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c Thu2, Nguy�n Hu%nh Minh Anh1, Lâm V)n Tân3, Nguy�n Qu,c Kh-�ng2, * 
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c ngành Khoa h
c cây tr2ng Khóa 30, Tr-5ng Nông nghi"p, Tr-5ng �6i h
c C�n Th� 
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c C�n Th� 

3S8 Khoa h
c và Công ngh" t9nh B;n Tre 
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TÓM TFT 

B-8i da xanh là cây tr2ng chH lIc cHa t9nh B;n Tre vJi di"n tích canh tác t)ng tr8 l6i trong th5i 
gian g�n Mây. MNc tiêu nghiên c	u là xác M�nh hi"n tr6ng k� thuOt canh tác và MP xu t h-Jng giQi 
pháp canh tác b-8i da xanh. DIa trên ph-�ng pháp phTng v n trIc ti;p, 90 nông hV 8 3 huy"n 
M-Wc phTng v n vP k� thuOt canh tác, hi"n tr6ng sY dNng phân bón, tình hình d�ch b"nh trên cây 
b-8i da xanh. K;t quQ cho th y, 78,9% nông hV b� Qnh h-8ng nghiêm tr
ng b8i xâm nhOp m^n. 
Ng-5i tr2ng b-8i Mã có kinh nghi"m trong sQn xu t b-8i da xanh, vJi k� thuOt thi;t k; mô hay 
li;p, t-Ji tiêu n-Jc và quQn lý cT phù hWp. Tuy nhiên, phân bón ch-a M-Wc sY dNng cân M,i, ít sY 
dNng phân hbu c�, hbu c� vi sinh và ch; phcm vi sinh. L-Wng phân vô c� N, P2O5 và K2O trung 
bình l�n l-Wt là 1,07, 0,818 và 0,704 kg/cây/n)m, hbu c� là 9,73 kg/cây/n)m, khoQng 20% nông 
hV không bón phân hbu c� hhng n)m trên cây b-8i da xanh. M^t khác, nông hV có quan tâm M;n 
quQn lý d�ch h6i theo h-Jng sinh h
c và Ma ph�n nông hV không dùng hóa ch t Mi xY lý ra hoa. 
N)ng su t trung bình cHa b-8i da xanh mji n)m là 71,7 kg/cây. Phân tích SWOT cho th y, m8 
rVng sQn xu t thành vùng chuyên canh quy mô lJn phNc vN xu t khcu th� tr-5ng châu Âu và châu 
M� trong tr-5ng hWp khmc phNc M-Wc Qnh h-8ng b t lWi cHa xâm nhOp m^n. C�n t)ng c-5ng sY 
dNng ngu2n dinh d-nng d-Ji d6ng sinh h
c nh- ch; phcm vi sinh hay phân hbu c� vi sinh.  

To khóa: B-8i da xanh, B;n Tre, hi"n tr6ng canh tác, xâm nhOp m^n. 

 
1. ��T V�N �
 

p B;n Tre, b-8i da xanh là mVt trong 8 sQn 
phcm chH lIc cHa t9nh, M-Wc xây dIng thành vùng 
sQn xu t tOp trung [1]. T6i Mây, b-8i da xanh M-Wc 
tr2ng tOp trung 8 các huy"n Châu Thành (h�n 
3.150,0 ha), Gi2ng Trôm (1.619,0 ha), MT Cày Bmc 
(1.220,0 ha) và thành ph, B;n Tre (767,0 ha) [2]. 
Theo CNc Th,ng kê t9nh B;n Tre (2023) [3], n)ng 
su t b-8i da xanh cHa t9nh B;n Tre n)m 2022 M6t 
11,8 t n/ha (40 kg/cây/n)m), riêng huy"n Châu 
Thành, n)ng su t b-8i M6t 12,5 t n/ha (41,7 
kg/cây/n)m). B-8i da xanh mang l6i giá tr� kinh 
t; cao, cung c p vitamin C và flavonoid có lWi cho 

s	c khTe con ng-5i. Ngoài ra, tinh d�u b-8i ch	a 
các thành ph�n chính là limonene (91,2%), β-
myrcene (2,92%), α-phellandrene (1,98%) và α-
pinene (1,19%) có ho6t tính kháng khucn và ch,ng 
ung th- [4]. Tuy nhiên, di"n tích b-8i da xanh 
trong nhbng n)m g�n Mây giQm Máng ki do b"nh 
vàng lá th,i r� gây ra [5] và hi"n t-Wng xâm nhOp 
m^n [6].  

Ngoài ra, ng-5i canh tác b-8i ch-a cân M,i 
trong vi"c bón phân, vJi l-Wng phân bón hóa h
c 
N - P2O5 - K2O cho cây b-8i da xanh t6i huy"n ChW 
Lách trung bình là 869,1 - 685,2 - 278,7 kg ha-1, 
M-Wc Mánh giá có l-Wng phân M6m, lân cao h�n so 
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vJi l-Wng bón cho b-8i N)m Roi 8 th� xã Bình 
Minh, t9nh Vznh Long (751,8 - 356,5 - 350,8 kg ha-1), 
nh-ng l-Wng phân kali l6i th p h�n [7].  

�2ng th5i, l-Wng phân bón cho cây b-8i da 
xanh t6i huy"n ChW Lách và b-8i N)m Roi t6i th� 
xã Bình Minh M-Wc Mánh giá 8 m	c cao so vJi 
khuy;n cáo [8]. Bón phân thi;u cân M,i không ch9 
t)ng chi phí sQn xu t, gây phát thQi khí nhà kính, ô 
nhi�m ngu2n n-Jc mà còn làm chua hóa M t, giQm 
phát triin cHa r� và khQ n)ng h p thu d-nng ch t 
cHa cây tr2ng [9]. Theo Yan và cs (2022) [9], trong 
canh tác cây )n trái, bón phân cao h�n so vJi 
khuy;n cáo trong th5i gian dài gây tích tN P và 
t)ng nguy c� phú d-nng n-Jc. Chính vì vOy, các 
ngu2n d-nng ch t sinh h
c M-Wc khuy;n cáo d�n 
thay th; phân bón hóa h
c. Theo Nguyen và cs 
(2020) [10], canh tác cây )n trái lâu n)m, phân hbu 
c� mang l6i hi"u quQ cao, cung c p ch t hbu c� 
cho M t, cQi t6o M t t�i x,p và thoáng khí. Ngoài ra, 
phân hbu c� giúp t)ng mOt s, vi sinh vOt có lWi 
trong M t, duy trì pH M t ~n M�nh, t)ng hi"u quQ 
h p thu dinh d-nng cây tr2ng [11]. Phân hbu c� 
c�ng M-Wc khuy;n cáo sY dNng Mi giQm thiiu 
nhbng thi"t h6i do m^n [12], c�ng nh- góp ph�n 
cQi thi"n ch t l-Wng trái cHa nhóm cây cam, quýt 
[12]. Chính vì vOy, m t cân M,i dinh d-nng và xâm 
nhOp m^n là nguyên nhân chính d�n M;n thay M~i 
k� thuOt canh tác. Do Mó, “Nghiên c	u Mánh giá 
hi"n tr6ng và MP xu t bi"n pháp canh tác b-8i da 
xanh bPn vbng t6i t9nh B;n Tre” là c�n thi;t nhhm 
xác M�nh bi"n pháp canh tác bPn vbng và h6n ch; 
b"nh h6i cho vùng tr2ng b-8i da xanh.  

2. V�T LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. VOt li"u nghiên c	u 

�iPu tra M-Wc thIc hi"n 8 các nông hV tr2ng 
b-8i da xanh t6i huy"n Châu Thành, MT Cày Bmc 
và Gi2ng Trôm, t9nh B;n Tre. Mji huy"n ch
n 

ng�u nhiên 30 hV tr2ng b-8i da xanh, Mi ti;n hành 
MiPu tra.  

2.2. Ph-�ng pháp nghiên c	u 

2.2.1. PhTng v n nông hV  
PhTng v n trIc ti;p ng-5i tr2ng b-8i da xanh, 

t~ng s, 90 m�u phi;u MiPu tra t-�ng 	ng vJi các 
mô hình canh tác b-8i t6i t9nh B;n Tre. Ti;n hành 
MiPu tra dIa theo các mô hình canh tác b-8i là 
chuyên canh b-8i.  

2.2.2. Phân tích ma trOn SWOT 
Ma trOn SWOT cho cây b-8i da xanh M-Wc 

thIc hi"n Mi phân tích nhbng thuOn lWi, khó kh)n 
nhhm xác M�nh giQi pháp cN thi Mi phát huy nhbng 
thuOn lWi và khmc phNc nhbng khó kh)n. 

�iim m6nh (S): Các y;u t, thuOn lWi Mi thúc 
Mcy phát triin t,t h�n.  

�iim y;u (W): Các y;u t, b t lWi gây h6n ch; 
phát triin.  

C� hVi (O): Các bi"n pháp c�n M-Wc thIc hi"n 
Mi góp ph�n phát triin t,t h�n.  

Thách th	c (T): Các y;u t, có nguy c� d�n 
M;n k;t quQ b t lWi không mong MWi. 

2.2.3. Ph-�ng pháp xY lý s, li"u  
Phân c p MV cho các y;u t, dIa trên MiPu ki"n 

thIc t; cHa M�a ph-�ng Mi xác M�nh t9 l" ph�n tr)m 
bhng ph�n mPm Microsoft Excel 2013.  

2.3. Th5i gian và M�a Miim nghiên c	u 

�iPu tra M-Wc thIc hi"n to ngày 17/6/2023 
M;n ngày 12/7/2023 t6i 3 huy"n: Châu Thành, MT 
Cày Bmc và Gi2ng Trôm, t9nh B;n Tre.  

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 

3.1. �^c Miim nông hV tr2ng b-8i da xanh t6i 
t9nh B;n Tre 

BQng 1. �^c Miim nông hV và v-5n tr2ng b-8i da xanh t6i t9nh B;n Tre 

Y;u t, Phân c p MV T� l" (%) 

≤ 40 30,0 

40 - 60 55,6 �V tu~i nông hV (tu~i) 

≥ 60 14,4 

GiJi tính Nam 81,1 
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Nb 18,9 

1 - 3 51,1 

4 - 6 45,6 Công lao MVng trIc ti;p (ng-5i) 

> 6 3,3 

Tiiu h
c 26,7 

Trung h
c c� s8 50,0 Trình MV h
c v n  

Trung h
c ph~ thông 23,3 

≤ 10 37,8 

10 - 15 35,6 Kinh nghi"m tr2ng (n)m) 

≥ 15 26,7 

≤ 0,1 31,0 

> 0,1 và ≤ 0,2 28,6 Di"n tích v-5n (ha)  

> 0,2 40,5 

≤ 4 10,0 

> 4 và ≤ 8 51,1 Tu~i cây (n)m)  

> 8 38,9 

Có  78,9 
�nh h-8ng m^n 

Không 21,1 

K;t quQ MiPu tra thông tin 90 hV dân tr2ng 
b-8i da xanh cho th y, h�n 30% s, nông hV có MV 
tu~i trung bình là nhT h�n 40 tu~i, 55,6% s, nông 
hV MiPu tra có MV tu~i trung bình 40 - 60 tu~i và 
14,4% s, nông hV có MV tu~i là h�n 60. Bên c6nh 
Mó, chH hV giJi tính nam chi;m 81,1%, còn l6i 18,9% 
chH hV giJi tính nb. S, lao MVng tham gia trIc ti;p 
trong sQn xu t b-8i da xanh to 1 - 3 ng-5i, chi;m 
51,1% (BQng 1). 

BQng 1 cho th y, có 40,5% s, nông hV có di"n 
tích canh tác b-8i da xanh lJn h�n 0,2 ha. Di"n 
tích v-5n tr2ng 0,1 - 0,2 ha là 28,6%. Ngày càng có 
nhiPu hV canh tác nhT l� vJi qui mô d-Ji 0,1 ha, 
chi;m 31,0%. Theo CNc Th,ng kê t9nh B;n Tre 
(2023) [3], di"n tích tr2ng b-8i da xanh t6i 3 
huy"n: Châu Thành, MT Cày Bmc và Gi2ng Trôm 
n)m 2023 có xu h-Jng giQm so vJi n)m 2022. M^t 
khác, s, nông hV có b-8i da xanh to 4 - 8 tu~i 
chi;m cao nh t (51,1%), Mây là th5i Miim M-Wc 
Mánh giá Mang trong th5i k% cho trái ~n M�nh. T9nh 
B;n Tre là vùng chuyên canh b-8i da xanh lâu M5i 
nên s, hV có tu~i cây b-8i da xanh lJn h�n 8 n)m 

tu~i chi;m 38,9% và s, nông hV có cây b-8i da 
xanh nhT h�n 4 tu~i (chi;m 10,0%). 

K;t quQ khQo sát thIc t; t6i M�a bàn nghiên 
c	u cho th y, có 45 chH hV có trình MV h
c v n 
trung h
c c� s8, chi;m t� l" 50%. T� l" chH hV có 
trình MV h
c v n tiiu h
c và trung h
c ph~ thông 
l�n l-Wt là 26,7% và 23,3%. M^t khác, có M;n 56 
nông hV có kinh nghi"m canh tác b-8i da xanh 
trên 10 n)m; 26,7% nông hV có kinh nghi"m tr2ng 
b-8i da xanh h�n 15 n)m. Ngoài ra, 34 nông hV có 
kinh nghi"m tr2ng 6 - 10 n)m.  

Trong 90 nông hV MiPu tra canh tác b-8i da 
xanh, 78,9% s, nông hV b� Qnh h-8ng b8i xâm 
nhOp m^n hhng n)m. �^c bi"t vào mùa khô, khi 
l-u l-Wng n-Jc sông Mê Kông giQm, xâm nhOp 
m^n l n sâu, gây thi;u ngu2n n-Jc t-Ji, Qnh 
h-8ng trIc ti;p M;n sQn l-Wng, n)ng su t cây [13]. 
Theo Thanh và cs (2024) [13], 50,0% di"n tích t9nh 
B;n Tre M,i di"n vJi nguy c� thi;u n-Jc ng
t nông 
nghi"p, 73,0% s, nông hV b� Qnh h-8ng trIc ti;p vP 
n)ng su t trái do MV m^n t)ng và 68,0% trong s, 
các nông hV thi"t h6i kinh t; v-Wt quá 30,0% thu 
nhOp hhng n)m. 
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3.2. K� thuOt canh tác cây b-8i da xanh t6i t9nh 
B;n Tre 

BQng 2 cho th y, chiPu rVng li;p tr2ng nhT 
h�n ho^c bhng 4 m, chi;m t� l" 56,7% các nông hV, 
trong khi chiPu rVng li;p lJn h�n 6,0 m là 11,1% 
nông hV M-Wc khQo sát. Có 40 (44,4%) trong s, 90 
hV MiPu tra thIc hi"n Mmp mô tr2ng b-8i da xanh. 
M^t khác, có 56,7% các nông hV MiPu tra có MV 
rVng m-�ng c p thoát n-Jc vJi kích th-Jc 0,5 - 2,0 
m, nhiPu h�n g p 2 l�n so vJi nông hV có m-�ng 
c p thoát n-Jc lJn h�n 2,0 m. Trong canh tác b-8i 
da xanh t6i M�a ph-�ng, ngu2n n-Jc t-Ji chH y;u 
M-Wc b�m to kênh. Ch9 10% s, nông hV MiPu tra sY 
dNng ngu2n n-Jc sinh ho6t trong sQn xu t t-Ji 
tiêu. Trong Mó, nông dân chH y;u áp dNng bi"n 
pháp t-Ji tay ho^c máy b�m vJi h�n 52 nông hV 
(57,8%), trong khi Mó 38 hV (42,2%) MiPu tra còn l6i 
M�u t- h" th,ng t-Ji.  

K;t quQ MiPu tra ghi nhOn, Ma s, các nông hV 
b, trí mOt MV tr2ng các cây trong mVt hàng và giba 
các hàng to 3,0 - 6,0 m. Trong khi Mó, s, nông hV 
có mOt MV tr2ng nhT h�n 3 m là 37,8%. S, nông hV 
tr2ng khoQng cách lJn h�n 6 m là 15,6%. Theo S8 
Khoa h
c và Công ngh" t9nh B;n Tre (2009) [14], 
khoQng cách tr2ng khuy;n cáo cho b-8i da xanh 

là 4 - 5 m x 5 - 6 m (t-�ng M-�ng mOt MV tr2ng 
khoQng 35 - 50 cây/1.000 m2) là t,i hQo cho sI 
quang hWp và dinh d-nng cây tr2ng.  

Ngu2n cây gi,ng chH y;u cHa các hV canh tác 
t6i M�a ph-�ng là cây chi;t vJi 57,8% s, nông hV. S, 
nông hV tr2ng cây ghép là 24 nông hV (26,7%) và 
nông hV tr2ng to ngu2n cây ghép và cây chi;t là 
15,6%. Ch9 25 nông hV trong s, 90 nông hV Mi ra 
hoa tI nhiên, trong khi 65 nông hV còn l6i xY lý ra 
hoa M2ng lo6t bhng các ph-�ng pháp nh- cmt cành, 
cmt n-Jc t-Ji và phun ch t kích thích ra hoa. 
Trong Mó, s, nông hV xY lý bhng ph-�ng pháp cmt 
cành chi;m Ma s, vJi 60%. Tuy nhiên, không nhiPu 
nông hV ch
n ph-�ng pháp si;t n-Jc và phun ch t 
kích thích hóa h
c. Bên c6nh Mó, Ma s, nông dân 
quQn lý cT d6i bhng máy cmt, vJi 63,3% t~ng s, các 
nông hV. Tuy nhiên, bi"n pháp tH g,c không quá 
ph~ bi;n t6i M�a ph-�ng vJi khoQng 14 nông hV áp 
dNng bi"n pháp trên, t-�ng 	ng 15,6% t~ng s, 
nông hV MiPu tra. Theo �^ng Th� Kim Uyên và cs 
(2021) [15], tH g,c tuy là bi"n pháp quQn lý cT d6i 
hi"u quQ nh-ng c�ng M2ng th5i t6o môi tr-5ng 
thuOn lWi cho n m b"nh l-u t2n, phát triin và lây 
lan nhanh chóng khi g^p MiPu ki"n thích hWp, nh t 
là vào mùa m-a (BQng 2). 

BQng 2. K� thuOt canh tác cây b-8i da xanh t6i t9nh B;n Tre 

Y;u t, Phân c p MV T� l" (%) 

≤ 4,0 56,7 

> 4,0 và ≤ 6,0 32,2 BP ngang m^t li;p (m) 

> 6,0 11,1 

B2i tay 1,10 

Cobe 23,3 

�mp mô 44,4 
Ph-�ng pháp lên li;p 

Không 31,1 

≤ 0,5 14,4 

>0,5 và ≤ 2,0 56,7 �V rVng m-�ng c p thoát n-Jc (m) 

> 2,0 28,9 

Kênh 90,0 
Ngu2n n-Jc 

N-Jc sinh ho6t 10,0 

Máy b�m 57,8 
Ph-�ng pháp t-Ji 

H" th,ng t-Ji 42,2 
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≤ 3,0 37,8 

> 3,0 và ≤ 6,0 52,2 Cây cách cây (m)  

> 6,0 10,0 

≤ 3,0 30,0 

> 3,0 và ≤ 6,0 54,4 Hàng cách hàng (m)  

> 6,0 15,6 

Cây chi;t 57,8 

Cây ghép 26,7 Cây gi,ng 

CQ hai 15,6 

TI nhiên 27,8 

Cmt cành 60,0 

Si;t n-Jc 4,44 
XY lý ra hoa 

Phun ch t kích thích 7,78 

Máy 63,3 

Máy, tH g,c 8,9 

Tay 15,6 

Tay, tH g,c 6,7 

QuQn lý cT d6i 

Không 5,6 

B-8i da xanh có thi ra hoa tI nhiên, nh-ng xY 
lý ra hoa tOp trung phNc vN T;t Nguyên �án. Sau 
khi thu ho6ch vào khoQng cu,i tháng 10 M;n h;t 
tháng 12 âm l�ch là khoQng th5i gian xY lý ra hoa 
tOp trung trong khoQng 3 tháng M�u n)m âm l�ch 
và tránh xâm nhOp m^n. Theo Nguy�n Hi;u Trung 
và cs (2021) [16], th5i Miim xâm nhOp m^n cao 
Miim là tháng 2, 3 d-�ng l�ch t6i t9nh B;n Tre. �ây 

c�ng là giai Mo6n t6o khô h6n Mi xY lý ra hoa M2ng 
lo6t trên b-8i. Xâm m^n kéo theo tình tr6ng thi;u 
n-Jc t-Ji, vì vOy, các bi"n pháp sY dNng cây che 
phH hay vOt li"u che phH là nhbng bi"n pháp hbu 
hi"u trong MiPu ki"n này [17]. Bên c6nh Mó, tOn 
dNng l-Wng n-Jc t-Ji mùa m-a vào khoQng tháng 
4 - 10 d-�ng l�ch (giai Mo6n nuôi trái) (BQng 3).  

BQng 3. L�ch th5i vN sQn xu t b-8i da xanh t6i t9nh B;n Tre 

Các tháng trong n)m (âm l�ch) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

 

 

 

 

          

Ghi chú: *XL: xY lý. 
3.3. Tình hình sY dNng phân bón cho cây b-8i 

da xanh t6i t9nh B;n Tre 
Các lo6i phân vô c� bón cho cây b-8i da xanh 

r t Ma d6ng, bao g2m các lo6i NPK: 17- 7 - 17, 30 -
15 - 10, 30 -10 -10, 20 -10 - 10, 20 - 20 -15, 16 -16 - 8, 

15 - 15 - 15, 16 - 16 - 16, 17 - 17 - 17, urê (46% N), 
super lân (16% P2O5), kali clorua (60% K2O), DAP 
(18 - 46 - 0). L-Wng phân bón trung bình N, P2O5 và 
K2O trên b-8i da xanh l�n l-Wt là 1,07, 0,818 và 
0,704 kg/cây/n)m t6i 3 huy"n: Châu Thành, MT 

Chăm sóc, nuôi trái Thu hoạch Xử lý * ra hoa 
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Cày Bmc và Gi2ng Trôm (BQng 4). Theo Dang và 
cs (2022) [18], l-Wng phân khuy;n cáo trên b-8i 
da xanh mji n)m là 0,70, 0,45, 0,70 kg/cây. Vì vOy, 
so vJi khuy;n cáo trên cho th y, nông hV bón N, 
P, K cao h�n khuy;n cáo r t nhiPu.  

Bên c6nh Mó, l-Wng phân hbu c� bón trung 
bình là 9,73 kg/cây/n)m. Trong Mó, 20% s, nông 
hV khQo sát không sY dNng bón hbu c�. L-Wng 

phân hbu c� cHa nông hV th p h�n khuy;n cáo vJi 
trung bình 20 - 30 kg/cây/n)m [19]. Nghza là, 
ng-5i tr2ng b-8i Mã xác M�nh M-Wc t�m quan tr
ng 
cHa phân hbu c� trong cQi thi"n MV phì nhiêu M t, 
giQm thi"t h6i do m^n và n)ng su t. Nhbng nông 
hV ch-a sY dNng phân hbu c� có thâm niên canh 
tác b-8i th p và g^p h6n ch; vP tài chính M,i vJi 
y;u t, M�u t- M�u vào. 

BQng 4. L-Wng phân hóa h
c (N, P, K) và phân hbu c� cho cây b-8i da xanh t6i t9nh B;n Tre 

Lo6i phân Th p nh t Trung bình Cao nh t 

N 0 1,07 ± 0,798 5,40 

P2O5 0 0,818 ± 0,735 2,76 
L-Wng phân bón 
(kg/cây/n)m) 

K2O 0 0,704 ± 0,546 2,40 

Phân hbu c� (kg/cây/n)m) 0 9,73 ± 15,4 120 

3.4. Sâu, b"nh h6i trên b-8i da xanh  

Mji M,i t-Wng sâu, b"nh M-Wc ghi nhOn t-�ng 
	ng mji th5i Miim khác nhau. Sâu v� bùa, nh"n 
MT, sâu MNc trái và sâu MNc thân là nhbng M,i t-Wng 
côn trùng xu t hi"n ph~ bi;n trên v-5n b-8i. 
Trong Mó, sâu MNc trái gây ra rNng trái, th,i trái, là 
M,i t-Wng Qnh h-8ng nghiêm tr
ng trIc ti;p M;n 
n)ng su t và hi"u quQ kinh t; vào mùa khô [20]. 

�ây là M,i t-Wng nguy hiim vì không thi b� tiêu 
di"t trên di"n rVng bhng các ph-�ng pháp thông 
th-5ng nh- phun thu,c khi sâu non Mã t n công 
vào bên trong vT trái. Ph-�ng pháp ph~ bi;n nh t 
hi"n nay M-Wc 	ng dNng Mi phòng tro sâu MNc trái 
là bao trái non ho^c phun thu,c phòng tro sâu 
thuVc nhóm ti;p xúc và l-u d�n vào giai Mo6n sinh 
sQn theo chu kì.  

BQng 5. Hi"n tr6ng sâu, b"nh h6i 8 các giai Mo6n sinh tr-8ng, phát triin  
trên cây b-8i da xanh t6i t9nh B;n Tre 

Sâu B"nh Giai 
Mo6n Lo6i sâu Phòng tr� Lo6i b"nh Phòng tr� 

Cây con 
Sâu v� bùa, r�y ch~ng 

cánh, r�y mPm, bù 
l6ch 

B"nh Tristeza, b"nh 
vàng lá 

XY lý ra 
hoa 

R�y ch~ng cánh, r�y 
mPm, bù l6ch, sâu v� 

bùa, sâu MNc thân 

B"nh vàng lá gân xanh, 
vàng lá th,i r�, th,i g,c 
chQy nhIa, vàng lá th,i 

M
t 

Trái non 

Sâu MNc trái, nh"n MT, 
nh"n trmng, b
 xít, b
 
trz, b
 xít muji, sâu v� 

bùa, sâu MNc thân 

B"nh vàng lá gân xanh, 
vàng lá th,i r�, b"nh 

loét 

Sau MOu 
trái M;n 

thu 
ho6ch 

Sâu MNc trái, b
 xít 
muji, nh"n, sâu MNc 

thân 

Bacillus 
thuringiensis 

(Bt), beauveria, 
metarhizium 

Flubendiamide, 
Cypermethrin, 
bao trái non, 

nuôi ki;n vàng, 
Spirotetramat, 

permethrin, 
Chlorfluazuron, 

Emamectin 
benzoate, 
Metalaxy 

B"nh vàng lá gân xanh, 
vàng lá th,i r�, gh�, 

n m h2ng 

Cuprous oxide, 
Dimethomorph, 

axit Humic, 
Propineb, 

Paecilomyces 
spp., Bacillus 

subtilis, 
Actinomycetes, 
Saccharomyces 

cerevisiae, 
Trichoderma 

spp., 
Chaetomium 

cupreum 
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M^t khác, b"nh h6i gây h6i ph~ bi;n trên b-8i 
là vàng lá th,i r�. Tác nhân gây b"nh là n m 
Phytophthora spp., n m Fusarium spp. và tuy;n 
trùng xâm nhOp vào bV r� gây th,i r�, vàng lá, 
giQm quang hWp, gây ch;t cây [21]. Nông dân chH 
y;u sY dNng các nhóm ho6t ch t có ngu2n g,c vi 
sinh vOt Mi phòng tr� (BQng 5). 

Nhìn chung, nông dân có 	ng dNng bi"n pháp 
sinh h
c nh-: Nuôi thiên M�ch ho^c phun các lo6i 
thu,c bQo v" thIc vOt có ngu2n g,c sinh h
c trong 
phòng tro sâu, b"nh h6i trên b-8i da xanh. Theo 
Sétamou và cs (2023) [22], ki;n vàng là thiên M�ch 
cHa ph�n lJn các lo6i sâu, b"nh ph~ bi;n trên cây 
có múi, bao g2m: Sâu v� bùa, r�y mPm, nh"n MT và 
r�y ch~ng cánh (tác nhân chính truyPn vi khucn 
gây b"nh vàng lá trên b-8i). Các sQn phcm thu,c 
có ngu2n g,c vi sinh vOt nh-: Vi khucn Bacillus 
thuringiensis có khQ n)ng t~ng hWp Protein Vip3A 

hay Protein Crystal gây MVc cho côn trùng gây h6i 
nh-: Sâu MNc quQ, sâu MNc thân trên b-8i da xanh 
[23]. T-�ng tI, dòng n m Beauveria, Metarhizium 
c�ng ti;t ra các ch t chuyin hóa th	 c p và protein 
có MVc M,i M,i vJi côn trùng gây h6i thông qua lJp 
biiu bì [24]. M^t khác, Trichoderma spp. có khQ 
n)ng 	c ch; và M,i kháng b"nh: Th,i thân trên 
b-8i do n m Botryodiplodia theobromae Pat., th,i 
cu,ng trái do n m Lasiodiplodia theobromae. 

3.5. N)ng su t b-8i da xanh t6i t9nh B;n Tre 

N)ng su t trung bình b-8i da xanh t6i 3 huy"n 
khQo sát M6t th p nh t 35 kg/cây, cao nh t là 150 
kg/cây và trung bình là 71,67 kg/cây (Hình 1). 
Bên c6nh Mó, t�n su t nông hV M6t n)ng su t 60 - 
70 kg/cây là 28 hV, chi;m 31,1%. Trong khi Mó, s, 
hV có n)ng su t trung bình mji cây > 100 kg là 16 
hV, t-�ng 	ng 17,7%.  

 
Hình 1. N)ng su t b-8i da xanh cHa 90 nông hV M-Wc khQo sát t6i t9nh B;n Tre

3.6. Phân tích ma trOn SWOT 
K;t quQ phân tích nhbng Miim m6nh, Miim 

y;u, c� hVi và thách th	c trong sQn xu t b-8i da 

xanh cHa 90 nông hV tr2ng b-8i M-Wc khQo sát t6i 
t9nh B;n Tre thi hi"n 8 bQng 6. 

BQng 6. Ma trOn SWOT cHa mô hình sQn xu t b-8i da xanh t6i t9nh B;n Tre 

�iim m6nh (S) �iim y;u (W) 

Phân tích SWOT 
- �ã thành lOp t~ khuy;n nông cVng 
M2ng. 

- B-Jc M�u có áp dNng bi"n pháp sinh 
h
c trong phòng tro b"nh h6i. 

- Ngu2n g,c gi,ng b-8i da 
xanh ch-a MQm bQo ch t 
l-Wng. 

- Di"n tích canh tác nhT l�. 
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- Nông dân giàu kinh nghi"m canh tác 
b-8i da xanh, M^c bi"t là khQ n)ng 	ng 
phó vJi MiPu ki"n xâm nhOp m^n. 

- HWp tác xã Mã M-Wc thành lOp t6i vùng 
chuyên canh b-8i da xanh. 

- �V tu~i lao MVng cao. 

- Trình MV h
c v n trung bình. 

