏe 

ở Trung Quốc. Tuy nhiên, trên thực tế, một số tổ chức, cá nhân tự ý công bố thông tin kiểm 

định thực phẩm do các cơ sở không đủ điều kiện cấp để đánh lừa người tiêu dùng.Quy định 

nhấn mạnh rằng mức phạt lên tới 1 triệu RMB (142.000 USD) sẽ được áp dụng đối với những 

người phạm tội lừa dối vả đánh lừa người tiêu dùng. Ngoài ra, quy định cũng nhấn mạnh tầm 

quan trọng của việc tăng cường gíáo dục chất lượng ATTP cho người tiêu dùng. Trung Quốc 

sẽ đưa kiến thức về ATTP vào giáo dục chất lượng quốc gia, phổ biến kiến thức khoa học về 

an toàn thực phẩm cũng như kiến thức pháp luật và nâng cao nhận thức vè ATTP của toàn xã 

hội (Guan Yu Lim, 2019). Các hệ thống ATTP hiện đại phải bao gồm luật thực phẩm đầy đủ 

(các chính sách, pháp luật, quy định và tiêu chuẩn thực phẩm có liên quan và có thể thi hành). 

Để bảo vệ sức khỏe cộng đồng, pháp luật về thực phẩm phải minh bạch và dựa trên cơ sở khoa 

học, dựa trên đánh giá nhu cầu và phân tích rủi ro, xàc định vai trò và trách nhiệm của các cơ 

quan chính phủ chịu trách nhiệm về hệ thống kiểm soát thực phẩm, tránh lạm dụng quyền lực 

và xác định các thủ tục hành chính của lực lượng cưỡng chế. Các nước đang phát triển nên tính 

đến những kinh nghiệm trước đây và hiện tại của các nước phát triển để xây dựng khung pháp 

lý an toàn thực phẩm hiện đại phù hợp với quốc gia và quốc tế.  

Thực thi pháp luật luôn là vấn đề nan giải ở Inđonesia và là thách thức đối với các cơ 

quan chính phủ, bao gồm cả việc thực thi quy định an toàn thực phẩm Chính phủ Indonesia đã 

ban hành một số quy định về an toàn thực phẩm như đạo luật 18/2012 về Thực phẩm và Quy 

định số 28 năm 2004 về an toàn, chất lượng và sinh dưỡng thực phẩm. Ngoài ra, chính phủ đã 

thành lập cơ quan kiểm soát thuốc và thực phẩm quốc gia để theo dõi và giám sát lĩnh vực thực 

phẩm. Tuy nhiên, vi phạm ATTP như pha trộn thực phẩm vẫn dễ dàng được tìm thấy ở hầu hết 

các khu vực Inđonesia và gây ra các bệnh truyền nhiễm và thiệt hại kinh tế. 

Việc thực thi luật an toàn thực phẩm ở Inđonesia được phân thành hai yếu tố bên trong 

và bên ngoài. Các yếu tố bên trong bao gồm quy định nguồn nhân lực và cơ sở vật chất. Trong 

khi các yếu tố bên ngoài là sức mua của người dân, nhận thức cộng đồng và sự thiếu kiến thức 

của người sản xuất thực phẩm. Nếu an toàn thực phẩm được đảm bảo thì chất lượng cuộc sống 

của người dân Inđonesia sẽ tăng lên, Bên cạnh đó, nếu an toàn thực phẩm ở Inđonesia được duy 

trì, sản xuất thực phẩm ở Inđnesia có thể cạnh tranh trên thị trường quốc tế.(Stephanie Apsari 

Putri, 2016) 

Theo năm trụ cột của hệ thống an toàn thực phẩm quốc gia, những thách thức lớn được 

xác định để đàm bảo quản lý kiểm soát thực phẩm bao gồm việc luân chuyển cán bộ thường 

xuyên, hạn chế về ngân sách và thiếu nhận thức về an toàn thực phẩm. Ethipia thiết lập an toàn 

thực phẩm quốc gia, trách nhiệm phân tán từ các cơ quan, không có tiêu chuẩn an toàn cho một 

số loại thực phẩm. Thuốc trừ sâu ít được quan tâm và một số quy định đã lỗi thời và không 

phản ánh thực tế hiện nay. Không có quy định và thực thi pháp luật đối với hoạt động giết mổ 

gia cầm, không có hệ thống kiểm tra các quy định chặt chẽ về khiá cãnh chuỗi giá trị thực phẩm 

cụ thể, các nhiệm vụ quản lý chồng chéo giũa cơ quan nông nghiệp và cơ quan thực phẩm và 

dược phẩm; không có sự phối hợp và hợp tác chặt chẽ với tất cả các ngành an toàn thực phẩm 

được uỷ quyền hợp pháp để kiểm tra và chứng nhận thực phẩm. 

4.2.2. Công bằng trong cung cấp thực phẩm an toàn  

Ở hầu hết các quốc gia, tuyên truyền luật an toàn thực phẩm để đảm bảo ba mục tiêu 

trong việc bảo vệ sức khỏe và an toàn cộng đồng là: thông báo cho người dân về dinh dưỡng 

và các thành phần của các sản phẩm thực phẩm quan trọng; thực thi các luật và quy định hiện 

hành về ngành thực phẩm để đản bảo cung cấp các sản phẩm thực phẩn an toàn; ) điều tra và 

loại bỏ các chất gây ô nhiễm độc hại tiềm ẩn và truy tố gian lận kinh tế thông qua theo dõi và 
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giám sát thường xuyên đối với chuỗi cung ứng thực phầm. Một khi các luật đươc ban hành, 

chúng phải được thực thi để đàm bảo sự tuân thủ của toàn bộ ngành công nghiệp thực phẩm 

bao gồm các ngành có liên quan trực tiếp hoặc gián tiếp với nguồn thực phẩm, ghi nhãn, đóng 

gói, vận chuyển, phân phối cho đến doanh số bán lẻ. Tất cảc các cơ quan chính phủ tham gia 

vào chuỗi cung ứng thực phẩm tiềm năng phải được cung cấp nguồn lực và thẩm quyền. Ví dụ 

như cơ quan Bảo vệ môi trường Hoa Kỳ chịu trách nhiệm về nước ăn, uống an toàn, không khí 

sạch và các tài nguyên thiên nhiên không độc hại. Bộ Nông nghiệp Hoa Kỳ chịu trách nhiệm 

đảm bảo sức khỏe động vật và thực vật cũng như các dịch vụ thực phẩm và dinh dưỡng. Cơ 

quan thực thi Di trú và Hải quan của Bộ Tư pháp Hoa Kỳ đều tham gia vào việc ngăn chặn các 

chất độc lại bất hợp pháp bị ô nhiễm. Để thực thi an toàn thực phẩm một cách công bằng, khoa 

học hợp lý thì phải thiết lập các quy định và thủ tục để thông báo thực thi và loại bỏ thực phẩm 

không an toàn (Fred Fung, Huei- Shyong Wang, Suresh Menon, 2018). Ngoài ra, “Chính phủ 

cần nhấn mạnh hơn nữa chương trình giáo dục, quy trình quản lý và vận hành an toản thuốc trừ 

sâu, khuyến khích nông dân thiếu kiến thức và kinh nghiệm, đặc biệt là nông dân trẻ; giảm thuế 

môi trường và khuyến khích nông dân canh tác lúa trên diện rộng. Ngoài ra, mối quan hệ giữa 

kiến thức về rủi ro của việc sử dụng thuốc trừ  sâu đối với môi trường và sức khoẻ với nhận 

thức”(Siti Hajar Sabaran, Azlan Abas, 2021). Đây là một trong những tiêu chí quan trọng để 

thực thi luật an toàn thực phẩm.  

4.2.3. Hiện đại hóa hệ thống an toàn thực phẩm bằng chính sách và pháp luật 

Để bảo vệ sức khỏe cộng đồng, pháp luật về thực phẩm phải minh bạch và dựa trên cơ 

sở khoa học, dựa trên đánh giá nhu cầu và phân tích rủi ro, xác định vai trò và trách nhiệm của 

các cơ quan chính phủ chịu trách nhiệm về hệ thống kiểm soát thực phẩm, tránh lạm dụng quyền 

lực và xác định các thủ tục chính xác của lực lượng cương chế. Các nước đang phát triển nên 

tính đến những kinh nghiệm trước đây và hiện tại (bài học kinh nghiêm) của các nước phát triển 

để xây dựng khung pháp lý an toàn thực phẩm hiện đại phù hợp với quốc gia và quốc tế. Giải 

pháp này sẽ khắc phục những tác động bất lợi của các bệnh do thực phẩm gây ra đối với sức 

khỏe và phúc lợi cộng đồng và nền kinh tế; nhấn mạnh tầm quan trọng của ATTP trong các lĩnh 

vực phát triển, các thế hệ tương lai khỏe mạnh, bào vệ nguồn gen của con người cũng như đảm 

bảo hiệu quả kinh tế; tuân thủ cách tiếp cận từ trang trại đến bàn ăn của FAO. Thông qua đó, 

kiểm soát chất lượng và ATTP trong toàn bộ chuổi thực phẩm. Nâng cao mức độ hài lòng của 

các doanh nghiệp hoạt động trong lĩnh vực thực phẩm và nông nghiệp với các hoạt động kiểm 

soát và điều tiết. Hỗ trợ thành lập các trung tâm giết mổ, mua bán tư nhân để đáp ứng các yêu 

cầu về vệ sinh thú ý, vệ sinh dịch tễ. Theo đó, Cục An toàn thực phẩm thiết lập hệ thống thông 

tin điện tử về an toàn thực phẩm nhằm cập nhật nhanh nhất các trường hợp vi phạm pháp luật 

và chế tài áp dụng đối với từng hành vi liên quan đến ATTP. 

5. Kết luận 

Tóm lại, thực phẩm an toàn cung cấp như cầu cơ bản của con người, hỗ trợ nền kinh tế 

quốc gia, thương mại và du lịch, góp phần đảm bảo an ninh dinh dưỡng và làm nền tảng cho sự 

phát triển bền vững. Toàn cầu hóa đã kích hoạt nhu cầu ngày càng tăng của người tiêu dùng đối 

với nhiều loại thực phẩm, dẫn đến chuỗi thức an toàn cầu ngày càng phức tạp và dài hơn. Do 

đó, người sản xuất, phân phối, chế biến, kinh doanh thực phẩm phải chịu trách nhiệm chính 

trong việc bảo đảm an toàn thực phẩm theo quy định. Các cơ quan thực thi pháp luật bảo vệ sức 

khỏe và an toàn công cộng; chuyên gia pháp lý tích cực hơn trong việc ủng hộ an toàn thực 

phẩm trên thị trường toàn cầu. Đặc biệt là sự tương thích giữa các văn bản luật nhằm thiết lập 

các hình phạt và mức phạt áo dụng nghiêm khắc  đối với cá nhân, pháp nhân thương mại sản 

xuất, kinh doanh thực phẩm ảnh hưởng đến sức khỏe người tiêu dùng. 
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Hiện nay các hoạt động quảng cáo những thực phẩm có 

nguy cơ ảnh hưởng gây hại đến sức khỏe con người diễn ra khá 

phổ biến, điều này tạo nhiều mối nguy hại cho người tiêu dùng 

bởi lẽ thông qua việc quảng cáo, các đối tượng đã khuyến khích, 

kích thích người tiêu dùng biết đến và sử dụng những thực phẩm 

gây hại này. Vấn đề này không chỉ gây đe dọa đến sức khỏe, tính 

mạng của người tiêu dùng mà còn ảnh hưởng đến trật tự quản lý 

của nhà nước trong vấn đề bảo vệ sức khỏe người tiêu dùng. 

Xuất phát từ đó, bài viết tập trung làm rõ thực trạng quảng cáo 

những thực phẩm có nguy cơ ảnh hưởng gây hại đến sức khỏe, 

cũng như chỉ ra những bất cập trong vấn đề này từ đó đưa ra một 

số kiến nghị hoàn thiện. 

ABSTRACT 

Currently, advertising activities of foods that are 

potentially harmful to human health are quite popular, which 

creates many dangers to consumers because through advertising, 

the subjects have encouraged and stimulated consumers to know 

and use these harmful foods. This problem not only threatens the 

health and life of consumers but also affects the management 

order of the state in the matter of protecting consumers' health. 

Starting from there, the article focuses on clarifying the situation 

of advertising foods that are at risk of harmful effects on health, 

as well as pointing out the inadequacies in this issue, thereby 

making some complete recommendations. 

  

1. Giới thiệu 

Đảm bảo sức khỏe toàn dân luôn là một trong những mục tiêu quan trọng để phát triển 

toàn diện quốc gia về kinh tế - xã hội. Ngày nay, cuộc sống càng hiện đại và phát triển thì người 

ta lại quan tâm nhiều hơn đến việc chăm sóc, bảo vệ sức khỏe bản thân và những người xung 

quanh. Từ đây, những thực phẩm phục vụ cho việc chăm sóc sức khỏe và làm đẹp ra đời liên 

tục trên thị trường. Tuy nhiên, đi đôi với lợi nhuận khủng cùng những tính năng tốt cho sức 

khỏe, nhiều doanh nghiệp, cá nhân đã lợi dụng những kẽ hở của pháp luật để thực hiện hành vi 

sản xuất, kinh doanh và quảng cáo những thực phẩm có nguy cơ ảnh hưởng đến sức khỏe con 
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người với những công dụng thần thánh, kích thích tâm lý người dùng khiến họ mua hàng ồ ạt 

bất chấp những nguy cơ tổn hại về kinh tế, sức khỏe,… Ở Việt Nam hiện nay, vấn đề quảng 

cáo thực phẩm có nguy cơ gây hại đến sức khỏe con người được quy định trong rất nhiều văn 

bản luật và các văn bản có liên quan. Tuy nhiên, việc tuân thủ, thực hiện trên thực tế vẫn chưa 

được triệt để, tình trạng các đối tượng lợi dụng những kẻ hở trong quy định pháp luật để thực 

hiện các hành vi quảng cáo, kinh doanh những thực phẩm không rõ nguồn gốc, ảnh hưởng đến 

sức khỏe người tiêu dùng khá phổ biến. Chính vì vậy, việc phân tích, đánh giá, làm rõ thực 

trạng hạn chế, bất cập trong hoạt động quảng cáo thực phẩm trên thực tế và từ đó đưa ra một số 

giải pháp khắc phục nhằm giảm bớt tình trạng quảng cáo trái pháp luật những thực phẩm có 

nguy cơ gây hại cho sức khỏe nhằm hướng tới việc bảo đảm hiệu quả quyền lợi người tiêu dùng 

là điều rất quan trọng và cấp thiết trong bối cảnh hiện nay. 

2. Quy định pháp luật về quảng cáo thực phẩm có nguy cơ ảnh hưởng gây hại đến 

sức khỏe con người 

Quảng cáo đã xuất hiện từ thời cổ đại, bằng chứng là người ta đã tìm thấy dấu tích người 

dân Ai Cập cổ đại viết thông báo và áp phích trên giấy cói từ hàng ngàn năm trước. Quay trở 

lại xa hơn nữa, người ta đã tìm thấy những phiến đá cũ được vẽ với những thông báo ở Ấn Độ 

có niên đại khoảng 4000 năm trước Công nguyên nhưng quảng cáo in ấn chỉ thật sự bắt đầu 

phát triển khi máy in được phát minh. Mọi người đã có thể sản xuất tờ rơi và áp phích với số 

lượng lớn hơn. Sử dụng công nghệ mới này, mọi người có thể quảng cáo bất cứ thứ gì từ một 

cửa hàng đến các cuộc bầu cử công khai hoặc một nhóm kịch địa phương, nó cho phép mọi 

người phổ biến và truyền bá thông điệp của họ, từ đó một thế giới của những khả năng được 

mở ra.89 Ngày nay, cùng với sự phát triển của công nghệ số và mạng viễn thông, quảng cáo phát 

triển hơn bao giờ hết với nhiều hình thức phong phú, đa dạng. 

Theo pháp luật Việt Nam tại khoản 1 Điều 2 Luật Quảng cáo 2012 thì quảng cáo được 

coi là “việc sử dụng các phương tiện nhằm giới thiệu đến công chúng sản phẩm, hàng hóa, 

dịch vụ có mục đích sinh lợi; sản phẩm, dịch vụ không có mục đích sinh lợi; tổ chức, cá nhân 

kinh doanh sản phẩm, hàng hoá, dịch vụ được giới thiệu, trừ tin thời sự; chính sách xã hội; 

thông tin cá nhân”. Còn quảng cáo thương mại chỉ là một bộ phận của quảng cáo nói chung. 

Theo quy định tại Điều 102 Luật Thương mại 2005: “Quảng cáo thương mại là hoạt động xúc 

tiến thương mại của thương nhân để giới thiệu với khách hàng về hoạt động kinh doanh hàng 

hóa, dịch vụ của mình”. Như vậy, quảng cáo thương mại có thể hiểu là một loại quyền của các 

thương nhân khi kinh doanh để xúc tiến thương mại, giúp bán được nhiều hàng hóa hơn. Tuy 

nhiên, để việc thực hiện các quyền này được triệt để và tuân thủ pháp luật, thương nhân phải 

tuân thủ những nghĩa vụ do Nhà nước đặt ra được quy định cụ thể trong Luật Quảng cáo, Luật 

Thương mại và một số văn bản liên quan khác. 

Thực phẩm có nguy cơ ảnh hưởng gây hại đến sức khỏe con người là những thực phẩm 

có chứa các tác nhân gây hại cho sức khỏe của người sử dụng. Các tác nhân đó gồm tồn dư các 

thuốc bảo vệ thực vật, hoá chất, phẩm màu độc hại, chất bảo quản, kim loại, kháng sinh cấm 

hoặc vượt quá giới hạn cho phép, thực phẩm biến chất, các độc tố tự nhiên trong sản phẩm hay 

các tác nhân sinh học gây bệnh như vi khuẩn, vi rút, ký sinh trùng, nấm mốc…90 Thực phẩm 

có nguy cơ gây hại đến sức khỏe xuất hiện khá phổ biến trên thực tế do sự chạy đua về lợi 

nhuận của các tổ chức, cá nhân có ý định làm giàu bất chính. Tuy nhiên, nó đã, đang và sẽ ảnh 

 
89 Hà Anh (2020), “Lịch sử quảng cáo phát triển như thế nào?”, 

https://www.brandsvietnam.com/congdong/topic/27793-Lich-su-quang-cao-phat-trien-nhu-the-nao, truy cập ngày 

30/07/2023. 
90 Thủy Nguyên (2020), “Thực phẩm không an toàn và những hậu quả đối với sức khỏe, đời sống”, 

https://soyte.hanoi.gov.vn/an-toan-thuc-pham/-/asset_publisher/4IVkx5Jltnbg/content/thuc-pham-khong-an-toan-

va-nhung-hau-qua-oi-voi-suc-khoe-oi-song?_101_INSTANCE_4IVkx5Jltnbg_viewMode=view, truy cập ngày 

30/07/2023. 

https://www.brandsvietnam.com/congdong/topic/27793-Lich-su-quang-cao-phat-trien-nhu-the-nao
https://soyte.hanoi.gov.vn/an-toan-thuc-pham/-/asset_publisher/4IVkx5Jltnbg/content/thuc-pham-khong-an-toan-va-nhung-hau-qua-oi-voi-suc-khoe-oi-song?_101_INSTANCE_4IVkx5Jltnbg_viewMode=view
https://soyte.hanoi.gov.vn/an-toan-thuc-pham/-/asset_publisher/4IVkx5Jltnbg/content/thuc-pham-khong-an-toan-va-nhung-hau-qua-oi-voi-suc-khoe-oi-song?_101_INSTANCE_4IVkx5Jltnbg_viewMode=view
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hưởng rất nhiều đến sức khỏe người dân, trở thành vấn nạn nhức nhối đối với công cuộc quản 

lý của Nhà nước.  

Theo Luật Quảng cáo 2012, người quảng cáo và người kinh doanh dịch vụ quảng cáo 

có nghĩa vụ phải chịu trách nhiệm về sản phẩm do mình quảng cáo. Cũng theo khoản 1 Điều 

19 của Luật này: “Nội dung quảng cáo phải bảo đảm trung thực, chính xác, rõ ràng, không gây 

thiệt hại cho người sản xuất, kinh doanh và người tiếp nhận quảng cáo”. Tuy nhiên, pháp luật 

về quảng cáo và các pháp luật có liên quan vẫn chưa định nghĩa được thực phẩm có nguy cơ 

gây hại ảnh hưởng sức khỏe người tiêu dùng là gì. Đồng thời, trong những hàng hóa cấm quảng 

cáo cũng không nêu rõ những thực phẩm nguy hại có nguy cơ ảnh hưởng đến sức khỏe người 

sử dụng, những quy định về loại thực phẩm này chỉ được điều chỉnh thông qua việc quảng cáo 

sai sự thật, gây thiệt hại cho người tiếp nhận quảng cáo. Theo ông Nguyễn Thanh Phong, Cục 

trưởng Cục An toàn thực phẩm (Bộ Y tế), những vi phạm chủ yếu trong quảng cáo thực phẩm 

bảo vệ sức khỏe hiện nay là quảng cáo sai sự thật, quảng cáo khi chưa được cơ quan có thẩm 

quyền thẩm định nội dung quảng cáo, quảng cáo sản phẩm có nội dung không đúng với nội 

dung đã được cơ quan có thẩm quyền xác nhận.91 

Về xử phạt đối với hành vi quảng cáo không đúng hoặc gây nhầm lẫn về khả năng kinh 

doanh, khả năng cung cấp sản phẩm, hàng hóa, dịch vụ của tổ chức, cá nhân kinh doanh sản 

phẩm, hàng hóa, dịch vụ; về số lượng, chất lượng, giá, công dụng, kiểu dáng, bao bì, nhãn hiệu, 

xuất xứ, chủng loại, phương thức phục vụ, thời hạn bảo hành của sản phẩm, hàng hóa, dịch vụ 

đã đăng ký hoặc đã được công bố sẽ chịu phạt tiền từ 60.000.000 đồng đến 80.000.000 đồng và 

các hình thức xử phạt bổ sung, biện pháp khắc phục hậu quả theo Điều 34 Nghị định 

38/2021/NĐ-CP quy định xử phạt vi phạm hành chính trong lĩnh vực văn hóa và quảng cáo. Bộ 

luật Hình sự 2015 cũng quy định Tội quảng cáo gian dối ở Điều 197 về hành vi quảng cáo gian 

dối về hàng hóa, dịch vụ, đã bị xử phạt vi phạm hành chính về hành vi này hoặc đã bị kết án về 

tội này, chưa được xóa án tích mà còn vi phạm, thì bị phạt tiền từ 10.000.000 đồng đến 

100.000.000 đồng hoặc phạt cải tạo không giam giữ đến 03 năm đối với cá nhân. Đây là những 

quy định cần thiết nhằm hạn chế tình trạng quảng cáo tràn lan những thực phẩm không rõ nguồn 

gốc gây ảnh hưởng đến sức khỏe của người tiêu dùng, đặc biệt là các loại thực phẩm chức năng. 

3. Thực trạng kiểm soát hoạt động quảng cáo thực phẩm có nguy cơ ảnh hưởng 

gây hại đến sức khỏe con người 

Tình hình quảng cáo các loại thực phẩm có nguy cơ gây hại trên thị trường hiện nay rất 

khó kiểm soát. Cùng với sự phát triển của công nghệ số và các trang mạng xã hội, các loại hình 

quảng cáo cũng ngày càng đa dạng hơn. Ở thời điểm hiện tại, pháp luật Việt Nam vẫn chưa bao 

quát được hết những vấn đề xảy ra trên môi trường số vì nó luôn vận động, thay đổi từng ngày. 

Nhiều cá nhân, tổ chức đã lợi dụng những lổ hổng này để thực hiện quảng cáo tràn lan những 

thực phẩm có nguy cơ gây hại đến sức khỏe người tiêu dùng. Các vi phạm về quảng cáo sai sự 

thật, quảng cáo thực phẩm bảo vệ sức khỏe không rõ nguồn gốc, đặc biệt là trên báo mạng rất 

phổ biến, quảng cáo tràn lan trên zalo, facebook, youtube, các website lưu trữ trên các máy chủ 

đặt tại nước ngoài khó kiểm soát, nhiều khó khăn trong quản lý nội dung quảng cáo, không xác 

định được chủ thể quảng cáo vi phạm và không có cơ sở để xử lý vi phạm.92 Trong đó, quảng 

cáo sai sự thật về các loại thực phẩm chức năng là dễ nhận biết và xuất hiện nhiều nhất trên thị 

trường. 

