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TÓM T%T  
ê Vi8t Nam, #ông B*c b& là m&t trong nhing vùng trJng khoai môn sq khá ph1 bi!n. Tuy nhiên, 
hfu h!t các mou nguJn gen khoai môn sq tYi 'ây ch3a '34c 'ánh giá 'fy '> v  thành phfn dinh 
d3Lng chính c>a c>. Nghiên c5u này ti!n hành 'ánh giá v  m&t sB chà tiêu hình thái c> và thành 
phfn dinh d3Lng c> 75 mou giBng c>a các nguJn gen khoai môn sq '34c thu thgp tYi vùng #ông 
B*c b&. K!t qu= cho th.y, có sk 'a dYng v  hình thái cèng nh3 thành phfn dinh d3Lng trong c>: 
Có 2 dYng màu s*c chzm c> là hJng và tr*ng; chzm c> tr*ng chi!m 64,0%; khBi l34ng c> cái trung 
bình trên 93 g; chi u dài c> cái 'Yt trung bình 7,13 cm, dao '&ng tz 0,4 - 13 cm; chi u r&ng c> 
trung bình 'Yt 4,52 cm, dao '&ng 2,15 - 8,68 cm; hàm l34ng ch.t khô dao '&ng tz 10,3 - 40,74%; 
hàm l34ng protein hòa tan t1ng sB tz 0,25 - 5,07% khBi l34ng t3Zi; lipid chi!m tà l8 th.p, 'Yt 0,46 - 
1,48%; hàm l34ng '3Ung khQ trong kho=ng 1,48 - 32,38 mg/g; '3Ung tan t1ng sB dao '&ng tz 2,08 
- 68,64 mg/g; polysaccharide chi!m kho=ng 32,89 - 148,04 mg/g khBi l34ng khô. M&t sB mou 
giBng có ti m n�ng cao nh3: 19-1001 (khoai sq Yên Quang, Nho Quan, Ninh Bình), 1005 (Ph37c 
d�m, Quang Bình, Hà Giang), 11545 (Hgu 'ành, Na Hang, Tuyên Quang), 11034 (khoai sq núi, 
ThYch An, Cao B]ng), 28269 (khoai n3Zng, SZn D3Zng, Tuyên Quang), 28325 (Ph37c hôm, Hàm 
Yên, Tuyên Quang)… có ý nghäa l7n cho phát triSn s=n xu.t và lai tYo giBng.  

Tz khóa: Khoai môn sq (Colocasia esculenta (L.) Schott), hàm l34ng '3Ung khQ, dinh d3Lng c>. 
 

1. $%T V(N $*2 

Khoai môn sq có tên khoa hqc là Colocasia 
esculenta (L.) Schott thu&c chi Colocasia, là m&t 
trong nhing chi quan trqng nh.t c>a hq Ráy 
(Araceae) [1]. ê Vi8t Nam, khoai môn sq '34c 
trJng ch> y!u tYi khu vkc phía B*c. Vùng #ông 
B*c có v' trí ''a lý và ''a hình khá ph5c tYp, khí 
hgu nhi8t '7i gió mùa xm góp phfn tYo nên sk 'a 
dYng v  tài nguyên di truy n thkc vgt nói chung 
cèng nh3 khoai môn sq nói riêng. Các nghiên c5u 
cho th.y, trong c> t3Zi khoai môn sq, n37c chi!m 
63 - 85%, hàm l34ng tinh b&t cao, có thS lên t7i trên 
77,9%; 4/5 trong 'ó là dYng c.u trúc amylopectin 
và 1/5 là amylose [2, 3]. Thành phfn protein trong 
c> khoai môn sq chi!m kho=ng 7 - 11% khBi l34ng 
khô. Protein c>a khoai môn sq v7i thành phfn 
ch5a nhi u amino axit cfn thi!t cho cZ thS nh3 
leucine, arginine, valine và phenylalanine. Ch.t 
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béo trong c> khoai môn sq r.t th.p, d37i 4% bao 
gJm ch> y!u các lipid c>a màng t! bào [4]. Trong 
c> còn ch5a kho=ng 0,3 - 3,8% ch.t xZ [4]. Ch.t xZ 
có vai trò trong quá trình tiêu hoá nh3 làm chgm 
sk tiêu hoá thkc phxm và sk h.p th{ các ch.t dinh 
d3Lng, tYo c=m giác no, làm gi=m cholesterol 
trong máu. Ngoài ra, còn ch5a nhi u nguJn 
khoáng tBt cho s5c khze nh3: S*t (8,66 - 10,8 
mg/100 g), canxi (31 - 132 mg/100 g), natri (82 - 
1.521,34 mg/100 g), magie (118 - 415,07 mg/100 
g), phospho (72,21 - 340 mg/100 g), kóm (2,63 
mg/100 g), 'Jng (1,04 mg/100 g), nguJn kali dJi 
dào (2.271 - 4.276,06 mg/100 g) [4] và m&t l34ng 
nhz vitamin C, B1, B2. 