 

C� hVi (O) K;t hWp O + S K;t hWp O + W 

- Nhu c�u th� tr-5ng xu t khcu 
lJn trên th� tr-5ng,… 

- SQn phcm phân bón, thu,c 
bQo v" thIc vOt trên th� tr-5ng 
Ma d6ng, phong phú. 

- Xây dIng chi;n l-Wc canh tác theo 
h-Jng bPn vbng. 

- NhiPu mô hình M6t tiêu chucn 
VietGAP, GlobalGAP. 

- Có sI liên k;t giba các nông hV vJi sI 
t- v n cHa t~ khuy;n nông cVng M2ng. 

- Hình thành chi;n l-Wc phát 
triin vùng chuyên canh MQm 
bQo ch t l-Wng. 

- Liên k;t giba các nông hV và 
hình thành hWp tác xã. 

- Hj trW các lJp tOp hu n k� 
thuOt canh tác phù hWp cho 
M�a ph-�ng. 

Thách th	c (T) K;t hWp T + S K;t hWp T + W 

- Xâm nhOp m^n ngày càng 
nghiêm tr
ng. 

- SY dNng phân bón và thu,c 
bQo v" thIc vOt không theo 
khuy;n cáo. 

- �V tu~i lao MVng cao. 

- Hình thành chi;n l-Wc Mào t6o ngu2n 
nhân lIc. 

- T)ng c-5ng tOp hu n, cOp nhOt thông 
tin. 

 

- Hình thành liên k;t “3 nhà” - 
Nhà n-Jc, nhà khoa h
c, nhà 
nông. 

- Ch-a chH MVng ti;p cOn 
nhbng 	ng dNng mJi trong 
sQn xu t. 

Nhbng hi"n tr6ng trên cho th y, bón phân 
không cân M,i d�n M;n M t b� chua hóa, ô nhi�m 
ngu2n n-Jc và phát thQi khí nhà kính. Bên c6nh 
Mó, bón phân quá m	c làm cho cây b-8i da xanh 
phát triin nhanh chóng, bV r� không cung c p MH 
ch t dinh d-nng và n-Jc cho cây, d�n M;n c u trúc 
r� kém giQm khQ n)ng ra hoa MOu trái cHa cây. Vì 
vOy, k� thuOt bón phân và liPu l-Wng phân bón r t 
quan tr
ng M,i vJi cây có múi. R� cây b-8i da xanh 
chH y;u phát triin theo chiPu ngang cách thân cây 
20 - 80 cm và theo chiPu d
c 0 - 20 cm sâu xu,ng 
M t. Theo Long và cs (2017) [25], bón phân N, P, K 
8 khoQng cách cách thân cây 75 - 125 cm giúp cQi 
thi"n MV phì nhiêu M t và t,i -u hi"u quQ sY dNng 
phân bón cho cây có múi. Ngoài ra, các nông hV 
MiPu tra ít sY dNng phân hbu c� và ch; phcm vi 
sinh (BQng 4). Phân hbu c� giúp cQi thi"n c u trúc 
M t thông qua liên k;t các h6t M t giúp cây d� phát 
triin, t)ng khQ n)ng th m và gib n-Jc, t)ng khQ 
n)ng trao M~i cation cHa M t [26]. PhN phcm tr2ng 

n m ch	a mVt l-Wng lJn ch t dinh d-nng thi;t y;u 
cho cây tr2ng và giúp cQi thi"n hàm l-Wng ch t 
hbu c� trong M t [27]. Thêm vào Mó, bón vôi k;t 
hWp vJi phN phcm tr2ng n m giúp t)ng MV pH M t, 
t)ng khQ n)ng trao M~i cation và giúp giQm hàm 
l-Wng MVc ch t nhôm trao M~i [28]. H�n nba, k;t 
hWp sY dNng ch; phcm vi sinh ch	a các dòng vi 
sinh vOt cho lWi cho cây tr2ng nhhm t,i -u l-Wng 
phân bón hóa h
c và ti;t ki"m chi phí. 

4. K�T LU�N 

Ng-5i tr2ng b-8i Mã có kinh nghi"m trong sQn 
xu t b-8i da xanh, vJi k� thuOt thi;t k; mô hay 
li;p, t-Ji tiêu n-Jc và quQn lý cT phù hWp.  

Bón phân vô c� N, P, K ch-a cân M,i, ít sY 
dNng phân hbu c�, hbu c� vi sinh và ch; phcm vi 
sinh cho cây b-8i da xanh. L-Wng trung bình M,i 
vJi phân vô c� N, P2O5 và K2O l�n l-Wt là 1,07, 
0,818 và 0,704 kg/cây/n)m, hbu c� là 9,73 
kg/cây/n)m, vJi khoQng 20% nông hV khQo sát 
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không bón phân hbu c� hhng n)m trên b-8i da 
xanh.  

Nông hV có quan tâm M;n quQn lý d�ch h6i 
theo h-Jng sinh h
c và xY lý ra hoa tI nhiên. 
N)ng su t trung bình cHa b-8i da xanh mji n)m là 
71,7 kg/cây. Phân tích SWOT cho th y, c�n có 
bi"n pháp ng)n ngoa, 	ng phó và khmc phNc xâm 
nhOp m^n. Chính sách hWp lý trong xu t khcu b-8i 
là Miim m6nh trong kích thích ng-5i tr2ng b-8i 
khmc phNc nhbng tr8 ng6i Mi M6t chucn. Ngoài ra, 
sY dNng vOt li"u che phH, phân hbu và ch; phcm vi 
sinh c� là nhbng bi"n pháp tiPm n)ng.  
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ng cQm �n S8 Khoa 
h
c và Công ngh" t9nh B;n Tre Mã tài trW kinh phí 
Mi thIc hi"n nghiên c	u theo HWp M2ng s, 
752/H�-SKHCN.  

TÀI LI�U THAM KH�O  

1. T9nh Hy B;n Tre (2021). Ngh� quy;t s, 07-
NQ/TU ngày 29/01/2021 vP xây dIng vùng sQn 
xu t tOp trung, gmn phát triin chuji giá tr� nhóm 
sQn phcm nông nghi"p chH lIc t9nh B;n Tre giai 
Mo6n 2020 - 2025 và M�nh h-Jng M;n n)m 2030. 

2. �y ban Nhân dân t9nh B;n Tre (2018). 
Quy;t M�nh s, 2882/Q�-UBND ngày 28 tháng 12 
n)m 2018 vP vi"c phê duy"t MP án ch-�ng trình 
mji xã mVt sQn phcm t9nh B;n Tre giai Mo6n 2018 - 
2020, M�nh h-Jng M;n n)m 2030.  

3. CNc Th,ng kê t9nh B;n Tre (2023). Niên 
giám Th,ng kê n)m 2022. Nxb T~ng hWp thành 
ph, H2 Chí Minh. 451 trang. 

4. Khan, U. M., Sameen, A., Aadil, R. M., 
Shahid, M., Sezen, S., Zarrabi, A., Ozdemir, B., 
Sevindik, M. Kaplan, N. D. & Butnariu, M. (2021). 
Citrus genus and its waste utilization: A review on 
health-promoting activities and industrial 
application. Evidence-Based Complementary and 
Alternative Medicine, (1), 1 - 17. 

5. Nguy�n �ào Thanh H-�ng, Nguy�n Th� 
Liên, H2 Th� Nguy"t (2022). Phân lOp các chHng 
n m s)n tuy;n trùng có khQ n)ng 	c ch; tuy;n 
trùng trong M t vùng r� cây có múi. T6p chí Khoa 
h
c, Tr-5ng �6i h
c S- ph6m thành ph, H2 Chí 
Minh, 19(9), 1393 - 1403. 

6. Võ V)n Bình, Mai Linh CQnh, Nguy�n Th� 
Nh- Hu%nh (2021). �ánh giá Qnh h-8ng cHa xâm 
nhOp m^n M;n sQn xu t nông nghi"p t6i huy"n 
Bình �6i, t9nh B;n Tre. T6p chí Nghiên c	u Khoa 
h
c và Phát triin kinh t;, Tr-5ng �6i h
c Tây �ô, 
12, 287 - 299. 

7. Lê Thanh Phong và Ph6m Thành LWi 
(2014). �ánh giá tác MVng môi tr-5ng trong canh 
tác b-8i (Citrus maxima merr.) và xoài (Mangifera 
indica L.) 8 M2ng bhng sông CYu Long. T6p chí 
Khoa h
c, �6i h
c C�n Th�. Ph�n B: Nông 
nghi"p, ThHy sQn và Công ngh" Sinh h
c, 31, 39 - 
50.  

8. Nguy�n BQo V" và Lê Thanh Phong (2011). 
Giáo trình cây )n trái. Nxb �6i h
c C�n Th�, 205 
trang. 

9. Yan, X., Li, G., Zhang, W., Muneer, M. A., 
Yu, W., Ma, C. & Wu, L. (2022). Spatio-temporal 
variation of soil phosphorus and its implications 
for future pomelo orcharding system 
management: A model prediction from Southeast 
China from 1985 - 2100. Frontiers in 
Environmental Science, 10( 858816), 1-11. 

10. Nguy�n Khôn HuyPn, Lê Thanh HQi, Trà 
V)n Tung, Tr�n Th� Hi"u, Nguy�n Vi"t Thmng, 
Nguy�n H2ng Anh Th-, �2ng Th� Thu HuyPn, 
Nguy�n Th� Ph-�ng ThQo (2020). Nghiên c	u tOn 
dNng bùn thQi ao nuôi cá tra làm phân hbu c� và 
Mánh giá hi"u quQ cHa nó trong nông nghi"p. T6p 
chí Phát triin Khoa h
c và Công ngh" - Khoa h
c 
Trái M t và Môi tr-5ng, 4(1), 128 - 139.  

11. Le Van Dang, Ngo Phuong Ngoc, Ngo 
Ngoc Hung (2022). Effects of biochar, lime and 
compost applications on soil physicochemical 
properties and yield of pomelo (Citrus grandis 
Osbeck) in alluvial soil of the Mekong delta. 
Applied and Environmental Soil Science, 5747699, 
1 - 10. 

12. Lê Minh Thi"n, Nguy�n Thái BQo, Tr-�ng 
Minh Quân, Phan Thu Trâm, Lê Qu,c Tu n, 
Nguy�n V� �	c Th�nh (2023). �nh h-8ng cHa 
xâm nhOp m^n M;n sQn xu t nông nghi"p huy"n 
Châu ThQnh, t9nh B;n Tre, giai Mo6n 2021 - 2022. 
T6p chí Nông nghi"p và Phát triin nông thôn. 1 + 
2, 123 - 131. 



KHOA H�C CÔNG NGH�  
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 1 - TH¸NG 4/2025 12 

13. Thanh, T., Duong, D. V., Loc, H. H., Dinh, 
V. N., Trung, T. A., Ho, V. T. T., Bach, L. G., Tan, 
L. V. & Sy, P. C. (2024). Integrated assessment of 
salinity intrusion and water scarcity in Ben Tre, 
Mekong delta: Implications for sustainable 
livelihoods and adaptive water management. 
Environment, Development and Sustainability, 1 - 
30.  

14. S8 Khoa h
c và Công ngh" t9nh B;n Tre 
(2009). K� thuOt tr2ng và ch)m sóc b-8i da xanh, 
http:// dost-bentre.gov.vn/ tin-tuc/ 571/ ky-thuat-
trong-va-cham-soc-buoi-da-xanh, truy cOp ngày 
02/02/2024. 

15. �^ng Th� Kim Uyên, Tr�n V� Ph;n, 
Nguy�n V)n Hòa (2021). Nghiên c	u l-u t2n n m 
Colletotrichum spp. trong v-5n tr2ng thanh long. 
T6p chí Khoa h
c và Công ngh" Nông nghi"p Vi"t 
Nam, 9(130), 84 - 92. 

16. Nguy�n Hi;u Trung, Tr�n Th� Kim H2ng, 
Tr�n Nguy�n, Nguy�n V� Luân (2021). �ánh giá 
Qnh h-8ng cHa xâm nhOp m^n lên các mô hình 
canh tác nông nghi"p t6i huy"n Bình �6i, t9nh B;n 
Tre. T6p chí Khoa h
c, �6i h
c C�n Th�, 57, 183 - 
189. 

17. Hallman, L. M., Fox, J. P., Beany, A. H., 
Wright, A. L., & Rossi, L. (2025). Evaluation of 
legume cover crop species for citrus production in 
Southeast Florida.  HortScience, 60(1), 73 - 80. 

18. Dang, L. V., Ngoc, N. P., Hung, N. N. 
(2022). Effects of foliar fertilization on nutrient 
uptake, yield and fruit quality of pomelo 
(Citrus grandis Osbeck) grown in the Mekong 
delta soils. International Journal of Agronomy, 
1 - 11. 

19. Tr-�ng Th� Bình (2018). K� thuOt bón 
phân cho b-8i da xanh giai Mo6n kinh doanh, 
http://dost-bentre.gov.vn/ tin-tuc/ 2046/ ky-thuat-
bon-phan-cho-buoi-da-xanh-giai-doan-kinh-doanh, 
truy cOp ngày 02/02/2024. 

20. Dung, T. T., Hanh, D. K., Linh, T. P., Chi, 
D. T., Thy, T. T., Van Vang, L., Phen, T. V. (2021). 
Preliminary Identification of the sex pheromones 
of the citrus fruit borer (Citripestis sagittiferella 
Moore) Inhabiting the Mekong delta of Vietnam. 

International Journal of Plant, Animal and 
Environmental Sciences, 11(1), 194 - 205. 

21. Bazioli, M. J., Belinato, J. R., Costa, J. H., 
Akiyama, D. Y., Pontes, J. G. D. M., Kupper, K. C. 
& Fill, T. P. (2019). Biological control of citrus 
postharvest phytopathogens. Toxins, 11(8), 460, 1 - 
22. 

22. Sétamou, M., Soto, Y. L., Tachin, M., Alabi, 
O. J. (2023). Report on the first detection of Asian 
citrus psyllid Diaphorina citri Kuwayama 
(Hemiptera: Liviidae) in the Republic of Benin, 
West Africa. Scientific Reports, 13(1), 801, 1 - 9.  

23. Kumar, P., Kamle, M., Borah, R., Mahato, 
D. K., Sharma, B. (2021). Bacillus thuringiensis as 
microbial biopesticide: Uses and application for 
sustainable agriculture. Egyptian Journal of 
Biological Pest Control, 31(1): 5, 1 - 7.  

24. Jawad, N. M. & Alnomani, K. A. (2023). 
The effect of using some integrated pest 
management factors on the life aspects of the 
citrus leaf miner Phyllocnistis citrella Stainton 
(Lepidoptera: Gracillariidae) in the laboratory. In 
IOP Conference Series: Earth and Environmental 
Science (Vol. 1262, No. 3, p. 032002). IOP 
Publishing. 

25. Long, A., Zhang, J., Yang, L. T., Ye, X., Lai, 
N. W., Tan, L. L., Lin, D., Chen, L. S. (2017). 
Effects of low pH on photosynthesis, related 
physiological parameters and nutrient profiles of 
citrus. Frontiers in plant science, 8: 238833, 1 - 22. 

26. Thomas, C. L., Acquah, G. E., Whitmore, 
A. P., McGrath, S. P., Haefele, S. M. (2019). The 
effect of different organic fertilizers on yield and 
soil and crop nutrient concentrations.  Agronomy, 
9(12): 776, 1 - 15. 

27. Guo, J., Zhang, M., Fang, Z. (2022). 
Valorization of mushroom by-products: A 
review. Journal of the Science of Food and 
Agriculture, 102(13), 5593 - 5605. 

28. Han, T., Cai, A., Liu, K., Huang, J., et al. 
(2019). The links between potassium availability 
and soil exchangeable calcium, magnesium and 
aluminum are mediated by lime in acidic soil. 
Journal of Soils and Sediments, 19, 1382 - 1392. 



KHOA H�C CÔNG NGH�  
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 1 - TH¸NG 4/2025 13 

STUDYING EVALUATION OF CURRENT CULTIVATED PRACTICES AND RECCOMENDATION 
SUSTAINABLE APPROACHES OF POMELO IN BEN TRE PROVINCE 

Nguyen Duc Trong1, 2,  Tran Trong Khoi Nguyen2, Le Thi My Thu2,  

Nguyen Thanh Ngan1, Le Thi Ngoc Tho2, Phan Chan Hiep1,  
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Summary 

Pomelo is the major plant in Ben Tre province and the cultivated area has been re-expanded in 
recent periods. The aim of the study was to determine the status of cultivating techniques and 
recommending possible solutions of pomelo cultivation. Depending on a face-to-face interview 
methodology, 90 farmers in three districts were interviewed for farming techniques, the current 
status of fertilizers used, the insect pests and diseases of pomelo. The results showed that 78.9% 
of surveyed smallholdings were affected by salinity intrusion negatively. The local farmers had 
rich experience in pomelo cultivation practices such as bed designing, watering, weed 
management. However, the farmers’ fertilizer practices were imbalanced, over the recommended 
amount, rare use of organic fertilizers, microbial fertilizer and biological products. The amount of 
inorganic fertilizers N, P2O5, K2O for pomelo were 1.07, 0.818, 0.704 kg/tree/year, respectively 
while it was 9.73 kg/tree/year for organic fertilizers. In particular, there were about 20% of 
surveyed farmers did not apply biofertilizers in a year of pomelo cultivation. On the other hand, 
farmers attended to use biological control in pest management and most farmers did not use 
chemical products for plant flowering stimulation. The mean annual yield of pomelo was 71.7 
kg/tree. SWOT analysis showed the potential of expanding intensive pomelo-cultivated zone to 
the export to markets, such as Europe and America, in case of addressing of the detrimental 
effects of salinity intrusion. Nutrient sources should be increasingly derived from biological 
sources such as biofertilizers or microbial organic fertilizers. 

Keywords: Ben Tre, cultivation practices, pomelo, salinity intrusion. 
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NGHIÊN C�U S  
A D�NG C!A CÁC NGU"N GEN CHÈ 
(Camellia sisnesis (L.) O. Kuntze) THU TH4P  

T�I M6T S7 T�NH B8C MI�N TRUNG 
Phan Th� Ph-�ng Nhi1, *, D-�ng Thanh ThHy1, Nguy�n V)n Th�nh1 
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c Nông Lâm, �6i h
c Hu; 
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TÓM TFT 

Nghiên c	u M-Wc thIc hi"n vJi 31 m�u gi,ng chè M-Wc thu thOp to 4 t9nh Bmc miPn Trung là: 
Ngh" An, Hà Tznh, QuQng Bình, QuQng Tr� trong n)m 2023 nhhm Mánh giá các M^c Miim hình 
thái và m,i quan h" di truyPn. Các tính tr6ng M-Wc mô tQ dIa vào QCVN 01-124:2013/BNNPTNT 
và IPGRI (Vi"n Tài nguyên Di truyPn thIc vOt Qu,c t;), sY dNng 8 m2i cHa ch9 th� RAPD Mi Mánh 
giá Ma d6ng di truyPn. K;t quQ cho th y, các m�u thu thOp h�u h;t MPu có sI sai khác vP hình thái. 
Phân tích thành ph�n chính cho th y, 8 thành ph�n chính M�u tiên cHa 22 tính tr6ng có giá tr� 
riêng lJn h�n 1, trong Mó hai thành ph�n chính M�u tiên chi;m 30,92% t~ng ph-�ng sai. MVt s, 
tính tr6ng nh-: Smc t, búp, thân cành, cn lá có sI Móng góp lJn t6o sI khác bi"t, Mây là nhbng M^c 
Miim quan tr
ng trong mô tQ hình thái cây chè. Phân tích m,i quan h" di truyPn cHa các m�u 
gi,ng chè thu thOp M-Wc chia thành 3 nhóm, trong Mó nhóm I và nhóm II chi;m -u th;, hi"n di"n 
các m�u thu M-Wc 8 cQ 4 t9nh. �iPu này thi hi"n Ma s, các m�u gi,ng chè thu thOp có quan h" di 
truyPn g�n g�i vJi nhau. K;t quQ nghiên c	u Móng góp vào vi"c Mánh giá ngu2n gen cây chè 8 
khu vIc Bmc miPn Trung. 

To khóa: Chè, Ma d6ng, hình thái, thành ph�n chính, tính tr6ng. 

 
1. ��T V�N �
 
Cây chè (Camellia sinensis (L) O. Kuntze) là 

cây công nghi"p dài ngày M-Wc tr2ng ph~ bi;n trên 
th; giJi và có ngu2n g,c to châu Á, nhbng n�i có 
MiPu ki"n khí hOu nóng cm. Chè M-Wc tr2ng Mi l y 
búp và lá, tr2ng mVt l�n cho thu ho6ch nhiPu n)m, 
to 30 - 40 n)m ho^c lâu h�n [1]. p Vi"t Nam, cây 
chè có vai trò kinh t; quan tr
ng, di"n tích tr2ng chè 
khoQng 120.000 - 150.000 ha. N)m 2020, di"n tích 
tr2ng chè 8 Vi"t Nam M6t 123.000 ha, n)ng su t 
khoQng 180.000 t n, M	ng th	 7 th; giJi vP sQn xu t, 
và M	ng th	 5 vP xu t khcu (M6t 135.000 t n) [2]. Cây 
chè M-Wc phát triin chH y;u 8 khu vIc trung du và 
miPn núi phía Bmc, vJi khoQng 70% di"n tích tr2ng 
chè cQ n-Jc; ti;p M;n là vùng Tây Nguyên, vJi 
khoQng 19%; vùng Bmc Trung bV và duyên hQi miPn 
Trung có di"n tích chè chi;m 7,0% và khu vIc M2ng 
bhng Bmc bV 4,0%. MVt s, M�a ph-�ng có di"n tích 
chè lJn nh-: T9nh Thái Nguyên (22,3 nghìn ha), t9nh 
Hà Giang (21,5 nghìn ha), t9nh Phú Th
 (16,1 nghìn 
ha), t9nh Lâm �2ng (10,8 nghìn ha)… [3]. 

Qua th5i gian, chè tr8 thành th	c u,ng M-Wc 
nhiPu ng-5i -a chuVng, mang giá tr� v)n hóa truyPn 
th,ng. Trong chè ch	a nhiPu vitamin, có tác dNng 
giQi khát, b~ d-nng và kích thích h" th�n kinh 
trung -�ng, giúp tiêu hóa lipid, giQm M-Wc b"nh 
béo phì, ng)n ngoa các t; bào ung th-, ch,ng lão 
hoá… [4]. Ngoài ra, chè còn là cây có hi"u lIc 
khai thác vùng M t Mai rVng lJn cHa trung du, miPn 
núi, phH xanh M t tr,ng, M2i núi tr
c, bQo v" môi 
tr-5ng sinh thái. Cây chè s,ng quanh n)m, t6o 
công )n vi"c làm không nhbng cho lao MVng chính 
mà cQ cho lao MVng phN (ng-5i già, tr� em), có tác 
dNng MiPu hoà lao MVng to vùng M2ng bhng M;n 
vùng trung du, miPn núi. 

Ng-5i dân 8 các t9nh miPn Trung có thói quen 
u,ng chè xanh hàng ngày, thói quen này Mã thành 
tOp tNc gmn vJi v)n hóa truyPn th,ng. Vì vOy, chè 
xanh M-Wc tr2ng ph~ bi;n to các ruVng chè rVng 
lJn 8 các nông tr-5ng cho M;n tong hV gia Mình và 
mji vùng l6i có v� chè khác nhau.  
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Nghiên c	u các M^c Miim hình thái là b-Jc 
M�u tiên và M�n giQn nh-ng quan tr
ng Mi Mánh 
giá ngu2n gen chè. MVt s, nghiên c	u vP M^c 
Miim hình thái cHa chè Mã M-Wc thIc hi"n nh- mô 
tQ gi,ng chè mJi 8 phía Bmc n-Jc ta [5], mô tQ ba 
lo6i chè 8 Vi"t Nam [6]. Bên c6nh Mó, Mánh giá Ma 
d6ng di truyPn bhng ch9 th� phân tY Mang M-Wc sY 
dNng ph~ bi;n. M^c dù k� thuOt RAPD còn có mVt 
s, h6n ch; nh-ng M�n giQn, d� thIc hi"n và chi 
phí r� h�n các ch9 th� phân tY khác [7] nên v�n 
M-Wc sY dNng Mi Mánh giá Ma d6ng di truyPn mVt 
cách hi"u quQ. Hi"n nay, ch-a có nhiPu nghiên 
c	u vP các gi,ng chè xanh M�a ph-�ng 8 khu vIc 
miPn Trung. Do Mó, nghiên c	u này M-Wc thIc 

hi"n Mi hiiu rõ h�n M^c Miim hình thái c�ng nh- 
các m,i quan h" di truyPn cHa cây chè 8 mVt s, 
t9nh Bmc miPn Trung, nhhm cung c p thêm db li"u 
vP ngu2n gen cây chè 8 n-Jc ta, h-Jng tJi bQo t2n 
và phát triin loài cây này. 

2. V�T LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. VOt li"u nghiên c	u 

Bao g2m 31 cá thi m�u gi,ng chè M�a ph-�ng 
M-Wc thu thOp 8 các t9nh: Ngh" An (12 m�u), Hà 
Tznh (9 m�u), QuQng Bình (5 m�u), QuQng Tr� (5 
m�u). Danh sách và M�a Miim thu thOp M-Wc thi 
hi"n 8 bQng 1. 

BQng 1. Danh sách m�u gi,ng thu thOp trong nghiên c	u 

STT Ký hi"u m�u ��a Miim thu thOp T
a MV 

1 CNA1-1 Xã Nghza ThuOn, th� xã Thái Hòa, t9nh Ngh" An 19o15’35,156”N 
105o29’42,862”E 

2 CNA1-2 Xã Nghza ThuOn, th� xã Thái Hòa, t9nh Ngh" An 19o15’35,156”N 
105o29’42,862”E 

3 CNA2-1 Xã T)ng Thành, huy"n Yên Thành, t9nh Ngh" An 19o1’16,08”N 
105o26’27,801”E 

4 CNA3-1 Xã Minh Thành, huy"n Yên Thành, t9nh Ngh" An 18o56’43,29”N 
105o22’14,354”E 

5 CNA5-1 Xã Hòa S�n, huy"n �ô L-�ng, t9nh Ngh" An 18o54’50,9”N 
105o21’6,079”E 

6 CNA6-1 Xã Cao S�n, huy"n Anh S�n, t9nh Ngh" An 18o54’13,546”N 
105o9’46,551”E 

7 CNA7-1 Xã Cao S�n, huy"n Anh S�n, t9nh Ngh" An 18o53’38,17”N 
105o10’10,189”E 

8 CNA7-2 Xã Cao S�n, huy"n Anh S�n, t9nh Ngh" An 18o53’38,17”N 
105o10’10,189”E 

9 CNA7-3 Xã Cao S�n, huy"n Anh S�n, t9nh Ngh" An 18o53’38,17”N 
105o10’10,189”E 

10 CNA8-1 Huy"n Thanh Ch-�ng, t9nh Ngh" An 18o44’13,583”N 
105o17’6,005”E 
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11 CNA9-1 Huy"n Thanh Ch-�ng, t9nh Ngh" An 18o44’13,583”N 
105o17’6,005”E 

12 CNA10-1 Huy"n Thanh Ch-�ng, t9nh Ngh" An 18o42’58,656”N 
105o25’38,741”E 

13 CHT1-1 Xã H2ng LVc, huy"n LVc Hà, t9nh Hà Tznh 18o30’16,095”N 
105o50’0,531”E 

14 CHT2-1 Xã Ng
c S�n, huy"n Th6ch Hà, t9nh Hà Tznh 18o19’30,538”N 
105o47’1,238”E 

15 CHT2-4 Xã Ng
c S�n, huy"n Th6ch Hà, t9nh Hà Tznh 18o19’30,538”N 
105o47’1,238”E 

16 CHT2-5 Xã Ng
c S�n, huy"n Th6ch Hà, t9nh Hà Tznh 18o19’30,538”N 
105o47’1,238”E 

17 CHT3-1 Xã H-�ng ThHy, huy"n H-�ng Khê, t9nh Hà Tznh 18o15’45,209”N 
105o40’40,948”E 

18 CHT3-2 Xã H-�ng ThHy, huy"n H-�ng Khê, t9nh Hà Tznh 18o15’45,209”N 
105o40’40,948”E 

19 CHT4-2 Xã H-�ng Minh, huy"n V� Quang, t9nh Hà Tznh 18o21’44,572”N 
105o32’20,36”E 

20 CHT4-3 Xã H-�ng Minh, huy"n V� Quang, t9nh Hà Tznh 18o21’44,572”N 
105o32’20,36”E 

21 CHT4-4 Xã H-�ng Minh, huy"n V� Quang, t9nh Hà Tznh 18o21’44,572”N 
105o32’20,36”E 

22 CQB1-1 Xã An Ninh, huy"n QuQng Ninh, t9nh QuQng Bình 17o16’59,914”N 
106o39’14,814”E 

23 CQB1-2 Xã An Ninh, huy"n QuQng Ninh, t9nh QuQng Bình 17o16’59,914”N 
106o39’14,814”E 

24 CQB2-1 Xã M� ThHy, huy"n L" ThHy, t9nh QuQng Bình 17o10’43,304”N 
106o47’59,115”E 

25 CQB3-1 Xã Mai ThHy, huy"n L" ThHy, t9nh QuQng Bình 17o10’53,037”N 
106o46’4,616”E 

26 CQB3-2 Xã Mai ThHy, huy"n L" ThHy, t9nh QuQng Bình 17o10’53,037”N 
106o46’4,616”E 

27 CQT1-1 Xã HQi LWi, th� xã QuQng Tr�, t9nh QuQng Tr� 16o41’46,805”N 
107o10’14,549”E 
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28 CQT1-2 Xã HQi LWi, th� xã QuQng Tr�, t9nh QuQng Tr� 16o41’46,805”N 
107o10’14,549”E 

29 CQT2-1 Xã Cam Chính, huy"n Cam LV, t9nh QuQng Tr� 16o43’44,963”N 
106o58’9,223”E 

30 CQT3-1 
Th� tr n B;n Quan, huy"n Vznh Linh,  

t9nh QuQng Tr� 
17o1’0,754”N 

106o53’11,588”E 

31 CQT3-2 
Th� tr n B;n Quan, huy"n Vznh Linh,  

t9nh QuQng Tr� 
17o1’0,754”N 

106o53’11,588”E 

2.2. Ph-�ng pháp nghiên c	u 
Nghiên c	u bao g2m 22 tính tr6ng vP thân, lá, 

hoa M-Wc Mánh giá trên các m�u gi,ng thu thOp 
theo QCVN 01-124:2013/BNNPTNT) [8] và mô tQ 
cây chè cHa IPGRI (1997) [9] (BQng 2). Mji m�u 
gi,ng là mVt cá thi M-Wc thu thOp và Mo M;m vP 

hình thái. Các tính tr6ng vP lá M-Wc Mo M;m lá 8 v� 
trí th	 5 tính to trên xu,ng. Th5i gian thu m�u to 
tháng 2 n)m 2023 M;n tháng 12 n)m 2023 8 các 
t9nh phía Bmc miPn Trung (Ngh" An, Hà Tznh, 
QuQng Bình, QuQng Tr�). 