 
91 Hiền Minh (2022), “Chấn chỉnh quảng cáo thực phẩm chức năng: Bảo vệ sức khỏe người dân và quyền lợi DN”, 

https://baochinhphu.vn/chan-chinh-quang-cao-thuc-pham-chuc-nang-bao-ve-suc-khoe-nguoi-dan-va-quyen-loi-

dn-102220310162316248.htm, truy cập 30/07/2023. 
92 Cổng thông tin điện tử Bộ Y tế (2022), “Tăng cường hoạt động quảng cáo thực phẩm bảo vệ sức khỏe”, 

https://moh.gov.vn/hoat-dong-cua-lanh-dao-bo/-/asset_publisher/TW6LTp1ZtwaN/content/tang-cuong-hoat-

ong-quang-cao-thuc-pham-bao-ve-suc-khoe, truy cập 30/07/2023. 

https://baochinhphu.vn/chan-chinh-quang-cao-thuc-pham-chuc-nang-bao-ve-suc-khoe-nguoi-dan-va-quyen-loi-dn-102220310162316248.htm
https://baochinhphu.vn/chan-chinh-quang-cao-thuc-pham-chuc-nang-bao-ve-suc-khoe-nguoi-dan-va-quyen-loi-dn-102220310162316248.htm
https://moh.gov.vn/hoat-dong-cua-lanh-dao-bo/-/asset_publisher/TW6LTp1ZtwaN/content/tang-cuong-hoat-ong-quang-cao-thuc-pham-bao-ve-suc-khoe
https://moh.gov.vn/hoat-dong-cua-lanh-dao-bo/-/asset_publisher/TW6LTp1ZtwaN/content/tang-cuong-hoat-ong-quang-cao-thuc-pham-bao-ve-suc-khoe
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Theo Hiệp hội Thực phẩm chức năng Việt Nam, chỉ sau 10 năm các sản phẩm thực 

phẩm chức năng đã tăng lên gấp 03 lần, đây là mảnh đất màu mỡ, hấp dẫn cơ sở sản xuất, kinh 

doanh giả. Đặc biệt, sau dịch COVID-19 các mặt hàng thuốc, thực phẩm chức năng giả tăng 

nhanh chóng, ảnh hưởng đến sức khỏe người dân. Theo Hiệp hội Thực phẩm chức năng Việt 

Nam, chỉ sau 10 năm các sản phẩm thực phẩm chức năng đã tăng lên gấp 3 lần, đây là mảnh 

đất màu mỡ, hấp dẫn cơ sở sản xuất, kinh doanh giả. Đặc biệt, sau dịch COVID-19 các mặt 

hàng thuốc, thực phẩm chức năng giả tăng nhanh chóng, ảnh hưởng đến sức khỏe người dân.93 

Trong năm 2020 và 2021, Cục An toàn thực phẩm và các cơ quan chức năng đã phạt hành chính 

khoảng 3,9 tỷ đồng các vi phạm về quảng cáo, buộc gỡ bỏ nhiều gian hàng và hàng trăm sản 

phẩm vi phạm nội dung quảng cáo trên sàn giao dịch điện tử. Tuy nhiên, tình trạng này vẫn 

diễn ra phổ biến,94 cụ thể, ngày 16/6/2020, Cục An toàn thực phẩm (Bộ Y tế) đã đưa thông tin 

về 2 đơn vị với hàng loại các sản phẩm vi phạm như: Thực phẩm bảo vệ sức khỏe Viên nén 

Heathy Joint Plus; Viên nang mềm Alaska Omega 3, 6, 9 (Pure Salmon Fish Oil) trên một số 

website. http://khoedep360.vn/shop/thuc-pham-chuc-nang-vien-nen-healthy-joint-plus-lo-120-

vien/; https://muadotot.com/thuc-pham-chuc-nang-ho-tro-xuong-khop-healthy-joint-plus-new-

nti11950692.html;https://www.robinson.vn/index.php?id=1650; 

https://www.lazada.vn/products/vien-uong-bo-nao-sang-mat-dep-da-alaska-omega-3-6-9-100-

vien-i1422047.html, ... có nội dung quảng cáo các sản phẩm thực phẩm bảo vệ sức khỏe Viên 

nén Heathy Joint Plus; viên nang mềm Alaska Omega 3,6,9 (Pure Salmon Fish Oil) vi phạm 

quy định pháp luật về quảng cáo. Sản phẩm này do Công ty TNHH Dược phẩm Khang Thái 

(Địa chỉ: Số 87 Trần Não, phường Bình An, quận 2, TPHCM) công bố và chịu trách nhiệm sản 

phẩm. Cục An toàn thực phẩm đã phối hợp với các cơ quan chức năng để xử lý vi phạm nêu 

trên. Cùng ngày là cảnh báo về sản phẩm thực phẩm bảo vệ sức khỏe Mega Sleep trên website 

https://chuyengiagiacngu.com/khach-hang-chia-se/hanh-phuc-da-quay-lai-voi-benh-nhan-

mat-ngu.html có nội dung quảng cáo không đúng bản chất, lừa dối người tiêu dùng, vi phạm 

quy định pháp luật về quảng cáo. Sản phẩm này do Công ty TNHH Cổ phần dược phẩm 

medzavy (Địa chỉ: Đường E3, khu E, khu công nghiệp Phố Nối A, xã Lạc Đạo, huyện Văn 

Lâm, tỉnh Hưng Yên) công bố và chịu trách nhiệm sản phẩm. Trước đó là các sản phẩm như 

OBA NIGHT trên website https://ngungonsaugiac.com/mat-ngu-kinh-nien-tri-mai-khong-dut-

vi-khong-biet-dieu-nay.html của Công ty TNHH Dược phẩm Spitan Việt Nam (Địa chỉ:  Phòng 

906, tầng 9, Sky Tower A, số 88 Láng Hạ, phường Láng Hạ, quận Đống Đa, TP Hà Nội) công 

bố và chịu trách nhiệm sản phẩm. Trên một số website: https://nhathuoclongchau.com/thuc-

pham-chuc-nang/hoan-nguyen-vi-hp-2x10-tue-duc-14349.html và Website 

https://hoannguyenvi.com/ cũng quảng cáo và bán sản phẩm thực phẩm bảo vệ sức khỏe Tuệ 

Đức Hoàn Nguyên Vị có nội dung vi phạm quy định pháp luật về quảng cáo. Các sản phẩm này 

do Công ty Cổ phần Đông y Tuệ Đức (địa chỉ: Số 8/6 phố Vĩnh Phúc, quận Ba Đình, thành phố 

Hà Nội) công bố và chịu trách nhiệm sản phẩm95... 

Năm 2021, Cục An toàn thực phẩm, Bộ Y tế cũng đã xử lý sản phẩm thực phẩm bảo vệ 

sức khỏe Dạ dày Tuệ Tĩnh có hành vi quảng cáo sai sự thật, gây ảnh hưởng đến sức khỏe và 

kinh tế của người tiêu dùng, vi phạm quy định pháp luật về quảng cáo trên website 

https://dadaytuetinhchinhhang.vn quảng cáo. Sản phẩm này do Viện nghiên cứu Y-Dược Cổ 

 
93 An Dương (2022), “Thực phẩm chức năng giả ngày càng nhiều, ảnh hưởng nghiêm trọng đến sức khỏe người 

tiêu dùng”, https://vietq.vn/suyt-tu-vong-ma-tuong-dang-thai-doc-do-su-dung-phai-thuc-pham-chuc-nang-gia-

d204641.html, truy cập ngày 30/07/2023. 
94 Hiền Minh (2022), “Chấn chỉnh quảng cáo thực phẩm chức năng: Bảo vệ sức khỏe người dân và quyền lợi DN”, 

https://baochinhphu.vn/chan-chinh-quang-cao-thuc-pham-chuc-nang-bao-ve-suc-khoe-nguoi-dan-va-quyen-loi-

dn-102220310162316248.htm, truy cập 30/07/2023. 
95 Tạp chí Khoa học và Đời sống (2020), “Cẩn trọng với quảng cáo thực phẩm chức năng sai sự thực”, 

https://khoahocdoisong.vn/can-trong-voi-quang-cao-thuc-pham-chuc-nang-sai-su-thuc-post132444.html, truy cập 

ngày 30/07/2023. 

http://khoedep360.vn/shop/thuc-pham-chuc-nang-vien-nen-healthy-joint-plus-lo-120-vien/
http://khoedep360.vn/shop/thuc-pham-chuc-nang-vien-nen-healthy-joint-plus-lo-120-vien/
https://muadotot.com/thuc-pham-chuc-nang-ho-tro-xuong-khop-healthy-joint-plus-new-nti11950692.html;https:/www.robinson.vn/index.php?id=1650
https://muadotot.com/thuc-pham-chuc-nang-ho-tro-xuong-khop-healthy-joint-plus-new-nti11950692.html;https:/www.robinson.vn/index.php?id=1650
https://www.lazada.vn/products/vien-uong-bo-nao-sang-mat-dep-da-alaska-omega-3-6-9-100-vien-i1422047.html
https://www.lazada.vn/products/vien-uong-bo-nao-sang-mat-dep-da-alaska-omega-3-6-9-100-vien-i1422047.html
https://hoannguyenvi.com/
https://vietq.vn/suyt-tu-vong-ma-tuong-dang-thai-doc-do-su-dung-phai-thuc-pham-chuc-nang-gia-d204641.html
https://vietq.vn/suyt-tu-vong-ma-tuong-dang-thai-doc-do-su-dung-phai-thuc-pham-chuc-nang-gia-d204641.html
https://baochinhphu.vn/chan-chinh-quang-cao-thuc-pham-chuc-nang-bao-ve-suc-khoe-nguoi-dan-va-quyen-loi-dn-102220310162316248.htm
https://baochinhphu.vn/chan-chinh-quang-cao-thuc-pham-chuc-nang-bao-ve-suc-khoe-nguoi-dan-va-quyen-loi-dn-102220310162316248.htm
https://khoahocdoisong.vn/can-trong-voi-quang-cao-thuc-pham-chuc-nang-sai-su-thuc-post132444.html


Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

621 

 

truyền Tuệ Tĩnh Địa chỉ: Số 2 Trần Phú, Quận Hà Đông, Thành phố Hà Nội công bố và chịu 

trách nhiệm sản phẩm, sản xuất Xưởng sản xuất –Địa điểm kinh doanh Công ty TNHH Dược 

phẩm Smard Địa chỉ: Thôn Thượng, xã Bích Hòa, huyện Thanh Oai, Hà Nội.96 

Gần đây nhất, nữ bệnh nhân V.T.T. (25 tuổi, Lâm Đồng) đến Bệnh viện Da liễu TP. Hồ 

Chí Minh khám trong tình trạng cơ thể mệt, trên da xuất hiện ban đỏ, bóng nước và vết trợt 

chiếm hơn 60% diện tích cơ thể, kèm theo tổn thương niêm mạc mắt, miệng, mũi... Nữ bệnh 

nhân này cho biết do có bệnh vảy nến nên đã mua thực phẩm chức năng dùng được khoảng 5 - 

7 ngày thì trên người xuất hiện vết ban nhỏ, sau đó phát ban. Người bán nói sản phẩm đang 

phát huy tác dụng thải độc tố nên chị T. tiếp tục sử dụng, đến khoảng ngày thứ 18, tình trạng 

bệnh nặng hơn, tuy nhiên người bán tiếp tục trấn an. Thấy cơ thể đau nhức không chịu nổi, chị 

T. được người nhà đưa đi cấp cứu ở bệnh viện. Các bác sĩ chẩn đoán chị T. bị hoại tử thượng 

bì nhiễm độc (hội chứng Lyell) sau khi sử dụng thực phẩm chức năng, nếu không cấp cứu kịp 

thời có thể tử vong.97 

Sở dĩ có những thực trạng đáng buồn trên là do pháp luật nước ta chưa có quy định rõ 

ràng và định nghĩa về các loại thực phẩm có nguy cơ ảnh hưởng sức khỏe con người, công tác 

quản lý và áp dụng pháp luật hiện nay về lĩnh vực quảng cáo còn chưa được chặt chẽ, mức xử 

phạt còn khá nhẹ so với lợi nhuận đạt được từ những hành vi vi phạm nên các đối tượng sau 

khi bị xử phạt vẫn tiếp tục thực hiện những hành vi vi phạm bằng nhiều hình thức khác nhau 

để thu lợi bất chính. 

4. Một số giải pháp khắc phục 

Để góp phần khắc phục những vấn đề còn hạn chế, bất cập tồn tại trong hoạt động quảng 

cáo thực phẩm có nguy cơ ảnh hưởng gây hại đến sức khỏe con người, thì đòi hỏi cần phải tiếp 

tục nghiên cứu xem xét và triển khai thực hiện một số giải pháp sau: 

Thứ nhất, bổ sung khái niệm thực phẩm có nguy cơ gây hại sức khỏe và bổ sung vào 

danh mục cấm quảng cáo. Việc không có khái niệm rõ ràng về vấn đề này làm cho việc áp dụng 

pháp luật trở nên khó khăn hơn, chúng ta chỉ có thể xử phạt vi phạm đối với những mặt hàng 

này theo quy định quảng cáo không đúng hoặc gây nhầm lẫn cho khách hàng. Đồng thời, cũng 

cần thắt chặt hoạt động quản lý, cấp giấy phép kinh doanh, quảng cáo đối với những thực phẩm 

có khả năng ảnh hưởng trực tiếp đến sức khỏe con người, không để những thực phẩm kém chất 

lượng tràn lan trên thị trường. 

Thứ hai, các cơ quan phát hành quảng cáo cần kiểm duyệt nội dung quảng cáo theo đúng 

nội dung của cơ quan thẩm quyền đã phê duyệt. Theo quy định pháp luật hiện hành, các sản 

phẩm thuộc lĩnh vực y tế thực phẩm chức năng... do Bộ Y tế quản lý, cấp phép. Đối với việc 

quảng cáo thực phẩm chức năng, phải có giấy xác nhận nội dung quảng cáo do Cục An toàn 

thực phẩm - Bộ Y tế cấp... Các cơ quan này cần làm đúng chức năng của mình và thắt chặt hơn 

nữa các hoạt động kiểm tra, kiểm soát hoạt động quảng cáo để tránh bỏ lọt nhưng sai phạm, tạo 

điều kiện cho các tổ chức, cá nhân kinh doanh thu lợi bất chính. 

Thứ ba, tăng mức xử phạt trong hoạt động quảng cáo và quy kết trách nhiệm rõ ràng 

cho các chủ thể. Các thực phẩm ảnh hưởng đến sức khỏe người tiêu dùng, đặc biệt là các loại 

thực phẩm không rõ nguồn gốc, thực phẩm chức năng hiện là nhu cầu của toàn xã hội nên có 

lượng tiêu thụ rất lớn, đem về nguồn lợi nhuận khổng lồ. Xử phạt hành chính về những vi phạm 

 
96 Thái Bình (2021), “Cảnh báo thông tin quảng cáo thực phẩm bảo vệ sức khỏe Dạ dày Tuệ Tĩnh”, 

https://suckhoedoisong.vn/canh-bao-thong-tin-quang-cao-thuc-pham-bao-ve-suc-khoe-da-day-tue-tinh-

169211103223109358.htm, truy cập ngày 30/07/2023. 
97 An Dương (2022), “Thực phẩm chức năng giả ngày càng nhiều, ảnh hưởng nghiêm trọng đến sức khỏe người 

tiêu dùng”, https://vietq.vn/suyt-tu-vong-ma-tuong-dang-thai-doc-do-su-dung-phai-thuc-pham-chuc-nang-gia-

d204641.html, truy cập ngày 30/07/2023. 

https://suckhoedoisong.vn/canh-bao-thong-tin-quang-cao-thuc-pham-bao-ve-suc-khoe-da-day-tue-tinh-169211103223109358.htm
https://suckhoedoisong.vn/canh-bao-thong-tin-quang-cao-thuc-pham-bao-ve-suc-khoe-da-day-tue-tinh-169211103223109358.htm
https://vietq.vn/suyt-tu-vong-ma-tuong-dang-thai-doc-do-su-dung-phai-thuc-pham-chuc-nang-gia-d204641.html
https://vietq.vn/suyt-tu-vong-ma-tuong-dang-thai-doc-do-su-dung-phai-thuc-pham-chuc-nang-gia-d204641.html


Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

622 

 

trong lĩnh vực quảng cáo vẫn còn quá ít, chưa tương ứng với lợi nhuận thu được nên không có 

tính răn đe đối với các đối tượng, dẫn đến tình trạng sau khi xử lý họ vẫn tiếp tục thực hiện các 

hoạt động quảng cáo sai sự thật, ảnh hưởng đến quyền lợi của khách hàng. Quy định về tội 

quảng cáo gian dối trong Bộ luật hình sự 2015 hiện nay cũng chỉ đề cập đến đối tượng cá nhân 

mà không có pháp nhân, tổ chức trong khi hiện nay hành vi sản xuất, phân phối và quảng cáo 

các thực phẩm kém chất lượng, ảnh hưởng đến sức khỏe người tiêu dùng đa phần là do các tổ 

chức thực hiện. Đây là một lỗ hổng rất lớn của pháp luật cần được bổ sung, hoàn thiện. 

Thứ tư, Luật Quảng cáo 2012 đã quy định người quảng cáo cũng có trách nhiệm chịu 

trách nhiệm về sản phẩm quảng cáo. Tuy nhiên, thực tiễn hiện nay cho thấy các sản phẩm ảnh 

hưởng đến sức khỏe đa số được quảng cáo trên các nền tảng mạng xã hội, website,… nên khi 

bị phát hiện và truy cứu trách nhiệm, các đối tượng có sản phẩm quảng cáo nhất quyết không 

nhận mà đùn đẩy trách nhiệm gây khó khăn cho hoạt động điều tra, xử lý vi phạm của cơ quan 

chức năng. Để khắc phục, pháp luật cần làm rõ và quy định chặt chẽ hơn vấn đề này để đảm 

bảo xử phạt triệt để những hành vi sai phạm, bảo vệ quyền lợi và sức khỏe người tiêu dùng. 

5. Kết luận 

Quy định pháp luật về kiểm soát quảng cáo thực phẩm có nguy cơ ảnh hưởng gây hại 

đến sức khỏe là một chế định quan trọng để bảo vệ người tiêu dùng, bảo đảm sức khỏe của nhân 

dân. Với những chủ trương nhất quán của Đảng, Nhà nước và dư luận xã hội, vấn đề này đang 

ngày càng được quan tâm. Pháp luật Việt Nam cũng ngày càng hoàn thiện để hạn chế những 

hành vi sai phạm, bảo vệ quyền và lợi ích chính đáng của người tiêu dùng. Tuy nhiên, vì những 

lý do khách quan và chủ quan, hiện tượng quảng cáo tràn lan những thực phẩm có nguy cơ ảnh 

hưởng gây hại đến sức khỏe con người vẫn diễn ra thường xuyên với nhiều hình thức tinh vi. 

Vì vậy, cần có những biện pháp hiệu quả để khắc phục những tình trạng trên, bảo đảm thị trường 

bình đẳng, trong sạch, bảo đảm quyền lợi người tiêu dùng và những doanh nghiệp chân chính, 

tạo môi trường kinh doanh lành mạnh giúp phát triển kinh tế - xã hội ở nước ta thời điểm hiện 

tại. 
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giới và tại Việt Nam: Các bước sản xuất lúa hữu cơ theo tiêu 

chuẩn EU, USDA. Mô hình sản xuất lúa hữu cơ ST24, ST25 và 

OM5   tại Trà Vinh 
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USDA standards. Organic rice production models ST24, ST25 and 

OM5   in Tra Vinh 
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1. Giới thiệu  

1.1. Theo Ủy ban Tiêu chuẩn thực phẩm Codex của FAO/WHO (1999) định nghĩa:  

Nông nghiệp hữu cơ là một hệ thống quản lý sản xuất toàn diện nhằm thúc đẩy và tăng 

cường gìn giữ sự bền vững của hệ sinh thái nông nghiệp, bao gồm đa dạng sinh học, chu trình 

sinh học và hoạt động sinh học của đất. Nó nhấn mạnh việc sử dụng các thực tiễn quản lý thay 

vì sử dụng các đầu vào phi nông nghiệp, có tính đến các điều kiện của địa phương. Điều này 

được thực hiện bằng cách sử dụng, nếu có thể, các phương pháp nông học, sinh học và cơ học, 

ngược lại với việc sử dụng các yếu tố đầu vào tổng hợp, để hoàn thành bất kỳ chức năng cụ thể 

nào trong hệ thống.  

1.2. Theo Liên đoàn quốc tế các phong trào nông nghiệp hữu cơ (International 

Federation of Organic Agriculture Movements - IFOAM) định nghĩa: Nông nghiệp hữu cơ 

là một hệ thống sản xuất để duy trì sức khoẻ của đất, hệ sinh thái và con người. Nó dựa vào quá 

trình sinh thái, đa dạng sinh học và chu kỳ thích nghi với điều kiện địa phương chứ không phải 

sử dụng các yếu tố đầu vào với các hiệu ứng bất lợi. Nông nghiệp hữu cơ kết hợp truyền thống, 

sự đổi mới và khoa học để có lợi cho môi trường và thúc đẩy mối quan hệ công bằng và một 

cuộc sống chất lượng cho tất cả các bên tham gia.   

1.3. Theo định nghĩa tại Nghị định số 109/2018/NĐ-CP ngày 29/8/2018 của Chính phủ  

- Nông nghiệp hữu cơ: Là hệ thống sản xuất bảo vệ tài nguyên đất, hệ sinh thái và sức 

khỏe con người, dựa vào các chu trình sinh thái, đa dạng sinh học thích ứng với điều kiện tự 

nhiên, không sử dụng các yếu tố gây tác động tiêu cực đến môi trường sinh thái; là sự kết hợp 

kỹ thuật truyền thống và tiến bộ khoa học để làm lợi cho môi trường chung, tạo mối quan hệ 

công bằng và cuộc sống cân bằng cho mọi đối tượng trong hệ sinh thái.  

- Sản phẩm nông nghiệp hữu cơ: Là thực phẩm, dược liệu (bao gồm thuốc dược liệu, 

thuốc cổ truyền), mỹ phẩm và sản phẩm khác hoặc giống cây trồng, vật nuôi; thức ăn chăn nuôi, 

thức ăn thủy sản được sản xuất, chứng nhận và ghi nhãn phù hợp theo quy định.  

1.4. Các nguyên tắc của nông nghiệp hữu cơ  

Theo Liên đoàn quốc tế các phong trào nông nghiệp hữu cơ (IFOAM), nông nghiệp hữu 

cơ được định hướng theo bốn nguyên tắc:   

mailto:17113903@st.hcmuaf.edu.vn
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- Nguyên tắc về sức khoẻ: Nông nghiệp hữu cơ duy trì sự bền vững và tăng cường 

sức khỏe của đất, động thực vật, con người như một thể thống nhất và không thể tách rời.  

- Nguyên tắc về hệ sinh thái: Nông nghiệp hữu cơ dựa vào sức sống và chu kỳ của 

hệ sinh thái, nó hoạt động, mô phỏng và giúp cải thiện hệ sinh thái.  

- Nguyên tắc về tính công bằng: Nông nghiệp hữu cơ được xây dựng trên những 

mối quan hệ đảm bảo sự công bằng và quan tâm tới môi trường chung cũng như các điều kiện 

sống, các cơ hội sống phù hợp cho tất cả, kể cả vật nuôi và cây trồng.  

- Nguyên tắc về sự cẩn trọng: Nông nghiệp hữu cơ được quản lý một cách thận 

trọng và có trách nhiệm để bảo vệ sức khoẻ và an sinh của các thế hệ hiện tại, tương lai về môi 

trường.  

2. Tình hình phát triển nông nghiệp hữu cơ trên thế giới  

2.1. Về phát triển sản xuất  

Trên thế giới nông nghiệp hữu cơ đã có sự tăng trưởng cao trong những năm gần đây. 