Trong nhing n�m gfn 'ây, do sk thay '1i v  
m{c 'ích sQ d{ng '.t 6 vùng nông thôn, quá trình 
'ô th' hoá 'ã don '!n nhi u giBng khoai môn sq 
'ã trJng trqt và thích nghi tYi nhi u vùng sinh thái 
c>a n37c ta b' m.t dfn. Tz thkc t! này, nhi u 
nghiên c5u thu thgp các mou nguJn gen khoai b=n 
''a 'ã '34c thkc hi8n. Tuy nhiên, các mou khoai 
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môn sq ch3a '34c 'ánh giá 'fy '> v  thành phfn 
dinh d3Lng c>, ch3a '34c t3 li8u hóa ph{c v{ b=o 
tJn, khai thác và phát triSn kinh t! - s=n xu.t. 
Trong nghiên c5u này, 'ã 'ánh giá v  m&t sB chà 
tiêu hình thái và dinh d3Lng c> c>a 75 mou giBng 
khoai môn sq tz vùng #ông B*c b& trong tgp 'oàn 
gen khoai môn sq mi n B*c, Vi8t Nam, nh]m cung 
c.p nhing t3 li8u cZ b=n v  thành phfn dinh 
d3Lng c>a c> khoai môn sq.  

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

2.1. Vgt li8u nghiên c5u 

2.1.1.Vgt li8u 
SQ d{ng 75 mou giBng khoai môn sq 

(Colocasia esculenta (L.) Schott), có nguJn gBc 
thu thgp tYi vùng #ông B*c b&, thu&c tgp 'oàn gen 
khoai môn sq mi n B*c 'ang b=o tJn tYi Trung 
tâm Tài nguyên thkc vgt. C> c>a mÑi nguJn gen 
'34c cung c.p tz '  tài “Nghiên c5u 'ánh giá và 
phát triSn nguJn gen khoai môn sq mi n B*c Vi8t 
Nam”, mã sB NVQG-2019/#T.05.  

2.1.2. #'a 'iSm, thUi gian nghiên c5u 
#ánh giá 'jc 'iSm hình thái c> c>a các mou 

giBng '34c ti!n hành tYi Phòng thí nghi8m Di 
truy n - Hóa sinh, Khoa Sinh hqc, Tr3Ung #Yi hqc 
S3 phYm Hà N&i. #ánh giá chà tiêu liên quan '!n 
ch.t l34ng c> tYi Phòng thQ hoYt tính sinh hqc và 
Phòng thkc hành di truy n - Hoá sinh, Khoa Sinh 
hqc, Tr3Ung #Yi hqc S3 phYm Hà N&i. ThUi gian 
nghiên c5u: Tz tháng 2 n�m 2019 '!n tháng 4 n�m 
2021. 

2.2. Ph3Zng pháp nghiên c5u 

2.2.1. Ph3Zng pháp xác ''nh hình thái c> 
Mô t= 'jc 'iSm hình thái c> khoai môn sq 

(khBi l34ng và kích th37c c>, màu s*c rBn c>) ti!n 
hành theo h37ng don mô t= ban 'fu các nguJn 
gen khoai môn sq c>a Trung tâm Tài nguyên thkc 
vgt [5]. KhBi l34ng c> t3Zi '34c cân b]ng cân km 
thugt, kích th37c dài, r&ng c> '34c 'o b]ng th37c 
kòp Panme.  

2.2.2. Ph3Zng pháp xác ''nh hàm l34ng ch.t 
khô c>a c> 

Thu c> cái khoai môn, c> con khoai sq có 
'3Ung kính c> tBi thiSu 4 cm, rQa sYch, thkc hi8n ít 
nh.t trên 3 c> khác nhau. Trên mÑi c>, ti!n hành 

b1 dqc chia thành 4 phfn t3Zng 'Bi ' u nhau. Cân 
mou t3Zi b]ng cân phân tích, sau 'ó 'em s.y 6 
nhi8t '& 1050C trong 30 phút rJi hY nhi8t '& xuBng 
600C '!n khi khBi l34ng không '1i. 

Hàm l34ng ch.t khô (%) = (KhBi l34ng ch.t 
khô x 100)/khBi l34ng t3Zi. 