BQng 2. �^c Miim hình thái và phân lo6i 

STT Tính tr6ng Ký hi"u Phân lo6i 

1 D6ng cây DC 1- bNi; 3- bán gj; 5- gj 

2 TOp tính sinh tr-8ng ST 1- th�ng M	ng; 3- nYa M	ng; 5- trQi rVng 

3 MOt MV cành MDC 3- th-a; 5- trung bình; 7- dày 

4 Cành zic-zac CZZ 1- không có; 9- có 

5 
Búp: Màu lá th	 hai 8 giai Mo6n “mVt 

tôm hai lá” 
BL2 

1- trmng nh6t; 2- xanh vàng; 3- xanh nh6t; 
4- xanh; 5- xanh tía 

6 Búp: Lông trên tôm BLT 1- không có; 9- có 

7 Búp: Smc t, antoxian 8 g,c cu,ng BST 1- không có; 9- có 

8 Th; phi;n lá PLT 
1- h-Jng lên; 3- h-Jng ra ngoài;  

5- h-Jng xu,ng 

9 Hình d6ng phi;n lá PLD 
1- elip r t h�p; 2- elip h�p; 3- elip;  

4- elip rVng 

10 Cn lá PLS 1- nhT; 2- trung bình; 3- lJn; 4 - khác 

11 Phi;n lá: M	c MV xanh PLX 3- nh6t; 5- trung bình; 7- MOm 
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12 Phi;n lá: Hình d6ng v;t cmt ngang PLC 1- lõm; 2- ph�ng; 3- l2i 

13 Phi;n lá: K;t c u bP m^t phía trên PLMT 
1- nh)n ho^c nh)n ít; 2- nh)n voa;  

3- nh)n nhiPu 

14 Phi;n lá: Hình d6ng chóp lá PLDC 1- tù; 2- nh
n; 3- nh
n m�i 

15 Phi;n lá: M	c MV l-Wn sóng cHa mép lá PLLS 1- không có ho^c ít; 2- trung bình; 3- nhiPu 

16 Phi;n lá: Hình d6ng ph�n g,c lá PLDGL 1- nh
n; 2- tù; 3- nón cNt 

17 Phi;n lá: M	c MV khía r)ng c-a PLK 3- nông; 5- trung bình; 7- sâu 

18 Hoa: ChiPu dài cu,ng HDC 3- ngmn; 5- trung bình; 7- dài 

19 Hoa: Smc t, antoxian m^t ngoài Mài hoa HST 1- không có, 9- có 

20 �-5ng kính hoa HDK 
1- <3,0 cm; 2- 3,1 — 4,0 cm; 3- 4,1 — 5,0 cm; 

4- > 5,0 cm 

21 Màu cánh hoa trong HMC 1- h�i xanh; 2- trmng; 3- h2ng 

22 V� trí M�u nhNy liên quan tJi nh� hoa HN 1- d-Ji; 3- ngang; 5- 8 trên 

Các thí nghi"m vP ch9 th� phân tY M-Wc thIc 
hi"n trong Phòng thí nghi"m Công ngh" sinh h
c, 
Khoa Nông h
c, Tr-5ng �6i h
c Nông Lâm, �6i 
h
c Hu;. Tách ADN to lá chè t-�i theo ph-�ng 
pháp CTAB [10] có MiPu ch9nh. ADN sau khi tách 
M-Wc Mo n2ng MV 8 máy quang ph~. SY dNng 8 m2i 
RAPD Mi Mánh giá Ma d6ng di truyPn cHa các m�u 
chè thu thOp, bao g2m các m2i: OPAK15, 
OPAW10, OPAD14, OPE18, OPAT08, OPAW07, 
OPAX07, OPW13. Trình tI m2i và chu trình phQn 
	ng PCR theo Valdemar và cs (2004) [11]. Tám 
m2i này M-Wc kiim tra vJi 3 m�u ADN ch
n l
c 
tr-Jc khi sY dNng cho toàn bV thí nghi"m. SQn 
phcm phQn 	ng PCR M-Wc ch6y trên gel agarose 
1,5% và Mi"n di trong khoQng 40 - 50 phút 8 100V. 
T6i mji locus, n;u có xu t hi"n các b)ng sQn phcm 
khu;ch M6i s� M-Wc Mánh s, “1”, n;u không xu t 
hi"n b)ng khu;ch M6i s� M-Wc Mánh s, là “0”. S, 
li"u 8 d6ng ma trOn nh� phân s� M-Wc dùng Mi lOp 
cây phQ h". H" s, Ma d6ng (PIC - Polymorphic 
Information Content) M-Wc tính theo ph-�ng pháp 
cHa Weir (1996) [12]. 

XY lý s, li"u: Phân tích thành ph�n chính - 
PCA (Principal component analysis) M-Wc sY dNng 
Mi Mánh giá bi;n MVng cHa các M^c Miim hình thái 
giba các cá thi nghiên c	u và ph-�ng pháp phân 
tích cNm M-Wc ti;n hành trên ph�n mPm Rstudio; 
sY dNng package “factoextra” cho phân tích PCA, 
package “cluster” cho phân tích cNm.  

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 

3.1. �^c Miim vP hình thái cHa các m�u thu 
thOp  

K;t quQ 8 bQng 3 cho th y, các m�u gi,ng chè 
thu thOp M-Wc ph�n lJn là d6ng cây gj (54,8%), 
sinh tr-8ng thuVc d6ng th�ng M	ng (38,7%) và nYa 
M	ng (48,4%), mOt MV cành dày là chH y;u (64,5%). 

Các m�u gi,ng chè nghiên c	u thuVc nhóm 
chè hái lá t-�i Mi n u n-Jc u,ng. Tuy nhiên, tính 
tr6ng búp c�ng thi hi"n sI sai khác. Quan sát màu 
lá th	 2 cHa búp chè cho th y, các gi,ng chH y;u là 
màu xanh vàng (54,8%), sau Mó M;n xanh tía 
(22,6%), màu xanh và xanh nh6t chi;m t� l" ít h�n, 
l�n l-Wt là 12,9 và 9,7%. Các m�u gi,ng chè thu 8 
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t9nh QuQng Tr� MPu không có smc t, antoxian 8 g,c 
cu,ng, tuy nhiên mVt s, m�u chè thu 8 t9nh Ngh" 
An, Hà Tznh, QuQng Bình có smc t, antoxian 8 g,c 
cu,ng. H�u h;t các m�u thu thOp MPu có lông trên 
tôm (90,3%), nh-ng lông th-a và ngmn, khác vJi 
gi,ng chè Shan [13] và các dòng chè lai có mOt MV 
lông tuy;t 8 búp nhiPu [14]. 

Tính tr6ng vP lá là M^c Miim quan tr
ng Mi 
phân bi"t nhanh các loài/gi,ng [15], [16]. M�u 
gi,ng chè thu thOp MPu có th; phi;n lá h-Jng lên 
(54,8%) và h-Jng ra ngoài (35,5%), ch9 có 2 m�u 
thu thOp 8 t9nh Ngh" An và 1 m�u 8 t9nh Hà Tznh 
có th; lá h-Jng xu,ng. Hình d6ng phi;n lá cHa 
các m�u thu thOp khá Ma d6ng, ph~ bi;n nh t là 
elip h�p (54,8%), ti;p M;n là elip (29%) và elip r t 
h�p (16,1%). K;t quQ này khác vJi k;t quQ nghiên 
c	u cHa Tr�n Th� Ng
c Di"p và cs (2022) khi 
quan sát hình d6ng lá cHa mVt s, dòng chè lai thì 
có lá là d6ng tr	ng [14]. Cn lá thuVc nhóm trung 
bình và khác (45,2%). Tính tr6ng lá thi hi"n sI Ma 
d6ng cao 8 các m�u gi,ng trong nghiên c	u này 

là m	c MV xanh cHa lá, hình d6ng chóp lá, k;t c u 
bP m^t phía trên cHa lá và m	c MV khía r)ng c-a 
cHa mép lá. 

Hoa là mVt trong nhbng tính tr6ng M^c tr-ng 
cHa gi,ng. K;t quQ nghiên c	u này cho th y, 
chiPu dài cu,ng hoa c�ng thi hi"n sI khác nhau 
giba các m�u nghiên c	u. Nhóm m�u thu thOp 8 
t9nh Ngh" An có chiPu dài cu,ng hoa thuVc nhóm 
trung bình và dài, 8 t9nh QuQng Bình thuVc nhóm 
ngmn và dài. ChiPu dài cu,ng hoa là trung bình 
M-Wc quan sát toàn bV m�u 8 t9nh QuQng Tr�. 
Trong khi Mó, 8 t9nh Hà Tznh, quan sát th y cQ 3 
nhóm (chiPu dài cu,ng hoa ngmn, trung bình và 
dài). Màu cánh trong và v� trí M�u nhNy liên quan 
tJi nh� hoa c�ng thi hi"n sI Ma d6ng. Ph�n lJn 
các m�u thu thOp không có smc t, antoxian m^t 
ngoài Mài hoa (61,3%). Trong 22 tính tr6ng nghiên 
c	u, ch9 có 1 tính tr6ng cành zic-zac là không có 
sI khác bi"t trong t t cQ các m�u gi,ng M-Wc thu 
thOp. 

BQng 3. Phân nhóm tính tr6ng và t� l" % các m�u chè thu thOp 

Phân nhóm tính tr6ng T� l" (%) Phân nhóm tính tr6ng T� l" (%) 

D6ng cây Phi;n lá: Hình d6ng v;t cmt ngang 

BNi (1) 19,4 Lõm (1) 32,3 

Bán gj (3) 25,8 Ph�ng (2) 58,1 

Gj (5) 54,8 L2i (3) 9,7 

TOp tính sinh tr-8ng Phi;n lá: K;t c u bP m^t phía trên 

Th�ng M	ng (1) 38,7 Nh)n ho^c nh)n ít (1) 64,5 

NYa M	ng (3) 48,4 Nh)n voa (2) 22,6 

TrQi rVng (5) 12,9 Nh)n nhiPu (3) 12,9 

MOt MV cành Phi;n lá: Hình d6ng chóp lá 

Th-a (3) 12,9 Tù (1) 29,0 

Trung bình (5) 22,6 Nh
n (2) 38,7 

Dày (7) 64,5 Nh
n m�i (3) 32,3 
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Cành zic-zac Phi;n lá: M	c MV l-Wn sóng cHa mép lá 

Không có (1) 100 Không có ho^c ít (1) 67,7 

Có (9) 0 Trung bình (2) 29,0 

Búp: Màu lá th	 hai 8 giai Mo6n “mVt tôm 
hai lá” NhiPu (3) 3,2 

Trmng nh6t (1) 0 Phi;n lá: Hình d6ng ph�n g,c lá 

Xanh vàng (2) 54,8 Nh
n (1) 51,6 

Xanh nh6t (3) 9,7 Tù (2) 45,2 

Xanh (4) 12,9 Nón cNt (3) 3,2 

Xanh tía (5) 22,6 Phi;n lá: M	c MV khía r)ng c-a cHa mép lá 

Búp: Lông trên tôm Nông (3) 32,3 

Không có (1) 9,7 Trung bình (5) 48,4 

Có (9) 90,3 Sâu (7) 19,4 

Búp: Smc t, antoxian 8 g,c cu,ng Hoa: ChiPu dài cu,ng 

Không có (1) 67,7 Ngmn (3) 12,9 

Có (9) 32,3 Trung bình (5) 32,3 

Th; phi;n lá  Dài (7) 54,8 

H-Jng lên (1) 54,8 Hoa: Smc t, antoxian m^t ngoài Mài hoa 

H-Jng ra ngoài (3) 35,5 Không có (1) 61,3 

H-Jng xu,ng (5) 9,7 Có (9) 38,7 

Hình d6ng phi;n lá �-5ng kính hoa 

Elip r t h�p (1) 16,1 <3,0 cm (1) 0 

Elip h�p (2) 54,8 3,1 — 4,0 cm (2) 32,3 

Elip (3) 29,0 4,1 — 5,0 cm (3) 61,3 

Elip rVng (4) 0 >5,0 cm (4) 6,5 
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Cn lá Màu cánh hoa trong 

NhT (1) 0 H�i xanh (1) 35,5 

Trung bình (2) 45,2 Trmng (2) 48,4 

LJn (3) 9,7 H2ng (3) 16,1 

Khác (4) 45,2 V� trí M�u nhNy liên quan tJi nh� hoa 

Phi;n lá: M	c MV xanh D-Ji (1) 25,8 

Nh6t (3) 16,1 Ngang bhng (3) 61,3 

Trung bình (5) 45,2 Trên (5) 12,9 

�Om (7) 38,7   

3.2. Phân tích thành ph�n chính (PCA)  
Phân tích thành ph�n chính th-5ng M-Wc sY 

dNng Mi xY lý Ma bi;n ho^c phân tích Ma bi;n 
nhhm M�n giQn hóa các bi;n quan sát, Mánh giá vP 
MV bi;n MVng và sI Móng góp cHa các tính tr6ng 
vào m	c MV khác bi"t cHa các cá thi nghiên c	u 
[17], [18]. K;t quQ 8 bQng 4 cho th y, ngo6i tro 

PCA9 và PCA10 thì 8 thành ph�n chính M�u tiên 
(to PCA1 - PCA8) MPu có giá tr� riêng (eigenvalue) 
lJn h�n 1,0, chi;m 76,11% t~ng ph-�ng sai. Trong 
Mó, thành ph�n 1 (PCA1) và thành ph�n chính 2 
(PCA2) có ph-�ng sai lJn nh t, l�n l-Wt là 17,66% 
và 13,27%.  

BQng 4. K;t quQ phân tích PCA hình thái chè 

Thành ph�n chính (PCA) Giá tr� riêng 
(eigenvalue) 

Ph�n tr)m ph-�ng sai 
(%) 

Ph�n tr)m ph-�ng sai tích 
lu� cHa các PCA (%) 

PCA1 3,71 17,66 17,66 

PCA2 2,79 13,27 30,92 

PCA3 2,26 10,75 41,67 

PCA4 1,74 8,28 49,95 

PCA5 1,60 7,63 57,58 

PCA6 1,52 7,24 64,83 

PCA7 1,26 5,99 70,81 

PCA8 1,11 5,29 76,11 

PCA9 0,95 4,53 80,63 

PCA10 0,91 4,34 84,98 
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SI khác bi"t to PCA1 chH y;u M-Wc xác M�nh 
b8i M^c Miim búp (màu lá th	 2, smc t,) và m^t 
trên phi;n lá. Nghiên c	u cHa Lingaiah và cs 
(2011) [15] cho th y, màu smc 8 ch2i là mVt trong 
nhbng thành t, chính Móng góp cao khi phân tích 
PCA. SI khác bi"t to PCA2 chH y;u M-Wc xác 
M�nh b8i M^c Miim thân cành và cn lá (BQng 5). 
K;t quQ này c�ng t-�ng tI k;t quQ nghiên c	u 

cHa Montahae và cs (2023) [19], khi Mánh giá sI 
Ma d6ng cHa 30 ngu2n gen cây chè 8 phía Nam 
vùng biin Caspian Mã cho th y mVt s, tính tr6ng 
nh- cn lá, d6ng lá có sI khác nhau nhT khi phân 
tích PCA. �iPu này Mã giúp nghiên c	u xác M�nh 
M-Wc nhbng M^c Miim hình thái quan tr
ng trong 
mô tQ vP hình thái c�ng nh- Mánh giá Ma d6ng cHa 
cây chè.  

BQng 5. �óng góp cHa các M^c Miim hình thái nghiên c	u vào 8 thành ph�n chính 

Thành ph�n chính 

Tính tr6ng 
PCA1 PCA2 PCA3 PCA4 PCA5 PCA6 PCA7 PCA8 

DC 0,09 0,06 0,02 0,03 0,07 0,03 0,06 0,06 

ST 0,03 0,11 0,02 0,05 0,05 0,03 0,19 0,03 

MDC 0,01 0,15 0,03 0,00 0,02 0,05 0,07 0,01 

BL2 0,15 0,02 0,01 0,00 0,00 0,07 0,02 0,01 

BLT 0,03 0,04 0,02 0,05 0,02 0,16 0,11 0,01 

BST 0,13 0,05 0,00 0,02 0,01 0,01 0,01 0,02 

PLT 0,05 0,01 0,00 0,05 0,00 0,07 0,36 0,01 

PLD 0,00 0,00 0,31 0,04 0,00 0,03 0,02 0,01 

PLS 0,01 0,12 0,03 0,08 0,01 0,00 0,00 0,10 

PLX 0,00 0,09 0,00 0,01 0,11 0,11 0,00 0,04 

PLC 0,00 0,08 0,05 0,12 0,02 0,02 0,00 0,08 

PLMT 0,16 0,06 0,01 0,00 0,04 0,00 0,00 0,01 

PLDC 0,10 0,04 0,02 0,01 0,10 0,08 0,00 0,00 

PLLS 0,04 0,00 0,15 0,00 0,00 0,14 0,00 0,00 

PLDGL 0,00 0,00 0,12 0,02 0,05 0,00 0,01 0,28 

PLK 0,01 0,03 0,09 0,00 0,11 0,00 0,03 0,15 

HDC 0,00 0,04 0,03 0,05 0,10 0,08 0,03 0,06 

HST 0,02 0,01 0,01 0,24 0,11 0,04 0,01 0,00 

HDK 0,01 0,02 0,04 0,13 0,13 0,04 0,01 0,00 

HMC 0,05 0,07 0,04 0,09 0,02 0,00 0,04 0,00 

HN 0,11 0,01 0,01 0,00 0,01 0,05 0,00 0,12 
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Hình 1. Biiu M2 tán x6 cHa 31 m�u nghiên c	u trên 2 thành ph�n chính M�u tiên  

Trong các ch9 tiêu vP hình thái, M^c Miim búp 
(màu lá th	 hai trên búp - BL2, smc t, búp - BST) 
và k;t c u bP m^t phía trên cHa phi;n lá (PLMT) 
cHa các m�u nghiên c	u có Móng góp cao nh t vào 
thành ph�n chính 1 (PCA1). Trong khi Mó, M^c 
Miim thân cành (mOt MV cành - MDC, tOp tính sinh 
tr-8ng - ST) và cn lá (PLS) có sI Móng góp cao 
nh t vào thành ph�n chính th	 2 (PCA2) (BQng 5). 
Lingaiah và cs (2011) [15] c�ng cho rhng, màu smc 
8 búp là mVt trong nhbng thành t, chính Móng góp 
cao khi phân tích PCA. Nghiên c	u cHa Kottawa-
Arachchi và cs (2024) [20] trên 171 m�u chè M-Wc 
thu thOp 8 Sri Lanka và �n �V c�ng ghi nhOn sI 
Móng góp quan tr
ng cHa các M^c Miim vP búp 
(lông t�, smc t,) và lá (r)ng c-a 8 mép lá, màu lá 
tr-8ng thành) vào sI phân các nhóm khác nhau 
cHa các dòng chè. 

Khi xem xét biiu M2 phân tán cHa 31 m�u chè 
M-Wc thu thOp t6i 4 t9nh Bmc miPn Trung trong 2 

thành ph�n chính M�u tiên (PCA1, PCA2) cho 
th y, có sI phân tán cHa các m�u thu thOp, tuy 
nhiên không quan sát th y sI khác bi"t rõ ràng 
giba các m�u gi,ng thu 8 4 t9nh khác nhau (Hình 
1). Nghiên c	u cHa Kottawa-Arachchi và cs 
(2024) [20] c�ng cho rhng, không có sI phân 
nhóm rõ ràng trên biiu M2 tán x6 cHa các m�u 
chè �n �V, tuy nhiên khi phân tích cùng vJi các 
m�u chè Hàn Qu,c thì chè to 2 n-Jc này l6i phân 
nhóm rõ ràng. 

3.3. �a d6ng di truyPn dIa vào ch9 th� phân tY 
RAPD 

SQn phcm PCR Mi"n di trên gel agasore 1,5% 
M-Wc quan sát và Mánh giá các b)ng Ma hình (Hình 
2). To 8 m2i, Mã ch
n M-Wc 11 ch9 th� Mi Mánh giá 
sI Ma d6ng. Trong Mó, ch9 th� OPAX07_400 có 8 
alen Ma hình, h" s, Ma d6ng PIC là lJn nh t (0,310) 
(BQng 6).  

 
                                      a.                                                                        b. 

Hình 2. SQn phcm PCR Mi"n di cHa m2i OPAD14 (a) và OPAW07 (b) trên gel agarose 1,5% M 

Ghi chú: Marker 1kb; d u * thi hi"n band Ma hình. 
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BQng 6. T~ng s, alen xu t hi"n và PIC cHa các ch9 th� 

STT Ch9 th� T~ng s, alen Ma hình H" s, PIC 

1 OPAK15_750 2 0,113 

2 OPAW10_750 2 0,113 

3 OPAD14_1400 3 0,160 

4 OPE18_800 4 0,200 

5 OPAT08_1000 2 0,113 

6 OPAW07_500 3 0,160 

7 OPAW07_1100 5 0,234 

8 OPAX07_400 8 0,310 

9 OPAX07_750 7 0,289 

10 OPW13_750 4 0,200 

11 OPW13_1300 2 0,113 

 
Hình 3. Cây phQ h" cHa 31 m�u chè thu thOp 

Hình 3 thi hi"n m,i quan h" di truyPn cHa các 
m�u nghiên c	u. Các m�u chè thu thOp chia thành 
3 nhóm: Nhóm I bao g2m 21 m�u gi,ng M-Wc thu 
thOp cQ 4 t9nh là: Ngh" An (9 m�u), Hà Tznh (6 
m�u), QuQng Bình (3 m�u), QuQng Tr� (3 m�u). 
Nhóm này thu thOp 8 vùng gò M2i, trung du và 
M2ng bhng. Các m�u trong nhóm này thuVc nhóm 
d6ng cây gj và bán gj, thân d6ng th�ng M	ng và 
nYa M	ng (tro CNA8-1, CHT3-2), h�u h;t là có lông 

trên tôm (tro CQB1-1 và CQB1-2), phía trên lá 
nh)n ít M;n nh)n voa. Nhóm II ch9 có 2 m�u là 
CHT4-2 và CQT2-1, MPu M-Wc thu thOp 8 vùng gò 
M2i thuVc huy"n V� Quang, t9nh Hà Tznh và huy"n 
Cam LV, t9nh QuQng Tr�. Hai m�u này MPu không 
có smc t, 8 búp và hoa, th; phi;n lá h-Jng ra 
ngoài, v� trí M�u nhNy trên nh� hoa. Nhóm III có 8 
m�u gi,ng nh-ng c�ng M-Wc thu thOp to 4 t9nh, 
trong Mó: T9nh Ngh" An (3 m�u), Hà Tznh (2 m�u), 
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QuQng Bình (2 m�u), QuQng Tr� (1 m�u). Nhóm 
này có tOp tính sinh tr-8ng thuVc nhóm th�ng 
M	ng và nYa M	ng, mOt MV cành to trung bình M;n 
dày, th; phi;n lá MPu h-Jng lên (tro CNA9-1, 
CHT2-1), cn lá h�u h;t là trung bình.      

Nh- vOy, trong cQ 3 nhóm không có nhóm nào 
là mVt t9nh riêng bi"t, t-�ng tI vJi k;t quQ 8 hình 1, 
dIa vào sI phân tán cHa các m�u thu thOp cho th y, 
không có sI khác bi"t rõ ràng giba các m�u gi,ng 
thu 8 4 t9nh khác nhau. Nh- vOy, có thi th y rhng, 
các m�u gi,ng chè thu thOp 8 4 t9nh MPu có m,i 
quan h" di truyPn vJi nhau, MiPu này là phù hWp vì 4 
t9nh này có v� trí M�a lý g�n nhau, là gi,ng M�a 
ph-�ng nên ng-5i dân d� dàng trao M~i, buôn bán.  

4. K�T LU�N 

31 m�u chè M-Wc thu thOp to 4 t9nh (Ngh" An, 
Hà Tznh, QuQng Bình, QuQng Tr�) Mã có sI sai 
khác vP m^t hình thái. Trong s, 22 tính tr6ng 
nghiên c	u, ch9 có tính tr6ng cành zic-zac là không 
có sI sai khác giba 31 m�u nghiên c	u. Phân tích 
PCA cho th y, 8 thành ph�n chính M�u tiên cHa 22 
tính tr6ng có giá tr� riêng lJn h�n 1. Hai thành 
ph�n chính M�u tiên chi;m 30,92% t~ng ph-�ng 
sai. To Mó Mã xác M�nh mVt s, M^c Miim quan tr
ng 
trong mô tQ hình thái cHa cây chè nh-: Smc t, búp, 
thân cành, cn lá. Phân tích m,i quan h" di truyPn 
cHa các m�u chè thu thOp M-Wc bhng ch9 th� RAPD 
M-Wc chia thành 3 nhóm, trong Mó nhóm I và nhóm 
III chi;m -u th;, hi"n di"n các m�u thu M-Wc 8 cQ 
4 t9nh. DIa vào các tính tr6ng hình thái thi hi"n sI 
phân tán cHa các m�u thu thOp và phân tích Ma 
d6ng di truyPn bhng ch9 th� phân tY MPu cho th y, 
không có sI khác bi"t rõ ràng giba các m�u gi,ng 
thu 8 4 t9nh. �iPu này thi hi"n các m�u gi,ng chè 
thu thOp có quan h" di truyPn g�n g�i vJi nhau. 
K;t quQ nghiên c	u Mã Móng góp vào vi"c Mánh giá 
ngu2n gen cây chè 8 khu vIc Bmc miPn Trung.  
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STUDY OF GENETIC DIVERSITY OF TEA (Camellia sisnesis (L.) O. Kuntze) COLLECTED AT SOME 
PROVINCES OF THE NORTH CENTRAL REGION 

Phan Thi Phuong Nhi1, Duong Thanh Thuy1, Nguyen Van Thinh1 
1University of Agriculture and Forestry, Hue University 

Summary 
The study was conducted of 31 tea accessions collected from 4 provinces in the North Central 
region, including Nghe An, Ha Tinh, Quang Binh and Quang Tri provinces in 2023 to evaluated 
the morphological characteristics and genetic relationship. The traits were described based on 
the National technical regulation on testing for distinctness, uniformity and stability of tea 
varieties and International plant genetic resource Institute. Eight RAPD primers were used to 
assess the genetic diversity. The results showed that the accessions collected almost had 
morphological differences. Principal component analysis indicated that the first eigth principal 
components of 22 traits had eigenvalues greater than 1, of which the first two principal 
components were 30.92% of the total variance. Some phenotypes such as young shoot colour, 
stem and branch and leaf size significantly contributed to the differences, which were important 
characteristics in describing the tea plant morphology. Genetic relationship analysis of the 
collected tea accessions was divided into three groups, in which the group I and III were 
dominantly presenting, the samples that collected from 4 provinces. This indicated that the 
majority of collected tea accessions had close genetic relationship. The results contributed to the 
evaluation of genetic resources of tea in the North Central region. 
Keywords: Tea, diversity, morphological, principal component analysis, trait. 
Ngày nhOn bài: 28/8/2024 
Ngày chuyin phQn bi"n: 5/9/2024 
Ngày thông qua phQn bi"n: 16/9/2024 
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TÓM TFT 

Ô nhi�m arsen (As) c�ng nh- xâm nhOp m^n Mang tr8 thành v n MP môi tr-5ng và s	c khTe cVng 
M2ng 8 mVt s, n�i 8 M2ng bhng sông CYu Long. Nghiên c	u Mánh giá các chHng vi khucn quang 
d-nng không l-u hu%nh màu tía (PNSB) có khQ n)ng sinh tr-8ng trong môi tr-5ng m^n và 
nhi�m As Mi có thi 	ng dNng h6n ch; tác h6i cHa m^n và As. Nghiên c	u thIc hi"n các thí 
nghi"m Mánh giá sinh tr-8ng cHa các chHng PNSB trong MiPu ki"n: (1) nhi�m m^n 1% Na+, (2) 
MVc ch t As3+ 110 ppm, (3) MVc ch t As5+ 200 ppm, (4) khQ n)ng sQn sinh Exo Polymerric (EPS) và 
sinh kh,i. Trong MiPu ki"n m^n, các chHng PNSB sinh tr-8ng m6nh là S29, W10, W14, W15, 
W22, W25, W29, W31, W4.3, W44, W47 (0,94 - 1,53 mg/L). Trong môi tr-5ng có MVc ch t As3+ các 
chHng PNSB W14, W15, W25, W31, W 4, W4.3, W47 t)ng tr-8ng m6nh (2,36 - 2,74 mg/L). PNSB 
sinh tr-8ng kém trong môi tr-5ng có MVc ch t As5+. Các chHng PNSB có khQ n)ng t6o EPS trong 
khTang 0,95 - 3,08 mg/L. K;t quQ nghiên c	u cho th y, các chHng PNSB có khQ n)ng 	ng dNng 
trong các chi;n l-Wc giQm thiiu ô nhi�m As và nhi�m m^n. 

To khóa: Arsen, m^n, vi khucn quang d-nng không l-u hu%nh màu tía (PNSB). 

 
1. ��T V�N �
 

 Ô nhi�m Arsen (As) trong M t và n-Jc Mã tr8 
thành mVt v n MP nghiêm tr
ng có Qnh h-8ng x u 
M;n s	c khTe 8 nhiPu qu,c gia trên khmp th; giJi. 
As l-u t2n trong th	c )n và n-Jc u,ng d�n M;n sI 
gia t)ng rHi ro vP mmc b"nh ung th- 8 ng-5i [1]. p  
M2ng bhng sông CYu Long, ô nhi�m As Mã tìm th y 
trong n-Jc ng�m [2], vùng ven sông TiPn, sông 
HOu và �2ng Tháp M-5i [3]. Bên c6nh ô nhi�m 
As, tình tr6ng n-Jc biin xâm nhOp sâu vào M t liPn 
trong mùa khô xu t hi"n ngày càng sJm, nghiêm 
tr
ng và t)ng d�n trong nhbng n)m g�n Mây Mã 
gây thi"t h6i n^ng nP M,i vJi nPn nông nghi"p cHa 
n-Jc ta, Qnh h-8ng trIc ti;p tJi M5i s,ng cHa ng-5i 
nông dân, dI báo khQ n)ng s� ti;p tNc và di�n bi;n 
ph	c t6p trong nhbng n)m ti;p theo [4]. 

  Vi khucn không l-u hu%nh màu tía (PNSB) 
là vi khucn có khQ n)ng c, M�nh M6m và hòa tan 

lân [5, 6]. MVt s, nghiên c	u 8 Viêt Nam b~ sung 
PNSB k;t hWp giQm phân M6m, phân lân vô c� mà 
v�n MQm bQo n)ng su t cây tr2ng [7, 8]. Bên c6nh 
Mó, PNSB còn có khQ n)ng cung c p các ch t kích 
thích t)ng tr-8ng cho cây tr2ng, cQi thi"n sI nQy 
m�m cHa h6t gi,ng [9], giQm MVc ch t As, Hg, Pb 
h p thN vào cây và h6n ch; tác h6i cHa m^n [10, 
11]. Vì vOy, nghiên c	u tuyin ch
n PNSB có khQ 
n)ng kháng m^n và As M-Wc thIc hi"n nhhm tìm 
ra các chHng vi khucn Mi có thi 	ng phó xâm 
nhOp m^n và ô nhi�m As 8 M2ng bhng sông CYu 
Long.   