Nếu năm 1999 diện tích đất nông nghiệp hữu cơ toàn cầu chỉ 11 triệu ha (chiếm 0,2% diện tích 

đất canh tác) thì đến năm 2015 diện tích đất canh tác nông nghiệp hữu cơ đã đạt 50,9 triệu ha, 

chiếm 1,1% diện tích đất canh tác toàn cầu. Trong đó: Châu Đại Dương có diện tích đất canh 

tác hữu cơ lớn nhất với 22,8 triệu ha, sau đó đến Châu Âu với 12,7 triệu ha, Châu Mỹ La Tinh 

với 6,7 triệu ha, Châu   với 4 triệu ha, Bắc Mỹ 3 triệu ha và thấp nhất là Châu Phi với 1,7 triệu 

ha. Australia hiện là nước có diện tích sản xuất nông nghiệp hữu cơ lớn nhất thế giới với 22,69 

triệu ha.  

Sự tăng trưởng chủ yếu của nông nghiệp hữu cơ trong những năm qua do Australia đã 

tăng hơn 5 triệu ha đất nông nghiệp hữu cơ. Tuy nhiên, nhiều nước khác cũng có mức tăng đáng 

kể, góp phần làm tăng tổng diện tích đất hữu cơ trên toàn cầu, như Trung Quốc (tăng 42%; tăng 

hơn 0,67 triệu ha) và Uruguay (tăng 27%; tăng gần 0,35 triệu ha). Ấn Độ và Ý đều tăng thêm 

0,3 triệu ha. Hiện nay, diện tích đất sản xuất nông nghiệp hữu cơ tăng ở tất cả các khu vực. Tăng 

trưởng tuyệt đối cao nhất là ở châu Đại Dương (tăng 22,9%; tăng 5,1 triệu ha), tiếp theo là châu  

  (tăng 23,5%; tăng 0,9 triệu ha) và châu Âu (tăng 6,7%; tăng 0,8 triệu ha), diện tích đất 

hữu cơ của Mỹ Latinh tăng trưởng lần đầu tiên sau nhiều năm giảm (tăng 6%; tăng gần 0.4 triệu 

ha).  

Kết quả công bố của Viện nghiên cứu Nông nghiệp hữu cơ (Fibl) và Liên đoàn quốc tế 

các phong trào Nông nghiệp hữu cơ (IFOAM) cho thấy đã có 172 nước trên thế giới sản xuất 

nông nghiệp hữu cơ. Vào năm 2015, toàn cầu đã có trên 2,4 triệu nhà sản xuất nông sản hữu 

cơ. Châu   là nơi có nhiều nhà sản xuất nông nghiệp hữu cơ nhất với khoảng 35% toàn cầu. Xếp 

theo quốc gia, Ấn Độ là nước có số lượng nhà sản xuất hữu cơ cao nhất với (585.200), tiếp theo 

là Ethiopia (203.602) và Mexico (200.039).   
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Hình 1: Diện tích phát triển đất sản xuất nông nghiệp hữu cơ toàn cầu giai đoạn 1999 – 2015 
(Nguồn: Kỷ yếu diễn đàn quốc gia phát triển nông nghiệp hữu cơ lần thứ nhất, ngày 27/12/2017) 

 Tuy nhiên, phát triển sản xuất nông nghiệp hữu cơ không phải là việc đơn giản. Điều 

đó lý giải tại sao sau nhiều năm thực hiện, diện tích sản xuất nông nghiệp hữu cơ trên thế giới 

mới chỉ chiếm 1% (trong đó 2/3 là đất trồng cỏ và chăn thả đại gia súc). Nghiên cứu của Seufert 

và cộng sự (2012) đã thực hiện một phân tích tổng hợp so sánh năng suất của nông nghiệp hữu 

cơ và phi hữu cơ dựa trên 62 điểm nghiên cứu và 316 so sánh năng suất hữu cơ so với thông 

thường trên 34 loài cây trồng khác nhau. Các tác giả thấy rằng tỷ lệ sản lượng hữu cơ bình 

thường trung bình là 0,75 hoặc nói cách khác, năng suất hữu cơ thấp hơn 25% so với năng suất 

canh tác phi hữu cơ trên cùng một loại sản phẩm/đơn vị diện tích. Tuy nhiên, do giá bán thường 

cao hơn nên đã phần nào bù đắp cho năng suất thấp hơn so với canh tác phi hữu cơ và các lợi 

ích khác do canh tác hữu cơ mang lại rất lớn như vấn đề môi trường, sức khỏe cho người tiêu 

dùng và phát triển bền vững  

2.2.  Về thị trường tiêu thụ  

Thị trường thực phẩm hữu cơ trên thế giới tiếp tục phát triển và đạt tốc độ gia tăng giá 

trị khá cao. Qua số liệu thống kê của Viện nghiên cứu nông nghiệp hữu cơ (Fibl) và Liên đoàn 

quốc tế các phong trào Nông nghiệp hữu cơ (IFOAM) cho thấy:  Năm 1999 mới có 15,2 tỉ USD, 

thì năm 2004 đã là 28,7 tỉ; 2009 là 54,9 tỉ, 2014 là 80 tỉ và đạt 81,6 tỉ USD vào năm 2015. Hoa 

Kỳ là thị trường hàng đầu với 35,9 tỷ USD, tiếp theo là Đức (8,6 tỷ USD), Pháp (5,5 tỷ USD) 

và Trung Quốc (4,7 tỷ USD). Năm 2015, hầu hết các thị trường chính cho thấy tốc độ tăng 

trưởng đạt hai con số. Chỉ tiêu bình quân đầu người cho thực phẩm hữu cơ cao nhất là ở Thụy 

Sĩ (262 Euro/năm). Đan Mạch là quốc gia có thị phần hữu cơ cao nhất (chiếm 8,4% tổng thị 

trường lương thực thực phẩm). Tốc độ tăng trưởng của nông nghiệp hữu cơ khoảng 20%; thị 

phần nông nghiệp hữu cơ chiếm khoảng 1,2%.  

Về tốc độ tăng trưởng doanh số bán lẻ nông sản hữu cơ thì Tây Ban Nha có tốc độ tăng 

cao nhất, đạt 25%, Irland 23% và Thụy Điển (20%). Về thị phần nông sản hữu cơ thì cao nhất 

là Đan Mạch (8,4%), tiếp đến là Thụy Sỹ (7,7%), Luxembourg (7,5%), Thụy Điển (7,3%) và 

Úc (6,5%). Thị trường nông sản hữu cơ tăng trưởng 10 - 15%  nhiều năm qua.  
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Hình 2: Top 10 quốc gia có thị trường nông sản hữu cơ cao nhất thế giới 

(Nguồn: Kỷ yếu diễn đàn quốc gia phát triển nông nghiệp hữu cơ  lần thứ nhất, ngày 27/12/2017) 

Tại châu Á, mặc dù lượng sản phẩm nông nghiệp hữu cơ còn chiếm thị phần nhỏ và chủ 

yếu tiêu dùng nội địa, song Chính phủ một số nước đã nhận thức rõ cần phải đầu tư cho nghiên 

cứu - phát triển lĩnh vực này. Có 7 nước (gồm: Trung Quốc, Ấn Độ, Nhật Bản, Hàn Quốc, 

Philippines, Đài Loan, Malaysia) đã ban hành và áp dụng qui định bắt buộc về gắn nhãn mác 

các sản phẩm nông nghiệp hữu cơ trước khi tiêu thụ. Một số nước như Sri-Lanka, Nepal, Thái 

Lan và Indonesia đã thành lập các cơ quan giám sát và cấp chứng chỉ chất lượng sản phẩm nông 

nghiệp hữu cơ.  

 
Hình 3: Sản phẩm nông nghiệp hữu cơ tại một siêu thị ở nước ngoài 

2.3. Các tiêu chuẩn chứng nhận nông nghiệp hữu cơ phổ biến hiện nay trên thế giới  

 Hiện nay đã có 87 nước xây dựng hoàn thiện hệ thống tiêu chuẩn quốc gia cho sản 

phẩm nông nghiệp hữu cơ. Trong những năm gần đây đã hình thành nhiều tổ chức cung ứng 

dịch vụ chứng nhận sản phẩm nông nghiệp hữu cơ đạt chuẩn. Hiện nay có tổng số 549 tổ chức 

cung cấp dịch vụ này và chủ yếu thuộc EU, Mỹ, Nhật Bản, Hàn Quốc, Trung Quốc, Canada và 

Brazil.  
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Hiện nay, nhiều nước trên thế giới đã triển khai các chương trình chứng nhận sản phẩm 

hữu cơ độc lập của bên thứ 3 theo nguyên tắc của tiêu chuẩn quốc tế ISO/IEC 17065. Một số 

chương trình chứng nhận sản phẩm nông nghiệp hữu cơ phổ biến hiện nay trên thế giới như:  

- Chứng nhận sản phẩm hữu cơ theo tiêu chuẩn USDA-NOP của Hoa Kỳ.  

- Chứng nhận sản phẩm hữu cơ theo quy định tại EC 834/2007 của Châu Âu.  

- Chứng nhận sản phẩm hữu cơ theo tiêu chuẩn JAS của Nhật Bản  

- Chứng nhận sản phẩm hữu cơ theo India NSOP của Ấn Độ  

- Chứng nhận sản phẩm hữu cơ theo chương trình của Onecert dựa trên USDA-NOP 

có bổ sung các yêu cầu của EC834, India NSOP và JAS  

Cho đến nay các nước gồm: Canada, Hoa Kỳ, EU và Nhật Bản đã hình thành cơ chế 

chấp nhận kết quả chứng nhận của các chương trình trong nhóm. Một số chương trình chứng 

nhận hữu cơ khác của Hàn Quốc hay Đài Loan cũng đang xúc tiến các hoạt động xem xét lẫn 

nhau với chương trình chứng nhận của Hoa Kỳ để hội nhập trong cơ chế chấp nhận chung này. 

Ngoài ra, Liên đoàn quốc tế các phong trào nông nghiệp hữu cơ (IFOAM) cũng triển khai 

chương trình chứng nhận bên thứ ba với tên gọi Hệ thống kiểm soát nội bộ cho chứng nhận 

theo nhóm (IFOAM Internal Control System for Group Certification) và thúc đẩy chương trình 

chứng nhận theo hình thức được gọi là Hệ thống đảm bảo cùng tham gia (Participatory 

Guarantee System, viết tắt là PGS)  

Hiện nay quản lý chất lượng chuỗi giá trị hữu cơ theo phương pháp Hệ thống đảm bảo 

PGS đang được nhiều nước quan tâm và áp dụng, nhằm đáp ứng nhu cầu gia tăng nhanh về số 

trang trại nông nghiệp hữu cơ tại các nước. Đi đầu trong áp dụng thành công PGS là Brazil và 

Ấn Độ, với nhiều bước tiến quan trọng trong việc ban hành thể chế cho áp dụng phương pháp 

này.  

3. Tình hình sản xuất và tiêu thụ sản phẩm hữu cơ tại Việt Nam  

3.1. Về sản xuất  

 Giống như nhiều nước khác trên thế giới, nông dân nước ta đã biết canh tác hữu cơ theo 

cách truyền thống từ lâu đời, nhưng sản xuất nông nghiệp hữu cơ theo khái niệm hiện tại của 

Liên đoàn quốc tế các phong trào Nông nghiệp hữu cơ (IFOAM) thì còn rất mới mẻ và mới chỉ 

được bắt đầu ở Việt Nam vào cuối những năm 1990 với một số sáng kiến, chủ yếu tập trung 

vào việc khai thác các sản phẩm tự nhiên, chẳng hạn như các loại gia vị và tinh dầu thực vật để 

xuất khẩu sang một số nước châu Âu.  

Bảng 1 

Tình sản xuất nông nghiệp hữu cơ của Việt Nam 2010-2016 

TT Nội dung 2010 2011 2012 2013 2014 2015 201  

1  Diện tích canh tác nông 

nghiệp hữu cơ (ha)  

19.272  23.400  36.285  37.490  43.007  76.666  53.348  

2  Tỷ trọng đất canh tác hữu 

cơ trên tổng diện tích đất 

nông nghiệp(%)  

0,2  0,23  0,35  0,4  0,4  0,7  0,5  
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3  Tăng trưởng diện tích đất 

nông nghiệp hữu cơ bao 

gồm cả diện tích chuyển  

đổi (ha)  

12.120  12.622  14.012  19.272  23.134  36.258  37.490  

4  Thu hái từ tự nhiên (gồm cả 

diện tích nuôi ong) (ha)  

2.565  1.300  1.300  1.3000  2.200  2.200  7.208  

5  Diện tích nuôi trồng thủy 

sản (ha)  

11.650  7.000  19.500  35.600  20.030  14.670  58.199  

6  Tiêu thụ theo đầu người  

(euro/người)  

          0,05  0,2  

7  Xuất khẩu (triệu euro)      204  195  551  817  77  

( Nguồn : FiBL survey qua các năm)  

Ở nước ta sản xuất nông nghiệp hữu cơ còn ở mức thấp, song tốc độ tăng nhanh trong 

những năm gần đây. Nếu năm 2007, diện tích đất nông nghiệp hữu cơ ở Việt Nam mới có 12.120 

ha thì năm 2014 đã đạt 43.007ha. Theo Hiệp hội Nông nghiệp hữu cơ Việt Nam, hiện nay cả 

nước đã có 33/63 địa phương sản xuất nông nghiệp hữu cơ với diện tích đạt khoảng 76.600 ha; 

xếp thứ 51/172 quốc gia sản xuất nông nghiệp hữu cơ, đứng thứ 7 châu Á và thứ 3 ASEAN. 

Tuy nhiên, xét trên tổng diện tích đất nông nghiệp là 26,8 triệu ha, diện tích thực hiện nông 

nghiệp hữu cơ còn khá khiêm tốn (chiếm khoảng 0,28%). Trong đó, sản xuất nông nghiệp hữu 

cơ được chứng nhận theo số liệu của Viện nghiên cứu Nông nghiệp hữu cơ (Fibl) và Liên đoàn 

quốc tế các phong trào Nông nghiệp hữu cơ (IFOAM) công bố năm 2016 Việt Nam mới có 

53.348 ha sản xuất nông nghiệp hữu cơ được chứng nhận.  

Theo báo cáo của Cục Trồng trọt (2017) thì năm 2016 có 26 cơ sở trồng trọt hữu cơ ở 

15 tỉnh, thành phố (Lào Cai, Quảng Trị, Hòa Bình, Bến Tre, Quảng Ninh, Cà Mau, Lâm Đồng, 

Hà Nội, Hà Nam, Quảng Bình, Quảng Nam, Thái Bình, Thái Nguyên, Hà Giang, Trà Vinh) với 

tổng diện tích 4.175 ha. Các cây chủ yếu là Dừa: 3.052 ha; Chè: 538 ha; Lúa: 489 ha và Rau: 

94 ha. Trong các tỉnh thì Bến Tre có diện tích trồng trọt hữu cơ nhiều nhất với 3.053 ha, trong 

đó chủ yếu là dừa. Một số doanh nghiệp đi đầu trong sản xuất hữu cơ như Công ty Viễn Phú 

sản xuất lúa - cá tại Cà Mau với diện tích canh tác trên 250 ha; Công ty Organic Đà Lạt sản 

xuất rau hữu cơ với diện tích 3,7ha… Ngoài ra, cũng có 33 cơ sở sản xuất trồng trọt theo hướng 

hữu cơ, tức là mới chú trọng đến sử dụng phân bón hữu cơ, thuốc bảo vệ thực vật sinh học với 

1.197 ha lúa; 90 ha rau; 284 ha nho và 79 ha táo, trong đó Ninh Thuận là tỉnh có diện tích lớn 

nhất (448 ha), chủ yếu vẫn là nho (284 ha).  

Bảng 2 

Một số nông trại hữu cơ tiêu biểu của Việt Nam 

Nông trại 
Loại nông sản 

hữu cơ 
Nơi sản xuất Cửa hàng phân phối 

Chứng nhận hữu 

cơ đạt được 

Trang trại rau hữu cơ 

Organic Đà Lạt 
Rau củ 

Xuân Thọ, Đà Lạt, 

Lâm Đồng 

Cty cổ phần Deli Fresh 

(số 8, thảo điền, Q2, 

Tp HCM) 

USDA, ACO, 

OCIA, Naturland, 

NASAA, EU 

Organic, CorAA 
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Nhà máy chế bến các 

sản phẩm từ dừa Phú 

Hưng 

Các sản phẩm từ 

dừa 
Bến Tre 

Công ty XNK Bến Tre, 

hệ thống Co.op Mart 

USDA, EU 

Organic 

Trang trại rau hữu cơ 

BIOPHAP farm 
Rau củ, cây có múi Kon Tum Công ty BIOPHAP 

EU Organic, 

USDA 

Gạo Eco Tiger Gạo 

Xã Long Hòa, 

Hòa Minh, Châu 

Thành, Trà Vinh 

Công ty Eco Tiger 
EU Organic, 

USDA 

Gạo VietSuisse 
Gạo, bún, phở, 

bánh tráng 

Khu công nghiệp 

Long Đức, Tp. 

Trà Vinh 

Công ty TNHH Nông 

nghiệp hữu cơ Việt- 

Suisse 

EU, USDA 

Elephant Mountain Rau củ 

Chân Núi Voi, 

Thôn Định An, 

Xã Hiệp An, 

Huyện Đức 

Trọng, Lâm Đồng 

Công ty Elephant 

Mountain 
USDA 

Nhà máy chè Cao Bồ 
Các sản phẩm từ 

chè 

Km 17, xã Đạo 

Đức, huyện Vi 

Xuyên, Hà Giang 

Công ty Hùng Cường 

Trading 
USDA, EU 

Vùng nguyên liệu 

Bến Tre 

Các sản phẩm từ 

dừa 

Lô A36, A37KCN 

An Hiệp, ấp 

Thuận Điền, xã 

An Hiệp, huyện 

Châu Thành, tỉnh 

Bến Tre 

Công ty chế biến dừa 

Lương Quới 
USDA 

Nhà máy đường TTC Đường hữu cơ 
Huyện Tân Châu, 

Tây Ninh 

Công ty Thành Thành 

Công 
USDA 

Công ty TNHH Vì 

Vang 

Trà Organic, gừng 

hữu cơ, nghệ hữu 

cơ 

 
Công ty TNHH Vì 

Vang 
USDA 

Công ty Viet Hi 
Bột rong biển hữu 

cơ 
 Công ty Viet Hi USDA 

Công ty Vina Suzuki 

Tea 

Trà xanh, trà ô 

long hữu cơ 

Huyện Di Linh, 

Lâm Đồng 

Công ty Vina Suzuki 

Tea 
USDA 

Công ty Vinamit 
Các sản phẩm trái 

cây sấy 
Bình Dương Công ty Vinamit 

USDA, EU 

Organic 
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Nông tại hữu cơ Viễn 

Phú 

Gạo, các sản phẩm 

handmade 
Cà Mau Viên Phú Green farm 

USDA, EU 

Organic 

(Nguồn: Kỷ yếu diễn đàn quốc gia phát triển nông nghiệp hữu cơ lần thứ nhất, ngày 27/12/2017) 

Theo Hiệp hội Nông nghiệp hữu cơ Việt Nam, từ đầu những năm 90 đã có một số tổ 

chức phi chính phủ đầu tư sản xuất hữu cơ như dự án trồng chè hữu cơ tại xã Tức Tranh - Phú 

Lương - Thái Nguyên của CIDCE; sản xuất và tiêu thụ chè và rau hữu cơ của Ecolink và Hanoi 

Organics (HO). Tổ chức Phát triển Nông nghiệp Châu Á của Đan Mạch (ADDA) đã đầu tư dự 

án rau an toàn tại Hà Nội và sau đó hình thành dự án “Phát triển khung sản xuất và thị trường 

Nông nghiệp hữu cơ Việt Nam” trong giai đoạn 2005 - 2012 tại 7 tỉnh phía Bắc (Lào Cai, Tuyên 

Quang, Hà Nội, Hòa Bình, Bắc Ninh, Bắc Giang, Hải Phòng). Sản phẩm của dự án tập trung 

vào rau, lúa, cam, bưởi, vải, chè… Những mô hình sản xuất hữu cơ từ dự án vẫn đang được 

triển khai như sản xuất rau ở Lương Sơn (Hòa Bình), Sóc Sơn (Hà Nội) hay chè Shan Tuyết ở 

Bắc Hà (Lào Cai) và cam ở Hàm Yên (Tuyên Quang).  

Hiện tại, hầu hết các sản phẩm hữu cơ đều sản xuất tại các dự án hợp tác với nước ngoài 

hay các doanh nghiệp tư nhân theo các tiêu chuẩn khác nhau như 94,9ha rau theo Hệ thống đảm 

bảo cùng tham gia (Participatory Guarantee System-PGS); 4.070 ha theo tiêu chuẩn EU, USDA, 

JAS (chè, lúa, rau, quả, trong đó quả chiếm 75%). Như vậy, có thể nói hầu hết sản phẩm nông 

nghiệp hữu cơ của Việt Nam là theo các tiêu chuẩn nêu trên mà không phải theo TCVN. Sản 

phẩm trồng trọt hữu cơ đã được nhiều tổ chức nước ngoài chứng nhận như ATC của Thái Lan 

hay Control Union (Hà Lan)...  

Trong chăn nuôi, cần sử dụng các nguồn thức ăn tự nhiên, không sử dụng thức ăn từ các 

cây trồng biến đổi gen, không sử dụng các chế phẩm tăng trọng, kháng sinh, chất kích thích, 

nhằm đảm bảo quyền lợi động vật và bảo vệ môi trường, sinh thái. Hiện có 02 trang trại bò sữa 

hữu cơ quy mô lớn được chứng nhận, thứ nhất là trang trại bò sữa hữu cơ 500 con của Công ty 

Vinamilk tại thôn Lạc Trường, xã Tu Tra, huyện Đơn Dương, tỉnh Lâm Đồng. Thứ hai là trang 

trại bò sữa hữu cơ của Công ty TH True Milk qui mô 1.000 con tại xã Nghĩa Sơn, huyện Nghĩa 

Đàn, Nghệ An. Cả hai trang trại nêu trên đều được Tổ chức chứng nhận quốc tế - Control Union 

(Hà Lan) - cấp chứng nhận Organic đạt tiêu chuẩn Châu Âu EC 834-2007, EC 889-2008 và 

Tiêu chuẩn NOP-USDA Hòa Kỳ.  

Trong chăn nuôi lợn, hiện chỉ có HTX Trường Thành (thôn Danh Thượng 2, xã Danh 

Thắng, Hiệp Hòa, Bắc Giang) chăn nuôi lợn theo qui trình nông nghiệp hữu cơ Việt Nam, 

TCVN 11041:2015 do tổ chức NHO cấp chứng nhận từ tháng 1/2017 với các hoạt động: Chăn 

nuôi lợn (Qui mô 300 tấn thịt/năm), sản xuất thức ăn tại chỗ, không dùng vitamin, kháng sinh, 

các chất kích thích tăng trọng...  

Trong thủy sản, có các dự án nuôi tôm sinh thái tại rừng ngập mặn ở Cà Mau do SNV 

hỗ trợ lấy chứng nhận của IMO (tổ chức chứng nhận của Thụy Sĩ) để xuất khẩu sang thị trường 

EU. Đến cuối tháng 9/2015, diện tích nuôi trồng thủy sản hữu cơ là 20.030 ha (trong đó 20.000 

ha nuôi tôm sinh thái và 30 ha nuôi cá nước ngọt).  

3.2. Các tiêu chuẩn chứng nhận nông nghiệp hữu cơ của Việt Nam  

Hiện nay, Việt Nam cũng đã ban hành Bộ tiêu chuẩn TCVN 11041 Nông nghiệp hữu cơ 

gồm các phần sau:  

- TCVN 11041-1:2017 Nông nghiệp hữu cơ – Phần 1: Yêu cầu chung đối với sản xuất, 

chế biến, ghi nhãn sản phẩm nông nghiệp hữu cơ;   

- TCVN 11041-2:2017 Nông nghiệp hữu cơ – Phần 2: Trồng trọt hữu cơ;   

- TCVN 11041-3:2017 Nông nghiệp hữu cơ – Phần 3: Chăn nuôi hữu cơ;  
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- TCVN 11041-4:2017 Nông nghiệp hữu cơ – Phần 4: Yêu cầu đối với tổ chức đánh giá, 

chứng nhận hệ thống sản xuất và chế biến sản phẩm hữu cơ.  