2.2.3. Ph3Zng pháp ''nh l34ng protein hòa tan 
t1ng sB 

Hàm l34ng protein '34c xác ''nh theo 
ph3Zng pháp c>a Bradford (1976) [6], v7i ch.t 
chuxn là albumin. Ti!n hành thu c> t3Zi, mÑi mou 
l.y 3 c> khác nhau, mÑi c> l.y 1 lát theo chi u dqc 
c>, ti!n hành cân mou rJi nghi n mou trong NaOH 
0,1 N. Sau 'ó ly tâm, thu d'ch, ghi lYi thS tích d'ch, 
don n37c '!n thS tích thích h4p (V). D'ch thu 
'34c ti!n hành 'o trên máy quang ph1 Biotek 
(Mm) 6 b37c sóng 595 nm. 

T1ng hàm l34ng protein hòa tan t1ng sB (M) 
c>a G (g) mou t3Zi '34c tính theo công th5c: 

M (mg/g) =  

Trong 'ó: a là nJng '& protein trong mou suy 
ra tz '3Ung chuxn (mg/ml); G là khBi l34ng mou 
(g); V là thS tích dung d'ch tách chi!t protein hòa 
tan t1ng sB (ml). Hàm l34ng protein (%) trên khBi 
l34ng t3Zi '34c suy ra tz hàm l34ng mg/g. 

2.2.4. Ph3Zng pháp ''nh l34ng '3Ung khQ, 
'3Ung tan t1ng sB và hàm l34ng polysaccharide  

Hàm l34ng '3Ung khQ tk do '34c xác ''nh 
b]ng ph3Zng pháp ph=n 5ng v7i acid 
dinitrosalicylic (DNS) theo Miller (1959) [7], sQ 
d{ng '3Ung glucose chuxn có nJng '& 0; 0,25; 0,5; 
0,75 và 1 mg/ml. Hàm l34ng '3Ung khQ tk do c>a 
d'ch '34c xác ''nh b]ng 'o trên máy quang ph1 
Biotek (Mm) 6 b37c sóng 540 nm. 

Chuxn b' d'ch 'em ''nh l34ng '3Ung khQ 
b]ng cách nghi n 1 g mou khô trong 10 ml H2O. 
L.y d'ch 'ã nghi n 'i ly tâm 6 10.000 vòng/phút, 
thUi gian 5 phút. 

Hàm l34ng '3Ung tan t1ng sB '34c xác ''nh 
b]ng ph3Zng pháp thuô phân d'ch chi!t b]ng HCl. 
Ti!n hành xác ''nh hàm l34ng '3Ung khQ sau 
thuô phân b]ng ph3Zng pháp ph=n 5ng v7i axit 
dinitrosalicylic (DNS). 
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Hàm l34ng polysaccharide: Phfn cjn không 
tan thu '34c sau ly tâm só b1 sung HCl 5%; 'un 
cách th>y (95oC, 3 giU), thQ mou b]ng thuBc thQ 
Lugol 'S xác ''nh polysaccharide 'ã th>y phân 
hoàn toàn thành '3Ung. Sau 'ó ly tâm, thu d'ch, 
trung hoà b]ng NaOH 20% ghi lYi thS tích (V). 
Ti!n hành xác ''nh hàm l34ng '3Ung khQ sau 
thuô phân b]ng ph=n 5ng v7i axit dinitrosalicylic 
(DNS), qua 'ó xác ''nh hàm l34ng polysaccharide 
có trong mou. 

Hàm l34ng polysaccharide trong 1 g mou 
'34c tính theo công th5c: 

X =   (mg) 

Trong 'ó: a là sB mg '3Ung khQ có trong mou 
'o; n là h8 sB pha loãng; V là thS tích d'ch pha; 0,9 
là h8 sB chuySn '1i tz '3Ung thành tinh b&t; G là 
sB g b&t mou ban 'fu.  

2.2.5. Ph3Zng pháp ''nh l34ng lipid 
Hàm l34ng lipid '34c xác ''nh b]ng ph3Zng 

pháp Soxhlet theo PhYm Th' Trân Châu và cs 
(1998) [8]. Hàm l34ng lipid '34c xác ''nh b]ng 
công th5c: 

 
Trong 'ó: X là hàm l34ng lipid trong nguyên 

li8u 6 '& khô tuy8t 'Bi (g); Gm là khBi l34ng gói 
mou 6 '& khô tuy8t 'Bi (g) (mou + gi.y gói); Gc là 
khBi l34ng gói mou 'ã chi!t rút lipid 6 '& khô 
tuy8t 'Bi (g) (mou + gi.y gói); G là khBi l34ng mou 
'em phân tích (g).  