2. V�T LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. VOt li"u nghiên c	u  

VOt li"u: 32 chHng PNSB Mã M-Wc phân lOp to 
M t canh tác lúa tôm và l-u trb t6i Tr-5ng �6i h
c 
An Giang. As3+: D6ng bVt, công th	c hóa h
c: 
NaAsO2, MV tinh khi;t 57,67%. As5+ có công th	c 
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Na2HAsO4.7H2O, MV tinh khi;t 24,01% và mu,i 
NaCl có MV tinh khi;t 99,9%. Nghiên c	u M-Wc thIc 
hi"n t6i Tr-5ng �6i h
c An Giang to tháng 
10/2019 M;n tháng 01/2020.  

2.2. Ph-�ng pháp nghiên c	u 

2.2.1. Tuyin ch
n vi khucn PNSB trong môi 
tr-5ng m^n 

Thí nghi"m M-Wc b, trí theo kiiu hoàn toàn 
ng�u nhiên, mji dòng vi khucn b, trí trong mVt 
,ng nghi"m (nghi"m th	c) t-�ng 	ng mVt l�n l^p 
l6i, có 4 l�n l^p l6i. Thí nghi"m tuyin ch
n 32 vi 
khucn vJi n2ng MV 1% Na+ M-Wc thIc hi"n: 1,0 mL 
huyPn phù vi khucn PNSB (n2ng MV 0,5 mg/L) 
thêm vào 9 ml môi tr-5ng BIM Mã M-Wc b~ sung 
mu,i có n2ng MV Na+ 1%. Thí nghi"m M-Wc H trong 
hai MiPu ki"n vi hi;u khí có chi;u sáng (vi hi;u khí 
sáng) và hi;u khí t,i 8 nhi"t MV phòng (29 ± 2oC). 
Sau 72 gi5 nuôi c y, các m�u M-Wc Mo mOt s, bhng 
máy Mo quang ph~ UV - vis 8 b-Jc sóng 660 nm. 

2.2.2. Tuyin ch
n vi khucn PNSB trong môi 
tr-5ng ch	a MVc ch t As3+ 

Thí nghi"m M-Wc b, trí t-�ng tI nh- thí 
nghi"m 8 mNc 2.2.1 nh-ng b~ sung As3+ ho^c 
không  b~ sung As3+. Thí nghi"m g2m 12 chHng 
PNSB ch
n to thí nghi"m 8 mNc 2.2.1. 

2.2.3. Tuyin ch
n vi khucn trong môi tr-5ng 
ch	a MVc ch t As5+ 

Thí nghi"m b, trí t-�ng tI mNc 2.2.1, nh-ng 
b~ sung 20 0mg/L As5+. Thí nghi"m g2m 12 chHng 
PNSB ch
n to thí nghi"m 8 mNc 2.2.1. 

2.4. KhQo sát khQ n)ng sQn sinh Exo 
Polymerric (EPS) và sinh kh,i cHa PNSB 

2.4.1. Sinh kh,i  
Thí nghi"m g2m 12 chHng PNSB ch
n to thí 

nghi"m 8 mNc 2.2.1. Mji chHng vi khucn M-Wc nuôi 
trong chai g2m 10 mL huyPn phù vi khucn PNSB và 
90 mL môi tr-5ng BIM trong hai MiPu ki"n: Vi hi;u 
khí sáng và hi;u khí t,i, MiPu ki"n nhi"t MV phòng 
(29 ± 2oC). Sau 72 gi5 nuôi c y, ly tâm Mi thu sinh 
kh,i: Ly tâm trong 10 phút 8 t,c MV 5.000 
vòng/phút. Thu ph�n sinh kh,i lmng bên d-Ji M-Wc 
s y khô 8 nhi"t MV 70oC M;n khi kh,i l-Wng không 
M~i. Ph�n d�ch n~i M-Wc tách cho vào chai thHy tinh 
ch�u nhi"t Mi Mo EPS 8 b-Jc ti;p theo.  

2.4.2. KhQ n)ng sQn sinh EPS 

Ph�n d�ch n~i vi khucn M-Wc trVn vJi 200 mL 
c2n tuy"t M,i (làm l6nh 4oC) và H l6nh -20oC trong 
24 gi5. Ph�n k;t tinh chính là EPS, ly tâm l6nh 
trong 5 phút vJi t,c MV 5.000 vòng/phút Mi thu 
M-Wc EPS, ti;p tNc s y khô và cân. 

2.5. Phân tích db li"u 

SY dNng ph�n mPm SPSS 16.0 Mi phân tích 
ph-�ng sai (ANOVA) và sY dNng ph-�ng pháp 
kiim M�nh Duncan 8 m	c ý nghza 5% Mi Mánh giá 
sI khác bi"t giba các nghi"m th	c. 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 

3.1. Tuyin ch
n PNSB trong môi tr-5ng m^n 
Na+ 1% 

BQng 1. �nh h-8ng Na+ M;n sinh tr-8ng (mg/L) cHa PNSB, 72 gi5 sau nuôi c y 

STT Vi khucn Vi hi;u khí sáng Hi;u khí t,i 

1 W9 0,41bc 0,93a-d 

2 W7.1 1,14a 0,49bcd 

3 W58 1,16a 1,20abc 

4 W51 0,88b 0,18d 

5 W5 1,35a 0,41bcd 

6 W47 1,30a 0,91a-d 
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7 W44 1,15a 0,90a-d 

8 W40 0,85b 0,37bcd 

9 W4.3 1,53a 1,16abc 

10 W4 1,54a 0,60bcd 

11 W4.1 0,89b 0,97a-d 

12 W38 0,79b 0,52bcd 

13 W36 0,94b 0,58bcd 

14 W31.1 0,75b 1,01a-d 

15 W31 1,21a 0,95a-d 

16 W29 1,16a 1,56a 

17 W28 1,14ab 0,60bcd 

18 W27 0,74b 0,29cd 

19 W25 1,09ab 1,29ab 

20 W24 0,58bc 0,47bcd 

21 W22 1,43a 0,94a-d 

22 W19 0,68bc 0,46bcd 

23 W17 1,10ab 0,55bcd 

24 W15 1,18ab 1,09a-d 

25 W14 1,42a 0,96a-d 

26 W13 1,42a 0,69bcd 

27 W10 1,01ab 1,27ab 

28 W1 1,43a 0,41bcd 

29 S69 0,98ab 0,32cd 

30 S56 0,41bc 0,59bcd 

31 S29 1,35a 0,96a-d 

32 S70 1,21a 0,55bcd 

 F ** ** 

 CV 16,3 22,1 
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K;t quQ cho th y, sinh tr-8ng cHa các chHng 
PNSB trong môi tr-5ng m^n Na+ 1% khác bi"t có ý 
nghza th,ng kê. Các chHng sinh tr-8ng m6nh 
trong cQ hai MiPu ki"n nuôi c y hi;u khí t,i và vi 
hi;u khí sáng g2m: S29, W10, W14, W15, W22, 
W25, W29, W31, W4.3, W44, W47 (0,94 — 1,53 
mg/L) và W4 sinh tr-5ng t,t trong MiPu ki"n vi 
hi;u khí sáng: 1,54 mg/L (BQng 1). Có hai chHng 
PNSB không t)ng tr-8ng trong môi tr-5ng m^n 8 
MiPu ki"n vi hi;u khí sáng: W9 và S56 nh-ng có 
M;n 8 chHng vi khucn không t)ng tr-8ng trong 
MiPu ki"n hi;u khí t,i (< 0,5 mg/L) là W7.1, W51, 
W5, W40, W27, W24, W19, W1. 

3.2. Tuyin ch
n PNSB trong môi tr-5ng có 
MVc ch t As3+ 

K;t quQ thí nghi"m cho th y, sI t)ng tr-8ng 
cHa các chHng vi khucn có sI hi"n di"n cHa MVc 
ch t As3+ trong MiPu ki"n vi hi;u khí sáng to 1,35 - 
2,74 mg/L, khác bi"t ý nghza th,ng kê (BQng 2, 
hình 1).  

Trong MiPu ki"n hi;u khí t,i, có As3+ vi khucn 
t)ng tr-8ng khác nhau to 0,83 - 2,00 mg/L.  �^c 
bi"t, các chHng W4, W4.3, W14, W15, W25, W31, 
W47 t)ng tr-8ng trong môi tr-5ng có MVc ch t 
As3+ t-�ng M-�ng vJi không có As3+.  

BQng 2. �nh h-8ng cHa As3+  M;n sinh tr-8ng (mg/L) cHa PNSB, 72 gi5 sau nuôi c y 

Vi hi;u khí sáng Hi;u khí t,i 
Vi khucn 

As3+ Không As3+ As3+ Không As3+ 

S29 1,57de 2,52abc 1,02def 2,32ab 

W10 1,72cde 2,35a-d 0,83ef 1,91a-d 

W14 2,37a-d 2,74ab 1,35a-e 1,41a-e 

W15 2,48abc 2,73ab 1,58a-e 2,21abc 

W22 1,57de 2,56abc 1,43a-e 1,63a-e 

W25 2,36a-d 2,94a 1,60a-e 1,82a-e 

W29 1,96b-e 2,28a-d 1,17cde 1,78a-e 

W31 2,36a-d 2,96a 1,15de 0,07f 

W4 2,36abcd 2,43abc 1,29b-e 2,31ab 

W4.3 2,71ab 2,87a 1,59a-e 1,97a-d 

W44 1,91b-e 1,21e 2,00a-d 1,23cde 

W47 2,74ab 2,46abc 1,55a-e 2,36a 

CV% 27,4 24,2 

F(VK) ** ** 

F(As) ns ** 

F(VK*As) ** ** 
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Hình 1. SI t)ng tr-8ng cHa PNSB trong môi tr-5ng As3+ trong MiPu ki"n vi hi;u khí sáng,  

72 gi5 sau nuôi c y 
3.3. Tuyin ch
n PNSB trong môi tr-5ng có 

MVc ch t As5+ 
Có sI khác bi"t ý nghza th,ng kê giba các chHng 

PNSB trong môi tr-5ng có MVc ch t As5+ trong cQ 
hai MiPu ki"n vi hi;u khí sáng và hi;u khí t,i.  

Trong MiPu ki"n vi hi;u khí sáng, h�u h;t các 
chHng PNSB không t)ng tr-8ng trong môi tr-5ng 
có As5+. Trong MiPu ki"n hi;u khí t,i, chHng S29, 
W25 và W47 t)ng tr-8ng trong môi tr-5ng có MVc 
ch t As5+ t-�ng M-�ng trong môi tr-5ng không có 
MVc ch t As5+ (BQng 3).  

BQng 3. �nh h-8ng cHa As5+ M;n sinh tr-8ng (mg/L) cHa PNSB, 72 gi5 sau nuôi c y 

Vi hi;u khí sáng Hi;u khí t,i 
Vi khucn 

As5+ Không As5+ As5+ Không As5+ 

S29 0,43ij 0,82gh 0,69ab 0,83a 

W10 0,04l 1,30de 0,03d 0,53abc 

W14 0,23jkl 1,12ef 0,30cd 0,49bc 

W15 0,11kl 1,86b 0,37c 0,32cd 

W22 0,21jkl 1,51cd 0,45bc 0,42bc 

W25 0,30jkl 0,61hi 0,56abc 0,58bc 

W29 0,05l 1,44cd 0,34cd 0,43bc 

W31 0,04l 1,24def 0,43bc 0,41bc 

W4 0,13kl 0,65hi 0,42bc 0,34cd 

W4.3 0,12kl 1,68bc 0,39bc 0,35c 

W44 0,37ijk 0,99fg 0,38bc 0,50bc 

W47 0,07l 2,37a 0,83a 0,44bc 

CV % 15,09 16,29 

F (VK) ** ** 

F(As) ** ns 

F(VK* As) ** ** 
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3.4  �ánh giá khQ n)ng ti;t EPS và sinh kh,i 
cHa PNSB 

L-Wng sinh kh,i M-Wc t6o ra b8i các chHng vi 
khucn trong khoQng 0,45 - 1,91 mg/L 8 MiPu ki"n 

nuôi c y vi hi;u khí sáng và 2,04 - 2,82 mg/L 8 
MiPu ki"n nuôi c y hi;u khí t,i. Trong Mó chHng 
W22 và W25 t6o M-Wc sinh kh,i cao  nh t trong 
MiPu ki"n hi;u khí t,i (Hình 2). 

 
Hình 2. Sinh kh,i cHa các chHng PNSB trong MiPu ki"n nuôi c y vi hi;u khí sáng (A) và hi;u khí t,i (B) 

 
Hình 3. EPS cHa các chHng PNSB trong MiPu ki"n nuôi c y vi hi;u khí sáng (A) và hi;u khí t,i (B) 

Hàm l-Wng EPS do vi khucn ti;t ra dao MVng 
to 0,95 - 1,67 mg/L trong MiPu ki"n vi hi;u khí 
sáng. Trong MiPu ki"n hi;u khí t,i, l-Wng EPS ti;t 
ra dao MVng to 1,64 - 2,44 mg/L, trong Mó có 8 
chHng M6t trên 2 mg/L (Hình 3). 

3.5. ThQo luOn 
NhiPu k;t quQ nghiên c	u tr-Jc Mây cho th y, 

PNSB có khQ n)ng h6n ch; tích l�y các MVc ch t 
nh-: Kim lo6i n^ng Al3+, Fe2+, Mn2+, Cd, Hg [12 - 
14]. Trong nghiên c	u này, 7 trong s, 12 chHng 
PNSB có khQ n)ng sinh tr-8ng trong môi tr-5ng 
có MVc ch t As3+ và 3 chHng: S29, W25, W47 trong 
môi tr-5ng có As5+. K;t quQ nghiên c	u cHa 
Panwichian và cs (2010) [15] cho th y khQ n)ng 
kháng As cHa các chHng PNSB là NW16 và 
KMS24 có khQ n)ng kháng kim lo6i n^ng nh-: Pb, 

Cu, Cd, Zn Na (3% NaCl) khi nuôi c y trong MiPu 
ki"n vi hi;u khí sáng ho^c hi;u khí t,i. 

K;t quQ nghiên c	u c�ng cho th y, khQ n)ng 
sQn sinh EPS cHa mVt s, chHng PNSB, cùng vJi sinh 
tr-8ng m6nh trong môi tr-5ng m^n và t6o ra EPS 
cao, có thi do các ch t EPS liên k;t vJi Na+. Theo 
Nunkaew và cs (2015) [11], EPS là mVt y;u t, chính 
mà các chHng vi khucn sY dNng Mi liên k;t Na+ cho 
phép chúng s,ng sót trong n2ng MV NaCl cao. 

4. K�T LU�N  
Các chHng PNSB: W14, W15, W25, W31, W4, 

W4.3, W47 có khQ n)ng sinh tr-8ng t,t trong môi 
tr-5ng m^n và MVc ch t As3+ trong MiPu ki"n vi 
hi;u khí sáng. PNSB sinh tr-8ng kém trong môi 
tr-5ng có MVc ch t As5+. Các chHng PNSB có khQ 
n)ng t6o EPS to 0,95 - 3,08 mg/L. 



KHOA H�C CÔNG NGH�  
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 1 - TH¸NG 4/2025 33 

Các chHng PNSB có khQ n)ng sinh tr-8ng t,t 
trong môi tr-5ng có MVc ch t As, c�n M-Wc Mánh 
giá hi"u quQ trong MiPu ki"n tr2ng lúa. 
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SELECTION OF PURPLE NON-SULFUR BACTERIA RESISTANT TO SALINITY AND ARSENIC 
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Truong Thoai My2, Nguyen Quoc Khuong3, Nguyen Thi Thanh Xuan4 
1An Giang University, Vietnam National University Ho Chi Minh city 
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Summary 

Arsenic (As) contamination and saltwater intrusion are emerging as significant environmental 
and public health concerns in certain regions of the Mekong delta. This study aimed to evaluate 
the potential of purple non-sulfur photosynthetic bacteria (PNSB) strains for their ability to 
tolerate and grow under saline and arsenic-contaminated conditions, with the prospect of 
applying these strains in mitigating the adverse effects of salinity and arsenic pollution. A series 
of experiments were conducted to assess the growth performance of various PNSB strains under 
the following stress conditions: (1) salinity stress with 1% Na+, (2) exposure to arsenite (As3+) at a 
concentration of 110 ppm, (3) exposure to arsenate (As5+) at a concentration of 200 ppm and (4) 
evaluation of exopolysaccharide (EPS) production and biomass accumulation. Under saline 
conditions (1% Na+), several strains exhibited robust growth, including S29, W10, W14, W15, 
W22, W25, W29, W31, W4.3, W44, W47, with biomass concentrations ranging from 0.94 to 1.53 
mg/L. In the presence of As3+ (110 ppm), strains W14, W15, W25, W31, W4, W4.3, W47 
demonstrated significant growth, with biomass concentrations ranging from 2.36 to 2.74 mg/L. 
However, PNSB strains generally exhibited limited growth in the presence of As5+ (200 ppm). 
EPS production among the tested PNSB strains ranged from 0.95 to 3.08 mg/L. These findings 
suggest that specific PNSB strains possess promising capabilities for application in strategies 
aimed at reducing arsenic contamination and the effects of salinity.   

Keywords: Arsen, salinity, purple non-sulfur bacteria. 
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TÓM TFT 

Nghiên c	u M-Wc thIc hi"n to tháng 10/2024 M;n tháng 2/2025 nhhm xác M�nh t� l" nhi�m giun 
móc và giun M�a trên M-5ng tiêu hoá trên t t cQ các con chó 8 các l	a tu~i khác nhau bhng 
ph-�ng pháp phù n~i cHa Willis t6i D�ch vN thú y 586, thành ph, C�n Th�. K;t quQ cho th y, t� l" 
nhi�m giun móc và giun M�a là 60,51% trên t~ng s, chó khQo sát 671 con. Chó 8 MV tu~i d-Ji 6 
tháng t� l" nhi�m b"nh cao nh t là 76,44%, chó to 6 - 12 tháng tu~i t� l" nhi�m b"nh là 69,66% và 
chó trên 12 tháng t� l" nhi�m b"nh là 33,49%. Chó M-Wc nuôi nh,t t� l" nhi�m b"nh là 40,91%, 
th p h�n nhiPu so vJi chó nuôi thQ (65,31%). Chó gi,ng ngo6i t� l" nhi�m nhi�m b"nh là 48,33%, 
th p h�n nhiPu so vJi chó gi,ng nVi (77,30%). Không có sI khác bi"t vP t� l" nhi�m b"nh 8 chó 
MIc (62,39%) và chó cái (58,44%). Chó nhi�m giun móc, giun M�a và M2ng nhi�m ghép giba giun 
móc và giun M�a chH y;u 8 c-5ng MV th p (+). Tóm l6i, khQ n)ng nhi�m giun móc và giun M�a b� 
Qnh h-8ng b8i gi,ng, MV tu~i, ph-�ng th	c nuôi nh-ng không b� Qnh h-8ng b8i y;u t, giJi tính. 

To khoá: Giun móc, giun M�a, M-5ng tiêu hoá, chó.  

 
1. ��T V�N �
 

Trong s, các thú c-ng M-Wc nuôi hi"n nay, 
chó là con vOt M-Wc lIa ch
n hàng M�u, vì chúng có 
nhbng M^c tính: Thông minh, nhanh nh�n, trung 
thành… Ngoài mNc Mích làm cQnh, chó còn nuôi 
gib nhà, d�n M-5ng, c	u hV,... thOm chí chúng có 
thi tr8 thành mVt ng-5i b6n g�n g�i bên c6nh chH 
cHa chúng. Theo Nguy�n Hbu H-ng và Nguy�n 
Th� Chúc (2018) [1], t� l" nhi�m giun tròn M-5ng 
tiêu hóa trên chó t6i t9nh B;n Tre, Kiên Giang là 
67,33% (xét nghi"m phân) và 69,23% (m~ khám). 
B"nh không gây ch;t nhanh hàng lo6t nh- các 
b"nh truyPn nhi�m nh-ng gây thi"t h6i không nhT 
M;n s	c kho� cHa thú c-ng. Ph�n lJn giun móc và 
giun M�a kí sinh trên M-5ng tiêu hoá chó, chúng 
l y và c6nh tranh các ch t dinh d-nng, ti;t MVc t,, 
làm t~n th-�ng các c� quan nVi t6ng mà nó c- trú; 
làm cho con vOt ngày càng g�y y;u, suy ki"t, giQm 
s	c MP kháng, góp ph�n giúp m�m b"nh k; phát. 
Hai c)n b"nh này là ngu2n lây nhi�m tiPm tàng to 
MVng vOt sang ng-5i [2]. To thIc tr6ng trên, 

“Nghiên c	u tình hình nhi�m giun móc và giun 
M�a trên M-5ng tiêu hoá chó t6i D�ch vN Thú y 586, 
thành ph, C�n Th�" M-Wc ti;n hành. 

2. N%I DUNG, NGUYÊN LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. NVi dung nghiên c	u 

Xác M�nh t� l" nhi�m giun móc và giun M�a 
trên M-5ng tiêu hoá chó t6i D�ch vN Thú y 586, 
thành ph, C�n Th�. 

2.2. �,i t-Wng nghiên c	u 

T t cQ chó M-Wc mang M;n khám và MiPu tr� 
l�n M�u t6i D�ch vN thú y 586, thành ph, C�n Th� 
(Gi,ng, giJi tính, ph-�ng th	c nuôi, MV tu~i). 

2.3. Th5i gian và M�a Miim nghiên c	u 

Nghiên c	u M-Wc thIc hi"n to tháng 10/2024 
M;n tháng 2/2025 t6i D�ch vN thú y 586, H2-26, 
M-5ng Bùi Quang Trinh, ph-5ng Phú Th	, quOn 
Cái R)ng, thành ph, C�n Th�. 

2.4. Ph-�ng pháp ti;n hành 

T t cQ chó M-Wc mang M;n khám và MiPu tr� 
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l�n M�u t6i D�ch vN thú y 586, thành ph, C�n Th� 
MPu M-Wc khám, thu nhOp thông tin ghi nhOn vào 
phi;u khám b"nh, tìm hiiu b"nh sY dIa vào phi;u 
khQo sát ghi nhOn tình tr6ng b"nh và ghi nhOn 
gi,ng chó, giJi tính, ph-�ng th	c nuôi, tu~i. VP 
gi,ng, giJi tính, ph-�ng th	c nuôi và tu~i M-Wc xác 
M�nh nh- sau: 

Gi,ng g2m: Gi,ng chó nVi (chó ta) và gi,ng 
chó ngo6i (gi,ng ngo6i và chó lai). 

GiJi tính g2m: �Ic và cái. 

Ph-�ng th	c nuôi: Phân lo6i ph-�ng th	c nuôi 
thQ và ph-�ng th	c nuôi nh,t.  

�V tu~i: D-Ji 6 tháng tu~i, to 6 - 12 tháng tu~i 
và trên 12 tháng tu~i. 

2.5. VOt li"u dùng trong nghiên c	u 

DNng cN và trang thi;t b�: G)ng tay, t)m bông, 
túi nilon, dây thun, l
 s6ch, ,ng hút nhT gi
t ho^c 
,ng tiêm, kính hiin vi, c,c thu� tinh… Các vOt li"u 
c�n thi;t trong chcn Moán và c, M�nh chó g2m: Dây 
khJp mõm, dây c, M�nh chó, cân kh,i l-Wng, nhi"t 
k;, bàn khám, b"nh án, kính hiin vi, lam, lamen, 
dung d�ch n-Jc mu,i bão hoà… 

2.6. Ph-�ng pháp nghiên c	u 

2.6.1. Ph-�ng pháp l y m�u 
L y m�u phân chó qua hOu môn bhng t)m 

bông. Sau khi thu thOp m�u phân, MQm bQo rhng 
các m�u không b� nh�m l�n vJi nhau. Ch9 sY dNng 
m�u vOt rõ ràng.   

2.6.2. Ph-�ng pháp kiim tra phân tìm tr	ng 
cHa Willis 

Nguyên lý n-Jc mu,i bão hoà có t9 tr
ng cao 
h�n t9 tr
ng cHa tr	ng giun nên tr	ng giun s� n~i 
lên trên m^t n-Jc bão hoà, dính vào m^t lam kính. 

Các b-Jc ti;n hành: 
L y m�u phân bhng t)m bông. 
Cho n-Jc mu,i bão hoà vào khoQng 1/3 l
. 
Dùng t)m bông Mã l y m�u phân khu y vào 

trong l
 n-Jc mu,i bão hoà cho m�u phân tan ra. 
NhT ti;p dung d�ch n-Jc mu,i bão hoà vào 

g�n M�y l
, sau Mó vJt bT bã n~i trên m^t n-Jc. 

Dùng ,ng nhT gi
t MiPu ch9nh cho n-Jc mu,i 
bão hòa M�y mi"ng l
 cho M;n khi m^t n-Jc h�i 
v2ng lên.  

�Oy lam kính lên mi"ng l
, Mi yên trong 10 
phút. 

L y lam kính ra, MOy lamen lên và Mem soi 
d-Ji kính hiin vi vJi vOt kính 10x và 40x. Tìm 
tr	ng giun. M�u tìm có tr	ng là m�u d-�ng tính. 

Xác M�nh c-5ng MV nhi�m: To các m�u d-�ng 
tính, ti;n hành xác M�nh c-5ng MV nhi�m giun 
bhng cách M;m s, tr	ng giun cHa mji loài giun 
tròn trên 3 vi tr-5ng kính hiin vi và tính bình 
quân, c)n c	 vào s, tr	ng bình quân trên vi tr-5ng 
Mi quy M�nh c-5ng MV nhi�m. N;u có 1 - 3 tr	ng, 
c-5ng MV nhi�m nh� (+); n;u có 4 - 6 tr	ng, c-5ng 
MV nhi�m trung bình (++); n;u có 7 - 10 tr	ng, 
c-5ng MV nhi�m n^ng (+++); n;u có trên 10 tr	ng, 
c-5ng MV nhi�m r t n^ng (++++) [3]. 

2.6.3. Dung l-Wng m�u 
Cn m�u M-Wc -Jc l-Wng dIa theo công th	c 

d�ch t� cHa Fathman và cs (2003) [4]: 

 
Trong Mó: n là s, m�u c�n l y; Z là 1,96 (h" s, 

giJi h6n tin cOy 95%); d là sai s, cho phép vJi giá 
tr� d 8 m	c 0,05; P là t� l" mmc b"nh -Jc Moán t6i 
t9nh B;n Tre và Kiên Giang, có t� l" nhi�m giun 
tròn M-5ng tiêu hóa là 67,33% so vJi t~ng s, chó 
M-Wc khQo sát, nên s, chó M-Wc -Jc l-Wng theo t� 
l" nhi�m giun tròn trên M-5ng tiêu hóa cHa chó là 
67,33% vJi MV tin cOy 8 m	c 95% và sai s, cho phép 
là 0,05 [1].   

 
Nh- vOy, t~ng s, m�u t,i thiiu c�n l y là 338 

m�u. 

2.7. XY lý s, li"u 

S, li"u thô M-Wc xY lý bhng ph�n mPm 
Microsoft Office Excel 2010 và ph�n mPm phân 
tích y;u t, nguy c� Win Epi (Working in 
Epidemiology). 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 

3.1. K;t quQ nhi�m giun móc và giun M�a trên 
M-5ng tiêu hoá chó 

K;t quQ nhi�m giun móc và giun M�a trên 
M-5ng tiêu hoá chó M-Wc trình bày 8 bQng 1. 
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BQng 1. K;t quQ nhi�m giun móc và giun M�a trên 
M-5ng tiêu hoá chó (n = 671) 

Ch9 tiêu S, m�u nhi�m T� l" (%) 

M�u nhi�m 
chung 

406 60,51 

Nhi�m giun 
móc 

241 35,92 

Nhi�m giun 
M�a 

126 18,78 

Nhi�m giun 
móc + giun M�a 

39 5,81 

BQng 1 và hình 1 cho th y, t� l" nhi�m giun 
trên chó là 60,51%, t� l" nhi�m giun móc là 35,92%, 
t� l" nhi�m giun M�a là 18,78% và M2ng nhi�m giun 

móc và giun M�a là 5,81%. K;t quQ nghiên c	u này 
th p h�n so vJi k;t quQ nghiên c	u cHa Nguy�n 
Hbu H-ng và Nguy�n Th� Chúc (2018) [1], theo 
Mó t� l" nhi�m giun tròn M-5ng tiêu hóa trên chó là 
67,33% và chó nhi�m giun móc cao h�n giun M�a. 
Tuy nhiên, t� l" nhi�m giun trên chó là 60,51% là 
khá cao, nguyên nhân có thi do chH vOt nuôi ch-a 
chH MVng tcy giun M�nh k% ho^c tcy giun ch-a 
Múng. �2ng th5i, khu vIc M2ng bhng sông CYu 
Long có khí hOu nhi"t MJi gió mùa, nóng cm 
quanh n)m, là MiPu ki"n thuOn lWi cho tr	ng giun 
phát triin thành  u trùng cQm nhi�m [5]. �u trùng 
không phát triin M-Wc 8 nhi"t MV th p h�n 13˚C và 
không thi t2n t6i 8 nhi"t MV th p h�n 0˚C và trên 
45˚C [6]. 

 
Hình 1. Biiu M2 t� l" chó nhi�m giun móc và giun M�a 

3.2. T� l" nhi�m giun móc và giun M�a trên 
chó theo gi,ng 

T� l" nhi�m giun móc và giun M�a trên chó 
theo gi,ng M-Wc thi hi"n 8 bQng 2. 

BQng 2. T� l" nhi�m giun móc và giun M�a trên 
chó theo gi,ng 

Gi,ng 
S, m�u 
khQo sát 

S, m�u 
nhi�m 

T� l" (%) 

Chó nVi 282 218 77,30 

Chó 
ngo6i 

389 188 48,33 

   (P < 0,001) 

K;t quQ 8 bQng 2 cho th y, t� l" nhi�m giun 
móc và giun M�a giba các gi,ng chó có khác nhau. 
Gi,ng chó nVi có t� l" nhi�m giun móc và giun M�a 
là 77,30%, cao h�n gi,ng chó ngo6i (48,33%). Khác 
bi"t này có ý nghza th,ng kê (P < 0,001). Nguyên 
nhân có thi do nhbng gi,ng chó quý và Mmt tiPn 
th-5ng M-Wc chH nuôi quan tâm, ch)m sóc t,t, 
M-Wc chú ý cho tcy giun M�nh k%, M-Wc ch)m sóc và 
nuôi d-nng trong môi tr-5ng s,ng t,t h�n gi,ng 
chó nVi, nên h6n ch; ti;p xúc vJi m�m b"nh, M2ng 
th5i có s	c khTe t,t MP kháng M-Wc vJi m�m b"nh, 
do Mó t� l" nhi�m th p [1]. 