- TCVN 11041-5:2018 Nông nghiệp hữu cơ – Phần 5: Gạo hữu cơ.  

- TCVN 11041-5:2018 Nông nghiệp hữu cơ – Phần 6: Chè hữu cơ.  

- TCVN 11041-5:2018 Nông nghiệp hữu cơ – Phần 7: Sữa hữu cơ.  

Tuy nhiên, trong thời gian qua, hoạt động chứng nhận nông nghiệp hữu cơ tại Việt Nam 

chủ yếu được thực hiện bởi một số tổ chức chứng nhận ở nước ngoài. Nhiều tổ chức chứng 

nhận hữu cơ trên thế giới đã và đang hoạt động tại Việt Nam như Control Union, NHO QScert,  

Onecert International, EcoCert, BioAgriCert; trong đó Control Union và NHO QScert đã có 

văn phòng đại diện tại Việt Nam. Theo số liệu thống kê sơ bộ, đến thời điểm hiện tại ở Việt 

Nam có khoảng 18 doanh nghiệp được chứng nhận theo tiêu chuẩn USDA-NOP và 12 doanh 

nghiệp được chứng nhận theo tiêu chuẩn EC 834/2007. Hoạt động tự đánh giá, tự công bố theo 

hình thức của chương trình Hệ thống đảm bảo cùng tham gia PGS của IFOAM đã được triển 

khai tại 6 hệ thống ở các địa phương bao gồm: Hà Nội, Hoà Bình, Hà Nam, Quảng Nam, Bến 

Tre và  Lâm Đồng.  

3.3. Về thị trường tiêu thụ  

Thị trường nội địa của sản phẩm nông nghiệp hữu cơ hiện chưa phát triển. Mặc dù không 

có số liệu thống kê chi tiết về chủng loại và số lượng sản phẩm hữu cơ được sản xuất và tiêu 

thụ hàng năm, nhưng các sản phẩm rau hữu cơ và dược liệu là để tiêu thụ nội địa, còn các sản 

phẩm hữu cơ khác như chè, tôm, gạo, mật ong… chủ yếu để xuất khẩu. Hiện nay đã có nhiều 

doanh nghiệp đi tiên phong trong lĩnh vực sản xuất nông nghiệp hữu cơ theo chuỗi giá trị phục 

vụ thị trường trong nước và xuất khẩu sản phẩm đi nhiều nước trên thế giới, có thương hiệu 

được khẳng định trên thị trường. Tổng giá trị xuất khẩu các sản phẩm hữu cơ của Việt Nam là 

77 triệu euro.  

Nhìn vào sự phát triển của nông nghiệp hữu cơ toàn cầu với trên 172 quốc gia và vùng 

lãnh thổ, có thể thấy rất rõ, thị trường nông nghiệp hữu cơ tập trung ở các nước phát triển, dân 

số không cao, còn sản xuất hữu cơ lại chủ yếu ở các nước đất rộng, người thưa, không chịu áp 

lực về dân số, an ninh lương thực.   

3.4. Về cơ chế chính sách  

Cuối năm 2011, Chính phủ cho phép thành lập Hiệp hội nông nghiệp hữu cơ Việt Nam 

và từ đầu năm 2012 Hiệp hội bắt đầu đi vào hoạt động. Hiện nay, nông nghiệp hữu cơ nước ta 

đang có bước phát triển với nhu cầu sản phẩm hữu cơ ngày càng tăng. Các tiêu chuẩn Việt Nam 

về nông nghiệp hữu cơ cũng đã được ban hành. Để tạo điều kiện cho nông nghiệp hữu cơ phát 

triển, ngày 29/8/2018 Chính phủ đã ban hành Nghị định số 109/2018/NĐ-CP về nông nghiệp 

hữu cơ  và Bộ Nông nghiệp và Phát triển nông thôn đã ban hành Thông tư số 16/2019-

TTBNNPTNT ngày 01/11/2019 quy định chi tiết một số điều của Nghị định số 109/2018/NĐ-

CP, đây là các chính sách, quy định quan trọng nhằm thúc đẩy nông nghiệp hữu cơ của Việt 

Nam phát triển trong thời gian tới.  

3.5. Phân tích về Nông nghiệp hữu cơ tại Việt nam hiện nay  

a. Cơ hội  

Việc lạm dụng phân bón và hóa chất BVTV đã và đang gây ra ô nhiễm môi trường và 

làm suy giảm chất lượng nông sản. Do vậy, phát triển nông nghiệp sinh thái bền vững là một 

xu thế tất yếu nhằm nâng cao chất lượng sản phẩm và giảm thiểu tác động tiêu cực đến sức 

khỏe cộng đồng cũng như môi trường sống. Với Việt Nam, để chuyển thành công nền sản xuất 

tự cấp tự túc sang một nền sản xuất hàng hóa, định hướng xuất khẩu thì vấn đề an toàn thực 
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phẩm cũng như nâng cao chất lượng, đáp ứng yêu cầu của thị trường trong nước và quốc tế sẽ 

ngày càng cấp thiết.  

Sắp tới, trong chiến lược phát triển nông nghiệp của Việt Nam, đảm bảo an ninh lượng 

thực quốc gia, nâng cao hiệu quả sản xuất và tăng thu nhập của người dân là ưu tiên hàng đầu. 

Hiện đang có xu hướng giảm diện tích gieo trồng lúa, giảm số lượng xuất khẩu gạo thô để gieo 

trồng nhiều hơn các giống lúa chất lượng, nâng cao tỷ lệ giống đặc sản, bản địa có chất lượng. 

Giá bình quan gạo xuất của Việt Nam hiện là 500USD, trong khi nhiều thành phố lại nhập về 

gạo trên 1000 USD từ Capuchua, như vậy, cơ hội trở lại canh tác hữu cơ với một số giống lúa 

là hiện hữu.  

b. Thách thức  

Nông nghiệp hữu cơ đã được các cơ quan thông tin đại chúng luôn nói đến, điều này 

cho thấy nhiều người đã quan tâm đến sản phẩm hữu cơ và thị trường nông nghiệp hữu cơ ở 

Việt Nam bước đầu có tín hiệu tốt nhưng tập trung chủ yếu ở các thành phố lớn như Hà Nội, 

thành phố Hồ Chí Minh, Đà Nẵng …số lượng thương nhân, các nhà bán lẻ ngày càng tăng và 

đang tìm kiếm sản phẩm hữu cơ tươi để cung cấp cho người tiêu dùng thị trường nội địa.   

- Do không dùng hóa chất nên năng suất cây trồng hữu cơ thấp, sản phẩm hữu cơ nhỏ 

hình thức chưa đẹp..., năng suất thấp...  

- Đời sống người Việt Nam còn thấp, do vậy việc sản xuất nông nghiệp hữu cơ cũng gặp 

nhiều khó khăn và thách thức lớn nhất vẫn là nâng cao nhận thức cho cả cộng đồng về giá trị 

của nông nghiệp hữu cơ.  

c. Thuận lợi  

- Nông nghiệp nước ta đã trải qua một thời gian rất dài bởi sự lạc hậu, nghèo nàn với 

việc sản xuất tự cung tự cấp... nên người dân đã biết tận dụng những gì có sẵn ngoài tự nhiên 

như các loại cây trồng bản địa, độ phì nhiêu của đất, độ màu mỡ phù sa của sông Hồng, sông 

Mê Kông, suối, bùn ao, các chất hữu cơ dồi dào là các loại cây phân xanh, các loại tro bếp, 

phân chuồng trong chăn nuôi gia đình … để sản xuất ra các loại phân bón hữu cơ dùng trong 

nông nghiệp. - Ngoài nguồn nguyên liệu để chế biến phân bón khá phong phú hiện diện trên 

mặt đất, Việt Nam còn có nhiều nguồn tài nguyên nằm dưới lòng đất, chứa hàm lượng các chất 

khoáng tự nhiên rất dồi dào, như apatit, photphorit, fenspat, mica và các khoáng chất có chứa 

nhiều nguyên tố vi lượng rất cần thiết cho cây trồng.  

- Hiện nay công nghệ sinh học đang được ứng dụng rộng rãi trong sản xuất nông nghiệp 

như các mô hình ứng dụng để chế biến các loại phân bón hữu cơ sinh học, phân hữu cơ vi sinh, 

các chế phẩm xử lý môi trường đất và hàng loạt các chế phẩm vi sinh dùng trong bảo vệ thực 

vật như nấm đối kháng Trichoderma, các loại vi nấm ký sinh côn trùng Beauveria, Metarhizium, 

Nomuraea, các hoạt chất sinh học vừa có tác dụng như là một chất dinh dưỡng, đồng thời còn 

là tác nhân sinh học trừ bệnh hại hiệu quả và thân thiện với môi trường như Chitosan,….  

- Với kinh nghiệm lâu đời mà nhân dân ta tích lũy được, cùng với nguồn tài nguyên khá 

dồi dào để chế biến các loại phân hữu cơ, thuốc sinh học… thì Việt Nam hoàn toàn có thể sản 

xuất được các sản phẩm nông nghiệp hữu cơ, hội nhập quốc tế.  

d. Khó khăn  

- Trồng cây hữu cơ, người sản xuất chỉ được phép sử dụng phân bón hữu cơ, phòng trừ 

dịch hại bằng cách tiêu diệt thủ công hoặc thuốc sinh học, các sản phẩm sinh học còn thiếu và 

chưa đa dạng.  

- Nông sản xuất khẩu hiện chủ yếu ở dạng thô hoặc bán dưới các thương hiệu của nước 

ngoài. Các vấn đề gặp phải như tình hình an toàn vệ sinh thực phẩm, dư lượng thuốc BVTV 
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thường xuyên được ghi nhận đối với các lô hàng xuất khẩu đã khiến cho thương hiệu quốc gia 

bị ảnh hưởng. Việc xây dựng lại hình ảnh, thương hiệu sản phẩm phải do Doanh nghiệp tự thân 

làm là chính, do đó đòi hỏi khả năng và kiên trì trong thời gian dài.  

4. Quy trình xây dựng một dự dự án sản xuất nông sản có chứng nhận EU, USDA, JAS  

4.1. Lựa chọn vùng trồng  

- Lịch sử của vùng trồng không sử dụng hoá chất trong ít nhất 3 năm liền kề và có 

giấy tờ xác minh việc này hoặc đã qua giai đoạn chuyển đổi với sự cho phép của cơ quan chứng 

nhận.  

- Cách xa khu dân cư, khu công nghiệp, bệnh viện,…  

- Vùng đệm cách ly với khu vực sản xuất khác được đảm bảm để tránh nhiễm chéo. 

Vùng đệm có thể là cây trồng chính đang canh tác, bờ ruộng, mương nước, hàng cây….  

- Lấy mẫu đất, nước trong khu vực dự định canh tác để đem đi phân tích về chất 

lượng đất, chất lượng nước nhằm phát hiện các bất thường trong đất và nước. Nếu có những 

chỉ số vượt ngưỡng cho phép thì hoặc là phải tốn thời gian xử lý như nước, đất nhiễm phèn, 

nước có kim loại nặng hoặc là tìm mảnh đất khác phù hợp hơn.  

4.2. Nguồn giống  

- Giống sử dụng trong sản xuất hữu cơ phải là giống được chứng nhận hữu cơ với 

tiêu chuẩn tương đương. Nếu không có chứng nhận thì phải có sự xem xét và phê duyệt của cơ 

quan cấp chứng nhận (nguồn gốc giống, giống bản địa…) và cần đảm bảo không xử lý các chất 

kích thích nảy mầm hoặc các thuốc BVTV hóa học.  

- Trường hợp tự chọn giống thì phải có hồ sơ thu hoạch và giữ giống.  

- Ưu tiên chọn giống phù hợp với điều kiện vùng trồng, có khả năng chống chịu điều 

kiện bất lợi tốt.  

4.3. Nguồn nước tưới  

- Nguồn nước không bị ô nhiễm  

- Cấm dùng nước thải công nghiệp, nước thải từ các bệnh viện, các khu dân cư, các 

trang trại chăn nuôi, các lò giết mổ gia súc gia cầm, nước phân tươi, nước giải chưa qua xử lý 

để tưới.  

Nên có biện pháp để kiểm soát chất lượng nước tưới.  

4.4. Quy trình canh tác  

4.4.1 Yêu cầu đối với phân bón  

- Không dùng phân hóa học  

- Không sử dụng phân tái chế từ rác thải sinh hoạt  

- Không sử dụng phân từ nguồn chăn nuôi công nghiệp.  

- Không sử dụng phân chuồng chưa ủ hoai, ủ hoai theo qui định của tiêu chuẩn đăng 

ký chứng nhận (Ví dụ quy trình ủ phân theo tiêu chuẩn USDA-NOP).  

- Chỉ sử dụng phân bón được cho phép bởi tiêu chuẩn hữu cơ đăng ký chứng nhận. * 

Quy trình ủ phân hữu cơ:  
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Hình 4: Quy trình ủ phân hữu cơ theo tiêu chuẩn USDA-NOP 

Tiêu chuẩn thành phẩm cần đạt: Phân hoai mục, Tỷ lệ C/N khoảng 25 – 40; Thời gian ủ 

từ tối thiểu 25 ngày, đảo trộn ít nhất 5 lần; Kết thúc ủ phân, đống ủ trước khi đem ra sử dụng 

phải đảm bảo không mùi hôi, dạng hạt màu nâu đen.  

4.4.2 Yêu cầu đối với quản lý sâu bệnh hại  

- Làm nhà lưới ngăn ngừa côn trùng  

- Luân canh  

- Xen canh  

- Trồng cây theo đúng mật độ  

- Che phủ đất bằng cây họ đậu, bón phân hữu cơ ủ hoai để gia tăng dinh dưỡng cho 

đất, từ đó cung cấp dinh dưỡng cho cây trồng tiếp theo sinh trưởng tốt, tăng khả năng chống 

chịu sâu bệnh.  

- Vệ sinh vườn thường xuyên để dịch hại không có nơi trú ẩn   

- Sử dụng các chế phẩm sinh học: ưu tiên sử dụng các chế phẩm có chứng nhận tương 

đương. Trường hợp không có chứng nhận tương đương cần có bảng phân tích thành phần chế 

phẩm, công bố hợp quy và cam kết của đơn vị sản xuất, xác nhận và cho phép của đơn vị chứng 

nhận.  

4.4.2 Yêu cầu đối với quản lý cỏ dại  

- Nguyên tắc  
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+ Không sử dụng hóa chất, không đốt cỏ trong vườn  

+ Kiểm soát cỏ ở mật độ hợp lý để dẹp nơi trú ngụ của dịch hại, thông thoáng, hợp lý 

giữa mùa mưa và mùa khô.  

- Biện pháp kiểm soát cỏ dại  

+ Cày xới đất, vùi lại cỏ dại vào đất. Điều này không những giúp hạn chế cỏ dại mà còn 

gia tăng lượng mùn và vật chất hữu cơ cho đất.  

+ Trồng cây họ đậu che phủ đất. Do chúng vừa có khả năng cố định đạm cho đất, giúp 

hạn chế cỏ dại và tăng độ tơi xốp cho đất.  

+ Nhổ cỏ bằng tay trên các liếp rau, xung quanh gốc cây ăn trái để hạn chế cỏ dại cạnh 

tranh dinh dưỡng với cây trồng.  

4.5. Yêu cầu đối với việc ghi chép nhật ký sản xuất  

Tất cả các hoạt động trong trang trại hữu cơ đều phải được ghi chép lại. Bên cấp chứng 

nhận có những mẫu ghi nhật ký đồng ruộng và mỗi công đoạn có sổ ghi ghép riêng gồm: - Nhật 

ký ghi chép ủ phân  

- Nhật ký ghi chép vườn ươm  

- Nhật ký ghi chép canh tác    

- Nhật ký ghi chép thu hoạch và vận chuyển  

4.6 Đào tạo và hồ sơ ghi chép đào tạo  

- Cán bộ, nhân viên, nông hộ phải được tập huấn về kỹ thuật sản xuất để đáp ứng với 

tiêu chuẩn đăng ký. Quản lý nông trại hoặc công nhân phải được tập huấn để ghi chép chính 

xác và đầy đủ các thông tin này để cơ quan chứng nhận có số liệu truy xuất và đánh giá khi cần. 

Biên bản đào tạo, tập huấn phải được thiết lập và xuất trình trong quá trình đánh giá chứng 

nhận.  

- Đối với các dự án sản xuất liên kết với các HTX và/hoặc các tổ liên kết gồm các 

nhóm Nông dân. Ngoài đào tạo các kiến thức về canh tác, kiến thức về ghi chép, thành viên 

ICS (Internal Control System) cần được đào tại các kiến thức về ICS. Biên bản đào tạo, tập 

huấn phải được thiết lập và xuất trình trong quá trình đánh giá chứng nhận.  

4.7 Chuẩn bị hồ sơ xin cấp chứng nhận  

Các cá nhậ/đơn vị sản xuất tự chuẩn bị hồ sơ chứng nhận, hoặc liên kết với 1 đơn vị tư 

vấn chứng nhận để hoàn thiện hồ sơ chứng nhận. Các thủ tục này nên tiến hành triền khai song 

song với kế hoạch sản xuất ngay từ ban đầu để giảm thiểu rủi ro và tiết kiệm thời gian, chi phí.   

Quá trình đánh giá cấp chứng nhận  

- Căn cứ hồ sơ xin cấp giấy chứng nhận, đơn vị chứng nhận sẽ gửi hợp đồng để ký kết 

giữa hai bên.  

- Lịch đánh giá chứng nhận: thời gian đánh giá chứng nhận phụ thuộc và quy mô và 

phạm vi đánh giá chứng nhận.  

- Nội dung chứng nhận gồm 1 số nội dung chính:   

+ Kiểm tra hồ sơ ghi chép.  

+ Phỏng vấn cán bộ kỹ thuật, công nhân, nông dân và/hoặc thành viên ICS.  

+ Kiểm tra thực địa và lấy mẫu  
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+ Tiến hành phân tích mẫu  

+ Hoàn tất các NC (Nonconformity) nếu có.  

+ Cấp giấy chứng nhận trong trường hợp dự án đạt chứng nhận hữu cơ (sau 6 tuần)  

4.8 Tái đánh giá và cấp chứng nhận  

- Mỗi chứng nhận chỉ có thời hạn 1 năm.   

- Sau 1 năm trang trại muốn gia hạn chứng nhận thì phải lặp lại quy trình nói trên.   

- Trong khoảng thời gian chứng nhận có hiệu lực, bên chứng nhận có thể đột xuất kiểm 

tra trang trại, nếu phát hiện bất cứ vi phạm nào, họ có quyền thu hồi chứng nhận.  

Mô hình sản xuất lúa hữu cơ giống ST24, ST25, OM5   theo tiêu chuẩn EU, USDA  tại 

Trà Vinh 

 1. Vùng trồng  

- Vùng nguyên liệu Tôm - Lúa hữu cơ: huyện Cầu Ngang, Trà Vinh  

- Vùng nguyên Lúa hữu cơ (2 vụ/năm): huyện Châu Thành, Trà Vinh  

 2. Giống và nguồn gốc giống  

- Giống lúa: ST24, ST25, Japonica, Siêu Hàm Trâu (OM 576).  

- Nguồn gốc giống:   

- + Năm đầu liên kết với Công ty cung cấp giống và sử dụng giống thường, không xử 

lý thuộc BVTV và chất kích mầm.  

- + Các năm sau tự nhân giống hữu cơ từ các ruộng lúa hữu cơ.  

3. Quy trình canh tác  

3.1 Đối với vùng nguyên liệu Tôm - Lúa hữu cơ  

- Chỉ trồng duy nhất 1 vụ/năm. Thời gian gieo trồng từ 15/7 đến 15/8, thu hoạch vào 

tháng 12 hàng năm.  

Bảng 2 

Vật tư phục vụ trong canh tác  

STT TÊN VẬT TƯ ĐVT 

Số lượng 

cho 

1ha 

Thời kỳ xử lý Ghi chú 

1 
Lúa ST24, ST25, 

OM576 
kg 100   

2 HỮU CƠ LÓT kg 1000 Lúc làm đất  

3 Humic  liquid lít 1 Sau khi sạ 10 ngày  

4 HỮU CƠ THÚC kg 1500 Sau khi sạ 30 ngày  

5 Active 80DS kg 0.2 Phun trước trổ  
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6 HỮU CƠ THÚC kg 1500 Sau khi sạ 65 ngày  

7 Active 80DS kg 0.2 Phun trổ >65%  

THUỐC BVTV 

1 Nấm xanh kg 2.5 Sau khi sạ 10 ngày 

Tùy theo thực tế  

có thể tăng hoặc 

giảm số lần sử 

dụng 

2 Nấm xanh kg 2.5 Sau khi sạ 40-50 ngày 

3 
Thuốc trừ nấm sinh 

học 
lít 1.4 Sau khi sạ 65 ngày 

 -Thu hoạch: Thu hoạch thủ công 100%; Năng suất trung bình: 4 tấn/ha/vụ  

3.2 Vùng nguyên Lúa hữu cơ (2 vụ/năm):  

- Vụ một: Thời gian gieo trồng từ tháng 6 đến 9, thu hoạch vào tháng 9-10 hàng năm.  

- Vụ hai: Thời gian gieo trồng từ tháng 10, thu hoạch vào tháng 2 hàng năm.  

Bảng 3 

Vật tư sử dụng trong trồng lúa hữu cơ 

STT TÊN VẬT TƯ ĐVT 

Số 

lượng 

cho 

1ha 

Thời kỳ xử lý Ghi chú 

1  

LÚA ST24, ST25, 

OM576  kg  100        

2  HỮU CƠ LÓT  kg  1000  Lúc làm đất     

3  HUMIC  LIQUID  lít  1  Sau khi sạ 10 ngày     

4  HỮU CƠ THÚC  kg  2000  Sau khi sạ 30 ngày     

5  ACTIVE 80DS  kg  0.2  Phun trước trổ     

6  HỮU CƠ THÚC  kg  2000  Sau khi sạ 65 ngày     

7  ACTIVE 80DS  kg  0.2  Sau khi sạ 70-75 ngày     

  THUỐC BVTV   

1  NẤM XANH   kg  2.5  Sau khi sạ 10 ngày  

 Tùy theo thực tế 

có thể  

tăng/giảm số lần 

sử dụng   

2  NẤM XANH   kg  2.5  Sau khi sạ 40-50 ngày  

3  

THUỐC TRỪ NẤM  

SINH HỌC  
lít  1.4  Sau khi sạ 65 ngày  

 -Thu hoạch: Thu hoạch máy 100%; Năng suất trung bình: 4.5 tấn/ha/vụ  
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Quy trình trồng và chăm sóc lúa hữu cơ của Công ty TNHH Nông nghiệp hữu cơ Việt Suisse; 

http://vietsuisse.com.vn   

 

  

http://iasvn.org/
http://iasvn.org/
http://vietsuisse.com.vn/
http://vietsuisse.com.vn/


Kỷ yếu Hội thảo Khoa học: An toàn thực phẩm và an ninh lương thực lần 7 năm 2023  
 

640 
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El Nino là hiện tượng tự nhiên có tác động đến khí hậu toàn 

cầu với những diễn biến phức tạp, trong đó, điển hình là hạn, mặn 

kéo dài ở khu vực Đông Nam Á. Hiện tượng El Nino tạo ra mối đe 

dọa toàn cầu đối với sinh kế nông nghiệp của Việt Nam nói chung 

và khu vực đồng bằng sông Cửu Long nói riêng. Các đợt El Nino 

kéo dài gây ảnh hưởng nghiêm trọng đến an ninh lương thực và sản 

xuất nông nghiệp. Hệ thống giám sát và cảnh báo sớm hiệu quả giữ 

vai trò quan trọng trong việc giảm thiểu tác động của các biến thể 

El Nino. Hệ thống hỗ trợ và cứu trợ sau sự kiện El Nino cần chuyển 

sang hệ thống phòng ngừa, sẵn sàng thích ứng nhằm hạn chế những 

rủi ro đến mức thấp nhất có thể và dễ dàng phục hồi sau khi hiện 

tượng El Nino diễn ra. Ứng phó và thích ứng với rủi ro do El Nino 

đòi hỏi phải ước tính các tác động tiềm ẩn từ đó đề xuất những 

chiến lược quản lý hiệu quả.  