2.2.6. Ph3Zng pháp thBng kê và xQ lý sB li8u 
SB li8u phân tích hàm l34ng m&t sB thành 

phfn hoá hqc trong c> '34c xQ lý thBng kê b]ng 
phfn m m Microsoft Excel 2016, sB li8u '34c biSu 
di?n là giá tr' trung bình c>a 3 lfn ljp lYi '& l8ch 
chuxn (SD). 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. Hình thái c> c>a các mou giBng khoai 
môn sq nghiên c5u 

Nghiên c5u ti!n hành 'ánh giá v  khBi l34ng 
và chi u dài, chi u r&ng c>a các mou c>, màu s*c 
rBn c> (sB li8u không thS hi8n). ThBng kê v  
l34ng mou giBng khác nhau v  m5c '& biSu hi8n 
kích th37c và khBi l34ng c> '34c thS hi8n 6 b=ng 1. 

B=ng 1. ThBng kê theo m5c biSu hi8n khBi l34ng và kích th37c c> c>a các mou giBng 

Nhóm mou giBng theo m5c 
biSu hi8n c>a tính trYng 

KhBi l34ng c> cái (g) Chi u dài c> cái (cm) 
Chi u r&ng c> cái 

(cm) 

Giá tr' < 55 < 5,05 < 3,5 

SB l34ng 19 12 8 M5c 1 

Tà l8 % 25,33 16 10,67 

Giá tr' 55 < x ≤ 100 5,05 < x ≤ 10,3 3,5 ≤ x ≤ 5,2 

SB l34ng 31 52 54 M5c 2 

Tà l8 % 41,33 69,33 72,00 

Giá tr' > 100 > 10,3 > 5,2 

SB l34ng 25 10 13 M5c 3 

Tà l8 % 33,33 13,33 17,33 

T1ng sB mou 75 75 75 

Giá tr' trung bình 93,78 7,13 4,52 

Giá tr' l7n nh.t 254,17 13 8,80 

Giá tr' nhz nh.t 29,14 0,4 2,15 

#& l8ch chuxn 6,93 2,26 0,99 
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a. Khoai môn LYng SZn b. Khoai sq Yên Quang, Nho Quan, Ninh Bình 

Hình 1. Hình thái c> m&t sB mou 

B=ng 1 cho th.y, các mou giBng có khBi l34ng 
c> cái trung bình trên 93 g. Trong 'ó, có 5 mou có 
khBi l34ng c> trên 150 g và có 9 mou có khBi 
l34ng c> cái trên 200 g. Chi u dài c> cái c>a 75 
mou giBng 'Yt trung bình 7,13 cm, '& l8ch chuxn 
là 2,26 cm. Chi u dài thkc t! dao '&ng tz 0,4 - 13 
cm. Có 8 mou giBng có chi u dài c> trên 10,3 cm, 
chi!m 11,43%; 12 mou giBng có chi u dài c> d37i 
5,05 cm, chi!m 16,0%; còn lYi 52 mou giBng có 
chi u dài c> tz 5,05 - 10,3 cm, chi!m 69,33%. Chi u 
r&ng c> cái c>a 75 mou giBng n]m trong kho=ng 
2,15 - 8,68 cm, 'Yt trung bình kho=ng 4,52 cm, '& 
l8ch chuxn là 0,99 cm. Trong sB các mou nghiên 
c5u có 14,29% c> giBng có có chi u r&ng c> trên 
5,2 cm (13 mou); 72,0% c> giBng có chi u r&ng 

trong kho=ng 3,5 — 5,2 cm (54 mou) và 10,67% c> 
giBng  có chi u r&ng c> d37i 3,5 cm (8 mou). M&t 
sB mou giBng có khBi l34ng và kích th37c l7n nh3 
giBng Hgu 'ang (28208), Ph37c hom (28332), 
khoai môn LYng SZn, mou c> Hgu 'ành (11698) có 
khBi l34ng th.p nh.t là 29,14 g, kích th37c kho=ng 
4 x 4 cm. 

3.2. Hàm l34ng dinh d3Lng c>  

Nghiên c5u ti!n hành 'ánh giá các chà tiêu 
hàm l34ng ch.t khô, lipid, protein hòa tan t1ng 
sB, polysaccharide, '3Ung khQ, '3Ung tan trong 
mou c> c>a 75 mou giBng khoai môn sq thu thgp 
6 khu vkc #ông B*c b&. K!t qu= thS hi8n 6 b=ng 
2 và 3. 