3.3. T� l" nhi�m giun móc và giun M�a trên 
chó theo giJi tính 

T� l" nhi�m giun móc và giun M�a trên chó 
theo giJi tính M-Wc trình bày 8 bQng 3. 
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BQng 3. T� l" nhi�m giun theo giJi tính 

GiJi tính 
S, m�u 
khQo sát 

S, m�u 
nhi�m 

T� l" (%) 

Chó MIc 351 219 62,39 

Chó cái 320 187 58,44 

   (P = 0,295) 

K;t quQ 8 bQng 3 cho th y, t� l" nhi�m giun 
móc và giun M�a trên chó không có sI chênh l"ch 
rõ r"t vP giJi tính (P = 0,295). Trong Mó, t� l" 
nhi�m giun móc và giun M�a trên chó MIc chi;m t� 
l" 62,39% và chó cái chi;m t� l" 58,44%. T� l" 
nhi�m giun nhiPu hay ít là do môi tr-5ng s,ng (ô 
nhi�m, m t v" sinh, cm th p), khQ n)ng mi�n d�ch, 
l	a tu~i và ch; MV ch)m sóc, nuôi d-nng cHa tong 
con, vì vOy t� l" nhi�m giun móc và giun M�a 
không b� Qnh h-8ng b8i giJi tính [6]. 

3.4. T� l" nhi�m giun móc và giun M�a trên 
chó theo ph-�ng th	c nuôi 

T� l" nhi�m giun móc và giun M�a trên chó 
theo ph-�ng th	c nuôi M-Wc trình bày 8 bQng 4.  

K;t quQ 8 bQng 4 cho th y, t� l" nhi�m giun 
móc và giun M�a theo ph-�ng th	c nuôi có sI 

chênh l"ch (P < 0,001). Trong Mó, t� l" nhi�m giun 
móc và giun M�a trên chó nuôi thQ là 65,31% và chó 
nuôi nh,t là 40,91%. Chó nuôi thQ rông, chó hoang 
có t� l" nhi�m giun M-5ng tiêu hóa cao h�n chó 
nuôi nh,t [7]. Nguyên nhân chH y;u là do chó 
nuôi thQ khQ n)ng ti;p xúc vJi môi tr-5ng bên 
ngoài nhiPu h�n nên d� dàng lây nhi�m tr	ng 
giun. Chó nuôi nh,t v�n b� nhi�m giun nh-ng vJi 
t� l" th p h�n là do th	c )n có nhi�m tr	ng giun 
ho^c do lây truyPn to chó m� ch-a M-Wc tcy giun 
khi mang thai [1]. 

BQng 4. T� l" nhi�m giun móc và giun M�a trên 
chó theo ph-�ng th	c nuôi 

Ph-�ng 
th	c nuôi 

S, m�u 
khQo sát 

S, m�u 
nhi�m 

T� l" (%) 

Chó nuôi 
thQ 

539 352 65,31 

Chó nuôi 
nh,t 

132 54 40,91 

   (P < 0,001) 

3.5. T� l" nhi�m giun móc và giun M�a trên 
chó theo tu~i 

T� l" nhi�m giun móc và giun M�a trên chó 
theo tu~i M-Wc trình bày 8 bQng 5. 

BQng 5. T� l" nhi�m giun móc và giun M�a trên chó theo MV tu~i 

BQng 5 cho th y, h�u h;t m
i l	a tu~i chó MiPu 
có thi b� nhi�m giun móc và giun M�a. Chó d-Ji 6 
tháng tu~i có t� l" nhi�m cao nh t là 76,44%, ti;p 
M;n là chó 6 - 12 tháng tu~i, t� l" nhi�m là 69,66%, 
cu,i cùng là chó trên 12 tháng tu~i có t� l" nhi�m 
th p nh t trong ba nhóm tu~i khQo sát là 33,49%, 
vJi P < 0,001. T� l" chó nhi�m giun móc và giun 
M�a có xu h-Jng giQm d�n theo MV tu~i [3]. �u 
trùng giun M�a theo máu vào bào thai và c- trú 8 
ph~i cHa bào thai, sau khi chó con M-Wc sinh ra,  u 
trùng bmt M�u ho6t MVng và quay vP M-5ng tiêu hóa 

Mi phát triin thành giun tr-8ng thành. Do Mó, chó 
con ch-a M-Wc mVt tháng tu~i c�ng có khQ n)ng b� 
nhi�m giun móc và giun M�a. T� l" nhi�m giun cHa 
chó d-Ji 6 tháng tu~i là 76,44%, vJi chó trên 12 
tháng tu~i là 33,49%, có sI chênh l"ch khá cao (P < 
0,001). Nguyên nhân chó trên 12 tháng tu~i có t� 
l" nhi�m th p h�n là vì chó to 12 tu~i tr8 lên Mã có 
s	c MP kháng m6nh h�n vJi ký sinh trùng, mVt 
ph�n do mVt s, chH nuôi Mã tcy giun cho chó. M^t 
khác, tu~i th
 cHa ký sinh trùng có h6n, n;u chó 
mi�n d�ch vJi giun móc thì có khQ n)ng t,ng ph�n 

�V tu~i S, m�u khQo sát S, m�u nhi�m T� l" (%) 

< 6 tháng tu~i 225 172 76,44 

6 - 12 tháng tu~i 234 163 69,66 

12 tháng tu~i 212 71 33,49 

   (P < 0,001) 

T~ng 671 406  
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lJn giun này ra khTi c� thi, con vOt càng nhiPu 
tháng tu~i thì s	c mi�n d�ch càng cao h�n so vJi 
nhbng con non [6]. 

3.6. C-5ng MV chó nhi�m tr	ng giun móc và 
giun M�a theo tong loài giun 

C-5ng MV chó nhi�m tr	ng giun móc và giun 
M�a theo tong loài giun M-Wc thi hi"n qua bQng 6. 

BQng 6. C-5ng MV chó nhi�m tr	ng giun móc và giun M�a theo tong loài giun (n = 406) 

C-5ng MV nhi�m 
Loài 

T� l" nhi�m  
(%) (+) (++) (+++) (++++) 

Giun móc 59,36 32,78 40,25 18,67 8,30 

 (241/406) (79/241) (97/241) (45/241) (20/241) 

Giun M�a 31,03 32,54 37,30 25,40 4,76 

 (126/406) (41/126) (47/126) (32/126) (6/126) 

Giun móc + giun M�a 9,61 71,79 28,21 0 0 

 (39/406) (28/39) (11/39) (0/39) (0/39) 

K;t quQ 8 bQng 6 cho th y, trong 406 m�u 
phân chó b� nhi�m giun, chH y;u là giun móc 
chi;m t� l" 59,36% (241/406), ti;p M;n là giun M�a 
31,03% (126/406) và t� l" nhi�m ghép giba giun 
móc và giun M�a là 9,61% (39/406). C-5ng MV 
nhi�m chH y;u tOp trung 8 m	c 2+ nh- giun móc 
chH y;u nhi�m 8 c-5ng MV 2+ là 40,25% (97/241). 
Do  u trùng giun móc theo máu vào bào thai và c- 
trú 8 ph~i cHa bào thai, sau khi chó con M-Wc sinh 
ra,  u trùng bmt M�u ho6t MVng và quay vP M-5ng 
tiêu hóa phát triin thành giun tr-8ng thành [1]. 
�,i vJi giun M�a, nhi�m chH y;u 8 c-5ng MV 2+ là 
37,30% (47/126). Nguyên nhân, do vòng M5i phát 
triin cHa giun M�a có thi gây nhi�m cho chó ngay 
to khi trong bNng m�, do  u trùng có thi di hành 
và gây nhi�m cho bào thai r2i lây truyPn sang cho 
bào thai nên sau khi M-Wc sinh ra chó con Mã có 
nhi�m giun. N;u chó m� có nhi�m giun thì  u 
trùng giun M�a có thi truyPn qua sba khi chó m� 
cho con bú [8]. K;t quQ cho th y, chó nhi�m ghép 
giba tr	ng giun móc và giun M�a 8 c-5ng MV 
nhi�m 1+ là 71,79% (28/39) và 2+ là 28,21% 
(11/39). Ch-a phát hi"n tr-5ng hWp c-5ng MV 
nhi�m 3+, 4+. 

4. K�T LU�N  

T� l" chó nhi�m giun móc và giun M�a t6i D�ch 
vN thú y 586, thành ph, C�n Th� là 60,51%. Trong 
Mó, t� l" nhi�m giun móc là 39,92%, t� l" nhi�m 
giun M�a là 18,78% và t� l" M2ng nhi�m giun móc 
và giun M�a là 5,81%. 

T� l" nhi�m giun 8 chó phN thuVc vào gi,ng 
chó (gi,ng nVi nhi�m nhiPu h�n gi,ng ngo6i); 
ph-�ng th	c nuôi (nuôi thQ nhi�m nhiPu h�n nuôi 
nh,t); tu~i (t� l" nhi�m giun giQm d�n theo MV 
tu~i). Chó b� nhi�m giun không phN thuVc vào giJi 
tính. 

Chó b� nhi�m giun móc, giun M�a và nhi�m 
ghép giba hai loài giun móc và giun M�a chH y;u 8 
c-5ng MV nh� (+), chi;m t� l" l�n l-Wt là 32,78%; 
32,54%; 71,79%. 
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STUDY ON HOOKWORM AND ROUNDWORM INFECTION IN THE DIGESTIVE TRACT  
OF DOGS AT 586 VETERINARY SERVICE, CAN THO CITY 

Tran Van Thanh1 , Nguyen Thi Yen Mai1, Tran Ngoc Bich2  

1Nam bo Agriculture College 
2Can Tho University 

Summary 

This study was conducted from October 2024 to February 2025 to determine the prevalence of 
hookworm and roundworm infections in the digestive tract of dogs across different age groups 
using the Willis flotation method at 586 Veterinary Service, Can Tho city. The results showed that 
the overall infection rate of hookworms and roundworms was 60.51% among the 671 dogs 
examined. Puppies under 6 months of age had the highest infection rate at 76.44%, followed by 
dogs aged 6 to 12 months at 69.66% and dogs over 12 months at 33.49%. Dogs raised in confined 
conditions had a significantly lower infection rate (40.91%) compared to those raised in free-
roaming environments (65.31%). Foreign breeds exhibited a lower infection rate (48.33%) than 
local breeds (77.30%). There was no significant difference in infection rates between male 
(62.39%) and female dogs (58.44%). Most infections, whether by hookworms, roundworms, or co-
infections, were of low intensity (+). In conclusion, the likelihood of hookworm and roundworm 
infection is influenced by breed, age and housing conditions, but not by sex. 

Keywords: Hookworm, roundworm, digestive, dog. 
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TÓM TFT 

Nghiên c	u M-Wc thIc hi"n nhhm khQo sát các MiPu ki"n thích hWp Mi trích ly các hWp ch t 
polyphenol to lá cây S�n cúc ba thùy (Sphagneticola trilobata (L.) Pruski.) và MP xu t quy trình 
sQn xu t sQn phcm bVt giàu polyphenol. Các y;u t, khQo sát g2m: Kích th-Jc nguyên li"u, n2ng 
MV ethanol, t9 l" nguyên li"u/dung môi, nhi"t MV, th5i gian chi;t, kích th-Jc m�u và pH dung môi. 
K;t quQ cho th y, MiPu ki"n thích hWp là ethanol 50˚C, pH 6,3, t9 l" nguyên li"u/dung môi 1: 50 
(w/v), nhi"t MV 70˚C, th5i gian 30 phút, kích th-Jc 0,125 mm. Hàm l-Wng polyphenol M6t 36,139 ± 
0,378 mg GAE/g m�u, hi"u su t thu h2i 74,94%. BVt sQn phcm có MV hòa tan t,t, màu xanh M2ng 
nh t, mùi th�m M^c tr-ng, hi"u su t thu h2i polyphenol M6t 68,70%. 

To khóa: S�n cúc ba thùy, polyphenol, ngâm chi;t tznh, bVt trà hòa tan. 

 
1. ��T V�N �
 

Sphagneticola trilobata (L.) Pruski., còn M-Wc 
bi;t M;n vJi tên M2ng danh ph~ bi;n là Wedelia 
trilobata (L.) Hitchc., là mVt loài thIc vOt thuVc h
 
Cúc (Asteraceae), có ngu2n g,c to vùng nhi"t MJi 
Nam M�. VJi khQ n)ng sinh tr-8ng m6nh và tính 
thích nghi cao, loài này Mã lan rVng M;n nhiPu khu 
vIc nhi"t MJi trên th; giJi và hi"n M-Wc xem là mVt 
loài xâm l n t6i nhiPu qu,c gia [1].  

T6i Vi"t Nam, S. trilobata mJi M-Wc du nhOp và 
chH y;u M-Wc sY dNng làm cây cQnh ho^c phH nPn 
trong cQnh quan, nên r t ít nghiên c	u M-Wc thIc 
hi"n vP thành ph�n hóa h
c c�ng nh- tiPm n)ng 
	ng dNng sinh h
c cHa loài cây này. Nghiên c	u 
cHa Mardina và cs (2021) [2] Mã xác M�nh, lá S. 
trilobata ch	a hàm l-Wng Máng ki các hWp ch t 
polyphenol — nhóm ho6t ch t M-Wc minh ch	ng có 
nhiPu ho6t tính sinh h
c nh-: KhQ n)ng ch,ng oxy 
hóa m6nh, có thi trung hòa các g,c tI do, ng)n 
ngoa t~n th-�ng t; bào, to Mó hj trW phòng ch,ng 
mVt s, b"nh mãn tính. Ngoài ra, các chi;t xu t to 
lá cây này c�ng Mã M-Wc ch	ng minh có các ho6t 
tính sinh h
c n~i bOt nh-: Kháng khucn, kháng 

n m, kháng viêm, ch,ng oxy hóa và hj trW làm 
lành v;t th-�ng [3, 4]. 

T6i Vi"t Nam, các nghiên c	u vP MiPu ki"n 
chi;t xu t ho6t ch t to S. trilobata còn r t h6n ch;, 
M^c bi"t là MiPu ki"n chi;t xu t polyphenol. Vì vOy, 
nghiên c	u này M-Wc thIc hi"n nhhm xác M�nh các 
MiPu ki"n chi;t xu t thích hWp Mi thu nhOn hWp 
ch t polyphenol to lá cây S�n cúc ba thùy, h-Jng 
M;n xây dIng quy trình t6o sQn phcm bVt trà giàu 
polyphenol. K;t quQ nghiên c	u M-Wc k% v
ng s� 
góp ph�n làm rõ tiPm n)ng sY dNng cHa loài thIc 
vOt này trong lznh vIc thIc phcm ch	c n)ng và 
d-Wc li"u. 

2. V�T LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. VOt li"u 

Lá cây S�n cúc ba thùy (S. trilobata (L.) 
Pruski.) M-Wc thu hái t6i thành ph, H2 Chí Minh, 
ch
n các lá tr-8ng thành, không sâu, b"nh. Lá 
M-Wc rYa s6ch, ch�n nhanh trong n-Jc sôi (100˚C, 
3 phút), sau Mó s y 8 50˚C M;n khi MV cm còn d-Ji 
8%, nghiPn và sàng thành các kích th-Jc khác 
nhau (0,125 mm; 0,3 mm; 0,5 mm; 1 mm). 
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2.2. Ph-�ng pháp nghiên c	u 

- Ph-�ng pháp trích ly: Ngâm chi;t tznh trong 
ethanol pha n-Jc 8 các MiPu ki"n khQo sát. 

- Các y;u t, khQo sát: Dung môi (n-Jc, 
ethanol các n2ng MV 50 - 96˚), t9 l" nguyên li"u: 
dung môi (1: 10 - 1: 60 w/v), nhi"t MV chi;t (40 — 
70%˚C), th5i gian chi;t (15 - 90 phút), kích th-Jc 
m�u (0,125 - 1 mm), pH dung môi ethanol (5,7 — 
6,9). 

- ��nh l-Wng polyphenol t~ng s, (TPC): Theo 
ph-�ng pháp Folin — Ciocalteu, Mo MV h p thN 8 
765 nm, biiu th� d-Ji M�n v� mg axit gallic t-�ng 
M-�ng trên gam ch t khô (mg GAE/g). 

- Xác M�nh hi"u su t thu h2i polyphenol:  

 
- T6o bVt: D�ch chi;t M-Wc cô quay và s y 

th)ng hoa Mi t6o bVt lá S�n cúc ba thùy giàu 
polyphenol. 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 

3.1. �nh h-8ng cHa kích th-Jc nguyên li"u 
M;n hi"u su t trích ly polyphenol t~ng s, (TPC) 

 
Hình 1. Biiu M2 thi hi"n hàm l-Wng polyphenol (mg GAE/g m�u) chi;t M-Wc 8 các kích th-Jc m�u 

(mm) khác nhau trong dung môi n-Jc 

Ghi chú: Các chb cái ghi trên cVt khác nhau cho th y sI khác bi"t có ý nghza vP m^t th,ng kê (P < 
0,05). 

K;t quQ 8 hình 1 cho th y, trong MiPu ki"n 
ngâm chi;t tznh, m�u có kích th-Jc 0,3 mm cho 
hi"u su t chi;t hàm l-Wng polyphenol t~ng s, 
(TPC) cao nh t, M6t 16,749 ± 0,072 mg GAE/g 
m�u, cao h�n 1,238 l�n so vJi m�u có kích th-Jc 1 
mm (13,531 ± 0,092 mg GAE/g m�u). Hi"u su t 
chi;t TPC t)ng d�n khi giQm kích th-Jc nguyên 
li"u to 1 mm xu,ng 0,3 mm, tuy nhiên khi ti;p tNc 
giQm kích th-Jc xu,ng 0,125 mm thì hi"u su t 
chi;t TPC giQm. SI gia t)ng hi"u su t chi;t TPC 
khi giQm kích th-Jc nguyên li"u to 1 - 0,3 mm có 
thi M-Wc giQi thích, là do t9 l" di"n tích bP m^t trên 
thi tích (S/V) t)ng, d�n M;n t)ng di"n tích ti;p 

xúc giba dung môi và nguyên li"u, t6o MiPu ki"n 
thuOn lWi cho quá trình khu;ch tán các hWp ch t 
phenol ra ngoài. K;t quQ này t-�ng M2ng vJi k;t 
quQ nghiên c	u cHa Gião và cs (2009) [5], theo Mó 
hi"u su t chi;t xu t các hWp ch t phenol to lá rau 
th�m t)ng khi giQm kích th-Jc cHa nguyên li"u do 
t)ng di"n tích ti;p xúc giba nguyên li"u và dung 
môi. Tuy nhiên, khi giQm kích th-Jc xu,ng m	c 
quá nhT (0,125 mm), hàm l-Wng polyphenol thu 
M-Wc l6i giQm. Nguyên nhân có thi do trong MiPu 
ki"n chi;t tznh (không khu y), các h6t m�n d� b� 
nén l6i d-Ji Máy bình chi;t, gây cQn tr8 sI thâm 
nhOp cHa dung môi vào toàn bV kh,i nguyên li"u, 
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d�n M;n hi"u su t chi;t giQm. Hi"n t-Wng này c�ng 
M-Wc Azmir và cs (2013) [6] ghi nhOn khi nghiên 
c	u chi;t xu t hWp ch t ho6t tính sinh h
c to 
nguyên li"u thIc vOt: N;u không khu y trVn ho^c 
khu y không MH, kích th-Jc quá nhT có thi làm 
giQm khQ n)ng thcm th u cHa dung môi và d�n 
M;n giQm hi"u su t chi;t. To các k;t quQ trên, có 
thi k;t luOn rhng, kích th-Jc 0,3 mm là phù hWp 
trong MiPu ki"n ngâm chi;t tznh bhng n-Jc và M-Wc 
ch
n làm kích th-Jc c� s8 cho các khQo sát ti;p 
theo sY dNng dung môi ethanol. 

3.2. �nh h-8ng cHa các MiPu ki"n chi;t xu t 
M;n hi"u su t chi;t các hWp ch t polyphenol to lá 
cây S�n cúc ba thùy bhng ethanol 

 3.2.1. �nh h-8ng cHa n2ng MV ethanol M;n 
hi"u su t chi;t TPC 

K;t quQ 8 hình 2 cho th y, hi"u su t chi;t 
TPC có xu h-Jng giQm khi t)ng n2ng MV ethanol 
và M6t giá tr� cao nh t 8 n2ng MV ethanol 50˚ 
(23,287 ± 0,020 mg GAE/g m�u). K;t quQ này 
phù hWp vJi k;t quQ nghiên c	u cHa Rostagno và 
cs (2004) [7], theo Mó dung môi ethanol pha n-Jc 
có MV phân cIc trung gian giúp chi;t t,t cQ các 
polyphenol phân cIc m6nh và voa. Ngoài ra, 
Azmir và cs (2013) [6] c�ng ghi nhOn rhng, hjn 
hWp ethanol — n-Jc có thi cQi thi"n hi"u su t 
chi;t polyphenol nh5 sI cân bhng giba khQ n)ng 
phá vn màng t; bào và MV hòa tan cHa các hWp 
ch t polyphenol. K;t quQ này cho th y, ethanol 
50˚ M-Wc xác M�nh là n2ng MV dung môi thích hWp 
cho quá trình trích ly polyphenol to lá S�n cúc ba 
thùy. 

 
Hình 2. Biiu M2 thi hi"n hàm l-Wng polyphenol (mg GAE/g m�u) chi;t M-Wc  

8 các n2ng MV ethanol khác nhau 

Ghi chú: Các chb cái ghi trên cVt khác nhau cho th y sI khác bi"t có ý nghza vP m^t th,ng kê (P < 
0,05).

3.2.2. �nh h-8ng cHa t� l" bVt lá: dung môi 
M;n hi"u su t chi;t TPC 

K;t quQ 8 hình 3 cho th y, t9 l" nguyên li"u: 
Dung môi có Qnh h-8ng Máng ki M;n hi"u su t 
chi;t TPC to lá cây S�n cúc ba thùy. Trong Mó, 
hi"u su t chi;t TPC t)ng khi giQm t9 l" nguyên 
li"u: dung môi to 1: 10 xu,ng 1: 50 g/ml và M6t 
giá tr� cao nh t 8 t� l" 1: 50 (TPC = 28,581 ± 0,114 
mg GAE/g). Tuy nhiên, khi ti;p tNc giQm xu,ng 
t9 l" 1: 60, TPC giQm còn 26,455 ± 0,412 mg 
GAE/g. SI gia t)ng hàm l-Wng TPC khi t)ng 
l-Wng dung môi ban M�u M-Wc lý giQi, là do sI gia 

t)ng MV chênh l"ch n2ng MV ch t tan giba nguyên 
li"u và dung môi (gradient khu;ch tán), làm t)ng 
khQ n)ng khu;ch tán các hWp ch t polyphenol vào 
dung môi chi;t. C� ch; này phù hWp vJi mô hình 
khu;ch tán theo M�nh luOt Fick và c�ng Mã M-Wc 
Azmir và cs (2013) [6] xác nhOn khi nghiên c	u 
chi;t xu t các hWp ch t có ho6t tính to thIc vOt. 
Tuy nhiên, khi v-Wt quá ng-nng t9 l" t,i -u (1: 
50), hi"u quQ chi;t bmt M�u giQm. Ngoài ra, trong 
thIc t; sQn xu t, t9 l" dung môi quá lJn s� làm 
t)ng chi phí vOn hành, xY lý bã thQi, tiêu t,n n)ng 
l-Wng và Qnh h-8ng M;n tính khQ thi kinh t; - môi 
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tr-5ng cHa quy trình [7]. To k;t quQ thu M-Wc, t9 
l" nguyên li"u: dung môi 1: 50 g/ml M-Wc lIa 
ch
n làm MiPu ki"n thích hWp Mi thIc hi"n các 

khQo sát ti;p theo vJi dung môi ethanol, do voa 
cho hi"u quQ chi;t cao, voa MQm bQo tính thIc 
ti�n khi triin khai quy mô lJn. 

 
Hình 3. Biiu M2 thi hi"n hàm l-Wng polyphenol (mg GAE/g m�u) chi;t M-Wc 8 các t9 l" nguyên li"u: 

dung môi (w/v) khác nhau 

Ghi chú: Các chb cái ghi trên cVt khác nhau cho th y sI khác bi"t có ý nghza vP m^t th,ng kê (P < 
0,05). 

3.2.3. �nh h-8ng cHa nhi"t MV M;n hi"u su t chi;t TPC 

 
Hình 4. Biiu M2 thi hi"n hàm l-Wng polyphenol (mg GAE/g m�u) chi;t M-Wc  

8 các nhi"t MV chi;t khác nhau 

Chú thích: Các chb cái ghi trên cVt khác nhau cho th y sI khác bi"t có ý nghza vP m^t th,ng kê 
(P<0,05). 

K;t quQ 8 hình 4 cho th y, hi"u su t chi;t TPC 
t)ng theo chiPu t)ng d�n cHa nhi"t MV trong 
khoQng to 40 - 70˚C. CN thi, t6i 70˚C, hàm l-Wng 
TPC M6t cao nh t là 34,406 mg GAE/g m�u khô, 
cao h�n 1,661 l�n so vJi giá tr� th p nh t 8 40˚C 

(20,710 mg GAE/g) và cao h�n 1,089 l�n so vJi giá 
tr� cao th	 hai t6i 65˚C (31,601 mg GAE/g). Xu 
h-Jng này phù hWp vJi các nghiên c	u tr-Jc Mó. 
Theo Schmidt và cs (2005) [8], t)ng nhi"t MV chi;t 
giúp t)ng khQ n)ng hòa tan và khu;ch tán cHa các 
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hWp ch t polyphenol, M2ng th5i làm giQm MV nhJt 
dung môi và t)ng hi"u quQ th m -Jt bP m^t 
nguyên li"u, to Mó nâng cao hi"u su t chi;t. 
Gertenbach (1997) [9] c�ng ghi nhOn, nhi"t MV cao 
giúp phá vn c u trúc thành t; bào thIc vOt, t6o 
MiPu ki"n thuOn lWi cho quá trình khu;ch tán 
polyphenol vào dung môi. Tuy nhiên, nghiên c	u 
trên c�ng cQnh báo rhng, khi nhi"t MV v-Wt quá 
giJi h6n thích hWp, các phQn 	ng phân hHy, epimer 
hóa ho^c oxy hóa polyphenol có thi xQy ra, làm 
giQm ch t l-Wng và hi"u su t chi;t polyphenol. To 
các k;t quQ trên, có thi th y rhng, 70˚C là m	c 
nhi"t MV chi;t phù hWp trong ph6m vi khQo sát M,i 
vJi quá trình chi;t xu t polyphenol to lá cây S�n 
cúc ba thùy bhng ethanol và M-Wc ch
n làm nhi"t 
MV c� s8 cho các khQo sát ti;p theo. 

3.2.4. �nh h-8ng cHa th5i gian M;n hi"u su t 
chi;t TPC 

K;t quQ 8 hình 5 cho th y, th5i gian chi;t có 
Qnh h-8ng Máng ki M;n hàm l-Wng polyphenol 
t~ng s, thu M-Wc trong d�ch chi;t. CN thi, hi"u 
su t chi;t TPC t)ng d�n to 15 phút và M6t cIc M6i 
t6i 30 phút (31,188 ± 0,143 mg GAE/g m�u), sau 
Mó có xu h-Jng giQm khi kéo dài th5i gian chi;t 
M;n 90 phút. T6i th5i Miim 90 phút, TPC ch9 còn 
23,597 ± 0,083 mg GAE/g, th p h�n 1,322 l�n so 
vJi giá tr� cao nh t 8 30 phút và th p h�n 1,053 l�n 
so vJi giá tr� 8 15 phút (29,620 ± 0,218 mg GAE/g). 

SI gia t)ng hi"u su t chi;t TPC trong giai Mo6n 
M�u cHa quá trình chi;t có thi M-Wc giQi thích dIa 
trên M�nh luOt khu;ch tán Fick, cho th y rhng, khi 
th5i gian chi;t t)ng, các ch t hòa tan khu;ch tán 
to bên trong t; bào nguyên li"u ra ngoài dung môi 
nhiPu h�n. Tuy nhiên, sau mVt khoQng th5i gian 
nh t M�nh, quá trình chi;t M6t tr6ng thái cân bhng 
MVng, t,c MV khu;ch tán giQm d�n, thOm chí có thi 
giQm hi"u quQ do sI phân hHy ho^c oxy hóa cHa 
các hWp ch t phenolic. 

Nghiên c	u cHa Azmir và cs (2013) [6] c�ng 
ghi nhOn, th5i gian chi;t dài h�n có thi giúp t)ng 
hi"u su t chi;t, nh-ng s� không t,i -u vP m^t kinh 
t; và ch t l-Wng d�ch chi;t. Trong khi Mó, Vuong 
và cs (2013) [10] cho rhng, th5i gian chi;t ngmn 
h�n có thi giúp h6n ch; sI thoái hóa cHa 
polyphenol và rút ngmn quy trình công ngh". 
T-�ng tI, nghiên c	u cHa Sridhar và cs (2021) 
[11] nhOn M�nh rhng, ph�n lJn các hWp ch t 
polyphenol M-Wc chi;t xu t m6nh trong giai Mo6n 
M�u (10 — 30 phút M�u), sau Mó t,c MV chi;t chOm 
d�n và cu,i cùng giQm do sI oxy hóa ho^c thoái 
hóa b8i tác MVng cHa oxy, ánh sáng ho^c nhi"t MV 
trong dung môi. To các k;t quQ trên, th5i gian 
chi;t 30 phút M-Wc xác M�nh là MiPu ki"n thích hWp 
trong ph6m vi khQo sát và M-Wc ch
n làm th5i gian 
c� s8 cho các khQo sát ti;p theo vJi dung môi 
ethanol. 

 
Hình 5. Biiu M2 thi hi"n hàm l-Wng polyphenol (mg GAE/g m�u) chi;t M-Wc  

8 các th5i gian chi;t (phút) khác nhau 
Ghi chú: Các chb cái ghi trên cVt khác nhau cho th y sI khác bi"t có ý nghza vP m^t th,ng kê (P < 

0,05). 
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3.2.5. �nh h-8ng cHa kích th-Jc nguyên li"u 
M;n hi"u su t chi;t TPC 

K;t quQ 8 hình 6 cho th y, hàm l-Wng 
polyphenol t~ng s, trong d�ch chi;t có xu h-Jng t9 
l" ngh�ch vJi kích th-Jc m�u. Khi sY dNng ethanol 
50˚ làm dung môi, m�u có kích th-Jc 0,125 mm 
cho hàm l-Wng TPC cao nh t (33,168 ± 0,000 mg 
GAE/g m�u), cao g p 1,139 l�n so vJi m�u có kích 
th-Jc 1 mm (29,125 ± 0,083 mg GAE/g m�u) và 
cao h�n 1,078 l�n so vJi m�u có hàm l-Wng TPC 
cao th	 hai là 30,776 ± 0,083 mg GAE/g m�u (kích 
th-Jc 0,3 mm). Hi"u quQ chi;t t)ng khi giQm kích 
th-Jc m�u có thi M-Wc lý giQi b8i m,i quan h" 
giba di"n tích ti;p xúc và thi tích (t9 l" S/V). Khi 
kích th-Jc nguyên li"u giQm, di"n tích ti;p xúc 
giba nguyên li"u và dung môi t)ng lên, t6o MiPu 
ki"n thuOn lWi cho sI khu;ch tán các hWp ch t 
polyphenol ra khTi t; bào thIc vOt. K;t quQ này 
t-�ng M2ng vJi k;t quQ nghiên c	u cHa Gião và cs 
(2009) [5], theo Mó kích th-Jc h6t nhT h�n góp 
ph�n t)ng c-5ng hi"u quQ trích ly các hWp ch t có 

ho6t tính sinh h
c nh5 cQi thi"n khQ n)ng ti;p xúc 
giba dung môi và t; bào thIc vOt.  