ABSTRACT 

El Niño is a natural phenomenon that has an impact on the 

global climate with complicated changes, in which, prolonged 

drought and salinity has been typical phenomena in Southeast Asia. 

The El Niño phenomenon poses a global threat to the agricultural 

livelihoods of Vietnam in general and the Mekong Delta region in 

particular. El Niño events seriously has been affecting food security 

and agricultural production. Efficient monitoring and early 

warning systems are of key importance for the reduction of the 

impacts of El Nino variations. Support and relief systems after an 

El Niño event need to switch to a prevention system, ready to adapt 

to limit risks to the lowest possible level and easily recover after an 

El Niño event occurs. Responding and adapting to El Niño risks 

requires significant step wise assessment of El Niño associateed 

risk, estimating the potential impacts and suggesting effective 

management strategies. 

1. Giới thiệu  

El Nino đã và đang trở thành nỗi ám ảnh của người nông dân toàn thế giới nói chung và 

đồng bằng Sông Cửu Long (ĐBSCL) nói riêng với những hậu quả nặng nề của nó. Hiện tượng 

này xuất hiện không tuân thủ theo quy tắc nào nhưng bình quân khoảng 4 năm xuất hiện một 

lần. Chính vì thế, việc El Nino xuất hiện vào năm 2024 đã trở thành dự đoán của nhiều chuyên 
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gia về biến đổi khí hậu, hiện tượng El Nino sẽ tiếp tục phát triển từ tháng 6 cho tới hết năm 

2023 và duy trì đến năm 2024 với xác suất khoảng 80 - 90%. Thời gian đỉnh điểm của El Nino 

có thể xảy ra trong 3 tháng từ tháng 11.2023 - tháng 01.2024 với xác suất El Nino có cường độ 

mạnh vào khoảng 56% và xác suất El Nino đạt cường độ trung bình khoảng 84%.98 Khi nó xuất 

hiện, nhiệt độ trung bình các tháng có xu thế cao hơn bình thường, nắng nóng có thể nhiều hơn 

và gay gắt hơn,… sẽ gây ra những hậu quả nghiêm trọng với năng suất cây trồng, thiếu nước 

sinh hoạt và nước sản xuất, các ngành kinh tế đều bị ảnh hưởng nghiêm trọng với tình hình cực 

đoan mà El Nino đã và sẽ diễn ra. Các hậu quả gần đây mà El Nino mang lại chính là khô hạn, 

cháy rừng và hạn mặn xuất hiện với nồng độ mặn bằng 4‰ xâm nhập sâu vào nội đồng khi xảy 

ra triều cường, nước biển dâng hoặc cạn kiệt nguồn nước ngọt (Trung tâm phòng tránh và giảm 

nhẹ thiên tai, 2016). Cần nhấn mạnh rằng khi El Nino xuất hiện đồng nghĩa với việc xâm nhập 

mặn tăng, và nó sẽ tác động đến các hoạt động sản xuất nông nghiệp ở ĐBSCL cũng như các 

hoạt động sinh hoạt hàng ngày của người dân. Vì thế, việc xác định các yếu tố ảnh hưởng của 

El Nino và tìm ra các giải pháp để khắc phục thực trạng này đang trở thành mối quan tâm hàng 

đầu của các cấp lãnh đạo ở các tỉnh vùng ĐBSCL. 

2. Ảnh hưởng của El Nino đến hoạt động nông nghiệp khu vực Đồng bằng  

Sông Cửu Long  

2.1. El Nino - nguyên nhân hình thành và diễn biến  

Nhu cầu nước tưới phục vụ cho sản xuất nông nghiệp và sinh hoạt ở Đồng bằng sông 

Cửu Long (ĐBSCL) là rất lớn. Đây là vựa lúa lớn nhất cả nước, đồng thời sản lượng cây ăn trái 

cũng góp phần không nhỏ trong việc xuất khẩu, các loại cây chủ lực phục vụ xuất khẩu chủ yếu 

nằm tại đây như sầu riêng, xoài Cát Hòa Lộc, vú sữa Lò Rèn,…chính vì thế, việc dự đoán sự 

xuất hiện và nguyên nhân hình thành, diễn biến của El Nino là điều rất cần thiết tại vùng kinh 

tế trọng điểm này.  

+ Nguyên nhân hình thành: El Nino sinh ra là do sự tương tác giữa khí quyển và đại 

dương. Ở trạng thái bình thường, gió xích đạo từ Đông sang Tây thổi mạnh, đẩy nước biển ấm 

từ khu vực xích đạo sang phía Tây Thái Bình Dương, để lại nước biển lạnh vọt lên từ đáy biển 

ở phía Đông. Khi gió xích đạo yếu đi hoặc thổi ngược chiều, nước biển ấm sẽ tràn ngược lại 

phía Đông Thái Bình Dương, gây ra sự ấm lên của nước biển bề mặt ở khu vực này. Để hiện 

tượng El Nino xảy ra cần phải có đủ ba điều kiện: nhiệt độ bề mặt đại dương cao hơn 0,5°C so 

với mức trung bình dài hạn, mức nhiệt độ này cần giữ nguyên trong nhiều mùa, và cuối cùng là 

hoàn lưu khí quyển Walker hoạt động yếu đi.99 Thêm vào đó, sự biến hoá tốc độ tự quay Trái 

Đất trong khoảng thời gian ngắn có liên quan ngược với sự biến hoá nhiệt độ mặt biển ở phía 

đông Thái Bình Dương xích đạo, tức là lúc tốc độ tự quay Trái Đất tăng tốc trong khoảng thời 

gian ngắn, nhiệt độ mặt biển của phía đông Thái Bình Dương xích đạo hạ xuống thấp; trái lại, 

lúc tốc độ tự quay Trái Đất giảm chậm, nhiệt độ mặt biển của phía đông Thái Bình Dương xích 

đạo lên cao. Điều này có nghĩa rằng sự giảm chậm của tự quay Trái Đất có khả năng là nguyên 

nhân chủ yếu hình thành hiện tượng El Nino. Khi tự quay Trái Đất giảm tốc, "hiệu ứng phanh 

xe" khiến cho khí quyển và nước biển ở đới xích đạo thu được một quán tính hướng đông, dòng 

nước biển xích đạo và gió tín phong suy kém, nước ấm ở phía tây Thái Bình Dương xê dịch 

hướng về phía đông, nước lạnh ở phía đông Thái Bình Dương bị ngăn cản lật lên trên, vì nguyên 

do tích tụ và chất đống nước ấm nên hiện tượng El Nino phát sinh nước biển gia tăng nhiệt độ 

và mặt biển nâng cao.100 

 
98https://thanhnien.vn/el-nino-da-chinh-thuc-xuat-hien-han-han-co-the-keo-dai-den-dau-nam-2024-

185230613125407528.htm 
99https://toquoc.vn/el-nino-co-the-keo-dai-toi-2024-thoi-tiet-viet-nam-se-bi-chi-phoi-the-

nao-20230526194400583.htm 
100 https://vi.wikipedia.org/wiki/El_Ni%C3%B1o 

https://vi.wikipedia.org/wiki/T%E1%BB%91c_%C4%91%E1%BB%99
https://vi.wikipedia.org/wiki/Hi%E1%BB%87n_t%C6%B0%E1%BB%A3ng_t%E1%BB%B1_quay_c%E1%BB%A7a_Tr%C3%A1i_%C4%90%E1%BA%A5t
https://vi.wikipedia.org/wiki/Hi%E1%BB%87n_t%C6%B0%E1%BB%A3ng_t%E1%BB%B1_quay_c%E1%BB%A7a_Tr%C3%A1i_%C4%90%E1%BA%A5t
https://vi.wikipedia.org/wiki/T%E1%BB%91c_%C4%91%E1%BB%99
https://vi.wikipedia.org/wiki/Hi%E1%BB%87n_t%C6%B0%E1%BB%A3ng_t%E1%BB%B1_quay_c%E1%BB%A7a_Tr%C3%A1i_%C4%90%E1%BA%A5t
https://vi.wikipedia.org/wiki/T%E1%BB%91c_%C4%91%E1%BB%99
https://vi.wikipedia.org/wiki/Kh%C3%AD_quy%E1%BB%83n
https://vi.wikipedia.org/wiki/N%C6%B0%E1%BB%9Bc_bi%E1%BB%83n
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+ Diễn biến của El Nino: Với những thiệt hại nghiêm trọng của El Nino mỗi khi nó xuất 

hiện từ những năm 1990 đến nay. Mỗi năm El Nino có mặt, đã gây ra những tác động tiêu cực 

cho con người và môi trường.  

- El Nino 1982 - 1983: đây là năm El Nino đem lại thiệt hại nặng nề nhất, nhiệt độ nước 

biển  ở vùng nhiệt đới phía đông Thái Bình Dương và phần lớn vùng xích đạo về phía tây cao 

hơn mức bình thường 5-100C. Nước Úc bị ảnh hưởng nghiêm trọng vì hạn hán, các cơn bão 

xuất hiện ở Tahiti, còn miền trung Chile hứng chịu lượng mưa và lũ lụt kỷ lục. Các biến đổi khí 

hậu này làm cho việc đánh bắt của ngư dân bị tổn thất nặng nề vì những cơn bão nhiệt đới 

khủng khiếp, hạn hán và lũ lụt trên khắp thế giới, làm chết hàng triệu người và thiệt hại hàng tỷ 

đô la. Ở Việt Nam, các vùng nông thôn miền Trung và Nam Bộ ở Việt Nam đã bị ảnh hưởng 

nặng nề bởi hạn hán.   

- El Nino 1997 - 1998: Nhiệt độ ở khu vực vực xích đạo Thái Bình Dương tăng lên 3 độ 

C so với bình thường trong lần thứ 2 El Nino xuất hiện và khoảng thời gian này, cháy rừng 

Amazon đã lan rộng, gây ra sự cháy rừng lớn nhất trong lịch sử Brazil, Australia đã trải qua 

một mùa nóng khắc nghiệt, làm giảm sản lượng lúa mì và thịt bò. Gây ra những đợt hạn hán ở 

Mỹ,…Tại Việt Nam, El Nino năm 1997 - 1998 mùa mưa đến chậm (giữa tháng 6) đã gây thiệt 

hại nghiêm trọng cho ngành Nông nghiệp vì thiếu nước tưới và phải điều tiết nước phục vụ sinh 

và tưới tiêu. Nó cũng gây ra sự đảo trộn quy luật khí hậu, xuất hiện các cơn bão như cơn bão 

Linda đổ bộ vào Cà Mau. Những tác động tiêu cực này đã làm suy thoái kinh tế toàn cầu.  

- El Nino 2015 - 2016:  nhiệt độ nước biển bề mặt ở khu vực xích đạo Thái Bình Dương 

tăng lên 2 độ C so với mức trung bình. Hiện tượng này gây ra mưa lũ và lụt lội nghiêm trọng ở 

nhiều nơi trên thế giới, đặc biệt là tại Nam Mỹ, Ấn Độ và châu Phi. Tại Việt Nam, cụ thể, ở 

miền Trung và Tây Nguyên, nhiều địa phương đã phải hứng chịu hạn hán nghiêm trọng, khiến 

cho nước sạch khan hiếm và ảnh hưởng đến đời sống của người dân, đặc biệt là trong việc sản 

xuất nông nghiệp. Trong khi đó, ở miền Bắc và miền Nam, tình trạng mưa lũ đã xuất hiện, gây 

ra lũ lụt và thiệt hại đến một số vùng. 

- El Nino 2019 - 2020: Nhiệt độ nước biển bề mặt ở khu vực xích đạo Thái Bình Dương 

tăng lên khoảng 0,8-1 độ C so với mức trung bình. Hiện tượng này gây ra tình trạng khô hạn và 

cháy rừng ở nhiều khu vực trên thế giới. Ở Australia, một mùa hạn hán và cháy rừng nghiêm 

trọng đã gây ra thiệt hại đến đất đai, môi trường và đời sống của người dân. Tại Việt Nam, các 

tỉnh miền Trung đã phải hứng chịu thiệt hại nặng nề trong sản xuất nông nghiệp. 

2.2. Tác hại của El Nino đối với năng suất cây trồng vùng ĐBSCL 

Đồng bằng sông Cửu Long là vùng sản xuất lương thực, nuôi trồng và đánh bắt thủy, 

hải sản và vùng cây ăn quả nhiệt đới lớn nhất nước ta. Theo nghiên cứu của William Smith 

(2013), sản lượng nông nghiệp, thủy sản, lâm nghiệp chiếm 41% GDP vào năm 2011. Một khi 

El Nino xuất hiện - cụ thể năm 2024 sẽ tác động đến các hoạt động sản xuất nông nghiệp ở 

ĐBSCL cũng như các hoạt động sinh hoạt hàng ngày của người dân - một mối lo nguy hiểm 

nhất là ảnh hưởng đến an ninh lương thực toàn thế giới. Gần đây, Ấn Độ đã ban hành chính 

sách cấm xuất khẩu lúa gạo - đây cũng là chính sách đảm bảo lương thực cho quốc gia đông 

dân đứng hàng thứ nhất trên thế giới nhằm ứng phó với El Nino sắp diễn ra vào năm sau. Các 

hậu quả nghiêm trọng của El Nino đã và sẽ đem đến cho vùng kin tế trọng điểm này bao gồm:  

- Mưa bão ít, hạn hán thiếu nước nghiêm trọng:  theo báo cáo của Bộ Tài nguyên và 

Môi trường, từ đầu năm đến nay, tổng lượng mưa trên toàn quốc phổ biến ở mức thấp hơn trung 

bình nhiều năm; hiện nay, mực nước tại nhiều hồ chứa lớn ở mức rất thấp; một số hồ chứa lớn 

lượng nước trữ trong các hồ chứa thiếu hụt từ vài chục đến hàng trăm triệu m3, cá biệt hồ Bản 

Vẽ (Nghệ An) thiếu hụt tới 389 triệu m3. Sự thiếu hụt nước tưới và thêm lượng mưa xuất hiện 

trễ sẽ làm ảnh hưởng nghiêm trọng cho việc tưới tiêu cây ăn trái mang lại giá trị kinh tế cao cho 
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đất nước như Sầu riêng, bưởi,…thêm vào đó, thiếu nước cũng ảnh hưởng đến năng suất lúa - 

một loại lương thực phục vụ cho an ninh lương thực toàn thế giới. Hạn hán thiếu nước cũng 

gây khó khăn cho việc thiếu nước sinh hoạt, phục vụ đời sống người dân cả nước nói chung và 

ĐBSCL nói riêng.  

- Xâm nhập mặn trở lại: ĐBSCL hiện có trên 300 ngàn hécta cây ăn trái các loại, với 

tổng sản lượng trên 3 triệu tấn trái cây/năm. Trong đó có nhiều loại trái cây ngon, có giá trị kinh 

tế cao, như xoài cát Hòa Lộc, vú sữa Lò Rèn, bưởi 5 roi, bưởi da xanh,… Trong số những trái 

cây chủ lực có lượng xuất khẩu lớn, thu về nhiều ngoại tệ có sự góp mặt của nhiều loại trái cây 

đặc sản vùng ĐBSCL: Thanh long (chiếm 40% tổng kim ngạch xuất khẩu), dừa (chiếm 27,2% 

tổng kim ngạch), khóm (16% tổng kim ngạch), mít (3,5%), bưởi (1,6%), xoài (chiếm 1,5%), sơ 

ri (chiếm 1,1%)101.. Tuy nhiên các loại trái cây đặc sản này rất dễ mẫn cảm với nước mặn (chịu 

được nồng độ mặn 0,5‰ -<1‰): sầu riêng, chôm chôm, bòn bon, măng cụt…đối với rau màu 

nồng độ độ mặn trên 0,36‰ sẽ có dấu hiêu suy thoái thậm chí chết. Đến thời điểm ngày 

25/3/2016, đã có 170.000 ha lúa và hoa màu bị ảnh hưởng và nếu tiếp tục như vậy trong vòng 

2 tháng nữa, sẽ có 500.000 ha bị ảnh hưởng. Đối với sinh hoạt, việc cung ứng nước ngọt rất 

khóa khăn, nhiều nơi đã đào giếng sâu đến 80m nhưng tình trạng nhiễm mặn vẫn không được 

cải thiện (Tổng cục thủy lợi, 2016). Theo kết quả nghiên cứu của Nguyễn Văn Bé (2017), xâm 

nhập mặn đã gây thiệt hại lớn đến diện tích đất trồng lúa vụ Đông Xuân tại 2 xã Lịch Hội 

Thượng và Trung Bình tỉnh Sóc Trăng - đây là 2 xã bị ảnh hưởng nặng nề nhất trong đó, mức 

thiêt hại 100% diện tích là 21,33 ha (chiếm 44%); mức thiêt hại trên 70% là 19,6 ha (chiếm 

41%). Rõ ràng hạn mặn đến sớm lại thêm mùa khô kéo dài, người dân không đủ nước ngọt để 

cung cấp cho cây lúa, dẫn đến diện tích lúa bị thiệt hại nghiêm trọng. 

- Nắng nóng khốc liệt: năm 2023 nắng nóng đã xuất hiện sớm từ giữa tháng 3. Đến 

tháng 4, hàng loạt kỷ lục nhiệt độ được thiết lập ở nhiều điểm đo trên cả nước. Đặc biệt, đầu 

tháng 5 đã ghi nhận kỷ lục nắng nóng nhất trong lịch sử Việt Nam. Cụ thể, ngày 6/5, nhiệt độ 

cao nhất tại Hồi Xuân (Thanh Hóa) là 44,1 độ, vượt qua kỷ lục 43,4 độ ngày 20/4/2019 tại 

Hương Khê (Hà Tĩnh). Ngay sau đó, ngày 7/5, nhiệt độ ghi nhận tại Tương Dương, Nghệ An 

là 44,2 độ, trở thành mức nhiệt cao nhất từng ghi nhận trên toàn lãnh thổ Việt Nam. El Nino 

kèm theo xuất hiện nắng nóng ảnh hưởng đến năng suất và khả năng sống sót của cây trồng và 

vật nuôi. Thiếu nước, sầu riêng dễ bị cháy lá, lúa bị khô cổ bông, không làm đòng được,…ảnh 

hưởng nhiều đến năng suất, từ đó đời sống người dân bị ảnh hưởng do mất mùa, cây cối chết 

và chăn nuôi gia súc, gia cầm không được,… 

2.3. Giải pháp ứng phó El Nino tại ĐBSCL 

- Tăng cường hệ thống quan trắc, giám sát và dự báo: Vùng ĐBSCL được dự báo là 

khu vực chịu ảnh hưởng nhiều do biến đổi khí hậu: chịu ảnh hưởng của lũ thượng nguồn vào 

mùa mưa và sự xâm nhập mặn vào mùa khô, nhiệt độ gia tăng, mưa bất thường, hạn mặn kéo 

dài,… Toàn vùng ĐBSCL hiện có 408 công trình quan trắc tài nguyên nước dưới đất. Trong 

giai đoạn 2021 - 2025, tầm nhìn đến 2030, Bộ Tài nguyên và Môi trường dự kiến đầu tư bổ 

sung tăng dày các trạm quan trắc khí tượng thủy văn, môi trường, tài nguyên nước, sạt lở, sụt 

lún, xâm nhập mặn cung cấp thông tin, dữ liệu, phân tích dự báo cho Trung tâm tích hợp dữ 

liệu vùng ĐBSCL. Xây dựng hệ thống giám sát, dự báo cảnh báo sớm diễn biến tài nguyên 

nước, bao gồm cả phần thượng nguồn, toàn lưu vực và sụt lún, sạt lở bờ sông bờ biển,… Để đạt 

được mục tiêu này, nguồn nhân lực cần có trình độ chuyên môn cao, có thể dự báo chính xác. 

Đối tượng quan trắc cần ưu tiên tập trung vào các khu vực chịu tác động của biến đổi khí hậu 

từ đó phân tích, so sánh, khoanh vùng rủi ro cao, lập chiến lược thích ứng kịp thời, góp phần 

giảm thiểu rủi ro cho khu vực tuyến đầu trong thiên tai.  

 
101 http://sofri.org.vn/NewsDetail.aspx?l=&id=527&cat=1&catdetail=7 
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- Tăng cường nâng cấp hạ tầng, kỹ thuật: Đầu tư cơ sở hạ tầng thích ứng với biến đổi 

khí hậu góp phần cho sự thành công của các hoạt động kinh tế, nó liên quan đến vai trò của cơ 

sở hạ tầng trong việc bảo vệ con người và tài sản của họ khỏi các tác động trực tiếp và gián tiếp 

của El Nino. Việc cung cấp cơ sở hạ tầng phải đảm bảo theo các tiêu chuẩn và đảm bảo đủ dự 

phòng cho các tác động trực tiếp và gián tiếp khi hiện tượng El Nino diễn ra. Để thực hiện được 

vấn đề này, các thông tin chi tiết về chi phí để điều chỉnh, nâng cấp  cơ sở hạ tầng hiện có và 

bổ sung cơ sở hạ tầng mới thích ứng với khí hậu tại từng địa phương cần được thu thập, đánh 

giá và lập kế hoạch thực hiện cụ thể; việc xây dựng, nâng cấp cơ sở hạ tầng phòng chống thiên 

tai theo quy hoạch, đặc biệt hệ cống, trạm bơm, kênh dẫn nước chống ngập úng; xây dựng hệ 

thống theo dõi, kiểm soát an toàn thiên tai. Tăng cường ứng dụng khoa học, công nghệ, chuyển 

đổi số trong quản lý đô thị, trong đó có ứng phó với thiên tai. Lồng ghép nội dung phòng, chống 

thiên tai trong xây dựng khu đô thị, khu công nghiệp để đảm bảo phát triển bền vững. 

- Điều chỉnh quy hoạch, cơ cấu kinh tế, cơ cấu sản xuất: Tùy theo từng lĩnh vực và 

những dự báo về mức độ tác động của El Nino mà có những điều chỉnh tương thích.  

+ Đối với lĩnh vực trồng trọt: Việc sử dụng các loại cây trồng và giống thích nghi (bao 

gồm cả cây thân thảo và cây gỗ) được Tổ chức Lương thực và Nông nghiệp của Liên hợp quốc 

(FAO) đề xuất trong các biện pháp thực hành thông minh với khí hậu để giảm thiểu rủi ro, bảo 

tồn đất và nước cũng như quản lý nước hiệu quả. Việc sử dụng các loại cây trồng và giống thích 

nghi (hàng năm hoặc lâu năm) giúp giảm tác động tiêu cực của biến đổi khí hậu đối với hệ 

thống nông nghiệp, đồng thời đảm bảo sản xuất nông nghiệp ổn định. Giới thiệu cây trồng hoặc 

giống cây trồng mới, hoặc khôi phục cây trồng di sản, dẫn đến đa dạng hóa sản xuất nông 

nghiệp, có tác động tích cực đến đa dạng sinh học và các dịch vụ hệ sinh thái, nếu được canh 

tác gắn với thực hành nông nghiệp tốt. Nó cũng tăng cường khả năng đáp ứng của hệ sinh thái 

nông nghiệp với các stress sinh học và phi sinh học, đồng thời giảm nguy cơ mất mùa hoàn 

toàn. Hơn nữa, việc đưa vào canh tác các loại cây trồng và giống thích nghi có thể cải thiện khả 

năng lưu trữ carbon trong đất bằng cách đẩy nhanh quá trình cô lập carbon trong khí quyển. 

Chọn tạo và đưa vào canh tác các giống cây trồng, vật nuôi thích nghi với khí hậu hoặc kháng 

một số loại dịch hại. Thay đổi thời vụ sản xuất, hoạt động canh tác nhằm giảm thiểu tổn thất 

hoặc đối với những vùng chịu ảnh hưởng nặng, không thể tiếp tục canh tác có thể chuyển sang 

phát triển du lịch sinh thái.  