B=ng 2. ThBng kê theo m5c '& biSu hi8n hàm l34ng ch.t khô, lipid, protein c>a các mou giBng 

Nhóm mou giBng theo m5c 
biSu hi8n c>a tính trYng 

% 

Ch.t khô 

% 

Lipid 

mg/g 

Protein 

Giá tr' < 20 ≤ 1 ≤10 

SB l34ng 28 9 33 M5c 1 

Tà l8 % 37,33 12,00 44,00 

Giá tr' 20 < x ≤ 40 1 < x ≤ 2 10 < x ≤30 

SB l34ng 44 58 23 M5c 2 

Tà l8 % 58,67 77,33 30,67 

Giá tr' > 40 > 3 > 30 

SB l34ng 3 8 19 M5c 3 

Tà l8 % 4,00 10,67 25,33 
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T1ng sB mou 75 75 75 

Giá tr' trung bình 24,55 1,48 16,05 

Giá tr' l7n nh.t 40,74 2,82 50,68 

Giá tr' nhz nh.t 10,30 0,46 2,49 

#& l8ch chuxn 1,27 0,12 1,08 

Hàm l34ng ch.t khô 
K!t qu= v  tà l8 phfn tr�m giia khBi l34ng khô 

so v7i khBi l34ng khô c>a c> 6 75 mou giBng khoai 
môn sq nghiên c5u thS hi8n 6 b=ng 2 cho th.y, sk 
dao '&ng khá l7n giia các mou tz 10,3 - 40,74%. 
Trong 'ó, hàm l34ng ch.t khô trong c> cái c>a 
mou BJ côi Bc (T.17663) là cao nh.t, chi!m t7i 
40,74%; mou Hâu (28349) có hàm l34ng ch.t khô 
th.p nh.t là 10,3%. Hàm l34ng ch.t khô trong c> 
dao '&ng trong kho=ng 20 - 40% chi!m tà l8 nhi u 
nh.t v7i 44/75 mou (58,67%); có 3 mou hàm l34ng 
ch.t khô trên 40% là giBng khoai môn Vân 'âu 
(28259), BJ côi Bc (T.17663) và 1001. Hàm l34ng 
ch.t khô trung bình kho=ng 24,55%. Nghiên c5u 
c>a Huang và cs (2007) cèng 'ã chà ra m&t sB y!u 
tB chính =nh h36ng '!n hàm l34ng n37c trong c> 
khoai môn sq nh3 nguJn gen, 'i u ki8n sinh 
tr36ng và thUi gian thu hoYch [9]. So v7i các nhóm 
cây thu c> b&t, hàm l34ng n37c trong c> khoai 
môn sq th.p hZn so v7i khoai tây (77%), c> tz 
(75%), khoai lang (68%) và s*n (60%). Do có hàm 
l34ng n37c khá cao trong c> t3Zi nên khi 'S khoai 
môn sq lâu trong 'i u ki8n th3Ung khBi l34ng c> 
gi=m 'i 'áng kS.  

3.2.1. Hàm l34ng lipid 
B=ng 2 cho th.y, hàm l34ng lipid trong mou 

c> khoai môn sq là th.p, dao '&ng trong kho=ng 
0,46 — 2,82%. Hàm l34ng lipid trong c> c>a các 75 
mou giBng khoai môn sq nghiên c5u phfn l7n n]m 
trong kho=ng 1 - 2% (58/75 mou, chi!m 77,33%). 
M&t sB ít mou c> khoai môn sq có hàm l34ng lipid 
th.p d37i 1% (9/75, chi!m kho=ng 12,00%), hojc 
cao trên 3,0% (8/75, chi!m kho=ng 10,67%) nh3 
mou R34ng hù (28230) và BJ côi Bc (T.17663). 
Nhìn chung, hàm l34ng lipid trong các mou c> 
khoai môn sq là th.p, 'ây cèng là 'jc 'iSm chung 

c>a các loYi l3Zng thkc l.y c> nh3 khoai tây (d37i 
1%), khoai lang (2 - 3%), s*n (2%). 

K!t qu= này t3Zng tk v7i k!t qu= nghiên c5u 
c>a Moon và cs (2010), khi phân tích hàm l34ng 
lipid trong c> c>a 3 giBng khoai môn sq 6 Hàn 
QuBc là Altoran, Josaengjong và Jaeraejong lfn 
l34t là 2,3; 0,96; 0,99% [10]. Ngoài ra, trong thành 
phfn lipid khoai môn sq có ch5a nhi u axit béo có 
giá tr' nh3 linoleic axit (46,5 - 51,4%), palmitic axit 
(21,7 - 25,8%), oleic axit (12,3 - 18,7%) và 2/3 t1ng 
sB axit béo là axit béo không bão hòa. #i u này 
cho th.y, v7i hàm l34ng lipid th.p và phfn l7n là 
các axit béo không bão hoà nên 'ây só là m&t 
nguJn thkc phxm thích h4p cho các 'Bi t34ng béo 
phì.  