SI khác bi"t vP kích th-Jc m�u t,i -u giba hai 
lo6i dung môi — n-Jc (t,i -u 8 0,3 mm) và ethanol 
50˚ (t,i -u 8 0,125 mm) có thi M-Wc giQi thích b8i 
M^c tính vOt lý và hóa h
c cHa hai lo6i dung môi. 
Ethanol 50˚ có khQ n)ng phá vn c u trúc t; bào t,t 
h�n n-Jc nh5 khQ n)ng thcm th u và bi;n tính 
m6nh. �2ng th5i, ethanol có kh,i l-Wng riêng th p 
h�n n-Jc (911 kg/m³ so vJi 997 kg/m³ 8 20˚C), 
khi;n bVt có kích th-Jc nhT (0,125 mm) ít b� nén 
ch^t d-Ji Máy bình chi;t h�n so vJi khi chi;t bhng 
n-Jc, M^c bi"t trong MiPu ki"n ngâm chi;t tznh 
không khu y. Do Mó, 8 MiPu ki"n chi;t bhng 
ethanol 50˚, vi"c giQm kích th-Jc m�u ti;p tNc làm 
t)ng hi"u quQ chi;t TPC, trong khi vJi n-Jc, kích 
th-Jc nhT l6i gây cQn tr8 quá trình chi;t do hi"n 
t-Wng nén bVt. To các k;t quQ trên, kích th-Jc 
nguyên li"u 0,125 mm M-Wc xác M�nh là MiPu ki"n 
t,i -u khi chi;t bhng ethanol 50˚ và M-Wc ch
n làm 
kích th-Jc m�u c� s8 cho các khQo sát ti;p theo, 
M^c bi"t là khQo sát Qnh h-8ng cHa pH dung môi. 

 
Hình 6. Biiu M2 thi hi"n hàm l-Wng polyphenol (mg GAE/g m�u) chi;t M-Wc 8 các kích th-Jc m�u 

(mm) khác nhau 
Ghi chú: Các chb cái ghi trên cVt khác nhau cho th y sI khác bi"t có ý nghza vP m^t th,ng kê (P < 

0,05). 
3.2.6. �nh h-8ng cHa pH dung môi chi;t M;n 

hi"u su t chi;t TPC 
K;t quQ 8 hình 7 cho th y, pH cHa dung môi 

chi;t có Qnh h-8ng rõ r"t M;n hi"u su t trích ly 
polyphenol to lá cây S�n cúc ba thùy. Hi"u su t 
chi;t TPC t)ng khi pH t)ng to 5,7 lên 6,3 (giá tr� 
TPC t)ng to 33,911 ± 0,143 lên 36,139 ± 0,378 mg 

GAE/g m�u), sau Mó giQm khi pH ti;p tNc t)ng to 
6,3 - 6,9 (TPC giQm còn 30,776 ± 0,218 mg GAE/g 
m�u). Hi"u su t chi;t TPC cao nh t ghi nhOn t6i 
pH 6,3, cao h�n 1,174 l�n so vJi giá tr� th p nh t t6i 
pH 6,9 và cao h�n 1,109 l�n so vJi m�u sY dNng 
dung môi ethanol ch-a MiPu ch9nh pH (pH 6,7; 
32,591 ± 0,413 mg GAE/g m�u). SI thay M~i hi"u 
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su t chi;t TPC theo pH dung môi có thi M-Wc giQi 
thích b8i Qnh h-8ng cHa pH M;n tr6ng thái ion hóa 
và tính bPn cHa các hWp ch t polyphenol. p m	c 
pH g�n vJi pH sinh lý cHa mô thIc vOt (khoQng 
6,3), c u trúc t; bào ít b� phá vn, M2ng th5i các 
enzym nVi sinh và các nhóm ch	c cHa polyphenol 
có xu h-Jng ~n M�nh h�n. �iPu này M-Wc xác nhOn 
trong nghiên c	u cHa Dai và Mumper (2010) [12], 
theo Mó môi tr-5ng pH trung tính nh� giúp duy trì 
tính toàn v�n cHa hWp ch t polyphenol và ng)n 
ch^n quá trình phân hHy ho^c oxy hóa không 
mong mu,n. Ngoài ra, theo Zhang và cs (2008) 
[13], pH dung môi Qnh h-8ng M;n khQ n)ng t-�ng 

tác hydro và Mi"n tích cHa các nhóm hydroxyl trên 
phân tY polyphenol, to Mó Qnh h-8ng M;n MV hòa 
tan và khu;ch tán trong dung môi. Vi"c MiPu ch9nh 
pH dung môi vP m	c 6,3 không ch9 giúp t)ng hi"u 
quQ chi;t polyphenol mà còn giúp bQo v" c u trúc 
sinh h
c cHa các ho6t ch t. �ây c�ng là m	c pH t,i 
-u th-5ng g^p 8 mô thIc vOt, góp ph�n ~n M�nh 
ho6t tính sinh h
c cHa các phytochemical nh- 
flavonoid và phenolic axit. To các k;t quQ trên, pH 
6,3 M-Wc lIa ch
n là MiPu ki"n thích hWp cho dung 
môi ethanol 50˚ trong quá trình ngâm chi;t tznh 
polyphenol to lá cây S�n cúc ba thùy. 

 
Hình 7. Biiu M2 thi hi"n hàm l-Wng polyphenol (mg GAE/g m�u) chi;t M-Wc  

8 các dung môi có pH khác nhau 
Ghi chú: Các chb cái ghi trên cVt khác nhau cho th y sI khác bi"t có ý nghza vP m^t th,ng kê (P < 

0,05). 
3.3. Xây dIng quy trình t6o bVt cao chi;t lá 

S�n cúc ba thùy giàu polyphenol  
To k;t quQ khQo sát quá trình chi;t, Mã xác 

M�nh M-Wc MiPu ki"n chi;t xu t polyphenol to lá 
S�n cúc ba thùy bhng ph-�ng pháp ngâm chi;t 
tznh nh- sau: Kích th-Jc bVt lá 0,125 mm, ethanol 
50˚ có pH 6,3, t9 l" nguyên li"u: dung môi 1: 50 
(w/v), nhi"t MV chi;t 70˚C và th5i gian chi;t 30 
phút. Ti;n hành t6o bVt cao chi;t lá S�n cúc ba 
thùy giàu giàu polyphenol nh- s� M2 hình 8. 

GiQi thích quy trình công ngh": 
Quá trình chi;t xu t polyphenol to lá cây M-Wc 

thIc hi"n bhng cách: Lá S�n cúc ba thùy t-�i ch�n 
trong 3 phút 8 nhi"t MV 100˚C, s y 50˚C M;n MV cm 
< 8%, nghiPn, rây r2i sY dNng 10 ± 0,0005 g bVt lá 

(kích th-Jc 0,125 mm) vJi t� l" nguyên li"u/dung 
môi 1: 50 trong 500 ml ethanol 50˚ (pH = 6,3) 8 
nhi"t MV 70˚C trong 30 phút. Sau khi chi;t, d�ch 
chi;t M-Wc Mo hàm l-Wng TPC, sau Mó cô quay 8 
48˚C Mi lo6i bT ethanol, thu M-Wc 25 ml cao chi;t. 
�i M�nh l-Wng polyphenol, 1 ml cao chi;t M-Wc pha 
loãng vJi 9 ml ethanol 50˚ (pH = 6,3) t6o thành 10 
ml stock. K;t quQ cho th y, hàm l-Wng polyphenol 
trong d�ch chi;t tr-Jc khi cô quay là 35,891 ± 0,143 
mg GAE/g m�u, trong khi cao chi;t sau khi cô 
quay là 26,898 ± 0,413 mg GAE/g m�u, M6t hi"u 
su t thu h2i polyphenol 74,94%. Nguyên nhân 
giQm hàm l-Wng polyphenol có thi do vi"c thu h2i 
không hoàn toàn to bình c�u sau cô quay và quá 
trình cô quay làm th t thoát mVt ph�n polyphenol. 
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So vJi k;t quQ nghiên c	u cHa Leite và cs (2019) 
[14] là 21,7 ± 0,009 mg GAE/g m�u, hàm l-Wng 
polyphenol trong cao chi;t hi"n t6i cao h�n 1,24 
l�n, do sI khác bi"t trong MiPu ki"n chi;t và ngu2n 
nguyên li"u. �iPu này nh n m6nh t�m quan tr
ng 
cHa vi"c t,i -u hóa các y;u t, chi;t xu t nh- n2ng 
MV dung môi, nhi"t MV và xY lý m�u Mi nâng cao 
hi"u su t chi;t polyphenol. 

BVt trà lá S�n cúc ba thùy sau khi s y th)ng 
hoa Máp 	ng ngo6i hình s6ch, m�n, không ch	a 
t6p ch t, màu xanh M^c tr-ng và mùi th�m trà, 
Máp 	ng tiêu chucn cQm quan cHa trà xanh hòa 
tan theo TCVN 9740:2013 [15]. BVt hòa tan t,t 
trong n-Jc, t6o màu vàng xanh M2ng nh t. Kh,i 
l-Wng bVt trà thu nhOn to 20 ml d�ch cao cô M^c là 

1 g, vJi MV cm 9,8%, M6t yêu c�u theo TCVN 
7975:2008 [16] (MV cm < 10%). Sau s y th)ng hoa, 
hàm l-Wng polyphenol trong bVt trà là 18,478 ± 
0,069 mg GAE/g m�u, giQm so vJi cao chi;t tr-Jc 
khi s y (26,898 ± 0,413 mg GAE/g m�u) và d�ch 
chi;t ban M�u (35,891 ± 0,143 mg GAE/g m�u), 
M6t hi"u su t thu h2i polyphenol l�n l-Wt là 68,70% 
và 52,24%. Nguyên nhân giQm hàm l-Wng có thi 
do m�u cao b� rã Mông trong quá trình vOn 
chuyin tr-Jc khi s y, d�n M;n m t mát 
polyphenol. M^c dù vOy, hi"u su t thu h2i v�n 
cao, ch	ng tT s y th)ng hoa là ph-�ng pháp thích 
hWp Mi bQo v" polyphenol trong cao chi;t, h6n 
ch; sI oxy hóa và bQo toàn các thành ph�n dinh 
d-nng quan tr
ng khác. 

 
Hình 8. S� M2 quy trình t6o bVt lá S�n cúc ba thùy ch	a hàm l-Wng polyphenol cao 

4. K�T LU�N 

Nghiên c	u Mã xác M�nh M-Wc các MiPu ki"n 
phù hWp Mi chi;t xu t polyphenol to lá cây S�n cúc 
ba thùy (S. trilobata (L.) Pruski) bhng ph-�ng 
pháp ngâm chi;t tznh sY dNng dung môi ethanol 

50˚, pH 6,3. Các MiPu ki"n chi;t xu t bao g2m: T� 
l" nguyên li"u: dung môi 1: 50 (w/v), kích th-Jc 
m�u 0,125 mm, nhi"t MV chi;t 70˚C, th5i gian 30 
phút. Trong MiPu ki"n này, hàm l-Wng polyphenol 
thu M-Wc M6t 36,139 ± 0,378 mg GAE/g m�u vJi 
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hi"u su t thu h2i polyphenol 74,94%. Quy trình t6o 
bVt to d�ch chi;t bhng cách cô quay và s y th)ng 
hoa Mã thu M-Wc sQn phcm bVt trà hòa tan có màu 
smc và mùi v� M^c tr-ng, vJi hi"u su t thu h2i 
polyphenol so vJi cao chi;t tr-Jc khi s y là 68,70% 
và d�ch chi;t ban M�u là 52,24%. K;t quQ nghiên 
c	u không nhbng cung c p c� s8 khoa h
c cho 
vi"c khai thác ngu2n nguyên li"u tI nhiên quý giá 
này mà còn m8 ra tiPm n)ng 	ng dNng trong lznh 
vIc thIc phcm ch	c n)ng và d-Wc li"u, góp ph�n 
Ma d6ng hóa ngu2n nguyên li"u thIc vOt có lWi cho 
s	c khTe. 
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STUDY ON OPTIMAL CONDITIONS FOR POLYPHENOL EXTRACTION AND POWDER 
PRODUCTION FROM LEAVES OF Sphagneticola trilobata (L.) Pruski 

Ngo Dai Nghiep1 

1 Faculty of Biology - Biotechnology, University of Science,  
Vietnam National University, Ho Chi Minh city 

Summary 

This study aimed to investigate the optimal conditions for extracting polyphenols from the leaves 
of Sphagneticola trilobata (L.) Pruski and to propose a production process for polyphenol-rich 
powder. The factors examined included solvent type, ethanol concentration, raw material-to-
solvent ratio, extraction temperature, extraction time, particle size and solvent pH. The results 
indicated that the optimal extraction conditions were 50% ethanol, pH 6.3, a raw material-to-
solvent ratio of 1:50 (w/v), extraction temperature of 70˚C, extraction time of 30 minutes and 
particle size of 0.125 mm. Under these conditions, the polyphenol content reached 36.139 ± 0.378 
mg GAE/g with a recovery efficiency of 74.94%. The resulting powder exhibited good solubility, 
uniform green color and characteristic aroma, with a polyphenol recovery efficiency of 68.70%. 

Keywords: Sphagneticola trilobata, polyphenol, static extraction, soluble tea powder. 
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TÓM TIT 

K, thJa các k,t quN nghiên c+u O quy mô thí nghi�m, ;ã nghiên c+u và l4a ch
n ;�Rc các y,u t5 
công ngh� cho sNn xuSt cao chi,t giàu polysaccharides tJ nSm linh chi, quy mô 300 lít nguyên 
li�u/mX. *i(u ki�n thích hRp cho chi,t xuSt nSm linh chi là: NSm ;�Rc nghi(n nhY vZi kích 
th�Zc 1 - 2 cm x 0,5 - 1 cm, t\ l� nguyên li�u nSm/dung môi là 1 : 20, b] sung 0,5% enzym 
celluclast, ti,n hành siêu âm O c�2ng ;6 600 W trong th2i gian 35 phút O nhi�t ;6 50oC, ti,p tcc d 
O 50oC trong 115 phút. Thu hei cao chi,t giàu polysaccharides tJ nSm linh chi bfng ph��ng pháp 
cô chân không d�ch chi,t ;,n hàm l�Rng chSt rgn hòa tan ;.t 1,6oBrix, nhi�t ;6 cô ;ic 60oC, áp 
suSt 700 mm Hg, th2i gian cô ;ic khoNng 4,5 gi2. T.o sNn phkm cao chi,t d.ng b6t tJ nSm linh 
chi bfng ph��ng pháp sSy th0ng hoa vZi t\ l� chSt mang thích hRp là maltodextrin 3%, chi(u dày 
v:t li�u sSy là 1 cm. Nguyên li�u ;�Rc cSp ;ông O nhi�t ;6 -300C trong 6 gi2, sSy th0ng hoa vZi áp 
suSt 30 - 60 Pa, nhi�t ;6 giàn ng�ng -60oC, th2i gian sSy 40 gi2. SNn phkm cao chi,t khô ;�Rc 
nghi(n b6t m�n, có ;6 km 4,5%, phù hRp vZi yêu c�u chSt l�Rng cda b6t cao khô trong D�Rc ;imn 
Vi�t Nam V (< 5%); hàm l�Rng polysaccharides ;.t 4,105 g/100 g (4,1%), chr tiêu an toàn th4c 
phkm ;.t theo quy ;�nh trong D�Rc ;imn Vi�t Nam V và Quy,t ;�nh s5 46/2007/Q*-BYT ngày 
19/12/2007 cda B6 Y t,. SNn phkm có d.ng b6t khô, t�i, màu nâu xám, mùi th�m ;ic tr�ng cda 
nSm linh chi.  

TJ khóa: NSm linh chi, polysaccharides, siêu âm, enzym Celluclast® 1,5 L.  
 

1. ��T V�N �
 

NSm linh chi (Ganoderma lucidum) là nSm 
d�Rc li�u quý, có nhi(u công dcng chxa b�nh và 
bei b] s+c khYe. Khoa h
c ;ã ch+ng minh quN thm, 
sRi nSm và bào ty linh chi giàu thành ph�n có ho.t 
tính sinh h
c, trong ;ó quan tr
ng nhSt là 
polysaccharides (chd y,u là β-1,3-glucan). CN 
polysaccharides và hzn hRp chi,t thô tJ linh chi 
;�Rc ch+ng minh có ho.t tính kháng t, bào ung 
th� và các d.ng kh5i u ác tính và ;i(u tr� nhi(u lo.i 
b�nh nh�: T0ng huy,t áp, ;ái tháo ;�2ng, tim 
m.ch, hen suy'n, viêm ph, quNn… [1, 2]. Hi�n 
nay, các sNn phkm linh chi th��ng m.i cda Vi�t 
Nam chd y,u v~n là d.ng nSm thô. M6t h�Zng mZi 

là sNn xuSt cao chi,t giàu ho.t chSt cho ;óng viên 
nang ;ang thu hút s4 quan tâm cda nhi(u nhà 
khoa h
c. 

Nhi(u công trình nghiên c+u v( chi,t xuSt và 
thu hei polysaccharides tJ nSm linh chi ;ã ;�Rc 
công b5 vZi nhi(u ph��ng pháp nh�: Sy dcng 
n�Zc nóng, hóa chSt (axit, ki(m), siêu âm, vi sóng, 
enzym..., trong ;ó ph��ng pháp chi,t xuSt 
polysaccharides có hz trR cda siêu âm và enzym 
;ã thm hi�n tính �u vi�t h�n so vZi các ph��ng 
pháp khác là vJa nâng cao hi�u quN chi,t xuSt và 
rút nggn th2i gian chi,t xuSt [3, 4]. Tuy nhiên, 
;imm chung cda các nghiên c+u này là ;(u chr 
dJng l.i O quy mô phòng thí nghi�m. Do ;ó, vi�c 
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nghiên c+u công ngh� sy dcng enzym sinh h
c 
k,t hRp vZi s4 hz trR cda sóng siêu âm cho chi,t 
xuSt nSm linh chi O quy mô pilot s� là h�Zng ;i 
ti(m n0ng, an toàn và hi�u quN.  

� quy mô phòng thí nghi�m, ;ã nghiên c+u và 
l4a ch
n ;�Rc lo.i enzym và các thông s5 cho hi�u 
quN chi,t xuSt polysaccharides tJ nSm linh chi ;.t 
cao nhSt bao gem: Enzyme Celluclast® 1,5 L là 
0,5%; tr l� nguyên li�u : dung môi là 1 : 20; c�2ng 
;6 siêu âm 480 W trong 35 phút, th2i gian chi,t là 
150 phút. D�ch chi,t cô ;ic ;�Rc b] sung 
maltodextrin vZi t\ l� 3% (w/w) và ;�Rc sSy th0ng 
hoa, cho cao khô ;.t hàm l�Rng polysaccharides 
cao nhSt.  

Bài báo này trình bày k,t quN nghiên c+u 
hoàn thi�n công ngh� sy dcng enzym sinh h
c 
vZi s4 hz trR cda siêu âm, cho sNn xuSt cao chi,t 
giàu ho.t chSt polysaccharides tJ nSm linh chi O 
quy mô 300 lít nguyên li�u/mX và ;ánh giá chSt 
l�Rng cao chi,t sau khi sNn xuSt. H�Zng nghiên 
c+u này s� góp ph�n giNi quy,t m6t s5 vSn ;( 
nh�: (1) �ng dcng công ngh� sinh h
c tiên ti,n, 
an toàn, hi�u quN cho sNn xuSt, ch, bi,n tinh, ch, 
bi,n sâu các sNn phkm có giá tr� gia t0ng cao tJ 
nSm d�Rc li�u thô cda Vi�t Nam, O quy mô sNn 
xuSt lZn; (2) Gia t0ng giá tr� và +ng dcng cda nSm 
linh chi cho làm th4c phkm ch+c n0ng, hz trR, 
phòng ch5ng m6t s5 b�nh y hi�n nay, giúp bNo v� 
s+c khoX c6ng ;eng.  

2. V�T LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. V:t li�u nghiên c+u 
NSm linh chi ;�Rc nuôi treng t.i Vi�t Nam. 

NSm có màu nâu sáng ;ic tr�ng, ;6 km ≤ 10,7%, 
tro 2,1%; polysaccharides 0,95% và ;.t các chr tiêu 
an toàn th4c phkm theo quy ;�nh [5, 6].  

2.2. Hoá chSt  
- Ch, phkm enzym Celluclast® 1,5 L 

(Novozymes, *an M.ch) ;�Rc sNn xuSt tJ  nSm 
Trichoderma reesi. Ch, phkm có ho.t tính 
cellulases, 700 EGU/g (EGU - Beta-glucanase 
Units). Enzym ho.t ;6ng O pH 4,5 - 6, nhi�t ;6 50 — 
60oC. 

- Các khoáng chSt khác ;.t m+c ;6 phân tích. 
2.3. Thi,t b�  
 Thi,t b� chính cho nghiên c+u quy mô pilot:  

H� th5ng thi,t b� siêu âm chi,t xuSt UTS-CB, 
dung tích 135 lít, công suSt 1.800 W, 3 ben thi,t b�, 
t]ng thm tích cho chi,t xuSt là 405 lít. 

Thi,t b� cô ;ic chân không: Nei cô ;ic có thm 
tích là 1.500 lít, cho cô ;ic t5i ;a 500 - 600 lít 
d�ch/1 l�n cô ;ic, có cánh khuSy, áp suSt cô ;ic 
t5i ;a là 760 mm Hg. 

Máy sSy th0ng hoa, quy mô sSy 30 - 300 kg 
nguyên li�u/mX.  

 Các thi,t b� phcc vc nuôi cSy và phân tích 
m~u trong phòng thí nghi�m. 

2.4. Ph��ng pháp nghiên c+u  
2.4.1. Nghiên c+u l4a ch
n c�2ng ;6 siêu âm 

và th2i gian cho chi,t xuSt polysaccharides tJ nSm 
linh chi quy mô 300 lít nguyên li�u/mX 

NSm linh chi ;�Rc nghi(n nhY thành các 
mNnh kích th�Zc 1 — 2 x 0,5 - 1 cm. Cân 15 kg nSm 
cho vào thi,t b� chi,t, b] sung 300 lít dung d�ch 
;�m ph5t phát citrat pH 6 (t\ l� nguyên li�u : ;�m 
là 1 : 20). Enzym celluclast ;�Rc b] sung vào hzn 
hRp nguyên li�u vZi neng ;6 0,5%, tr6n ;(u, siêu 
âm t.i c�2ng ;6 480, 600, 720 W trong th2i gian 35 
phút O nhi�t ;6 50oC, rei ti,p tcc d O 50oC trong 
100, 115, 130, 145 phút (t]ng th2i gian chi,t t��ng 
+ng là 135, 150, 165, 180 phút). Hzn d�ch ;�Rc bSt 
ho.t enzym O nhi�t ;6 80oC trong 2 phút. D�ch 
chi,t ;�Rc l
c qua túi vNi vZi ;�2ng kính lz 1 mm, 
thu d�ch l
c. L4a ch
n c�2ng ;6 siêu âm và th2i 
gian chi,t d4a vào k,t quN phân tích hàm l�Rng 
polysaccharides. Thí nghi�m lip l.i 3 l�n, lSy k,t 
quN trung bình cda 3 l�n thí nghi�m. 

2.4.2. Nghiên c+u s4 thay ;]i hàm l�Rng chSt 
khô hòa tan trong quá trình cô ;ic d�ch chi,t và 
t.o sNn phkm cao chi,t d.ng b6t  

D�ch chi,t nSm linh chi ;�Rc cô ;ic chân 
không O nhi�t ;6 60oC, áp suSt 700 mmHg. Theo 
dõi s4 thay ;]i hàm l�Rng chSt khô hòa tan và 
tr.ng thái sNn phkm trong quá trình cô ;ic.  

2.4.2.1. �nh h�Ong cda t\ l� chSt mang b] 
sung ;,n chSt l�Rng sNn phkm 

Maltodextrin ;�Rc b] sung vào d�ch chi,t cô 
;ic nSm linh chi vZi các t\ l� 1, 2, 3, 4%. Tr6n ;(u. 
M~u ;�Rc ;ông l.nh O nhi�t ;6 -30oC trong 6 gi2 
và sSy trên máy sSy th0ng hoa O áp suSt 30 - 60 Pa, 
nhi�t ;6 giàn ng�ng là -60oC trong 40 gi2. L4a 
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ch
n t\ l� chSt mang b] sung qua hàm l�Rng 
polysaccharides, ;6 km và tr.ng thái sNn phkm.           

2.4.2.2. �nh h�Ong cda chi(u dày v:t li�u sSy 
;,n th2i gian sSy và ;6 km sNn phkm 

D�ch chi,t cô ;ic ;�Rc b] sung maltodextrin 
vZi t\ l� thích hRp (là k,t quN cda thí nghi�m mcc 
2.4.2.1). M~u ;�Rc tr6n ;(u và rót vào các khay vô 
trùng có kích th�Zc 50 x 30 x 7 cm, chi(u dày v:t 
li�u sSy 0,5; 1; 1,5; 2 cm (t��ng +ng vZi thm tích 
0,75; 1,5; 2,25; 3 lít d�ch/khay). M~u ;�Rc ;ông 
l.nh O nhi�t ;6 -30oC trong 6 gi2 và sSy trên máy 
sSy th0ng hoa O áp suSt 30 - 60 Pa, nhi�t ;6 giàn 
ng�ng là -60oC. M~u ;�Rc lSy sau các khoNng th2i 
gian sSy 32 - 44 gi2 (b�Zc nhNy 4 gi2). L4a ch
n 
chi(u dày v:t li�u sSy qua ;6 km sNn phkm. 

2.5. Ph��ng pháp phân tích 
2.5.1. Xác ;�nh hàm l�Rng polysaccharides 
Ti,n hành theo ph��ng pháp cda Pawar và 

D'Mello (2011) [7], l�Rng polysacharides ;�Rc xác 
;�nh gián ti,p bfng hàm l�Rng glucose có trong 
m~u. Glucose ;�Rc xác ;�nh theo ph��ng pháp 
phenol - axit sulphuric. *o ;6 hSp thc O b�Zc sóng 
488 nm d4a vào c�2ng ;6 màu vàng cam t.o ra khi 
glucose phNn +ng vZi phenol và axit sulphuric. 
Hàm l�Rng glucose trong m~u ;�Rc tính toán d4a 
trên ;�2ng chukn glucose. 

TJ dung d�ch glucose 100 µg/ml, ti,n hành pha 
ra các dung d�ch ;�2ng glucose có neng ;6 60; 70; 
80; 90; 100 µg/ml, mzi neng ;6 5 ml. Hút 1 ml 
glucose O các neng ;6 pha loãng trên cho vào bình 
tam giác 20 ml, b] sung 1 ml dung d�ch phenol 5%. 
Ngay l:p t+c cho 5 ml axit sulphuric ;ic vào 5ng 
nghi�m trên. *m ]n ;�nh trong 10 phút. M~u blank 
thay ;�2ng glucose bfng n�Zc cSt.  

Cao thô ;�Rc làm s.ch theo ph��ng pháp cda 
Staub (1965) [8]. Cao thô ;�Rc b] sung dung d�ch 
Sevage (n-butanol/chloroform t\ l� 1 : 4), hzn hRp 
;�Rc lgc nh�, sau ;ó ;m t�nh cho tách pha. D�ch 
n]i ;�Rc thu nh:n và k,t tda bfng cen 96% vZi tr l� 
1 : 4 O nhi�t ;6 4oC trong 24 gi2 và ly tâm 12.000 
vòng/phút trong 20 phút. Ph�n tda ;�Rc thu và sSy 
O nhi�t ;6 60oC ;,n kh5i l�Rng không ;]i. Thí 
nghi�m ;�Rc lip l.i 3 l�n ;m lo.i protein. 

Hàm l�Rng polysaccharides ;�Rc tính theo 
công th+c: 

 
Trong ;ó: Y là hàm l�Rng polysaccharides 

(mg/100 g); C là neng ;6 polysaccharides thu 
;�Rc tJ ph��ng trình hei quy ;ã hi�u chukn; V là 
thm tích cda dung d�ch ch+a polysaccharides (ml); 
N là h� s5 pha loãng; 10-3 là h� s5 quy ;]i (µg 
thành mg); 100 là h� s5 quy ;]i (g m~u � 100 g); 
m là kh5i l�Rng m~u (g). Hàm l�Rng 
polysaccharides sau ;ó ;�Rc quy ;]i v( g/100 g.  

2.5.2. Xác ;�nh hàm l�Rng chSt khô hoà tan  
Theo TCVN 4414:1987 [9]. 
2.5.3. Xác ;�nh ;6 km 
 Theo ph��ng pháp sSy ;,n kh5i l�Rng không 

;]i O nhi�t ;6 xác ;�nh. 
2.5.4. Phân tích các chr tiêu an toàn th4c phkm 
- T]ng s5 vi sinh v:t hi,u khí, t]ng s5 nSm 

men và nSm m5c, vi khukn gram âm dung n.p 
m:t, E. coli, Staphylococus aureus, Clostridium 
perfringens: Ti,n hành theo D�Rc ;imn Vi�t Nam 
V, phc lcc 13 [5].  

- Xác ;�nh Coliform theo TCVN 4882:2007 [10]. 
- Xác ;�nh Bacillus cereus theo AOAC 980.31-

1981 [11]. 
- Xác ;�nh chì và cadimi theo AOAC 999.11 

[12]. 
- Xác ;�nh thdy ngân theo AOAC 971.21-1976 

[13]. 
- Xác ;�nh aflatoxin t]ng s5 theo AOAC 

2008.02-2008 [14]. 
2.5.5. Ph��ng pháp xy lý s5 li�u 
S5 li�u ;�Rc xy lý bfng ph�n m(m Excel 2010 

và ph�n m(m SPSS 20. 
3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N  

3.1. Nghiên c+u l4a ch
n c�2ng ;6 siêu âm và 
th2i gian chi,t cho chi,t xuSt polysaccharides tJ 
nSm linh chi quy mô 300 lít nguyên li�u/mX 

� quy mô thí nghi�m, ;ã l4a ch
n chi,t xuSt 
polysaccharides tJ nSm linh chi bfng ph��ng 
pháp enzym có hz trR siêu âm vZi các thông s5 
nh�: T\ l� enzym celluclast b] sung là 0,5% trong 
;�m phosphate citrate pH 6, tr l� linh chi: dung 
môi là 1 : 20; nhi�t ;6 chi,t 50oC, siêu âm 480 W 
trong 35 phút, ti,p tcc d O 50oC trong 115 phút, 
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t]ng th2i gian chi,t 150 phút. Khi sNn xuSt O quy 
mô 300 lít nguyên li�u/mX, vZi thm tích d�ch chi,t 
lZn thì bên c.nh khNo sát v( c�2ng ;6 siêu âm thì 
th2i gian xy lý enzym c�ng là các y,u t5 c�n phNi 
ti,p tcc khNo sát. K,t quN ;�Rc trình bày O hình 1. 