+ Đối với lĩnh vực chăn nuôi: Sự thích nghi trong chăn nuôi trên đồng ruộng bao gồm 

chăm sóc bổ sung để liên tục khớp tỷ lệ đàn với sản lượng thức ăn, thay đổi luân phiên nguồn 

thức ăn, thay đổi thời gian chăn thả và thời gian sinh sản, thay đổi thức ăn thô xanh và các 

loài/giống động vật, thay đổi sự tích hợp trong vật nuôi/cây trồng hỗn hợp các hệ thống bao 

gồm sử dụng cây thức ăn thô xanh thích nghi, đánh giá lại việc sử dụng phân bón, chăm sóc để 

đảm bảo cung cấp đủ nước, và sử dụng thức ăn bổ sung và thức ăn tinh. Tuy nhiên, điều quan 

trọng cần lưu ý là thường có những hạn chế đối với những điều chỉnh này; ví dụ, các giống vật 

nuôi chịu nhiệt tốt hơn thường có năng suất thấp hơn. Trong các ngành chăn nuôi thâm canh, 

nhu cầu quản lý và cơ sở hạ tầng có thể tăng lên để cải thiện tình trạng giảm năng suất, khả 

năng sinh sản và tỷ lệ tử vong liên quan đến các stress do nhiệt độ ở vật nuôi.  

+ Đối với lĩnh vực lâm nghiệp: Cần đẩy mạnh công tác quản lý rừng và tăng cường phát 

triển các mô hình nông - lâm kết hợp; Mở rộng diện tích trồng rừng,… Các khuyến nghị như 

thay thế các loài cây có năng suất cao nhưng dễ bị tổn thương bằng các loài cây có khả năng 

chịu đựng tốt hơn với điều kiện khí hậu trong tương lai là an toàn, nhưng chúng lại gây ra những 

hậu quả kinh tế không mong muốn đối với ngành lâm nghiệp. Việc thực hiện quản lý rừng thích 

ứng sẽ thay đổi hình thức lâm nghiệp truyền thống. Cần đẩy mạnh các hoạt động giám sát để 

phát hiện sớm sự xâm nhập của sâu bệnh, điều tra thêm các tổ hợp loài cây, chu kỳ sản xuất của 

rừng. Ở những nơi có thời kỳ khô hạn mới xuất hiện, cần chuyển dịch thời vụ gieo cấy cây con 

thích hợp nhất. Những thay đổi trong quản lý rừng sẽ làm thay đổi nguồn cung của các loại gỗ 
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và chủng loại gỗ khác nhau. Điều này sẽ ảnh hưởng đến toàn bộ ngành chế biến gỗ. Tóm lại, 

thích ứng tích cực đòi hỏi phải sử dụng các phương pháp chăm sóc, tỉa thưa, chuyển đổi cây 

trồng, đa dạng hóa thành phần loài cây để thay đổi cấu trúc rừng và thành phần loài cây theo 

hướng làm cho rừng được thích nghi tốt hơn với đều kiện khí hậu thay đổi. 

+ Đối với lĩnh vực ngư nghiệp: Phát triển năng lực nhận giống, chọn tạo ra những giống 

thủy sản mới, có khả năng thích nghi cao với điều kiện bất lợi của môi trường. Mỗi loài thủy 

sản chỉ thích nghi với nhiệt độ nhất định và đặc biệt rất nhạy cảm với sự thay đổi của nhiệt độ. 

Nhiệt dộ thay đổi có thể ảnh hưởng đến khả năng tiêu hóa, khả năng bắt mồi, khả năng sinh 

trưởng, sức đề kháng của cơ thể, nguy cơ nhiễm bệnh,… Vì vậy, thời vụ nuôi thả cần được xác 

định theo sự thay đổi của nhiệt độ. Bên cạnh đó, cần xác định mô hình nuôi và mật độ thả cũng 

góp phần quyết định hiệu quả nuôi thủy sản. Công tác quản lý, giám sát vùng nuôi, giám dát 

dịch bệnh và đưa ra biện pháp ngăn chặn kịp thời cần được tăng cường. 

+ Đối với lĩnh vực y tế, giáo dục: Hoàn thiện hệ thống chăm sóc sức khỏe; giám sát và 

kiểm soát công tác dự báo và phòng ngừa dịch bệnh; Phát triển cơ sở hạ tầng y tế ở những vùng 

có nguy cơ tổn hại cao. Tăng cường trang bị cơ sở hạ tầng ở các cơ sở giáo dục nhằm đảm bảo 

sự an toàn khi có diễn biến xấu xảy ra. 

- Tăng cường nghiên cứu và ứng dụng các giải pháp khoa học kỹ thuật hiện đại: Bên 

cạnh nghiên cứu các giống cây trồng vật nuôi thích ứng với biến đổi khí hậu thì việc ứng dụng 

chuyển đổi số, công nghệ 4.0 vào sản xuất, kinh doanh cũng góp phần giảm thiểu tổn thất do 

El Nino mang lại. Ứng dụng công nghệ tưới tiết kiệm nước trong sản xuất nông nghiệp, sử dụng 

máng ăn tự động trong chăn nuôi, canh tác nhà kính, nhà màng, hệ thống tưới thông minh, công 

nghệ biofloc trong nuôi thủy sản,… cần được sử dụng rộng rãi và ngày càng được cải thiện 

nhằm có thể hạn chế đến mức tối đa các rủi ro. 

- Bổ sung các chính sách hỗ trợ và cứu trợ: Hiện tượng El Nino diễn ra, gây ảnh hưởng 

đến sinh kế nông nghiệp và sản xuất nông nghiệp của người dân. Vì vậy, cần có những chính 

sách về chế độ hỗ trợ và cứu trợ kịp thời khi có thiên tai xảy ra.  

3. Kết luận  

El Nino là hiện tượng tự nhiên, gây ảnh hưởng nghiêm trọng đến đời sống của người 

dân: mất sinh kế, khó khăn trong sản xuất nông nghiệp. Những rủ ro do El Nino gây ra có thể 

được ngăn chặn hoặc giảm thiểu bằng các khoản đầu tư có kế hoạch cụ thể vào nông nghiệp 

bền vững, cơ sở hạ tầng kỹ thuật, các chương trình xã hội và y tế thiết yếu,… Việc thích ứng 

với những thay đổi do hiện tượng El Nino tồn tại rất nhiều rào cản, để khắc phục chúng đòi hỏi 

phải có những chiến lược toàn diện và dài hạn để dự đoán, chuẩn bị và thích ứng. 
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Gạo là mặt hàng xuất khẩu chủ lực của Việt Nam, hàng 

năm giá trị xuất khẩu của mặt hàng này trên 2 tỷ USD. Trong 

những năm gần đây, giá trị xuất khẩu gạo phụ thuộc vào biến động 

tình hình chính trị thế giới. Tiêu chuẩn Hala là chứng nhận sản 

phẩn đáp ứng được các yêu cầu của tiêu chuẩn và đạt các yêu cầu 

về vệ sinh an toàn thực phẩm. Đây là giấy kiểm định chất lượng 

sản phẩm tiêu dùng để người theo đạo Hồi có thể sử dụng được. 

Đây là chứng nhận bắt buộc khi nhập khẩu hàng hóa vào một số 

nước theo đạo Hồi. Bài viết phân tích một số thuận lợi và khó 

khăn của việc xuất khẩu gạo Việt Nam theo tiêu chuẩn Hala.  

ABSTRACT 

Rice is a key export commodity of Vietnam, with an annual 

export value of over 2 billion USD. In recent years, the value of 

rice exports depends on fluctuations in the world political situation. 

Hala standard is a certification that products meet the requirements 

of the standard and meet the requirements of food hygiene and 

safety. This is a certificate of quality control of consumer products 

that can be used by Muslims. This is a mandatory certification 

when importing goods into some Muslim countries. The article 

analyzes some advantages and disadvantages of exporting 

Vietnamese rice according to Hala standards. 

1. Giới thiệu 

1.1 Tình hình xuất khẩu gạo Việt Nam 6 tháng năm 2023 

Trong 6 tháng đầu năm 2023, kim ngạch xuất khẩu gạo đạt 4,24 triệu tấn gạo với trị giá 

2,26 tỷ USD, tăng 21,3% về lượng và tăng 32,2% về kim ngạch so với cùng kỳ năm 2022 (số 

liệu thống kê của Tổng cục Hải quan). Giá xuất khẩu bình quân đạt 533 USD/tấn, tăng 9% so 

với mức bình quân cùng kỳ năm 2022. 

Theo ước tính đến hết tháng 7/2023, Việt Nam xuất khẩu 4,83 triệu tấn gạo, trị giá 2,58 

tỷ USD, tăng 18,7% về lượng và tăng 29,6% về trị giá so với cùng kỳ năm 2022. Giá xuất khẩu 

bình quân ước đạt 534 USD/tấn, tăng 9,2% so cùng kỳ năm 2022.Xuất khẩu gạo tiếp tục ghi 

nhận sự tăng trưởng tại thị trường truyền thống, thị trường có FTA thế hệ mới. Cụ thể, khu vực 

thị trường châu Á tiếp tục là khu vực xuất khẩu lớn nhất trong 6 tháng năm 2023, đạt gần 3,3 

triệu tấn, chiếm 77,7% tổng lượng xuất khẩu, tăng 35,8% so với cùng kỳ năm 2022; tiếp đến là 

khu vực thị trường châu Âu, tuy chỉ chiếm tỷ trọng nhỏ (khoảng 2%) trong tổng lượng xuất 

khẩu của Việt Nam nhưng vẫn đạt 84,5 nghìn tấn, tăng trưởng hơn 28% so với cùng kỳ năm 

2022. Khu vực thị trường châu Phi cũng ghi nhận sự tăng trưởng, xuất khẩu gạo đạt hơn 631 

nghìn tấn, chiếm 15% tổng lượng gạo xuất khẩu, tăng gần 5% so với cùng kỳ năm 2022. 

Cơ cấu chủng loại tiếp tục đi đúng định hướng Chiến lược phát triển thị trường xuất 
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khẩu gạo đến năm 2030 đã đặt ra với mục tiêu gia tăng giá trị cho hạt gạo. Chủng loại gạo trắng 

thường vẫn tiếp tục chiếm tỷ trọng lớn nhất đạt 55,5% tổng lượng xuất khẩu (tương đương 

khoảng 2,35 triệu tấn); tiếp đến chủng loại gạo thơm các loại chiếm khoảng 24,2% tổng lượng 

xuất khẩu (khoảng 1 triệu tấn); chủng loại gạo nếp đứng thứ 3, chiếm khoảng 8,5% tổng lượng 

xuất khẩu (lượng đạt khoảng 358,5 nghìn tấn); gạo tấm chiếm 7,6% tổng lượng xuất khẩu 

(lượng đạt khoảng 324,1 nghìn tấn). 

Tính đến ngày 1/8/2023, giá gạo 5% tấm của Việt Nam đạt trung bình 590 USD/tấn, 

mức giá cao nhất trong 11 năm qua, tăng khoảng 80 USD/tấn so với tháng trước, thấp hơn giá 

gạo cùng chủng loại của Thái Lan khoảng 35 USD/tấn. Đối với các dòng gạo thơm, giá xuất 

khẩu trung bình gạo Jasmine Việt Nam ghi nhận ở mức 690 USD/tấn, tăng khoảng 80 USD/tấn 

so với tháng trước. Ngay sau thông báo cấm xuất khẩu gạo phi basmati của Ấn Độ, giá gạo Thái 

Lan có xu hướng tăng khoảng 5 USD/tấn. Giá gạo xuất khẩu Việt Nam vẫn giữ ổn định trong 

tuần đầu tiên kể từ thời điểm Ấn Độ ra thông báo lệnh cấm.  

1.2 Tiêu chuẩn Hala 

Halal theo ngôn ngữ Ả Rập có nghĩa là “hợp pháp” hoặc “được phép dùng”. Để sản xuất 

các sản phẩm thực phẩm Halal, trước hết nguyên liệu, phụ gia, hóa chất sản xuất sản phẩm đó 

phải được chứng minh bằng các chứng từ, hồ sơ tin cậy có ghi rõ thành phần nguyên liệu. Nếu 

trong nguyên liệu, phụ gia, hóa chất có thành phần không đảm bảo hoặc không rõ nguồn gốc sẽ 

bị xem là Haram và không được phép sử dụng. 

Sản phẩm không được phép sử dụng bất cứ nguyên liệu nào mà Luật Hồi giáo cấm, hay 

không cho phép, không chấp nhận. Tất cả các sản phẩm thực phẩm Halal đều được sản xuất từ 

100% từ nguồn nguyên liệu “được phép” sử dụng đảm bảo tuân theo quy định của Luật Hồi giáo. 

 Từ khâu chuẩn bị, chế biến, bảo quản, vận chuyển,… đảm bảo trong suốt quá trình hoạt 

động của chuỗi sản xuất thực phẩm Halal không được tiếp xúc với bất cứ thực phẩm bổ dưỡng 

nào từ nguyên liệu mà Luật Hồi giáo có quy định cấm sử dụng. 

Bên cạnh đó, thực phẩm Halal không được tiếp xúc với bất kỳ phương tiện, thiết bị nào 

từ vật liệu mà Luật Hồi giáo không cho phép. 

Không được sử dụng cồn dưới mọi hình thức để cho trực tiếp vào sản phẩm. 

Khu vực sản xuất thực phẩm Halal phải được cách biệt với khu vực sản xuất thực phẩm 

Haram. 

Có quy định rõ ràng giữa các nhân viên trong khu vực sản xuất thực phẩm Halal và khu 

vực thực phẩm không phải Halal. 

Các thiết bị máy móc đã từng tiếp xúc hoặc đã sử dụng cho sản phẩm Haram (heo, chó) 

muốn chuyển đổi sang sử dụng cho sản phẩm Halal sẽ phải thực hiện tẩy rửa theo nghi thức 

Hồi Giáo. 

Trong trường hợp doanh nghiệp có sản xuất các sản phẩm liên quan đến động vật Haram 

(heo, chó…) hoặc những động vật trên cạn (bò, gà, dê..) chưa có giấy chứng nhận Halal hợp lệ 

thì phải tách biệt hoàn toàn nhà xưởng sản xuất sản phẩm Halal với những sản phẩm này, phải 

có người Hồi giáo (1 người/1 ca sản xuất) tham gia quản lý sản xuất các sản phẩm Hala 

2. Lợi thế và khó khăn khi xuất gạo theo tiêu chuẩn Hala 

2.1 Lợi thế 

a) Nguồn cung cấp 

Năm 2000, diện tích gieo cấy lúa chiếm tỷ trọng cao với 66,4% tổng diện tích gieo trồng 

các loại cây trồng, năm 2010 giảm xuống còn 53,3%, giảm 13,1 điểm phần trăm so với năm 

2000, năm 2020 tiếp tục giảm xuống còn 50,3%, giảm 16,1 điểm phần trăm. Diện tích cấy lúa 
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giảm nhưng thay vào đó là sử dụng giống lúa xác nhận kèm quy trình canh tác đa dạng, thích 

nghi với điều kiện thời tiết nên cho năng suất cao ổn định, đáp ứng yêu cầu thị trường. Tăng tỷ 

trọng các loại gạo có chất lượng cao, có giá trị xuất khẩu lớn. Năm 2020, gạo trắng thường xuất 

khẩu chỉ còn khoảng 40% tổng kim ngạch; các loại gạo thơm, chất lượng cao chiếm khoảng 

40% kim ngạch xuất khẩu. Việc tái cơ cấu cũng đã thúc đẩy việc lai tạo và chọn giống, lần đầu 

tiên Việt Nam có giống gạo thơm đạt danh hiệu gạo ngon nhất thế giới là gạo ST25. 

Diện tích lúa năm 2020 ước tính đạt 7,28 triệu ha, giảm 192 nghìn ha so với năm trước 

do chuyển đổi cơ cấu sản xuất và mục đích sử dụng đất; năng suất lúa ước tính đạt 58,7 tạ/ha, 

tăng 0,5 tạ/ha, do diện tích gieo trồng giảm nên sản lượng lúa ước tính đạt 42,69 triệu tấn, giảm 

806,6 nghìn tấn. Như vậy, sản lượng lúa năm 2020 tuy giảm so với năm 2019 chủ yếu do giảm 

diện tích gieo trồng bởi tác động của hạn hán, xâm nhập mặn và chuyển đổi mục đích sử dụng 

đất, chuyển đổi cơ cấu cây trồng, chuyển đổi mùa vụ nhưng đánh dấu một năm sản xuất lúa 

thắng lợi với năng suất cao hơn năm trước ở tất cả các mùa vụ. Sản lượng lúa giảm nhưng đáp 

ứng đầy đủ nhu cầu tiêu thụ trong nước, chế biến và xuất khẩu. Sản xuất lúa tiếp tục xu hướng 

tăng tỷ lệ sử dụng giống lúa chất lượng cao lên trên 74% (cao hơn so với mức 50% của năm 

2015) nhằm nâng cao giá trị “Thương hiệu gạo Việt”. Tỷ trọng gạo chất lượng cao chiếm trên 

85% gạo xuất khẩu đã góp phần nâng giá gạo xuất khẩu bình quân từ 440 USD/tấn năm 2019 

lên 496 USD/tấn năm 2020. 

Sang năm 2021, diện tích lúa cả năm tuy đạt 7,24 triệu ha, giảm 38,3 nghìn ha so với 

năm trước do chuyển đổi cơ cấu sản xuất và mục đích sử dụng đất nhưng năng suất lúa ở mức 

cao đạt 60,6 tạ/ha, tăng 1,8 tạ/ha. Sản lượng lúa năm 2021 tăng 1,1 triệu tấn so với năm 2020, 

tiếp tục đáp ứng nhu cầu tiêu dùng trong nước, đảm bảo an ninh lương thực, phục vụ chế biến 

và xuất khẩu. Xuất khẩu gạo năm 2021 đạt 6,2 triệu tấn tương đương 3,3 tỷ USD, tăng 5% so 

với năm 2020, trong đó tỷ trọng gạo chất lượng cao chiếm trên 89%, giá gạo xuất khẩu tăng từ 

496 USD/tấn năm 2020 lên 503 USD/tấn năm 2021. 

b) Thị trường tiêu thụ 

Thị trường Halal toàn cầu có quy mô khoảng 5.000 tỷ USD/năm. Riêng trong 6 tháng 

đầu năm, giá trị xuất khẩu Việt Nam sang thị trường Hồi giáo đạt khoảng 4 tỷ USD. Điều này 

cho thấy dư địa của thị trường Halal rất lớn và tiềm năng xuất khẩu của Việt Nam vào thị trường 

này cũng rất nhiều. 

Thực tế cho thấy, hiện mức chi tiêu và sử dụng các sản phẩm Halal có xu hướng ngày 

càng mở rộng, sang cả thị trường Hồi giáo và phi Hồi giáo. Nguyên nhân là do sản phẩm Halal 

đáp ứng nhiều tiêu chí về vệ sinh an toàn thực phẩm, chất lượng và bảo vệ môi trường. Ước 

tính, quy mô nền kinh tế Halal toàn cầu dự kiến tăng lên mức khoảng 10.000 tỷ USD trước năm 

2028. 

Số người Hồi giáo hiện đang chiếm khoảng 24% dân số thế giới và có thể sẽ tăng thêm 

3% vào năm 2050. Báo cáo kinh tế Hồi giáo toàn cầu ước tính chi tiêu cho thực phẩm Halal 

đang tăng nhanh từ 1.400 tỷ USD của năm 2020 lên 1.900 tỷ USD vào năm 2030, và gần 5.000 

tỷ USD vào năm 2050. Đó là còn chưa kể đến sử dụng thực phẩm Halal đang trở thành một xu 

hướng mới, với niềm tin rằng loại thực phẩm này có chất lượng cao hơn và an toàn hơn. 
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Bảng 1 

Kim ngạch xuất khẩu gạo của Việt Nam sang một số quốc gia Hồi giáo 

     Đơn vị: Nghìn USD 

TT Quốc gia Năm 2020 Năm 2021 
5 tháng đầu năm 

2022 

1.  Algeria 274,43 0 73,14 

2.  Saudi Arabia 19.222,31 19.101,53 10.376,61 

3.  Bangladesh 341,49 32.206,78 504,34 

4.  Côte d’Ivoire 207.518,98 218.346,17 117.956,29 

5.  Brunie 136,10 0 0 

6.  UAE 25.000,29 28.541,69 13.461,67 

7.  Indonesia 49.949,48 32.949,12 11.199,61 

8.  Iraq 47.610,00 0 0 

9.  Malaysia 237.314,41 141.859,97 74.446,49 

10.  Singapore 60.945,37 67.034,83 19.703,31 

11.  Thổ Nhĩ Kỳ 958,65 1.077,56 30,95 

12.  Senegal 15.029,75 529,29 511,05 

Nguồn: Tổng cục Hải Quan năm 2022 

c) Vị trí địa lý 

Vị trí địa lý gần những thị trường Halal lớn khi khoảng 62% dân số Hồi giáo tập trung 

tại châu Á. Ngay tại Đông Nam Á, Indonesia hay Malaysia. Brunei… những quốc gia Hồi giáo 

đông dân này sẽ là một trong những thị trường tiêu thụ lớn. 

Hợp tác giao thương với các quốc gia trên rong chế biến và xuất khẩu thực phẩm Halal 

sẽ giúp Việt Nam không chỉ khai thác được thị trường mà còn mở rộng xuất khẩu sang các nước 

Trung Đông đầy tiềm năng cũng như thâm nhập thị trường Halal toàn cầu. Ước tính, thị trường 

Halal toàn cầu sẽ mang lại hàng nghìn tỷ USD mỗi năm khi nhu cầu về các sản phẩm Halal từ 

các nước Hồi giáo ngày một tăng. 

2.2 Khó khăn 

a) Chính sách 

Để tiếp cận thị trường Hồi giáo, các nhà xuất khẩu của Việt Nam phải có chứng nhận 

Halal được xác thực bởi cơ quan có thẩm quyền. Chứng nhận Halal thậm chí còn phức tạp hơn 

các chứng nhận khác do quy trình kiểm tra không thống nhất. Không có tổ chức quốc tế thống 

nhất nào cấp chứng chỉ Halal. Thay vào đó, mỗi quốc gia có các cơ quan riêng của mình. Do 

đó, sản phẩm phải phải đáp ứng tiêu chuẩn quy định của quốc gia sản xuất và cả quốc gia nhận 

hàng. Vì lý do này, các doanh nghiệp cũng gặp nhiều khó khăn trong việc đáp ứng yêu cầu 

chứng nhận Halal. 

 Hiện nay, Việt Nam chưa có cơ quan nhà nước cấp chứng nhận về tiêu chuẩn Halal, 

thay vào đó là một số tổ chức tư nhân cấp chứng nhận Halal. Do có nhiều hệ thống tiêu chuẩn 

Halal trên thế giới nên các tổ chức chứng nhận Halal của Việt Nam buộc phải làm việc với 

nhiều tổ chức chứng nhận Halal của các nước để được chấp nhận chứng nhận Halal, khiến cho 

chi phí cấp chứng nhận tăng lên. Các chi phí đó cuối cùng do các DN xuất khẩu Việt Nam vào 

thị trường Halal phải gánh chịu, từ đó làm giảm tính cạnh tranh của hàng xuất khẩu Việt Nam. 

Bên cạnh đó, vì nhiều lý do khác nhau, các tổ chức chứng nhận Halal của Việt Nam hiện chưa 

tiếp cận yêu cầu ngày càng cao của ngành công nghiệp Halal thế giới. 
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b) Chuẩn hóa tiêu chuẩn Hala trong sản xuất 

Các tiêu chuẩn và quy định Halal đang ngày càng nghiêm ngặt, chứng nhận Halal lại 

không có giá trị vĩnh viễn, không được công nhận như nhau ở tất cả các quốc gia, với tất cả mặt 

hàng. Điều này gây rất nhiều khó khăn cho doanh nghiệp vì phải tái chứng nhận nhiều lần và 

phải căn cứ vào từng thị trường xuất khẩu để đăng ký chứng nhận cho phù hợp. 