3.2.2. Hàm l34ng protein 
Hàm l34ng protein hòa tan t1ng sB trong c> 

c>a các mou khoai môn sq nghiên c5u dao '&ng 
trong kho=ng 2,49 — 50,68 mg/g. Hàm l34ng 
protein hòa tan t1ng sB trong c> c>a 75 mou 
giBng khoai môn sq nghiên c5u phfn l7n d37i 10 
mg/g, t3Zng '3Zng 1% khBi l34ng t3Zi (33/75 
mou, chi!m 44,00%). Mou Hgu 'òi (10158) có 
hàm l34ng protein hòa tan t1ng sB cao trên 50 
mg/g (1/75, chi!m kho=ng 1,33%). Nhi u nghiên 
c5u cèng báo cáo v  hàm l34ng protein thô t1ng 
sB chi!m 0,5 - 3% khBi l34ng t3Zi, dao '&ng trong 
kho=ng 5 - 10% khBi l34ng khô [10 - 12]. K!t qu= 
nghiên c5u này cho th.y, hàm l34ng protein hòa 
tan t1ng sB trong mou c> các mou nghiên c5u 
chi!m hàm l34ng khá cao so v7i các cây l.y c> 
khác. Bên cYnh 'ó, các nghiên c5u cèng chà ra 
protein trong c> khoai môn sq ch5a hfu h!t các 
loYi axit amin thi!t y!u. Có 17 loYi axit amin '34c 
tìm th.y trong c= 3/3 mou c> khoai môn sq tYi 
Hàn QuBc theo phân tích c>a Moon và cs (2010), 
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các amino axit chi!m hàm l34ng cao bao gJm: 
Aspartic axit, glutamic axit, leucine, serine [10]. 

3.2.3. Hàm l34ng carbohydrate 

Trong phfn l7n các loYi c> thì vgt ch.t dk tri 
ch> y!u là tinh b&t. Bên cYnh 'ó, trong c> tJn tYi m&t 
l34ng nhz carbohydrate 6 dYng monosaccharide, 
oligosaccharide có tính khQ. B=ng 3 thS hi8n hàm 
l34ng carbohydrate c>a các mou c>. 

B=ng 3. ThBng kê m5c biSu hi8n hàm l34ng carbohydrate c>a các mou giBng 

Nhóm mou theo m5c biSu hi8n 
c>a tính trYng #3Ung khQ (%) 

#3Ung tan t1ng sB 
(%) Polysaccharide (%) 

Giá tr' < 10 < 20 < 65 

SB l34ng 46 29 18 M5c 1 

Tà l8 % 61,33 38,67 24,00 

Giá tr' 10 < x ≤ 20 20 < x ≤ 35 65 < x ≤ 78 

SB l34ng 24 28 33 M5c 2 

Tà l8 % 32,00 37,33 44,00 

Giá tr' > 20 > 35 > 78 

SB l34ng 5 18 35 M5c 3 

Tà l8 % 6,67 24,00 46,67 

T1ng sB mou 75 75 75 

Giá tr' trung bình 9,31 27,22 70,19 

Giá tr' l7n nh.t 32,38 68,64 81,85 

Giá tr' nhz nh.t 1,48 2,08 32,89 

#& l8ch chuxn 0,86 0,93 1,21 

3.2.4. Hàm l34ng '3Ung khQ tk do 
#3Ung khQ là nhóm '3Ung có gBc aldehyde 

hojc ketone tk do. #3Ung khQ liên quan '!n kh= 
n�ng tYo ngqt, tYo màu và tYo mùi thZm cho các 
loYi thkc phxm. #3Ung khQ làm t�ng kh= n�ng hút 
xm, tYo ch.t k!t tinh và t�ng kh= n�ng lên men 
cho thkc phxm. K!t qu= phân tích l34ng '3Ung 
khQ dka trên ph3Zng pháp DNS '34c thS hi8n 6 
b=ng 3 cho th.y, l34ng '3Ung khQ c>a các mou 
khoai môn sq nghiên c5u t3Zng 'Bi th.p, trung 

bình 'Yt 9,31 mg/g (t3Zng '3Zng kho=ng 1% khBi 
l34ng khô). Có m&t sB nhóm có l34ng '3Ung khQ 
cao trên 20 mg/g nh3 mou Hxu p{n (28335) 'Yt 
32,28 mg/g. Các nghiên c5u cèng chà ra các loYi 
'3Ung khQ tk do trong c> khoai môn sq bao gJm 
c= fructose, glucose có tà l8 t3Zng '3Zng nhau 
[10], hàm l34ng '3Ung khQ trong c> có ý nghäa 
'Bi v7i ng3Ui cfn ch! '& �n kiêng 'Bi v7i '3Ung, 
hojc giúp 'ánh giá m5c '& hoYt '&ng sinh lý cZ 
thS thkc vgt. 
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3.2.5. Hàm l34ng '3Ung tan t1ng sB 
#3Ung tan t1ng sB bao gJm c= nhóm '3Ung 