 
Hình 1. �nh h�Ong cda c�2ng ;6 siêu âm ;,n hi�u 
quN hz trR enzym cho chi,t xuSt polysaccharides 
tJ nSm linh chi, quy mô 300 lít nguyên li�u/mX 

T��ng t4 nh� k,t quN chi,t xuSt O quy mô 
phòng thí nghi�m, hi�u quN chi,t xuSt cda 3 mX 
vZi 3 c�2ng ;6 siêu âm khác nhau là 480, 600 và 
720 W ;(u cho khN n0ng chi,t xuSt cao nhSt t.i 
th2i ;imm 150 phút và hàm l�Rng polysaccharides 
l�n l�Rt ;.t là 3,7 g/100 g, 4,06 g/100 g, 3,92 g/100 
g. K,t quN O hình 1 cho thSy, khi t0ng c�2ng ;6 
siêu âm tJ 480 - 600 W ;ã làm t0ng hi�u quN chi,t 
xuSt polysaccharides bfng enzym. Tuy nhiên, khi 
t0ng c�2ng ;6 siêu âm lên 720 W thì hi�u quN 
chi,t xuSt polysaccharides l.i giNm. K,t quN này 
t��ng ;eng vZi k,t quN nghiên c+u cda Do và cs 
(2021) [15], khi nghiên c+u Nnh h�Ong cda c�2ng 
;6 siêu âm ;,n hi�u quN chi,t polysaccharides tJ 
nSm linh chi bfng enzym. *ã nghiên c+u c�2ng ;6 
siêu âm tJ 120 — 600 W (b�Zc nhNy 80 W) và ;ã l4a 
ch
n c�2ng ;6 siêu âm 480 W. Trong nghiên c+u 
khác cda Hoa và cs (2018) [3], c�ng trên ;5i t�Rng 
nSm linh chi, khi c�2ng ;6 siêu âm t0ng tJ 120 - 240 
W, hàm l�Rng polysaccharides t0ng và ;.t cao nhSt 
O 240 W là 3,7%, khi c�2ng ;6 siêu âm trên 240 W 
thì hàm l�Rng polysaccharides giNm. *i(u này có 
thm giNi thích, khi t0ng c�2ng ;6 siêu âm thì t0ng s4 
t.o b
t khí, tJ ;ó t.o nên l4c cgt xén cao làm t0ng 
t5c ;6 truy(n kh5i cda chSt chi,t và s4 v� b
t c�ng 
t.o nên s4 khuSy tr6n m.nh, giúp cho vi�c khuy,ch 

tán polysaccharides vào dung môi và cNi thi�n ho.t 
;6ng cda enzym [15, 16]. Tuy nhiên, n,u sóng siêu 
âm vZi n0ng l�Rng quá m.nh (O c�2ng ;6 quá 
cao), trong m6t kh5i dung tích nhSt ;�nh thì bên 
c.nh s4 phá v� t, bào còn làm thay ;]i cSu trúc và 
phá hdy m6t ph�n các hRp chSt có ho.t tính sinh 
h
c (km cN enzym, polysaccharides…), do ;ó hàm 
l�Rng ho.t chSt sau khi tách chi,t c�ng s� b� giNm.  

Khác vZi quy mô phòng thí nghi�m vZi c�2ng 
;6 siêu âm 480 W là thích hRp nhSt, thì O quy mô 
chi,t xuSt 300 lít/mX, c�2ng ;6 siêu âm 600 W là 
thích hRp nhSt. *i(u này có thm giNi thích, trong 
chi,t xuSt k,t hRp gixa enzym và siêu âm, O quy 
mô dung tích lZn, s4 khu,ch tán trong dung d�ch 
s� ch:m và khó h�n so vZi O quy mô dung tích 
nhY. Vì th, c�2ng ;6 siêu âm lZn h�n s� ;óng vai 
trò quan tr
ng trong hz trR s4 khu,ch tán trong 
kh5i dung d�ch lZn, làm t0ng hi�u quN chi,t cda 
enzym, do ;ó s� ;Nm bNo cho quá trình chi,t xuSt 
;.t hi�u quN t5t h�n.  

K,t quN trên c�ng chr ra s4 Nnh h�Ong cda 
th2i gian chi,t xuSt bfng enzym. Hàm l�Rng 
polysaccharides t0ng lên khi th2i gian chi,t t0ng 
135 - 150 phút và ;.t cao nhSt t.i th2i ;imm 150 
phút. Tuy nhiên, khi ti,p tcc t0ng th2i gian chi,t  
xuSt lên 165 - 180 phút, hi�u quN chi,t xuSt giNm 
d�n và giNm m.nh O th2i ;imm chi,t xuSt 180 phút. 
K,t quN khNo sát O quy mô lZn m6t l�n nxa kh�ng 
;�nh l.i k,t quN chi,t xuSt t.i phòng thí nghi�m, 
t]ng th2i gian chi,t xuSt là 150 phút. VZi th2i gian 
chi,t nggn d�Zi 150 phút là ch�a ;d ;m chi,t xuSt 
polysaccharides trong t, bào nên cho hàm l�Rng 
ho.t chSt ch�a cao. Nh�ng khi th2i gian chi,t xuSt 
kéo dài trên 150 phút s� làm thúc ;ky quá trình oxy 
hóa và phân hdy polysaccharides trong d�ch chi,t 
xuSt, d~n ;,n làm giNm hàm l�Rng polysaccharides 
[17, 18]. 

K,t quN này phù hRp vZi k,t quN nghiên c+u 
cda Hoa và cs (2018) [3], Do và cs (2021) [15], 
theo ;ó ;ã l4a ch
n c�2ng ;6 siêu âm 600 W trong 
35 phút, th2i gian chi,t xuSt là 150 phút cho các 
nghiên c+u ti,p theo. D�ch chi,t xuSt nSm linh chi 
sau ;ó ;�Rc ti,n hành cô ;ic và sSy khô cho thu 
hei và sNn xuSt b6t cao chi,t giàu ho.t chSt sinh 
h
c polysaccharides.  
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3.2. KhNo sát s4 thay ;]i hàm l�Rng chSt khô 
hòa tan trong quá trình cô ;ic d�ch chi,t tJ nSm 
linh chi 

� quy mô phòng thí nghi�m, ;ã l4a ch
n thu 
hei cao chi,t giàu ho.t chSt sinh h
c 
polysaccharides tJ nSm linh chi bfng ph��ng 
pháp cô ;ic chân không ;,n hàm l�Rng chSt khô 

hòa tan t]ng s5 ;.t khoNng 1,6o Brix, nhi�t ;6 cô 
;ic 60oC. Khi nghiên c+u sNn xuSt O quy mô 300 lít 
nguyên li�u/mX, d�ch chi,t tJ nSm linh chi ti,p tcc 
;�Rc cô ;ic chân không O nhi�t ;6 60oC, áp suSt 
700 mm Hg. Ti,n hành theo dõi s4 thay ;]i hàm 
l�Rng chSt khô hòa tan t]ng s5 và tr.ng thái sNn 
phkm, k,t quN ;�Rc thm hi�n O bNng 1. 

BNng 1. S4 thay ;]i hàm l�Rng chSt khô hòa tan trong quá trình cô ;ic chân không  
d�ch chi,t tJ nSm linh chi 

Th2i gian 
cô ;ic 
(gi2) 

Hàm l�Rng chSt khô hòa 
tan cda d�ch cô ;ic (%) 

Tr.ng thái sNn phkm 

0 0,2 D�ch loãng, màu nâu ;en, th�m 
1 0,5 D�ch màu nâu ;en, th�m 
2 0,9 D�ch màu nâu ;en, th�m 
3 1,2 D�ch bgt ;�u ;:m ;ic, màu nâu ;en, th�m 
4 1,5 D�ch ;ic, sánh, màu nâu ;en, th�m 

4,5 1,6 D�ch ;ic, sánh, màu nâu ;en, mùi th�m ;ic tr�ng cda linh chi 
5 1,9 D�ch ;ic, sánh, màu nâu s~m, bgt ;�u có mùi khét 

5,5 2,2 D�ch ;ic, sánh, màu nâu s~m, mùi h�i khét 
K,t quN O bNng 1 cho thSy, hàm l�Rng chSt 

khô hoà tan trong d�ch chi,t nSm linh chi thSp 0,2o 

Brix do thành ph�n chd y,u cda nSm linh chi là 
cellulose. Hàm l�Rng chSt khô hòa tan t0ng d�n 
theo th2i gian cô ;ic. *i(u này ;�Rc lý giNi, là do 
khi cô ;ic, n�Zc trong sNn phkm b5c h�i làm t0ng 
neng ;6 chSt khô hòa tan và hàm l�Rng ho.t chSt 
(t0ng tJ 0,2 - 2,2o Brix). K,t quN c�ng cho thSy, v( 
tr.ng thái sNn phkm, O th2i ;imm cô ;ic 4,5 gi2 cho 
d�ch cô ;ic có hàm l�Rng chSt khô hoà tan ;.t 1,6o 

Brix, d�ch cô ;ic, sánh, màu nâu ;en, mùi th�m 
;ic tr�ng cda linh chi. Tuy nhiên, khi t0ng th2i 
gian cô ;ic lên 5 - 5,5 gi2 thì d�ch cô O d.ng ;ic, 
sánh, màu nâu s~m, bgt ;�u có mùi khét, hàm 
l�Rng chSt khô hoà tan ;.t 1,9 và 2,2o Brix, theo 
th+ t4. Do v:y, ;ã l4a ch
n th2i ;imm cô ;ic chân 

không là 4,5 gi2, cho hàm l�Rng chSt khô hoà tan 
;.t khoNng 1,6o Brix. 

3.3. Nghiên c+u t.o sNn phkm cao chi,t d.ng 
b6t 

3.3.1. �nh h�Ong cda t\ l� chSt mang b] sung 
;,n chSt l�Rng sNn phkm 

� quy mô phòng thí nghi�m, k,t quN cho thSy, 
khi sy dcng chSt mang maltodextrin vZi t\ l� 3% cho 
hi�u quN sSy d�ch cô ;ic nSm linh chi là t5t nhSt. Tuy 
nhiên, O quy mô sNn xuSt 300 lít nguyên li�u/mX, 
nhfm tìm ;�Rc t\ l� chSt mang thích hRp, ;ã ti,n 
hành khNo sát t\ l� b] sung chSt mang vào d�ch cô 
;ic khác nhau 0, 1, 2, 3, 4%. Ti,n hành cho sSy th0ng 
hoa vZi b( dày v:t li�u sSy là khoNng 1 cm, sSy trong 
40 gi2. K,t quN ;�Rc trình bày O bNng 2. 

BNng 2. �nh h�Ong cda t\ l� maltodextrin ;,n chSt l�Rng cda sNn phkm cao khô linh chi  
ChSt 

mang (%) 
Hàm l�Rng polysaccharides 

(g/100 g) 
*6 km cao 
sau sSy (%) 

 
Tr.ng thái sNn phkm 

0 3,776 ± 93c 4,3 ± 0,12 
Cao màu nâu xám, quánh, vón ccc, h�i khó nghi(n 

nhY, ít mùi th�m 
1 3,837 ± 82b 4,4 ± 0,17 Cao màu nâu, x5p, ít vón ccc, th�m 
2 3,902 ± 80b 4,5 ± 0,15 Cao màu nâu xám, x5p, d' nghi(n nhY, th�m 
3 4,105 ± 87a 4,5 ± 0,11 Cao màu nâu xám, x5p, d' nghi(n b6t m�n, th�m 
4 3,950 ± 88a 4,6 ± 0,19 Cao màu nâu xám, x5p, d' nghi(n b6t m�n, th�m 
Ghi chú: Các chx cái a, b, c… trong cùng c6t thm hi�n s4 sai khác có ý ngh�a th5ng kê gixa các 

nghi�m th+c O ;6 tin c:y 95%. 
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K,t quN O bNng 2 cho thSy, khi t0ng t\ l� chSt 
mang maltodextrin tJ 0 - 3%, t\ l� hàm l�Rng ho.t 
chSt polysaccharides t0ng tJ 3,776 g/100 g lên 
4,105 g/100 g. Khi cho t\ l� chSt mang lên 4% thì 
t\ l� polysaccharide trong cao chi,t bgt ;�u giNm 
nh� v( còn 3,950 g/100 g, k,t quN này có thm himu 
là do t\ l� chSt ;6n t0ng lên, làm giNm t\ l� hàm 
l�Rng ho.t chSt trong cao chi,t. Nh� v:y, O t\ l� 
chSt mang 1 - 3% ;ã góp ph�n giúp bNo v�, tránh b� 
phân hu\ cSu trúc cda m6t s5 thành ph�n 
polysaccharides trong t]ng s5 các lo.i 
polysaccharides ;ã có trong cao chi,t, trong su5t 
quá trình sSy. Do ;ó, hàm l�Rng ho.t chSt ;ã t0ng 
d�n khi t0ng t\ l� chSt mang tJ 0 - 3% và ;.t cao 
nhSt O t\ l� chSt mang 3%. Bên c.nh ;ó, khi t0ng 
d�n t\ l� chSt mang còn giúp cho quá trình sSy và 
thu hei cao chi,t ;�Rc d' dàng h�n, tránh cho cao 
sSy b� b,t dính, vón ccc và hao hct, làm giNm hi�u 
suSt thu hei trong quá trình sSy và thu cao khô. 
Ngoài ra, O cao chi,t có b] sung chSt mang s� cho 
cao khô x5p, d' nghi(n và gix mùi th�m ;ic tr�ng 
cda linh chi t5t h�n so vZi cao chi,t không b] sung 
chSt mang. *i(u này cho thSy vai trò cda 
maltodextrin trong quá trình sSy b6t cao khô, ;ó là 
cNi thi�n tính chSt c� lý cda sNn phkm, khgc phcc 
hi�n t�Rng b,t dính, ;óng bánh, khó nghi(n, giúp 
cho thu hei sNn phkm b6t cao khô x5p, t�i, m�n. 
Do v:y, ;m sSy cao chi,t linh chi cho hàm l�Rng 
polysaccharides ;.t cao nhSt và thu:n ti�n cho quá 
trình thu hei cao sau sSy, ;ã ch
n m+c b] sung 3% 
chSt mang maltodextrin cho sSy th0ng hoa d�ch cô 
;ic. 

3.3.2. �nh h�Ong cda chi(u dày v:t li�u sSy 
;,n ;6 km cda sNn phkm 

D�ch cô ;ic ;�Rc b] sung maltodextrin vZi t\ 
l� là 3% (w/v). M~u ;�Rc rót vào các khay có kích 
th�Zc 50 x 30 x 7 cm, chi(u dày v:t li�u sSy 0,5, 1, 

1,5, 2 cm (t��ng +ng vZi thm tích 0,75; 1,5; 2,25; 3 
lít d�ch/khay). Ti,n hành sSy trên máy sSy th0ng 
hoa O áp suSt 30 - 60 Pa, nhi�t ;6 giàn ng�ng là -
60oC, th2i gian 32 - 44 gi2. K,t quN phân tích ;6 km 
sNn phkm ;�Rc trình bày O hình 2. 

 
Hình 2. �nh h�Ong cda chi(u dày v:t li�u sSy ;,n 

;6 km cda sNn phkm  
Hình 2 cho thSy, chi(u dày v:t li�u sSy Nnh 

h�Ong ;,n ;6 km cda sNn phkm. VZi chi(u dày v:t 
li�u sSy 0,5 và 1 cm, ;6 km sNn phkm ;.t d�Zi 5% 
sau 36 và 40 gi2 sSy. SNn phkm cao t�i, x5p, th�m, 
giòn, d' nghi(n, b6t m�n. Khi t0ng chi(u dày v:t 
li�u sSy lên 1,5 cm ;ã thSy rõ s4 khác bi�t v( tr.ng 
thái ;6 km cda sNn phkm. VZi chi(u dày v:t li�u 
sSy 1,5 và 2 cm, ;6 km sNn phkm ;.t 8,5 và 10%, 
theo th+ t4, sau 44 gi2 sSy, k,t quN này ch�a ;Nm 
bNo chSt l�Rng hàm km cda cao khô theo quy 
;�nh. K,t quN thí nghi�m trên cho thSy, vZi l4a 
ch
n chi(u dày v:t li�u sSy 1 cm, th2i gian sSy là 
40 gi2, cho cao khô ;.t ;6 km 4,5% s� cho hi�u quN 
kinh t,, ti,t ki�m chi phí O ;i(u ki�n sSy vZi v:t 
li�u sSy 0,5 cm và th2i gian sSy là 36 gi2 cho cao 
sSy ;.t hàm km là 4,8%. Do v:y, ;ã ch
n ;i(u ki�n 
sSy vZi chi(u dày v:t li�u sSy là 1 cm, th2i gian sSy 
là 40 gi2.      

3.4. *ánh giá chSt l�Rng sNn phkm cao chi,t 
d.ng b6t tJ nSm linh chi 

BNng 3. K,t quN phân tích chr tiêu chSt l�Rng và an toàn th4c phkm cda sNn phkm cao chi,t giàu 
polysaccharides tJ nSm linh chi 

STT Tên chr tiêu *�n v� K,t quN Quy ;�nh (*) 
1 Hàm l�Rng polysaccharides g/100 g 4,105  
2 *6 km % 4,5  

Kim lo.i ning    
Chì mg/kg KPH ≤ 10 
Thdy ngân  mg/kg KPH ≤ 0,5 

3 

Cadimi mg/kg KPH ≤ 0,3 
Vi sinh v:t    4 
T]ng s5 vi sinh v:t hi,u khí  CFU/g 1,8 x 102 ≤ 104 
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T]ng s5 nSm men, nSm m5c CFU/g KPH ≤102 
Vi khukn gram âm dung n.p m:t CFU/g KPH ≤ 102 
Coliforms CFU/g KPH ≤10 
E. coli CFU/g KPH Âm tính 
S. aureus CFU/g KPH ≤ 10 
C. perfringens CFU/g KPH ≤ 10 
B. cereus CFU/g KPH ≤ 10 
*6c t5 nSm    5 
Aflatoxin µg/kg KPH ≤ 4 

Ghi chú: KPH: Không phát hi�n (d�Zi ng��ng phát hi�n cda ph��ng pháp). *Quy ;�nh trong D�Rc 
;imn Vi�t Nam V phc lcc 13.6.6 vi sinh v:t trong thu5c u5ng có nguen g5c t4 nhiên (;6ng, th4c v:t, 
khoáng chSt); cao thu5c, cen thu5c dùng ;m sNn xuSt thu5c u5ng tJ d�Rc li�u và Quy ;�nh giZi h.n t5i ;a 
nhi'm sinh h
c và hóa h
c trong th4c phkm theo Quy,t ;�nh s5 46/2007/Q*-BYT ngày 19/12/2007 cda 
B6 tr�Ong B6 Y t,. 

SNn phkm cao chi,t d.ng b6t tJ nSm linh chi 
sNn xuSt quy mô 300 lít nguyên li�u/mX ;ã ;�Rc 
phân tích: (1) Chr tiêu chSt l�Rng chd y,u (hàm 
l�Rng polysaccharides, ;6 km); (2) Các chr tiêu an 
toàn th4c phkm (theo Quy,t ;�nh s5 46/2007/Q*-
BYT ngày 19/12/2007 cda B6 tr�Ong B6 Y t, v( 
quy ;�nh giZi h.n t5i ;a ô nhi'm sinh h
c và hoá 
h
c trong th4c phkm và D�Rc ;imn Vi�t Nam V [6, 
5]); (3) *ánh giá cNm quan (màu sgc, tr.ng thái, 
mùi v�). K,t quN ;�Rc trình bày O bNng 3. 

K,t quN O bNng 3 cho thSy, sNn phkm cao chi,t 
khô tJ nSm linh chi có ;6 km trung bình ;.t 4,5%, 

phù hRp vZi yêu c�u chSt l�Rng cda b6t cao khô 
trong D�Rc ;imn Vi�t nam V (< 5%) [5]. Hàm l�Rng 
polysaccharides ;.t 4,105 g/100 g ;áp +ng yêu c�u 
;( tài nghiên c+u. Ch, phkm d.ng b6t khô, t�i, 
màu nâu xám, mùi th�m ;ic tr�ng cda nSm linh 
chi. Các chr tiêu an toàn th4c phkm ;.t theo Quy 
;�nh trong D�Rc ;imn Vi�t Nam V (phc lcc 13.6.6 
vi sinh v:t) và Quy ;�nh giZi h.n t5i ;a ô nhi'm 
sinh h
c và hóa h
c trong th4c phkm theo Quy,t 
;�nh  s5 46/2007/Q*-BYT ngày 19/12/2007 B6 
tr�Ong B6 Y t, [5, 6]. 

   
Nguyên li�u nSm linh chi tr�Zc khi 

;�Rc nghi(n cho chi,t xuSt 
H� th5ng thi,t b� cho 
chi,t xuSt và cô ;ic  

Cô ;ic d�ch chi,t xuSt 
cda nSm linh chi 

   
D�ch chi,t xuSt nSm linh chi sau 

khi ;�Rc cô ;ic 
H� th5ng thi,t b� cho sSy 

th0ng hoa d�ch cô ;ic 
nSm linh chi 

SNn phkm b6t cao chi,t 
giàu polysaccharides tJ 

nSm linh chi 
Hình 3. SNn xuSt cao chi,t giàu polysaccharides tJ nSm linh chi quy mô 300 lít nguyên li�u/mX 
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4. K�T LU�N 
NSm linh chi ;�Rc nghi(n nhY vZi kích th�Zc 

1 — 2 x 0,5 — 1 cm, tr6n t\ l� nguyên li�u nSm/dung 
môi cda dung d�ch ;�m phosphat citrat pH 6 là 1 : 
20. 

*i(u ki�n thích hRp cho chi,t xuSt nSm linh 
chi: B] sung 0,5% enzym celluclast, ti,n hành siêu 
âm O c�2ng ;6 600 W trong th2i gian 35 phút O 
nhi�t ;6 50oC, ti,p tcc d O 50oC trong 115 phút, t]ng 
th2i gian chi,t xuSt vZi enzym là 150 phút (;ã bao 
gem cN th2i gian siêu âm). K,t quN cho hàm l�Rng 
polysaccharides ;.t cao nhSt là 4,06 g/100 g. 

Thu hei cao chi,t giàu polysaccharides tJ nSm 
linh chi bfng ph��ng pháp cô chân không d�ch 
chi,t ;,n hàm l�Rng chSt khô hòa tan ;.t 1,6o 

Brix, nhi�t ;6 cô ;ic 60oC, áp suSt 70 mm Hg, th2i 
gian cô ;ic khoNng 4,5 gi2. 

T.o sNn phkm cao chi,t d.ng b6t tJ nSm linh 
chi bfng ph��ng pháp sSy th0ng hoa vZi t\ l� chSt 
mang thích hRp là maltodextrin 3%, chi(u dày v:t 
li�u sSy là 1 cm. SSy th0ng hoa O ;i(u ki�n: CSp 
;ông nguyên li�u O nhi�t ;6 -30oC trong th2i gian 6 
gi2, sSy O áp suSt 30 - 60 Pa, nhi�t ;6 giàn ng�ng 
60oC, th2i gian sSy 40 gi2.  

SNn phkm cao chi,t khô có ;6 km ;.t 4,5%, 
phù hRp vZi yêu c�u chSt l�Rng cda b6t cao khô 
trong D�Rc ;imn Vi�t nam V (< 5%); hàm l�Rng 
polysaccharides ;.t 4,105 g/100 g (4,1%); chr tiêu 
an toàn th4c phkm ;.t theo quy ;�nh trong D�Rc 
;imn Vi�t Nam V và theo Quy,t ;�nh  s5 
46/2007/Q*-BYT ngày 19/12/2007 cda B6 tr�Ong 
B6 Y t,. SNn phkm có d.ng b6t khô, t�i, màu nâu 
xám, mùi th�m ;ic tr�ng cda nSm linh chi.  
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STUDY OF PRODUCTION TECHNOLOGY OF POLYSACCHARIDES-RICH EXTRACT FROM 
Ganoderma lucidum BY ULTRASONIC-ASSISTED ENZYMATIC METHOD ON A PILOT SCALE 

Hoang Huong Ngoc1, Bui Thi Anh Nguyet2, Bui Thi Huong Quynh1, Hoang Ngoc Dung2, Tran Thi 
Ngoc Anh2, Le Thi Trang3, Le Thi Van Thanh3, Nguyen Thi Huong Tra3, Nguyen Thi Thu Huyen3, 

Vu Thu Diem3, Nguyen Duc Tien3, Pham Cao Thang3, Bui Thi Huong2, 3 
1University of Science - Vietnam National University, Hanoi 

2 Nhat Lan Green Biotechnology, Company, Vietnam 
3Vietnam Institute of Agricultural Engineering and Post - Harvest Technology 

Summary  
Based on the results of laboratory-scale research, we selected the technological parameters for 
producing polysaccharides-rich extract powder from Ganoderma lucidum on a scale of 300 liters 
per batch. G. lucidum is crushed to a size of 1 - 2 cm x 0.5 - 1 cm, then mixed with a ratio of 
mushroom material/solvent of 1 : 20, added with 0.5% celluclast enzym. The suitable extraction 
conditions were carried out by ultrasonication at a power of 600 W for 35 minutes at 50oC, then 
continuing in incubation and extraction at 50oC for 115 minutes. The polysaccharides-rich extract 
solution was concentrated by using vacuum evaporation until the dissolved solids content 
reached 1.6˚Brix, under the pressure of 700 mm Hg, concentration temperature of 60˚C and the 
estimated time of 4.5 hours. The extract powder was produced using the freeze-drying method, 
adding maltodextrin as the carrier at a ratio of 3% and the material thickness of 1 cm. The raw 
material was frozen at -30˚C for 6 hours and freeze-dried under a pressure of 30 - 60 Pa, with a 
condenser temperature of -60˚C, for 40 hours. The dry extract powder had a moisture content of 
4.5%, meeting the quality requirements for dry extract powder as per the Vietnamese 
Pharmacopoeia V (< 5%). The polysaccharides content was 4.105 g/100 g (4.1%) and the food 
safety criteria complied with the regulations in the Vietnamese Pharmacopoeia V and Decision 
46/2007/QD-BYT on 19th December, 2007, by the Ministry of Health in Vietnam. The product 
was a loose, dry powder with a gray-brown color and the characteristic fragrance of G. lucidum. 
Keywords: Ganoderma lucidum, polysaccharides, ultrasonic, Celluclast® 1.5 L enzym. 
Ngày nh:n bài: 6/8/2024 
Ngày chuymn phNn bi�n: 7/10/2024 
Ngày thông qua phNn bi�n: 4/11/2024 
Ngày duy�t ;0ng: 28/3/2025 
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(Dioscorea alata) N�,NG 
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*ing Ng
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2B6 môn Công ngh� Sau thu ho.ch, Vi�n Công ngh� Sinh h
c và Th4c phkm, Tr�2ng *.i h
c C�n Th� 

*Email: nhanmtri@ctu.edu.vn 
TÓM TIT 
Khoai m� tím (Dioscorea alata) ch+a nhi(u sgc t5 t4 nhiên anthocyanin có tính ch5ng oxy hóa, 
h.n ch, ;ái tháo ;�2ng và ung th� ru6t k,t. Bên c.nh ;ó, khoai m� tím còn ch+a nhi(u chSt 
nh�y là prebiotic và có khN n0ng gix km cao. Khoai m� tím ;�Rc sy dcng ;m ch, bi,n bánh n�Zng 
vZi giá tr� dinh d��ng và cNm quan. Mcc tiêu cda nghiên c+u là ;ánh giá m+c ;6 Nnh h�Ong cda 
nhi�t ;6 n�Zng (150, 160, 170 oC) và th2i gian n�Zng (20, 25, 30 phút) ;,n chSt l�Rng bánh khoai 
m� tím n�Zng (;6 km, ho.t ;6 n�Zc, ;6 c+ng, ;6 ggng k,t, hàm l�Rng anthocyanin, giá tr� màu 
sgc L*, a*, b*, Ho và cNm quan). Bên c.nh 27 m~u bánh khoai m� n�Zng ;�Rc phân tích các chr 
tiêu hóa lý và anthocyanin, m~u ;5i ch+ng (không n�Zng) c�ng ;�Rc xác ;�nh hàm l�Rng 
anthocyanin ;m ;ánh giá ;6ng h
c theo mô hình phNn +ng b:c nhSt và Arrhenius. K,t quN cho 
thSy, khi n�Zng O nhi�t ;6 170˚C trong 20 phút, bánh khoai m� tím ;.t ;imm cNm quan cao nhSt 
vZi màu tím ;�p, và h��ng v� th�m ngon. Bánh có lZp vY giòn và ph�n ru6t m(m, ;6 km khoNng 
26 - 27% và hàm l�Rng anthocyanin cao nhSt (7,52 mg%). Mô hình phNn +ng b:c nhSt có thm d4 
;oán hàm l�Rng anthocyanin còn l.i trong bánh khoai m� khi n�Zng O nhi�t ;6 theo th2i gian 
n�Zng. Mô hình Arrhenius ;�Rc sy dcng ;m tính toán n0ng l�Rng kích ho.t cho quá trình phân 
hdy anthocyanin trong quá trình n�Zng, vZi giá tr� n0ng l�Rng kích ho.t là 49,48 kJ/mol. Hàm 
l�Rng anthocyanin có quan h� ngh�ch chi(u m.nh vZi nhi�t ;6 n�Zng nh�ng quan h� thu:n 
chi(u m.nh vZi ;6 km bánh. K,t quN nghiên c+u không chr cung cSp dx li�u khoa h
c v( s4 bi,n 
;]i anthocyanin trong quá trình n�Zng mà còn gRi mO ti(m n0ng phát trimn các sNn phkm bánh 
n�Zng tJ khoai m� tím, góp ph�n ;a d.ng hóa sNn phkm th4c phkm giàu chSt ch5ng oxy hóa trên 
th� tr�2ng. 
TJ khoá: Anthocyanin, bánh khoai m� tím n�Zng, ;6 c+ng, ;6ng h
c phNn +ng, ho.t ;6 n�Zc, 
màu sgc. 