Việt Nam mới đang trong giai đoạn đầu phát triển ngành công nghiệp Halal thành một 

trong những lĩnh vực xuất khẩu chính của mình, do vậy Việt Nam cần học hỏi kinh nghiệm của 

các nước, đặc biệt là Malaysia để tạo cơ hội cho các doanh nghiệp mở rộng xuất khẩu. 

Thị trường cộng đồng người Hồi giáo (Halal) có tiềm năng rất lớn đối với nông sản, 

thực phẩm Việt Nam trong đó có gạo. Đây là nguyên liệu chính trong bữa ăn các gia đình Hồi 

giáo Đông Nam Á. Song việc tiếp cận lại không dễ do những khó khăn trong việc đáp ứng tiêu 

chuẩn Halal dành riêng cho thị trường này. 

Mỗi năm chỉ khoảng 50 doanh nghiệp Việt Nam được cấp chứng chỉ Halal, và Việt Nam 

mới chỉ có khoảng 20 mặt hàng xuất khẩu sang thị trường Halal. Có tới 40% các địa phương 

Việt Nam chưa có sản phẩm xuất khẩu có chứng nhận Halal trong khi tiêu chuẩn có xu hướng 

ngày càng khắt khe hơn. 

 

  



Kỷ yếu Hội thảo khoa học: An toàn thực phẩn và An ninh lương thực lần 7 năm 2023 

651 

 

Ý định sử dụng dịch vụ đặt thức ăn trực tuyến trong đại  

dịch Covid - 19 ở tỉnh Bình Dương và TP. Hồ Chí Minh  

một thử nghiệm tích hợp khung lý thuyết TAM và HBM 

Intention to use online food ordering service during the Covid-19 

pandemic in Binh Duong province and Ho Chi Minh City. 

 Ho Chi Minh an integrated test of the theoretical framework 

TAM and HBM 

TS. Nguyễn Thế Mẫn*, Lê Giáng Anh, Bùi Thị Tuyết Trinh, 

Đặng Vương Bảo Ngọc, Ngô Thiện Nhân 

Khoa Kinh tế, Trường ĐH Thủ Dầu Một 

*Tác giả liên hệ: manbanking@gmail.com 

 

THÔNG TIN TÓM TẮT 

 

 

 

Từ khóa:  

Dịch vụ đặt thức ăn trực tuyến 

(OFD); Mô hình  

chấp nhận công nghệ (TAM); 

Mô hình niềm tin sức khỏe 

(HBM); COVID-19; tỉnh  

Bình Dương và TP. Hồ Chí 

Minh; Việt Nam  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keywords: 

Online food  

ordering (OFD); Technology 

Acceptance Model (TAM); 

Health Belief Model (HBM); 

COVID-19; Binh Duong 

Province and City. Ho Chi 

Minh; Vietnam 

Dịch vụ đặt thức ăn trực tuyến (OFD) đã trở thành cái 

tên quen thuộc đối với tất cả chúng ta. Đặc biệt là trong thời đại 

4.0, Internet, công nghệ thông tin, số hóa, v.v đang ngày càng 

phát triển như hiện nay. Hơn nữa, thế giới đang phải chịu tác 

động nặng nề của đại dịch COVID-19, do đó mục tiêu của 

nghiên cứu này nhằm kiểm tra các yếu tố như sự hữu dụng được 

chấp nhận (PU), sự dễ dàng sử dụng (PEU), niềm tin được nhìn 

nhận (PT), ảnh hưởng xã hội (SI), sự nghiêm trọng được nhìn 

nhận (P SEV) và xác suất được nhìn nhận (P SUS) ảnh hưởng 

đến ý định sử dụng dịch vụ đặt thức ăn trực tuyến trong thời gian 

dịch bệnh bùng phát tại hai tỉnh và thành phố lớn là Bình Dương 

và Thành phố Hồ Chí Minh. Ngoài ra, mô hình nghiên cứu được 

phát triển từ hai lý thuyết chính là mô hình chấp nhận công nghệ 

(TAM) và mô hình niềm tin sức khỏe (HBM), kết hợp phân tích 

mô hình mạng (SEM) từ đó tiến hành nghiên cứu định lượng với 

459 mẫu hợp lệ bằng hình thức khảo sát trực tuyến. Qua phân 

tích dữ liệu, kết quả của nghiên cứu cho thấy tất cả các yếu tố 

đều có ảnh hưởng tích cực đến ý định sử dụng dịch vụ của khách 

hàng, trong khi đó yếu tố dễ dàng sử dụng sẽ kích thích nhận 

thức của người dùng về sự hữu dụng mà dịch vụ OFD mang lại. 

Từ đó, nhóm nghiên cứu sẽ thảo luận và đưa ra một số khuyến 

nghị để cải tiến ứng dụng, nhằm nâng cao chất lượng phục vụ 

khách hàng và thúc đẩy ý định sử dụng dịch vụ đặt thức ăn trực 

tuyến (OFD) trong và cả sau đại dịch COVID-19. 

ABSTRACT 

Online food ordering (OFD) has become a household 

name for all of us. Especially in the 4.0 era, Internet, information 

technology, digitization, etc. It is growing as it is today. 

Moreover, the world is being severely impacted by the COVID-

19 pandemic, so the aim of this study was to examine factors 

such as Perceived usefulness (PU), Perceived Ease of Use 

(PEU), Perceived Trust (PT), Social Influence (SI), Perceived 

mailto:manbanking@gmail.com


Kỷ yếu Hội thảo khoa học: An toàn thực phẩn và An ninh lương thực lần 7 năm 2023 

652 

 

Severity (P SEV) and Perceived Susceptibility (P SUS) affect 

behavioral intention to use ordering services. Online food during 

the epidemic outbreak in two major provinces and cities, Binh 

Duong and Ho Chi Minh City. In addition, the research model is 

developed from two main theories, technology acceptance 

model (TAM) and health belief model (HBM), combined with 

network model analysis (SEM) from which to conduct research. 

Quantitative study with 459 usable responses by online survey 

form. Through data analysis, the results of the study show that 

all factors have a positive influence on the intention to use the 

service of customers, while the factor of ease of use will 

stimulate the perception of customers. users about the usefulness 

that OFD services bring. From there, the research team will 

discuss and make some recommendations to improve the 

application, in order to improve the quality of customer service 

and promote the intention to use the online food ordering service 

(OFD) in and even after the COVID-19 pandemic. 

1. Giới thiệu 

Thị trường của dịch vụ OFD tại Việt Nam đang có xu hướng phát triển trong những năm 

gần đây, đặc biệt là trong thời kỳ đại dịch. Theo Báo cáo của Statista (2021b) , doanh thu của 

Việt Nam trong thị trường giao đồ ăn đạt 274 triệu đô la Mỹ vào năm 2020, song với tốc độ 

tăng trưởng kép hàng năm (CAGR 2021 - 2024) là 16,5%, dự kiến thị trường sẽ đạt mức 505 

triệu đô la Mỹ đến năm 2024. Do đó, thị trường giao đồ ăn trực tuyến đã chứng kiến sự cạnh 

tranh gay gắt giữa một số nhà đầu tư trong và ngoài nước, đặc biệt là Grabfood, Shopee Food, 

Gojek, Baemin,… Đại dịch COVID-19 đã thúc đẩy thị trường OFD phát triển hơn khi hầu hết 

người dân Việt Nam đang chịu tác động nặng nề của các làn sóng dịch bệnh, và thực hiện giãn 

cách xã hội theo chỉ thị mới của chính phủ cùng với tuân thủ nguyên tắc 5K của Bộ Y tế, do đó 

người dân có xu hướng chuyển sang hình thức giao hàng tận nhà, điều này mang lại một cơ hội 

kinh doanh lớn cho các công ty vận chuyển. May mắn thay, đại dịch đã xuất hiện vào thời điểm 

mà hành tinh của chúng ta kết nối với nhau hơn bao giờ hết, nhờ vào công nghệ thông tin và 

truyền thông, đặc biệt là Internet, việc số hóa các dịch vụ tài chính ngân hàng đã đóng vai trò 

quan trọng trong việc thực hiện các biện pháp an toàn và phòng ngừa nhằm giảm thiểu sự lây 

lan của COVID-19 và cứu sống con người (Daragmeh, Sági và Zéman 2021). Trong bối cảnh 

đại dịch COVID-19 bùng phát trên khắp các tỉnh thành, thói quen mua hàng, thanh toán không 

qua tiếp xúc vật lý đang được nhiều người lựa chọn để đảm bảo an toàn. Tại các tỉnh thành phía 

nam, đặc biệt là hai tỉnh, thành phố là Hồ Chí Minh và Bình Dương là hai trong các khu vực có 

tốc độ phát triển kinh tế cao trên cả nước nhưng lại chịu ảnh hưởng nặng nề của dịch bệnh 

COVID-19, vì vậy việc phát triển dịch vụ đặt thức ăn trực tuyến tại đây được nhiều nhà đầu tư 

quan tâm và lựa chọn. 

Cho đến nay, một số nghiên cứu thực nghiệm đã cung cấp một số yếu tố tác động đến 

quá trình quyết định của khách hàng và ý định hành vi của họ khi sử dụng dịch vụ OFD (Troise 

và cộng sự, 2021) và các nhân tố quyết định ảnh hưởng đến việc sử dụng OFD (Zhao & Bacao, 

2020). Tuy nhiên, các kết quả nghiên cứu liên quan đến ý định hành vi của khách hàng và quá 

trình ra quyết định sử dụng dịch vụ OFD vẫn còn mơ hồ. Xem xét tác động của đại dịch COVID-

19 đối với những chuyển biến trong hành vi của người dùng gần đây (Laato và cộng sự, 2020), 

điều quan trọng là phải phân tích nhận thức về mối đe dọa sức khỏe của đại dịch COVID-19 

như một yếu tố bổ sung ảnh hưởng đến việc sử dụng OFD của khách hàng (Hong và cộng sự, 

2021; Kim và cộng sự, 2021). Nói cách khác, do nhận thức của người dùng về nguy cơ có thể 

ảnh hưởng đến sức khỏe sẽ tác động đến suy nghĩ của họ, từ đó gia tăng các hành vi phòng 

ngừa (Ali và cộng sự, 2019), khách hàng có thể sử dụng dịch vụ OFD để tránh sự tiếp xúc với 
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nhân viên trong nhà hàng, quán ăn và các khách hàng khác khi ra ngoài mua thực phẩm trong 

mùa dịch bệnh. Nghiên cứu này là một trong những nghiên cứu đầu tiên xem xét tác động nhận 

thức của khách hàng về nguy cơ sức khỏe đối với ý định sử dụng OFD của khách hàng trong 

đại dịch COVID-19. Ngoài ra, nghiên cứu này cũng kết hợp các nhận thức tinh thần khác của 

khách hàng, chẳng hạn như sự tin tưởng vào chất lượng thực phẩm, an ninh thông tin và ảnh 

hưởng xã hội, để tính đến quá trình ra quyết định của khách hàng. Chúng vẫn ít được khám phá 

hơn trong lĩnh vực dịch vụ OFD (Allah Pitchay và cộng sự, 2021; Hong và cộng sự, 2021). 

Nghiên cứu này sẽ giải quyết những thiếu sót kể trên bằng cách xem xét sự chấp nhận sử dụng 

công nghệ và ảnh hưởng của tâm lý đến hành vi sử dụng dịch vụ OFD trong đại dịch COVID-

19 ở Việt Nam, và đóng góp lớn vào việc chứng minh cách mà công nghệ giao thức ăn trực 

tuyến có thể làm giảm nguy cơ bị nhiễm COVID-19. Từ đó, nghiên cứu này sẽ trả lời câu hỏi 

được đặt ra như sau: “Yếu tố quyết định nào ảnh hưởng đến hành vi ý định sử dụng dịch vụ 

OFD của khách hàng trong bối cảnh đại dịch COVID-19?”. 

Bài nghiên cứu sử dụng mô hình phương trình cấu trúc SEM và sử dụng một số chỉ số 

để đánh giá kết quả nghiên cứu như Cronbach’s alpha - CA (> 0,7) (Hair và cộng sự, 2010); độ 

tin cậy tổng hợp Composite reliability – CR (>0,7) (Fornell và Larcker 1981). Tính hội tụ được 

đánh giá thông qua chỉ số AVE (>0,5) (Fornell và Larcker 1981). Kiểm định giá trị phân biệt 

thông qua căn bình phương của AVE; theo (Hair và cộng sự, 2010) các chỉ số Square Root of 

AVE (SQRTAVE)> Inter-Construct Correlations và Maximum Shared Variance (MSV) < 

Average Variance Extracted (AVE). Kết quả kiểm định Model Fit phải đáp ứng các tiêu chí 

như: giá trị chi bình phương/Số bậc tự do nhỏ hơn 2 thì mô hình được xem là phù hợp (một số 

trường hợp có thể chấp nhận (Chi2/df ≤ 3); (Hu và Bentler 1999). Các chỉ số GFI, CFI, TLI nên 

lớn hơn 0,8 (Bentler & Bonett 1980), v.v. 

Báo được thiết kế theo bố cục như sau: mục 1 giới thiệu chung về đề tài nghiên cứu; 

mục hai là tổng quan lý thuyết nghiên cứu; mục 3 nhóm đề cập đến việc phát triển giả thuyết; 

Còn mô hình đề xuất và thiết kế, thu thập dữ liệu được lần lượt đưa vào mục 4 và mục 5; các 

phần tiếp theo là kết quả phân tích dữ liệu, thảo luận, hạn chế, kết luận, tài liệu tham khảo và 

phần phụ lục. 

2. Tổng quan lý thuyết  

2.1.Cơ sở lý thuyết. 

2.1.1. Ứng dụng đặt thức ăn trực tuyến (OFD). 

Giao thức ăn trực tuyến (OFD) được định nghĩa là “quá trình mà thức ăn đã đặt trực 

tuyến được chuẩn bị và giao cho khách hàng”  (Li và cộng sự, 2020). Sự xuất hiện của các dịch 

vụ OFD chứng tỏ sự tiến bộ của các nền tảng dịch vụ OFD, chẳng hạn như UberEats, Grabfood, 

v.v. Khi khách hàng đặt thức ăn và đồ uống từ các quán ăn, nhà hàng khác nhau thông qua một 

nền tảng dịch vụ OFD trên các ứng dụng di động hoặc trang website và thanh toán đơn hàng, 

nhà hàng nhận món và chuẩn bị đồ ăn/thức uống. Bước tiếp theo, một tài xế giao hàng mang 

món ăn đã đặt cho khách hàng. Khách hàng có thể theo dõi trạng thái đơn hàng của họ và gọi 

cho tài xế thông qua các ứng dụng. Dịch vụ OFD xuất hiện đã cung cấp cho người dùng một số 

tiện ích nhất định trong đời sống, khách hàng sẽ không mất quá nhiều thời gian để chờ đợi và 

không phải tốn thời gian đi lại để nhận hàng, ít xảy ra sai sót về đơn đặt hàng mà đôi khi đặt 

hàng ở các nhà hàng hoặc đặt hàng qua điện thoại còn được nhận phiếu giảm giá từ các chương 

trình ưu đãi mỗi ngày (Hong và cộng sự, 2021) để kích thích người tiêu dùng. 

2.1.2. Lý thuyết về ý định hành vi. 

Ý định hành vi, một trong những lý thuyết phổ biến của nhiều đề tài nghiên cứu, dự 

đoán về quá trình ra quyết định hướng đến sử dụng một dịch vụ mới của các cá nhân. Trên thực 

tế, có rất nhiều nghiên cứu đề cập đến lý thuyết này. Bắt nguồn từ thuyết hành động hợp lý 

TRA (Theory of Reasoned Action) được hai nhà nghiên cứu Ajzen và Fishbein xây dựng cuối 

những năm 60 của thế kỷ trước mà đây được coi là lý thuyết nền tảng và quan trọng khi đề cập 

đến ý định hành vi, tiếp nối lý thuyết TRA, Davis (1985) cũng đưa ra mô hình TAM trình bày 
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về các yếu tố tác động đến sự chấp nhận sử dụng công nghệ và hành vi hướng đến sử dụng 

thông qua các yếu tố như sự hữu dụng được cảm nhận, hay sự dễ dàng sử dụng. Hơn nữa, Davis 

(1989) cho rằng ý định là thước đo quan trọng về khả năng thực hiện hành vi của một cá nhân. 

Ajzen (1991) cũng khẳng định ý định mua hàng hay quyết định sử dụng là yếu tố vô cùng cần 

thiết trong việc dự đoán và giải thích hành vi tiêu dùng. Từ những thực tế trên, nhóm nghiên 

cứu quyết định xem xét các yếu tố tác động đến ý định sử dụng dịch vụ OFD của khách hàng 

trong đề tài này. 

2.1.3. Lý thuyết chấp nhận công nghệ (TAM). 

Khuôn khổ nổi tiếng để kiểm tra và giải thích ý định của cá nhân về chấp nhận công 

nghệ mới là mô hình lý thuyết chấp nhận công nghệ (TAM), theo đề xuất của Davis (1989). 

Ông trình bày rằng thái độ của người dùng đối với việc sử dụng một công nghệ mới ảnh hưởng 

đến ý định hành vi. Trong đó, hai yếu tố quyết định tác động chính đến việc áp dụng của một 

cá nhân bao gồm tính hữu dụng được nhìn nhận (PU) và sự dễ dàng sử dụng được cảm nhận 

(PEU). 

Ngoài ra, (Venkatesh và cộng sự, 2003) đề xuất lý thuyết thống nhất về việc chấp nhận 

và sử dụng công nghệ (UTAUT) như một phiên bản mở rộng của TAM vì TAM thiếu một số 

biến chính để trình bày ý định của người dùng. Nghiên cứu này đã tích hợp ảnh hưởng xã hội 

vào mô hình TAM để mô tả ý định hành vi. Kế thừa từ (Alalwan và cộng sự, 2017), chúng tôi 

cũng đã thêm yếu tố niềm tin vào phiên bản mở rộng của TAM để ước tính yếu tố hành vi sử 

dụng chính xác hơn trong nghiên cứu này. 

2.1.4. Mô hình Niềm tin Sức khỏe (HBM) 

Trong các nghiên cứu về hành vi sức khỏe, HBM được coi là một khung lý thuyết nổi 

tiếng và được sử dụng phổ biến (Norman và Conner 2016). Hai yếu tố chính của HBM bao gồm 

xác suất được nhìn nhận (P-SUS) và mức độ nghiêm trọng trong nhận thức (P-SEV), đã được 

sử dụng trong nhiều nghiên cứu thực nghiệm trong lĩnh vực chấp nhận công nghệ (Sreelakshmi 

và cộng sự, 2020; Daragmeh và cộng sự, 2021). Trong khi mức độ nghiêm trọng được nhận 

thức là niềm tin của mọi người về mức độ tổn hại sẽ dẫn đến kết quả tiêu cực của một kết quả 

cụ thể, tính nhạy cảm được nhận thức là niềm tin của mọi người rằng họ có thể nhận được một 

kết quả sức khỏe bất lợi do một hành vi cụ thể (Gaube và cộng sự, 2019). 

2.1.5. Thảo luận về thống nhất hai khung lý thuyết 

Theo các giải thích trước đây, khung TAM chỉ tập trung vào việc ước tính mức độ chấp 

nhận ban đầu của người dùng đối với một loại hình công nghệ mới từ nhận thức của người dùng 

hơn là nhận thức tâm lý, có nghĩa là sự thiếu hụt của các biến nhận thức tâm lý của người dùng 

ảnh hưởng đến ý định hành vi sử dụng của họ (Troise và cộng sự, 2021; Venkatesh và cộng sự, 

2012; Zhao & Bacao, 2020). Để giải quyết nhược điểm của mô hình TAM, các yếu tố về nhận 

thức tâm lý cần được thêm vào nghiên cứu này. Trong tất cả các yếu tố quyết định đến tâm lý, 

những yếu tố về nhận thức mối đe dọa đến sức khỏe trong đại dịch COVID-19 đang được các 

học giả chú ý nhiều hơn trong các tài liệu về chấp nhận công nghệ mới (Daragmeh và cộng sự, 

2021). Tương tự như lĩnh vực thanh toán di động, quan điểm này hoàn toàn phù hợp với các 

dịch vụ OFD vì khách hàng sử dụng OFD có thể ít tiếp xúc với các trường hợp COVID-19 hơn 

(Hong và cộng sự, 2021). Cụ thể, đặc tính không tiếp xúc và sự tiện lợi của OFD góp phần đáng 

kể vào việc người dùng cảm nhận được những lợi ích về mặt công nghệ của việc sử dụng OFD 

trong bối cảnh đại dịch COVID-19. Do đó, sự kết hợp giữa hai mô hình TAM và HBM là phù 

hợp để đánh giá các yếu tố quyết định ảnh hưởng đến ý định hành vi sử dụng OFD của người 

dùng trong đại dịch COVID-19. 

2.2.Phát triển giả thuyết  

2.2.1. Kiểm tra mô hình chấp nhận công nghệ (TAM) 
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Sự hữu dụng được chấp nhận (Perceived usefulness) 

Dựa trên Mô hình Chấp nhận Công nghệ (TAM), ý định hành vi bị ảnh hưởng trực tiếp 

bởi yếu tố sự hữu dụng được nhận thức (PU). PU được định nghĩa cụ thể là “mức độ mà một 

người tin rằng việc sử dụng một hệ thống dịch vụ nào đó sẽ tăng hiệu suất nhiệm vụ của họ” 

(Davis và cộng sự, 1989). Vijayasarathy (2004) hiểu tính hữu dụng được nhận thức là “mức độ 

mà khách hàng cho rằng việc mua hàng trực tuyến sẽ cung cấp cho họ thông tin hữu ích, giúp 

họ dễ dàng so sánh chất lượng hàng hoá và sẽ đẩy nhanh quá trình mua hàng”. Trong môi trường 

trực tuyến, tính hữu dụng được nhận thức sẽ làm rõ việc sử dụng một loại hình công nghệ có 

thể mang lại lợi ích hiệu quả cho một người nào đó đạt được một kết quả cụ thể (Liébana-

Cabanillas và cộng sự, 2014). Do đó, khi khách hàng thấy OFD hữu ích, họ có nhiều khả năng 

sử dụng nó hơn. Do đó, nghiên cứu này đề xuất giả thuyết sau: 

H1: Sự hữu dụng được chấp nhận sẽ nâng cao ý định hành vi sử dụng OFD. 

Nhận thức tính dễ sử dụng (Perceived Ease of Use): 

Nhận thức tính dễ sử dụng như một khái niệm cơ bản của TAM liên quan đến nhận thức 

của một cá nhân gắn liền với sự dễ dàng khi tiến hành một công việc nhất định (Davis và cộng 

sự, 1989). Về bản chất, tính dễ sử dụng đóng vai trò là chất xúc tác chính của việc áp dụng công 

nghệ mới (Kim và cộng sự, 2010; Liébana-Cabanillas và cộng sự, 2018). Hơn nữa, sự dễ dàng 

sử dụng có thể được thể hiện thông qua các kỹ năng cần thiết để giải quyết những khó khăn do 

hệ thống thông tin gây ra (Venkatesh 2000). Dựa và các lý thuyết xoay quanh nội dung về dịch 

vụ OFD, nhóm nghiên cứu đề xuất các giả thuyết sau: 

H2: Nhận thức tính dễ sử dụng có tác động tích cực đến ý định hành vi sử dụng OFD. 

H3: Nhận thức tính dễ sử dụng có tác động đáng kể đến tính hữu ích được cảm nhận 

của OFD. 

Niềm tin được nhìn nhận (Perceived Trust).  

Niềm tin được nhìn nhận là yếu tố cho phép thể hiện kỳ vọng của người tiêu dùng về 

hành vi trong tương lai của họ. Niềm tin đã được kiểm tra trong nhiều lĩnh vực, bao gồm tâm 

lý xã hội, thương mại điện tử và ngân hàng điện tử. Từ quan điểm của các nhà tâm lý học xã 

hội, sự tin tưởng được đặc trưng bởi sự mong đợi và sẵn sàng của bên được ủy thác tham gia 

vào một giao dịch (Roca và cộng sự, 2009). Ngoài ra, niềm tin có thể được định nghĩa là cảm 

giác an toàn và sẵn sàng phụ thuộc vào ai đó hoặc điều gì đó (Chung và cộng sự, 2009). Trong 

môi trường ảo, mức độ rủi ro của các giao dịch cao hơn so với môi trường truyền thống, nên 

lòng tin trở thành một yếu tố quan trọng. Trong bối cảnh mua hàng trực tuyến, người tiêu dùng 

không có quyền kiểm soát hoạt động của nhà cung cấp (Roca và cộng sự, 2009). Cảm giác tin 

cậy của người dùng đối với dịch vụ điện tử là yếu tố quyết định quan trọng trong việc xem xét 

ý định sử dụng và hành vi sử dụng của họ liên quan đến bất kỳ dịch vụ điện tử nào. Do đó, 

nghiên cứu này đề xuất giả thuyết sau: 

H4: Niềm tin được nhìn nhận có tác động tích cực đến ý định hành vi sử dụng dịch vụ 

OFD. 