khQ và '3Ung không khQ (không ch5a nhóm 
aldehyde hojc ketone tk do). Hàm l34ng '3Ung 
tan t1ng sB trong c> c>a các mou phân tích dao 
'&ng tz 2,08 — 68,64 mg/g, t3Zng '3Zng kho=ng 
0,2 — 6,8% khBi l34ng khô. Xét v  trung bình, 75 
mou nghiên c5u có l34ng '3Ung tan t1ng sB 'Yt 
trung bình 27,22 mg/g. Các mou có l34ng '3Ung 
tan t1ng sB cao trên 60 mg/g nh3 Hxu p{n 
(28335), Hgu (10162 và 28349), Ph37c hom (28347), 
Ph37c bây (28348). Hàm l34ng này cèng t3Zng 
'3Zng v7i mou c> khoai môn sq 6 Vi8t Nam và 
trên th! gi7i nh3 6 mou khoai sq s7m Hà B*c là 
3,9%, khoai môn ru&t tr*ng là 2,15%, khoai môn tàu 
là 2,03% [11]. Các '3Ung tan ch> y!u bao gJm: 
Fructose, glucose và sucrose v7i hàm l34ng trung 
bình kho=ng 3 - 4% [10]. 

3.2.6. Hàm l34ng tinh b&t 
Hàm l34ng polysaccharide trong c> c>a các 

mou khoai môn sq cao, giá tr' trung bình 'Yt 
70,19%. Các giá tr' dao '&ng trong kho=ng 32,89 - 
81,85%. Trong 'ó, có 35 mou có hàm l34ng 
polysaccharide trên 78%. K!t qu= này t3Zng 'Jng 

v7i k!t qu= nghiên c5u c>a Nguy?n Ph3Zng (2010) 
[11]. Các nghiên c5u v  dinh d3Lng cèng cho 
th.y, l34ng carbohydrate c>a khoai môn sq dao 
'&ng kho=ng 25,2 - 26,5 g/100 g phfn �n '34c, 
th.p hZn 6 khoai lang (28,5 g/100 g), s*n (36,4 
g/100 g) và cao hZn khoai tây (20,9 g/100 g), c> tz 
(21,5 g/100 g). Hàm l34ng polysaccharide '34c 
coi là chà sB quan trqng nh.t 'S 'ánh giá ch.t 
l34ng dinh d3Lng c>.  

Qua phân tích các chà tiêu dinh d3Lng c>a 75 
mou nguJn gen khoai môn sq nghiên c5u, trong 
'ó có m&t sB mou có hàm l34ng dinh d3Lng n1i 
bgt trên chà tiêu v  hàm l34ng '3Ung tan, '3Ung 
khQ và polysaccharide thS hi8n 6 b=ng 4 nh3 
giBng 19 - 1001 (Yên Quang, Nho Quan, Ninh 
Bình), 11545 (Hgu 'ành, Na Hang, Tuyên Quang) 
v34t tr&i trên c= 6 chà tiêu dinh d3Lng 'ánh giá; 
mou 11034 (khoai sq núi, ThYch An, Cao B]ng), 
28269 (khoai n3Zng, SZn D3Zng, Tuyên Quang), 
28325 (Ph37c hôm, Hàm Yên, Tuyên Quang) v34t 
tr&i 5/6 chà tiêu, là nhing giBng 'jc bi8t ti m 
n�ng, có ý nghäa quan trqng trong vi8c khai thác, 
ch! bi!n, công tác lai tYo giBng… 

B=ng 4. ThBng kê các mou giBng có ti m n�ng v  m&t sB thành phfn 
dinh d3Lng trong c> 

SB '�ng 
kí/kí hi8u 
nguJn gen 

Hàm l34ng 
ch.t khô (%) 

Hàm l34ng 
lipid (%) 

Hàm l34ng 
protein (%) 

Hàm l34ng 
'3Ung tan 
(mg/g) 

Hàm l34ng 
'3Ung khQ 
(mg/g) 

Hàm l34ng 
polysaccharide 

(%) 

10162 13,09±3,24 1,12±0,05 38,67±0,98 62,03±0,92 14,10±0,52 76,43±0,44 

19-1001 26,81±150 1,22±0.02 34,48±087 25,11±0,41 19,95±054 74,22±0,67 

11545 26,48±1,32 1,51±0,03 48,88±1,62 40,46±0,21 15,12± 0,64 79,30±0,85 

10034 18,3±5,6 1,58±0,01 26,72±2,72 31,31±1,66 14,65±1,04 78,99±0,14 

11937 23,76±0,9 1,91±0,03 4,33±1,92 57,53±1,94 15,65±2,54 78,46±0,65 

28269 16,84±0,37 1,96±0,12 28,58±2,75 54,14±0,65 13,25±1,26 78,17±1,79 

28325 18,96±4,87 1,56±0,02 29,13±1,74 37,88±1,65 15,16±0,41 74,66±0,18 

28335 12,32±0,23 0,9±0,01 32,31±0,87 65,27±0,54 32,38±1,87 72,29±0,43 
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28347 11,81±0,87 1,49±0,25 2,9±0,2 67,05±0,42 21,54±0,16 76,84±0,21 