Ảnh hưởng xã hội (Social Influence) 

Ảnh hưởng xã hội được mô tả là yếu tố quyết định chính của mô hình chấp nhận công 

nghệ và rộng hơn là trong các mô hình hành vi của khách hàng, chẳng hạn như lý thuyết về 

hành vi có kế hoạch (TPB) và lý thuyết về hành động có lý do (TRA)  (Koenig-Lewis và cộng 

sự, 2015). Theo Shin (2009), mô hình chấp nhận công nghệ (TAM) có thể bỏ sót các yếu tố về 

xã hội trong nghiên cứu về việc chấp nhận công nghệ. Tuy nhiên, ảnh hưởng xã hội có thể thúc 

đẩy mọi người áp dụng công nghệ mới (Koenig-Lewis và cộng sự, 2015). Đặc biệt, vai trò của 

ảnh hưởng xã hội trong lĩnh vực thương mại điện tử và thư điện tử bước đầu được nhận thấy là 

có ảnh hưởng trực tiếp đến việc sử dụng công nghệ (Fang 1998). Gần đây đã có các nghiên cứu 

chứng minh rằng ảnh hưởng xã hội ảnh hưởng đến hành vi của các cá nhân trong việc sử dụng 
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các website và trang mạng xã hội trên thiết bị di động (Zhou và Li 2014), ứng dụng mua sắm 

(Chopdar và Sivakumar 2019) và hệ thống thanh toán di động (The NGUYEN 2021). Kết hợp 

ảnh hưởng xã hội vào việc sử dụng các dịch vụ OFD, Zhao & Bacao (2020) dự đoán rằng các 

mối quan hệ xã hội có ảnh hưởng tích cực đến ý định hành vi sử dụng nền tảng OFD. Do đó, 

nghiên cứu này đưa ra giả thuyết sau: 

H5: Ảnh hưởng xã hội có tác động đáng kể đến hành vi có ý định sử dụng OFD. 

2.2.2.  Kiểm tra mô hình niềm tin sức khỏe (HBM). 

HBM là một mô hình lý thuyết có thể được sử dụng nhằm nâng cao sức khỏe và thúc 

đẩy chương trình phòng chống bệnh tật. Nó được sử dụng để giải thích và dự đoán những thay 

đổi của cá nhân trong các hành vi sức khỏe. Các yếu tố chính của Mô hình Niềm tin Sức khỏe 

tập trung vào niềm tin của con người về tình trạng sức khỏe của họ, dự đoán các hành vi liên 

quan đến sức khỏe của mỗi cá nhân. Mô hình xác định các yếu tố chính ảnh hưởng đến hành vi 

sức khỏe như nhận thức mối đe dọa khi bị nhiễm bệnh (xác suất được nhìn nhận)-PSUS, niềm 

tin về hậu quả (mức độ nghiêm trọng được nhận thức)-PSEV (Pública và cộng sự, 2020) (Glanz, 

Rimer và Viswanath 2008). 

HBM cho rằng sự nhạy cảm của mỗi cá nhân và mức độ nghiêm trọng của dịch bệnh 

dẫn đến con người có xu hướng thực hiện các biện pháp phòng ngừa cho bản thân  (Sreelakshmi 

và Prathap 2020). Một số bài báo khoa học cũng đã tích hợp HBM vào việc nghiên cứu về sự 

chấp nhận công nghệ. Trong quá trình phân tích sự chấp nhận của các dịch vụ y tế điện tử, (Sun 

và cộng sự, 2013) đã kiểm tra ảnh hưởng của mức độ dễ bị tổn thương và sự nghiêm trọng được 

nhận thức đến ý định áp dụng công nghệ. Trong mô hình HBM, thuật ngữ tính dễ bị tổn thương 

được nhận thức rất giống với xác suất được nhìn nhận (Sreelakshmi và Prathap 2020). (Sun và 

cộng sự, 2013) đã chỉ ra rằng tính dễ bị tổn thương (perceived vulnerability) được nhận thấy có 

tác động tích cực đến ý định sử dụng dịch vụ y tế di động, trong khi họ cho rằng không có tác 

động của sự nghiêm trọng được nhìn nhận đến ý định sử dụng dịch vụ này. Nhưng trong bối 

cảnh đại dịch COVID-19, (Nguyen, 2021) đã chứng minh điều ngược lại, mối liên hệ của việc 

nhận thức mối đe dọa đến sức khỏe thông qua mức độ nghiêm trọng được nhận thức và tính 

nhạy cảm với dịch bệnh, với việc sử dụng các thiết bị dựa trên công nghệ như một giải pháp để 

tránh lây nhiễm. Vì các ứng dụng OFD là các dịch vụ dựa trên công nghệ thông qua việc sử 

dụng điện thoại thông minh (Hong và cộng sự, 2021; Troise và cộng sự, 2021), nghiên cứu này 

cho rằng khách hàng quyết định lựa chọn dịch vụ đặt món ăn trực tuyến để tránh nguy cơ bị lây 

nhiễm bởi COVID-19. Từ những cơ sở trên, các giả thuyết được đưa ra như sau: 

H6: Xác suất nhiễm Covid-19 có tác động đáng kể đến hành vi có ý định sử dụng OFD. 

H7: Mức độ nghiêm trọng được cảm nhận về dịch bệnh Covid-19 có tác động đáng kể 

đến hành vi có ý định sử dụng OFD. 

Do có nguy cơ lây nhiễm COVID-19 cao, mọi người có thể nâng cao nhận thức hơn về 

sự hữu dụng của các dịch vụ OFD giúp ngăn chặn các tiếp xúc xã hội. Cụ thể, các nền tảng 

OFD sẽ giúp tránh đi ăn uống bên ngoài và các giao dịch qua tiếp xúc vật lý bằng tiền mặt, do 

đó giảm khả năng lây nhiễm COVID-19. (Daragmeh và cộng sự, 2021) đã phát hiện ra mối đe 

dọa sức khỏe khi được nhận thức sẽ có ảnh hưởng đáng kể đến sự hữu dụng được nhận thức 

của thanh toán di động, một nền tảng dựa trên công nghệ như OFD trên điện thoại thông minh. 

Vì lý do đó, nghiên cứu đưa ra các giả thuyết sau: 

H8: Xác suất được nhìn nhận về Covid-19 có tác động đáng kể đến sự hữu dụng được 

nhìn nhận về dịch vụ OFD. 

H9: Mức độ nghiêm trọng trong nhận thức về Covid-19 có tác động đáng kể đến sự hữu 

dụng được nhìn nhận về dịch vụ OFD. 

2.3.Kết quả phân tích dữ liệu. 
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2.3.1. Kết quả thống kê mô tả.  

Từ việc thu thập dữ liệu và phân phối nhân khẩu học, kết quả thống kê mô tả ở bảng 2 

cho thấy trong 459 người tham gia trả lời khảo sát qua bảng hỏi trực tuyến của google biểu mẫu 

quy mô mẫu nghiên cứu có sự thiên lệch giữa nam (29,41%) và nữ (70,59%), do đó nữ giới có 

xu hướng sử dụng và sẵn sàng trải nghiệm dịch vụ đặt thức ăn trực tuyến hơn là nam giới.  

Kết quả thu về cho thấy phần lớn người được hỏi có trình độ học vấn thấp hơn cử nhân 

chiếm 70,37%, kế đến là trình độ cử nhân chiếm 25,27% và thạc sĩ chiếm 3,27%, còn lại là cao 

hơn thạc sĩ chiếm 1,09% tổng số phiếu trả lời thu về.  

Phần lớn người sử dụng dịch vụ giao thức ăn trực tuyến thuộc thế hệ Z. Điều này cho 

thấy rằng các thế hệ trẻ sẽ hiểu biết và nhạy bén hơn với các thế hệ khác khi tiếp xúc với công 

nghệ mới và có xu hướng sử dụng OFD như một phương tiện chính để thưởng thức thực phẩm 

và các đồ uống tại nhà. Điều này cũng phù hợp với kết quả nghiên cứu của (Karakas và cộng 

sự, 2015) thế hệ Z có kiến thức sâu rộng về lĩnh vực kỹ thuật số, và điều này giúp họ hòa nhập 

và học hỏi trên Internet một cách dễ dàng. 

Trong khi đó lượng người dùng trên 35, được coi là thế hệ cũ (thế hệ X và Baby 

Boomers) chỉ chiếm 17,43%. Vì không phải ai trong số họ đều am hiểu công nghệ, do đó họ có 

xu hướng sử dụng các nền tảng truyền thống để mua thực phẩm chẳng hạn như đi ăn tại các nhà 

hàng, quán ăn, hoặc tự nấu ăn tại nhà. 

Về nghề nghiệp, nhóm sinh viên chiếm 38,34%, tỷ lệ cao nhất trên tổng số. Sinh viên là 

nhóm người thường xuyên sử dụng các thiết bị kỹ thuật số, hơn nữa họ là lứa tuổi phải tự chủ 

trong công việc, học tập, thường xuyên bận rộn với lịch học và lịch làm thêm ngoài giờ trên 

lớp. Do đó, họ cần những dịch vụ đặt thức ăn trực tuyến để hạn chế thời gian đi mua thực phẩm, 

nhờ đó mà công việc trở nên linh hoạt và thuận tiện hơn. Trong đó công nhân viên chức chiếm 

20,70%; người lao động, nhân viên văn phòng chiếm 3,92%; nhóm người làm nghề tự do chiếm 

1,53%; người nghỉ hưu chiếm 7,41%; chưa có việc làm chiếm 0,87%; còn lại là 27,23% là các 

trường hợp khác. 

2.3.2. Mô hình đo lường. 

Nghiên cứu này sử dụng phần mềm SPSS 26 và AMOS 25 để phân tích dữ liệu theo hai 

bước sau: Bước đầu tiên, phân tích độ tin cậy, tính phân biệt và tính hợp lệ của mô hình đo 

lường, tiếp theo là kiểm tra mô hình cấu trúc và kiểm tra các giả thuyết nghiên cứu.  

Độ tin cậy và tính hợp lệ của mô hình đo lường được đánh giá trong bảng 3. Ngưỡng 

được sử dụng để phân tích là AVE (>0,5), hệ số tải nhân tố (>0,5) và CR phải lớn hơn 0,7. Kết 

quả cho thấy rằng tất cả đều đạt kết quả kỳ vọng, điều này có nghĩa là mô hình có mức độ tin 

cậy cao. Hơn nữa, mô hình đo lường của bảy biến đã đạt được ngưỡng đo lường tốt (χ2 / DF = 

1.588 <3, GFI = 0.938> 0 .9, AGFI = 0.919> 0.9, NFI = 0.975> 0.9, CFI = 0.991> 0.9, TLI = 

0,989> 0,9, RMSEA = 0,036 <0,08, SRMR = 0,026 <0,08). Do đó, giá trị hội tụ của mô hình 

thỏa mãn điều kiện đề ra. 

Tiến hành kiểm tra giá trị phân biệt (discriminant validity) trong bảng 4, kết quả cho 

thấy các giá trị phương sai riêng lớn nhất (Maximum Shared Variance – MSV) < phương sai 

trích trung bình (Average Variance Extracted – AVE), các căn bậc hai phương sai trung bình 

trích (Square Root of Average Variance Extracted – SQRTAVE) lớn hơn các giá trị tương quan 

nên mô hình đo lường đảm bảo các tiêu chí về tính hội tụ và tính phân biệt (Hair và cộng sự, 

2010). Do đó, giá trị phân biệt của mô hình đo lường cũng hoàn toàn phù hợp. 
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Bảng 4 

Thống kê mô tả và mối tương quan giữa các cấu trúc 

 MSV BI PU PEU SI TR P-SUS P-SEV 

BI 0,404 0,790       

PU 0,338 0,527 0,862      

PEU 0,339 0,583 0,582 0,802     

SI 0,314 0,561 0,357 0,447 0,915    

TR 0,332 0,577 0,388 0,526 0,437 0,897   

P-SUS 0,061 0,248 0,216 0,091 0,158 0,114 0,888  

P-SEV 0,404 0,636 0,477 0,510 0,445 0,487 0,189 0,8214 
Ghi chú: Các giá trị đường chéo là căn bậc hai của AVE; mối tương quan của các cấu trúc nằm dưới 

chẩn đoán. (Nguồn: Tác giả) 

Ngoài ra, nghiên cứu này đã tiến hành hai thử nghiệm để xem xét sự sai lệch tiềm ẩn 

của phương pháp. Đầu tiên, kiểm định đơn nhân tố của Harman (Podsakoff và cộng sự, 2003) 

được thực hiện bằng cách tiến hành phân tích nhân tố EFA. Kết quả cho thấy rằng phương sai 

lớn nhất được giải thích bởi một nhân tố riêng lẻ (individual factor) là 47,54% (<50%). Do đó, 

không có yếu tố nào có thể giải thích một cách riêng lẻ phần trăm phương sai chính. Thứ hai, 

CFA được sử dụng để kiểm tra tính phù hợp của mô hình (với một nhân tố duy nhất cho tất cả 

các biến) (Malhotra, Kim, và Patil 2006). Kết quả cho thấy mức độ phù hợp kém (χ2/DF 

=35.984>3; GFI = 0,397 <0,9; AGFI = 0,282 <0,9; CFI = 0,395 <0,9; TLI = 0,337 <0,9; NFI = 

0,389 <0,9; RMSEA = 0,276> 0,08; SRMR = 0,146> 0,08). Như vậy, thử nghiệm này cho thấy 

các sai lệch do phương pháp không ảnh hưởng đáng kể đến các ước lượng có được. 

Độ phù hợp của mô hình cấu trúc được kiểm tra thông qua các giá trị thống kê như sau: 

χ2/DF = 1.576 <3; GFI = 0.938> 0 .9; AGFI = 0.920> 0.9; NFI = 0.975> 0.9; CFI = 0.991> 0.9; 

TLI = 0,989> 0,9; RMSEA = 0,035 <0,08; SRMR = 0,026 <0,08). Theo đó, kết quả cho mô 

hình cấu trúc được coi là phù hợp và đạt yêu cầu. 

2.3.3. Kiểm tra mô hình cấu trúc và giả thuyết. 

Qua đánh giá các chỉ số quan trọng trong ước lượng được trình bày trong bảng 5 cho 

thấy tất cả chín giả thuyết đều được ủng hộ, trong đó các giả thuyết H1, H2, H4, H5, H6 và H7 

được hỗ trợ. Tương tự, H3, H8 và H9 cũng được chấp nhận. 

 

Hình 2: Kết quả kiểm định giả thuyết  
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Lưu ý: * p < 0,05; ** p <0,01; *** p < 0,001; N.S: không đáng kể 

        Nguồn: Tính toán của tác giả từ dữ liệu nghiên cứu 

3. Thảo luận  

Nghiên cứu này cho thấy rằng tính hữu ích được nhận thức (PU) thúc đẩy ý định hành 

vi (hệ số beta = 0,127; p-value <0,01). Phát hiện này phù hợp với nghiên cứu của (Hong và 

cộng sự, 2021), nhưng không tương thích với nghiên cứu của (Troise và cộng sự, 2021). Điều 

này cho thấy rằng khi khách hàng cảm thấy việc sử dụng OFD là hữu ích, họ sẽ có xu hướng 

sử dụng nó thường xuyên hơn và coi nó như một dịch vụ đặt đồ ăn hàng ngày trong thời điểm 

đại dịch COVID-19 bùng phát như hiện nay. Tương tự, cảm nhận dễ sử dụng (PEU) thúc đẩy 

ý định hành vi sử dụng dịch vụ một cách tích cực (do hệ số beta = 0,178; p-value <0,001), cho 

thấy rằng quá trình đặt đồ ăn dễ dàng trên ứng dụng điện thoại thông minh sẽ là động lực cho 

khách hàng sử dụng ứng dụng một cách lâu dài đặc biệt là trong mùa dịch bệnh.  

Tác động tích cực của niềm tin (PT) lên ý định hành vi được nghiên cứu của chúng tôi 

chỉ ra hoàn toàn phù hợp (do có beta = 0,184; p-value <0,001). Kết quả này có sự tương đồng 

với nghiên cứu của (Zhao & Bacao 2020) và (Hong và cộng sự, 2021), nhưng không phù hợp 

với (Troise và cộng sự, 2021). Tất cả các nghiên cứu đều cho thấy rằng nếu khách hàng tin 

tưởng vào mức độ an toàn vệ sinh thực phẩm, đồ ăn được đặt có chất lượng dinh dưỡng cao và 

ứng dụng có thể bảo mật thông tin cá nhân thì họ sẽ yên tâm sử dụng dịch vụ OFD. 

Ảnh hưởng xã hội (SI), có (beta = 0,192; p-value <0,001) do đó yếu tố SI sẽ thúc đẩy ý 

định sử dụng dịch vụ OFD. Phát hiện này được ghép nối với nghiên cứu của (Muangmee và 

cộng sự, 2021), từ đó đưa ra đề xuất ảnh hưởng xã hội đóng vai trò chính để kích thích ý định 

sử dụng OFD của khách hàng. Cho thấy ảnh hưởng và lời khuyên từ những người dùng trước 

như cha mẹ, người thân, bạn bè, đồng nghiệp và những người xung quanh có vai trò lớn trong 

việc định hướng hành vi sử dụng dịch vụ đặt món ăn trực tuyến của họ. 

Đối với nhận thức về mối đe dọa sức khỏe, tác động nâng cao của xác suất nhiễm bệnh 

được nhìn nhận và mức độ nghiêm trọng nhận thức được đối với ý định hành vi được tìm thấy 

theo thống kê (beta = 0,071; p-value <0,05 và beta = 0,360; p-value <0,001). Kết quả này mâu 

thuẫn với phát hiện của (Hong và cộng sự, 2021), từ đó nhấn mạnh rằng việc sử dụng OFD 

được coi là một việc tự bảo vệ sức khỏe cho mỗi cá nhân. Quan điểm này hoàn toàn tương đồng 

với quan điểm sử dụng thanh toán di động như một phương tiện bảo vệ sức khỏe người dùng 

trong đại dịch COVID-19 của hai tác giả (Nguyen, 2021; Zhao & Bacao, 2021)  

Hơn nữa, tính hữu ích được cảm nhận bị ảnh hưởng đáng kể bởi ba cấu trúc, đó là tính 

dễ sử dụng được cảm nhận, xác suất nhiễm bệnh được nhìn nhận và mức độ nghiêm trọng được 

nhận thức. Như thể hiện trong bảng 5, mức độ dễ sử dụng được cảm nhận có ảnh hưởng tích 

cực đến mức độ hữu ích được cảm nhận (beta = 0,537, p-value <0,001). Tương tự, mức độ 

nghiêm trọng và xác suất nhiễm bệnh được nhìn nhận nâng cao mức độ hữu ích nhận thấy của 

khách hàng (betas = 0,230 và 0,119 tương ứng ở p-value <0,001), xác nhận cho thấy rằng khi 

khách hàng nhận thấy mối đe dọa sức khỏe từ dịch bệnh, họ sẽ tích cực sử dụng nền tảng OFD 

và tránh ăn uống trực tiếp tại các hàng quán. Nói cách khác, sự hữu ích của OFD nằm ở việc 

hạn chế tần suất ra ngoài và tạo điều kiện thuận lợi cho các hoạt động ăn uống hàng ngày của 

khách hàng.   
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4. Kết luận 

Dựa vào kết quả đã được trình bày, bài nghiên cứu đề ra một số khuyến nghị và đề xuất 

các giải pháp nhằm cải tiến loại hình OFD, từ đó kích thích ý định sử dụng dịch vụ đặt thức ăn 

trực tuyến của khách hàng tại các tỉnh Bình Dương và Thành phố Hồ Chí Minh như sau: 

Thứ nhất, kết quả nghiên cứu cho thấy yếu tố về sự hữu ích ảnh hưởng trực tiếp đến ý 

định hành vi của người tiêu dùng một cách đáng kể. Do đó, các nhà quản trị tại các công ty 

chuyên về dịch vụ này nên tập trung vào các khách hàng tiềm năng, đẩy mạnh các chiến dịch 

quảng cáo đến người tiêu dùng cùng các hình thức tiếp thị nhấn mạnh vào sự hữu ích của dịch 

vụ đặt thức ăn trực tuyến, tạo ra các khẩu hiệu, logo, thông điệp hay, hấp dẫn, … để đánh vào 

tâm lý tiêu dùng vừa thuận tiện, nhanh và an toàn.  

Thứ hai, đối với yếu tố dễ dàng sử dụng. Các công ty giao thực phẩm cần nâng cao khả 

năng sử dụng của các dịch vụ thương mại di động: Doanh nghiệp nên thiết kế giao diện trang 

web và ứng dụng di động thân thiện, dễ sử dụng cho người dùng, kể cả người dùng không rành 

về công nghệ điện tử. Chỉ nên làm nổi bật những mặt hàng mà khách hàng thực sự có nhu cầu. 

Tránh quảng cáo che khuất tầm nhìn của người dùng, ngoài ra cần thiết kế thanh tìm kiếm để 

khách hàng có thể dễ dàng tìm thấy nội dung, cần trình bày quy trình mua bán, thanh toán và 

giao hàng một cách cụ thể và có hướng dẫn sử dụng rõ ràng, dễ hiểu cho người sử dụng. 

Thứ ba, các kết quả cho thấy yếu tố niềm tin (PT) có tác động trực tiếp đến ý định sử 

dụng dịch vụ đặt đồ ăn trực tuyến, điều này có nghĩa là khi niềm tin của khách hàng càng cao 

sẽ làm động lực thúc đẩy họ sử dụng chúng như một phương tiền chính cho việc đặt đồ ăn hàng 

ngày. Để giải quyết tình trạng này, hệ thống các website và ứng dụng di động của các doanh 

nghiệp phải cung cấp thông tin rõ ràng, công khai về điều kiện mua hàng, thanh toán trực tuyến 

và đổi trả hàng. Ngoài ra, ứng dụng phải được xây dựng hệ thống bảo mật thông tin khách hàng 

để đảm bảo các giao dịch được thực hiện chính xác.  

Một yếu tố có tác động không nhỏ tới ý định sử dụng dịch vụ của khách hàng nữa đó là 

ảnh hưởng từ xã hội (SI). Người dùng tại Việt Nam có xu hướng sử dụng dịch vụ nếu họ thấy 

những người xung quanh (như bố, mẹ, anh, chị, họ hàng và những người đồng nghiệp, v.v.) sử 

dụng chúng từ đó mà lượt tải ứng dụng về máy tăng lên, làm tăng doanh thu mang lại lợi ích 

cho doanh nghiệp. Để làm được điều đó, các nhà quản trị nên tăng cường các công cụ quảng 

cáo hiệu quả trên nhiều phương tiện khác nhau như: giới thiệu ứng dụng trên các trang mạng 

xã hội, truyền hình, v.v.  

Tóm lại, các phát hiện và đề xuất của nghiên cứu này sẽ giúp cho các công ty khởi 

nghiệp, các nhà hoạch định chính sách, cơ quan chính phủ hay các nhà đầu tư quan tâm hoặc 

đang kinh doanh trong ngành buôn bán thực phẩm và đồ uống một cơ hội mới và mở ra một xu 

hướng cho thế giới để thích ứng an toàn cũng như tự bảo vệ mình trước sự bùng phát của đại 

dịch COVID-19 như hiện nay và có thể duy trì chúng như một phương tiện mua thực phẩm 

chính, ngay cả khi dịch bệnh được kiểm soát. 
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Hình 3: Mô hình cấu trúc tuyến tính SEM 
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