28348 31,67±2,24 1,77±0,12 14,24±0,42 68,64±1,23 1,48 ± 1,26 77,97±0,17 

28191 22,38±0,66 1,77±0,2 4,46±0,8 44,16±1,57 15,80±0,11 81,02±0,73 

Giá tr' trung 
bình 

24,55 1,48 16,05 27,22 9,31 70,19 

4. K=T LU,N  

#ã 'ánh giá v  m&t sB chà tiêu hình thái và 
dinh d3Lng c> c>a 75 mou giBng khoai môn sq 
vùng #ông B*c b& trong tgp 'oàn nguJn gen 
khoai môn sq mi n B*c. Các mou này có hàm 
l34ng ch.t khô dao '&ng trong kho=ng 10,3 — 
40,74%, lipid 0,46 — 2,82% khBi l34ng khô, protein 
hoà tan t1ng sB 'Yt 2,49 — 50,68 mg/g, '3Ung khQ 
tk do 1,48 — 32,38 mg/g khBi l34ng khô, '3Ung tan 
t1ng sB 2,08 - 68,64 mg/g khBi l34ng khô, 
polysaccharide 32,89 — 81,85%. K!t qu= góp phfn 
xây dkng cZ s6 di li8u mou nguJn gen khoai môn 
sq Vi8t Nam.     

#ã xác ''nh '34c m&t sB giBng ti m n�ng v  
các chà tiêu hàm l34ng ch.t khô, lipid, protein, 
carbohydrate. K!t h4p 'ánh giá các chà tiêu này 'ã 
chqn '34c m&t sB giBng 'jc bi8t ti m n�ng, n1i 
tr&i trên nhi u chà tiêu 'ánh giá. #ây cèng là di 
li8u quan trqng giúp các nhà chqn tYo giBng lka 
chqn vgt li8u trong công tác chqn tYo. 

L$I C?M 5N 

Công trình '34c hÑ tr4 kinh phí tz '  tài c.p 
Nhà n37c “Nghiên c5u 'ánh giá và phát triSn 
nguJn gene khoai môn sq mi n B*c Vi8t Nam”, 
mã sB NVQG-2019/#T.05. 
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EVALUATING NUTRITIONAL COMPOSITION OF SOME TARO ACCESSIONS COLLECTED IN THE 
NORTHEAST PROVINCES OF VIETNAM 

Dao Thi Sen1, Chu Thi Thu Ngoc1, Dao Thi Van Anh1,  

Le Thi Tuyet Mai1, Nguyen Xuan Viet1 
1Hanoi National University of Education 

Summary 
Taro (Colocasia esculenta (L.) Schott) is a cultivated plant that is growing in popularity in the 
Northeast of Vietnam. However, most of the taro accessions have not been fully evaluated for 
their chemical composition. This study evaluated morphological characteristics and nutritional 
components of 75 taro genetic resources collected in the Northeast provinces of Vietnam. The 
results showed that there was a diversity of morphology as well as nutritional components in the 
corms: 2 types of bulb tip color: Pink and white; white tip corm accounted for 64.0%; the average 
taro corm weight was approximately 80 g; corm length averaged 7.13 cm; ranges from 0.4 - 13 
(cm); Average corm width is about 4.52 cm, ranging from 2.15 - 8.68 cm; the dry matter content 
ranged from 10.3 - 40.74%. Taro contains from 0.25 - 5.07% total soluble protein on a fresh weight 
and 0.46 - 1.48% lipid; 1.48 - 32.38 mg/g reduced sugars, 2.08 - 68.64 mg/g total soluble sugars; 
32.89 - 4.04 mg/g polysaccharide accounts for about on dry weight. Some taro accessions had 
high potential such as: 19-1001 (Yen Quang, Nho Quan, Ninh Binh), 1005 (Phuoc Dam, Quang 
Binh, Ha Giang), 11545 (Na Hang, Tuyen Quang), 11034 (Thach An, Cao Bang), 28269 (Son 
Duong, Tuyen Quang), 28325 (Ham Yen, Tuyen Quang) were of great significance for the 
exploitation and development of commodity production.  

Keywords: Colocasia esculenta (L.) Schott, corm nutrition, reducing sugar content, taro. 
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