1. ��T V�N �
 
*eng bfng sông Cyu Long n]i ti,ng vZi nhi(u 

lo.i nông sNn ;a d.ng nh�: Khoai lang, khoai mì, 
khoai môn, ;ic bi�t là khoai m�. Khoai (Discorea 
spp.) ;�Rc sy dcng ph] bi,n nh� hSp chín hoic 
nSu súp trong km th4c châu Á bao gem: Vi�t Nam, 
*ài Loan, Nh:t BNn và Trung Qu5c. Bánh khoai 
mì n�Zng là sNn phkm truy(n th5ng ph] bi,n O 
Vi�t Nam. G�n ;ây, th� tr�2ng ;ã xuSt hi�n nhi(u 
sNn phkm tJ khoai m� nh� bánh khoai m� chiên, 
viên canh khoai m� và bánh bao khoai m�. Tuy 
nhiên, bánh khoai m� tím n�Zng v~n ch�a ;�Rc 

nghiên c+u. Vì v:y, vi�c nghiên c+u và phát trimn 
sNn phkm bánh n�Zng tJ khoai m� không chr góp 
ph�n ;a d.ng hóa sNn phkm tJ khoai m� mà còn 
;áp +ng nhu c�u ngày càng cao cda ng�2i tiêu 
dùng. Khoai m� tím ch+a 18 - 25% tinh b6t theo 
c0n bNn �Zt [1], Nnh h�Ong ;,n quá trình t.o gel 
và tính chSt sNn phkm. Khoai m� tím c�ng ch+a 5% 
chSt nh�y theo c0n bNn khô [2]. ChSt nh�y, bao 
gem chd y,u là mannan-protein, chSt này ;óng vai 
trò quan tr
ng ;5i vZi ch+c n0ng bao gem các ho.t 
;6ng kích thích mi'n d�ch [3], ch5ng oxy hóa [4] 
và giNm ;�2ng huy,t [5]. Hàm l�Rng chSt nh�y 
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tuy ít h�n nhi(u so vZi tinh b6t trong khoai m�, nó 
thm hi�n khN n0ng gix n�Zc cao, do ;ó Nnh h�Ong 
;áng km ;,n tính chSt lý hóa cda tinh b6t. Ngoài 
ra, chSt nh�y có ;6 nhZt t��ng ;5i cao và khN n0ng 
gix n�Zc cao h�n so vZi tinh b6t [6].  

Bên c.nh ;ó, khoai m� tím còn cung cSp 
nhi(u chSt x� và potassium, chSt ch5ng oxy hóa 
bao gem anthocyanin và vitamin C [7]. HRp chSt 
anthocyanin ;�Rc xem là m6t chSt màu t4 nhiên 
hSp d~n và không ;6c h.i. Các nghiên c+u ;ã chr 
ra rfng, anthocyanin là chSt ch5ng oxy hoá m.nh 
m�, giúp ng0n ngJa b�nh do các g5c t4 do gây ra, 
làm ch:m quá trình lão hóa  [8], t0ng c�2ng s+c ;( 
kháng, h.n ch, s4 phát trimn cda t, bào ung th�, 
ch5ng các tia phóng x. [9]. Ng�2i ta phát hi�n ra 
rfng b6t khoai m� tím có t]ng hàm l�Rng phenolic 
là 220 mg axit gallic/100 g và hàm l�Rng 
anthocyanin 16 mg cyanidin-3-glycoside/100 g. 
H�n nxa, b6t khoai m� tím còn thm hi�n ho.t tính 
ch5ng oxy hóa ;�Rc xác ;�nh bfng xét nghi�m 
DPPH vZi giá tr� 640 mg/100 g b6t so vZi vitamin 
C [10]. Các ph��ng pháp ch, bi,n nhi�t (hSp, 
n�Zng, chiên và quay) Nnh h�Ong ;áng km ;,n 
hàm l�Rng anthocyanin, ;6 km và màu sgc cda sNn 
phkm tJ khoai lang tím. Trong ;ó, anthocyanin 
hao hct ít nhSt là ph��ng pháp hSp và hao hct 
nhi(u nhSt là ph��ng pháp chiên [11]. H�n nxa, 
nhi�t ;6 n�Zng và th2i gian n�Zng c�ng Nnh 
h�Ong ;,n kh5i l�Rng riêng, màu sgc, giá tr� cNm 
quan cda bánh bông lan b] sung ;:u h] [12] và 
cSu trúc cda bánh g.o n�Zng Chhana Podo [13]. 
Tuy nhiên, ch�a có nghiên c+u v( Nnh h�Ong các 
;i(u ki�n n�Zng ;,n hàm l�Rng anthocyanin và 
tính chSt hóa lý cda bánh khoai m� tím. *it bi�t, 
;6ng h
c phân hdy anthocyanin trong quá trình 
n�Zng sNn phkm khoai m� tím v~n ch�a ;�Rc báo 
cáo. Do ;ó, m+c ;6 Nnh h�Ong cda nhi�t ;6 và th2i 
gian n�Zng ;,n s4 ;6ng h
c phân hdy hàm l�Rng 
anthocyanin và tính chSt hóa lý cda bánh (;6 km, 
ho.t ;6 n�Zc, cSu trúc và giá tr� màu sgc) c�ng 
nh� giá tr� cNm quan cda bánh khoai m� n�Zng 
;�Rc ;ánh giá trong nghiên c+u này.  

2. V�T LI�U VÀ PH��NG PHÁP THÍ NGHI�M 
2.1. Nguyên v:t li�u  
Khoai m� tím (Dioscorea alata L.) ;�Rc thu 

mua t.i chR Tân An, thành ph5 C�n Th�. Khoai m� 
;�Rc ch
n là khoai m� ru6t tím ;:m. Cd khoai có 

kh5i l�Rng trung bình tJ 0,5 -÷ 1,5 kg, ;�2ng kính 
dao ;6ng khoNng 5 -÷ 12 cm và chi(u dài tJ 10 ÷- 20 
cm. Các phc li�u (;�2ng RE, b6t n0ng, b6t c5t 
dJa, b6t sxa g�y, lecithin, xanthan gum và kali 
sorbate) ;�Rc mua t.i cya hàng Thu Mart, thành 
ph5 C�n Th�.  

2.2. B5 trí thí nghi�m  
2.2.1. Chukn b� m~u  
Cd khoai ;�Rc g
t vY và cgt mi,ng vZi b( dày 

2 ÷- 3 mm. Các lát ;�Rc sSy O nhi�t ;6 70 - 80oC 
trong th2i gian 120 phút. Các lát khoai khô ;�Rc 
xay thành b6t và rây qua lz rây có ;�2ng kính 0,25 
mm. B6t khoai m� tím ;�Rc bNo quNn trong bao 
PA và gix O nhi�t ;6 phòng.  

2.2.2. Ti,n hành thí nghi�m  
Hzn hRp gem 100 g b6t (60 g b6t khoai m� và 40 

g b6t n0ng), cùng vZi 40% ;�2ng, 10% sxa g�y, 20% 
b6t c5t dJa, 20,08% phc gia (lecithin, xanthan gum, 
và kali sorbate) và 120% n�Zc. Hzn hRp ;�Rc khuSy 
tr6n bfng máy ;eng hóa Bluestone trong 5 phút. 
Hzn hRp ;�Rc rót khuôn nhôm (kích th�Zc 7 x 4 x 
3,5cm) vZi kh5i l�Rng là 20 g/khuôn. Sau ;ó, hzn 
hRp trong khuôn ;�Rc n�Zng vZi hai nhân t5. Nhân 
t5 nhi�t ;6 n�Zng (A) vZi m+c (150, 160, và 170oC) 
và nhân t5 th2i gian n�Zng (B) vZi 3 m+c (20, 25, 30 
phút). T]ng thí nghi�m là 27 (3 m+c nhân t5 A x 3 
m+c nhân t5 B x 3 l�n lip l.i). � mzi thí nghi�m, sau 
khi ;�Rc n�Zng t.i m6t m+c nhi�t ;6 và m6t m+c 
th2i gian, bánh ;�Rc làm ngu6i O nhi�t ;6 phòng 
trong 30 phút tr�Zc khi ;o các chr tiêu. 

2.2.3. Các chr tiêu phân tích 
Các m~u bánh khoai m� tím ;�Rc xác ;�nh các 

chr tiêu nh�: *6 km, ho.t ;6 n�Zc, giá tr� màu sgc 
(L, a*, và b*), góc màu Ho, hàm l�Rng 
anthocyanin, cSu trúc và giá tr� cNm quan. 

2.3. Các ph��ng pháp phân tích 
2.3.1. *6 km  
*6 km (hàm l�Rng n�Zc) ;�Rc xác ;�nh bfng 

cách sSy O nhi�t ;6 105oC theo ph��ng pháp 
Suzanne (2010) [14]. 

2.3.2. Ho.t ;6 n�Zc và ;o màu  
Ho.t ;6 n�Zc (aw) ;�Rc ;o O nhi�t ;6 25oC vZi 

máy ;o ho.t ;6 n�Zc AQUALAB 4TE (M�).  
Giá tr� màu L*, a* và b* ;�Rc ;o bfng máy 

Colorimeter (Linshang LS172, Trung Qu5c). Mzi 
m~u ;�Rc ;o trên nhi(u v� trí khác nhau và lip l.i 
3 l�n. Giá tr� màu Ho nh� sau: 
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Góc màu Ho = arctg ( )  [1] 

Trong ;ó: L (Lightness), bimu th� ;6 sáng cda 
màu sgc, tJ ;en (L = 0) ;,n trgng (L = 100). Giá tr� 
màu sgc a* (Red-Green), bimu th� ;6 ;Y (a* d��ng) 
hoic xanh lá cây (a* âm). Giá tr� màu sgc b* 
(Yellow-Blue), bimu th� ;6 vàng (b* d��ng) hoic 
xanh d��ng (b* âm). 

2.3.3. CSu trúc 
M~u bánh ;��c chukn b� có hình trc vZi chi(u 

cao 8 mm và ;�2ng kính 60 mm. Bánh ;�Rc ;o 
bfng  máy Texture Analyser TA-XT2 (M�) vZi ;�u  
;o ;�a mai ca hình trc (an acrylic cylindrical probe) 
vZi ;�2ng kính 35 mm và load cell 50N. Bánh ;�Rc 
nén 2 l�n vZi t5c ;6 1 mm/s và 25%. *6 c+ng 
(hardness) và ;6 ggn k,t (cohesiveness) ;�Rc xác 
;�nh tJ ph�n m(m cda máy ;o cSu trúc [15]. *6 
c+ng 1 và 2 là l4c lZn nhSt O l�n nén 1 và 2. *6 ggn 
k,t là t\ l� gixa di�n tích cda ;�2ng con O l�n nén 2 
chia cho di�n tích cda ;�2ng con O l�n nén 1. 

2.3.4. Hàm l�Rng anthocyanin 
Hàm  l�Rng  anthocyanin  ;�Rc  xác  ;�nh  

theo ph��ng pháp vi sai [16]. *6 hSp thu màu 
anthocyanin trong dung d�ch ;�m khác nhau (pH 
1 và 4,5) t.i các b�Zc sóng l�n l�Rt t��ng +ng 510 
và 700 nm vZi máy hSp thu quang ph] (Thermo 
Scientific Evolotion One, Trung Qu5c). Hàm l�Rng 
anthocyanin t]ng cda m~u (theo CBU, c0n bNn 
�Zt) ;�Rc tính theo cyanidin-3-glucoside: 

  (2) 

Trong ;ó: X là hàm l�Rng anthocyanin 
(mg/L); A = (A520nm.pH=1 — A700nm.pH=1) - (A520nm.pH= 4,5 — 
A700nm.pH= 4,5); A520nm, A700nm, là ;6 hSp thc t.i b�Zc 
sóng c4c ;.i và 700 nm, O pH = 1 và 4,5; MW là 
kh5i l�Rng phân ty cda anthocyanin, MW = 449,2 
(g/mol); L là chi(u dày cuvet (cm); DF là ;6 pha 
loãng; 103

 là h� s5 chuymn ;]i tJ g thành mg; ε là 
h� s5 hSp thu phân ty cyanindin-3-glucoside 
(26.900); L là b( dày cda cuvet (1 cm). Hàm l�Rng 
anthocyanin theo ph�n tr0m c0n bNn khô (CBK) 
;�Rc tính theo công th+c sau.  

 (3) 

Trong ;ó: C là hàm l�Rng anthocyanin (mg/ 
100 CBK); V là thm tích d�ch chi,t (lít); w là ;6 km 
nguyên li�u (%); m là kh5i l�Rng m~u (g). 

2.4. *6ng h
c phNn +ng 
2.4.1. Mô hình phNn +ng b:c nhSt 
S4 phân hdy anthocyanin có thm ;�Rc tính 

theo ph��ng trình phNn +ng b:c nhSt [17]. 

tk
C

C

o

×−=







ln

 (4) 
Trong ;ó: C và Co là hàm l�Rng anthocyanin 

t.i th2i gian gia nhi�t t (phút) và t.i th2i gian ban 
;�u t = 0; k là hfng s5 t5c ;6 phNn +ng b:c nhSt 
(phút-1) phân hdy anthocyanin. 

2.4.2. Mô hình Arrhenius  
N0ng l�Rng ho.t hóa phân hdy anthocyanin 

;�Rc tính theo mô hình Arrhenius model [18] nh� 
ph��ng trình 5: 

( )
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


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
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11
)ln(ln  (5) 

Trong ;ó: Ea là n0ng l�Rng phân hdy 
(kJ/mol); k và kref (phút-1) là hfng s5 t5c ;6 phNn 
+ng O nhi�t ;6 T (nhi�t ;6 phNn +ng, oK) và Tref 
(nhi�t ;6 tham chi,u, oK); và RT= 8,314 J/Kmol. 

2.5. *ánh giá cNm quan  
*ánh giá cNm quan bánh theo ph��ng pháp 

QDA (Quantitative Descriptive Analysis) ;�Rc mô 
tN bOi Poste và cs (1991) [19]. M�2i thành viên 
;ánh giá cNm quan ;ã ;�Rc huSn luy�n. Các thành 
viên tham gia ;ánh giá ;imm tJ 1 — 5 cho tJng chr 
tiêu (màu sgc, mùi, v� và cSu trúc). Trong ;ó, giá 
tr� cNm quan cao nhSt cda mzi chr tiêu ;�Rc cho 
;imm 5 (rSt thích) và ng�Rc l.i là ;imm 1 (rSt kém). 
Thang ;imm cda tJng chr tiêu cNm quan ;�Rc mô 
tN. Các m~u ;�Rc mã hóa tr�Zc khi ;ánh giá. 

2.6. Phân tích s5 li�u 
TSt cN thí nghi�m ;�Rc lip l.i 3 l�n. S5 li�u 

;�Rc th5ng km bfng ch��ng trình Stagraphic 
Centurion 15 ;m tính ANOVA, kimm ;�nh bfng 
Fisher t test, s4 khác bi�t có ý ngh�a (LSD), h� s5 
t��ng quan Pearson O m+c alpha = 0,05. Ph�n tr0m 
Nnh h�Ong (variance component) ;�Rc tính t\ l� % 
gixa t]ng bình ph��ng ;6 l�ch (sum of square) so 
vZi t]ng các ;6 l�ch bình ph��ng toàn b6 (total 
sum of square). 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 
S4 thay ;]i nhi�t ;6 và th2i gian n�Zng có Nnh 

h�Ong ;,n chSt l�Rng bánh khoai m� n�Zng ;�Rc 
;ánh giá thông qua các chr tiêu (;6 km, ho.t ;6 
n�Zc, ;6 c+ng, ;6 ggn k,t, hàm l�Rng 
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anthocyanin, giá tr� màu sgc L*, a*, b*, Ho) và giá 
tr� cNm quan.  

3.1. *ánh giá m+c ;6 tác ;6ng cda các nhân t5 
;,n các chr tiêu cda bánh khoai m� tím n�Zng  

Tính chSt hoá lý cda bánh n�Zng ;�Rc sy 
dcng ;m ;ánh giá s4 Nnh h�Ong cda nhi�t ;6 và 
th2i gian n�Zng. *6 c+ng là l4c lZn nhSt phá v� 
m~u ;�Rc xác ;�nh tJ ;e th� tiêu bimu (Hình 1). 

 

Hình 1.  L4c ;o cda bánh khi n�Zng O 170oC (A) theo th2i gian và O 20 phút (B) theo nhi�t ;6  
Hình 1A cho thSy, O cùng nhi�t ;6 n�Zng 

170oC, ;6 c+ng cda bánh t0ng tJ 2,21 N/cm2 lên 
2,61 N/cm2 khi t0ng th2i gian n�Zng tJ 20 — 30 
phút. K,t quN này t��ng t4 vZi k,t quN nghiên c+u 
cda Saric và cs (2014) [20], khi t0ng th2i gian 
n�Zng thì l�Rng n�Zc b5c h�i nhi(u d~n ;,n ;6 
km giNm và ;6 c+ng t0ng. 

Hình 1B cho thSy vZi cùng th2i gian n�Zng 20 
phút, ;6 c+ng cda bánh tJ 0,22 ;,n 1,40 N/cm2 khi 

nhi�t ;6 t0ng tJ 150 ;,n 170oC. Khi t0ng nhi�t ;6 
n�Zng thì l4c dùng ;m phá v� bánh s� càng lZn. 
Nhi�t ;6 n�Zng càng cao d~n ;,n vi�c khí và h�i 
tJ b6t nhào thoát ra sZm làm b6t c+ng l.i d~n ;,n 
bánh ;ic h�n và c+ng h�n [21]. Nghiên c+u cda 
Patel và cs (2006) [22] ;ã chr ra rfng, t5c ;6 gia 
nhi�t trong quá trình n�Zng có Nnh h�Ong ;,n 
m+c ;6 hydrat hóa h.t tinh b6t, làm tr��ng nO, 
phân tán và m+c ;6 tái t.o. 

BNng 1. Tác ;6ng nhi�t ;6 và th2i gian n�Zng ;,n ;,n tính chSt v:t lý cda bánh khoai m� n�Zng 
Trung bình bình ph��ng 

Nhân t5 
W Ant aw *C 1 *C 2 *GK L* a* b* Ho 

A: Nhi�t ;6 n�Zng 1,76 x 102** 64,08*** 9,3x10-3*** 31,25**23,79**49,92 0,76 2,1 3,46 34,93 
B: Th2i gian n�Zng 1,34 x 102** 17,86* 7,3 x 10-4 5,05 3,71 20,94 1,79 2,32 7,37** 31,00 

A.B 1,26 1,88 8,2 x 10-4 7,59 5,61 2,51 1,72 0,73 0,95 8,95 
Sai s5 19,05 3,32 5,6 x 10-4 3,32 2,41 26,63 5,13 1,51 1,11 25,12 

Chú thích. ***: P < 0,001; **: 0,001 < p < 0,01; *. p < 0,05; W: *6 km; Ant: anthocyanin; *C: *6 c+ng; 
*GK: *6 ggn k,t.  

 
Hình 2. Ph�n tr0m Nnh h�Ong cda nhi�t ;6 và th2i 

gian n�Zng ;,n màu, chr tiêu chSt l�Rng bánh 
n�Zng khoai m� tím 

BNng 1 cho thSy, nhi�t ;6 n�Zng tác ;6ng 
m.nh (p < 0,001) ;,n aw, tác ;6ng trung bình 
(0,001 < p < 0,01) ;,n ;6 km, anthocyanin, ;6 
c+ng. Th2i gian n�Zng tác ;6ng trung bình ;,n ;6 
km và tác ;6ng y,u ;,n hàm l�Rng anthocyanin và 
giá tr� màu sgc L*, a*, b*, Ho. Tuy nhiên s4 t��ng 
tác gixa hai nhân t5 nhi�t ;6 và th2i gian không có 
s4 tác ;6ng ;,n các chr tiêu. 

Hình 2 cho thSy, nhi�t ;6 n�Zng có Nnh h�Ong 
m.nh ;,n hàm l�Rng anthocyanin (55,46%), aw 
(55,58%), ;6 ggn k,t (49,92%), ;6 c+ng 1 và 2 
(50,71%, 55,92%), giá tr� màu sgc L* (58,96%) và a* 
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(49,22%), Nnh h�Ong trung bình ;,n ;6 km 
(36,4%), giá tr� b* (26,25%) và góc màu Ho (34,93%). 
T��ng t4, th2i gian n�Zng Nnh h�Ong trung bình 
;,n ;6 km (27,69%), ;6 ggn k,t (20,96%), giá tr� b* 
(32,45%), góc màu Ho (31%) và Nnh h�Ong y,u ;,n 
các chr tiêu còn l.i. S4 t��ng tác gixa hai nhân t5 
nhi�t ;6 và th2i gian n�Zng ít Nnh h�Ong ;,n tSt cN 
các chr tiêu. K,t quN này t��ng t4 k,t quN nghiên 
c+u cda Im và cs (2003) [23], theo ;ó các ;i(u ki�n 
ch, bi,n, bao gem: Nhi�t ;6 và th2i gian n�Zng, 
Nnh h�Ong ;áng km ;,n chSt l�Rng v:t lý (;6 c+ng 
và màu sgc) cda bánh. Nhi�t ;6 n�Zng Nnh h�Ong 
m.nh ;,n hàm l�Rng anthocyanin. 

Tuy nhiên, hình 2 cho thSy sai s5 thí nghi�m 
v~n còn ;áng km do Nnh h�Ong cda các y,u t5 
nhi'u, bao gem s4 phân b5 nhi�t trong lò n�Zng 
không ;eng ;(u, bi,n ;6ng ;6 km môi tr�2ng và 
sai s5 trong quá trình ;o l�2ng. 

3.2. �nh h�Ong nhi�t ;6 và th2i gian n�Zng 
;,n các chr tiêu cda bánh  

Giá tr� trung bình và ;6 l�ch chukn cda các chr 
tiêu ;�Rc trình bày O bNng 2 ;m ;ánh giá m+c ;6 
khác bi�t có ý ngh�a th5ng kê do s4 Nnh h�Ong 
cda nhi�t ;6 và th2i gian n�Zng. 

BNng 2. �nh h�Ong cda nhi�t ;6 và th2i gian n�Zng ;,n giá tr� cda các chr tiêu cda bánh khoai m� n�Zng 
Nhi�t ;6 n�Zng (oC)  

Chr tiêu 
Th2i gian 

n�Zng (phút) 150 160 170 
 

Trung bình 
*6 km (%) 20 

25 
30 

35,12 ± 1,04 
30,66 ± 0,75 
27,40 ± 0,63 

34,23 ± 1,03 
28,17 ± 0,61 
25,86 ± 0,06 

26,76 ± 0,74 
23,21 ± 1,09 
19,87 ± 0,69 

32,03a ± 4,59 
27,35b ± 3,79 
24,38b ± 3,97 

 Trung bình 31,06A ± 3,87 29,42A ± 4,32 23,28B ± 3,44  
Anthocyanin (mg/100 

g CBK) 
20 
25 
30 

14,26 ± 0,14 
11,18 ± 0,46 
11,24 ± 0,16 

11,30 ± 0,22 
7,93 ± 0,13 
7,93 ± 0,06 

7,52 ± 0,08 
6,86 ± 0,29 
6,40 ± 0,15 

11,03a ± 3,38 
8,65b ± 2,25 
8,52b ± 2,48 

 Trung bình 12,23A ± 1,76 9,05B±1,94 6,92C ± 0,56  
Ho.t ;6 n�Zc 20 

25 
30 

0,92 ± 0,02 
0,92 ± 0,03 
0,94 ± 0,01 

0,91 ± 0,01 
0,90 ± 0,02 
0,91 ± 0,01 

0,89 ± 0,02 
0,85 ± 0,04 
0,85 ± 0,04 

0,91a ± 0,01 
0,89a ± 0,04 
0,90a ± 0,04 

 Trung bình 0,93A ± 0,01 0,91A ± 0,01 0,86B ± 0,03  
*6 ggn k,t 

(g.s) 
20 
25 
30 

0,77 ± 0,08 
0,68 ± 0,13 
0,62 ± 0,10 

0,66 ± 0,12 
0,63 ± 0,07 
0,58 ± 0,10 

0,63 ± 0,06 
0,62 ± 0,07 
0,53 ± 0,05 

0,69b ± 0,07 
0,64ab ± 0,03 
0,58b ± 0,05 

 Trung bình 0,69A ± 0,07 0,62AB ± 0,04 0,59B ± 0,06  
*6 c+ng 1 
(N/cm2) 

20 
25 
30 

0,22 ± 0,04 
0,28 ± 0,04 
0,44 ± 0,10 

0,51 ± 0,07 
0,57 ± 0,01 
0,98 ± 0,05 

1,40 ± 0,07 
3,96 ± 0,09 
5,78 ± 0,07 

0,71a ± 0,61 
1,60a ± 2,05 
2,40a ± 2,94 

 Trung bình 0,31B ± 0,11 0,69B ± 0,26 3,71A ± 2,20  
 

*6 c+ng 2(N/cm2) 
20 
25 
30 

0,20 ± 0,03 
0,25 ± 0,02 
0,40 ± 0,05 

0,46 ± 0,05 
0,51 ± 0,08 
0,88 ± 0,05 

1,26 ± 0,05 
3,52 ± 0,04 
4,97 ± 0,06 

0,64a ± 0,55 
1,43a ± 1,82 
2,08a ± 2,52 

 Trung bình 0,29B ± 0,10 0,61B ± 0,23 3,25A ± 1,87  
 

L* 
20 
25 
30 

40,24 ± 0,70 
40,66 ± 0,99 
40,82 ± 0,94 

42,34 ± 0,86 
40,79 ± 0,84 
40,02 ± 0,86 

40,86 ± 0,82 
40,77 ± 0,63 
39,94 ± 0,81 

41,15a ± 1,08 
40,74a ± 0,07 
40,26a ± 0,48 

 Trung bình 40,57A ± 0,61 41,05A ± 1,18 40,53A ± 0,51  
 

a* 
20 
25 
30 

20,63 ± 0,94 
19,42 ± 0,99 
20,20 ± 0,72 

20,76 ± 0,86 
18,92 ± 0,66 
20,19 ± 0,92 

20,84 ± 0,55 
20,89 ± 0,96 
20,82 ± 1,09 

20,74a ± 0,11 
19,74a ± 1,02 
20,40a ± 0,36 
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 Trung bình 20,08A ± 0,61 19,95A ± 0,94 20,85A ± 0,04  
 

b* 
20 
25 
30 

-2,37 ± 0,45 
-1,81 ± 0,31 
-1,90 ± 0,85 

-3,53 ± 0,95 
-1,92 ± 0,37 
-1,54 ± 0,55 

-4,80 ± 0,67 
-2,50 ± 0,51 
-2,36 ± 0,57 

-3,57b ± 1,22 
-2,08a ± 0,37 
-1,93a ± 0,41 

 Trung bình -2,03A ± 0,30 -2,33AB ± 1,06 -3,22B ± 1,37  
Góc màu Ho 

 
20 
25 
30 

-0,12 ± 0,03 
-0,09 ± 0,02 
-0,09 ± 0,06 

-0,16 ± 0,08 
-0,10 ± 0,01 
-0,08 ± 0,03 

-0,23 ± 0,03 
-0,12 ± 0,07 
-0,11 ± 0,06 

-0,17b ± 0,06 
-0,10a ± 0,01 
-0,09a  ± 0,02 

 Trung bình -0,10A ± 0,01 -0,11AB ± 0,04 -0,15B ± 0,06  
 Ghi chú: Nhxng chx cái a, b, c khác nhau trong cùng m6t c6t, hoic A, B, C trong m6t hàng, thm hi�n 
s4 khác bi�t ý ngh�a gixa 5% các m~u; * *6 l�ch chukn (STD) cda giá tr� trung bình. 

3.2.1. *6 km 
 *6 km giNm khi t0ng th2i gian và nhi�t ;6 

n�Zng. Khi th2i gian n�Zng t0ng tJ 20 - 30 phút thì 
;6 km cda bánh giNm tJ 26,76% xu5ng 19,87%. S4 
mSt km phc thu6c vào di�n tích b( mit bánh, nhi�t 
;6 và th2i gian n�Zng bánh. Vi�c t0ng th2i gian 
n�Zng làm giNm ;6 km cda bánh mì ch+a h.t cà 
phê xanh là do Nnh h�Ong bOi s4 khu,ch tán cda 
n�Zc, ;ky n�Zc ra khYi sNn phkm [24]. Bánh 
n�Zng trong th2i gian nggn, l�Rng n�Zc trong 
bánh ch�a b5c h�i hoàn nên ;6 km cao [25]. 
T��ng t4, khi nhi�t ;6 t0ng tJ 150oC lên 170oC thì 
;6 km càng giNm, ;6 km giNm d�n tJ 35,12% xu5ng 
26,76%. Nguyên nhân là do nhi�t ;6 càng cao, 
không khí bên trong trO nên khô h�n (;6 km 
t��ng ;5i giNm) ;ã t.o nên s4 chênh l�ch lZn h�n 
gixa ;6 km trong bánh và ;6 km trong lò, ;ã thúc 
;ky quá trình thoát h�i n�Zc ra khYi bánh [26]. 

3.2.2. Hàm l�Rng anthocyanin 
 Khi nhi�t ;6 và th2i gian n�Zng t0ng thì hàm 

l�Rng anthocyanin (mg/100 g CBK) có xu h�Zng 

giNm. Khi nhi�t ;6 n�Zng t0ng d�n thì hàm l�Rng 
anthocyanin có xu h�Zng giNm tJ 14,26 mg/100g 
CBK xu5ng 7,52 mg/100 g CBK, t��ng t4 vZi th2i 
gian n�Zng anthocyain giNm tJ 7,52 mg/100 g 
CBK xu5ng 6,4 mg/100 g CBK. C�ng theo k,t quN 
nghiên c+u cda Žilić và cs (2016) [27] cho thSy, O 
cùng nhi�t ;6 n�Zng (200oC) hàm l�Rng 
anthocyanin giNm tJ 83,9 mg CGE/kg xu5ng 45,7 
mg CEG/kg khi t0ng th2i gian n�Zng tJ 7 phút lên 
10 phút. Nhi�t ;6 cao gây phân hdy anthocyanin 
;�Rc lý giNi do s4 thdy phân các cSu trúc glycoside 
có tác ;6ng bNo v� ;5i vZi anthocyanin không ]n 
;�nh. Bánh có pH trung tính cho nên anthocyanin 
chuymn sang d.ng quinonoidal hoic chalcone 
không b(n màu, d' b� phân hdy h�n khi gip nhi�t 
[27]. Nhi�t ;6 n�Zng càng cao, s4 phân hdy 
anthocyanin càng nhi(u d~n ;,n màu sgc cda sNn 
phkm c�ng nh.t d�n và giá tr� màu sgc L* t0ng d�n 
càng nhi(u d~n ;,n màu sgc cda sNn phkm c�ng 
nh.t d�n và giá tr� màu sgc L* t0ng d�n.  

 

 
Hình 3. S4 phân hdy anthocyanin theo mô hình phNn +ng b:c nhSt (A)  

và mô hình Arrhenius (B) trong quá trình n�Zng 
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Hình 3A cho thSy, vZi h� s5 xác ;�nh R2 > 0,91, 
mô hình ;6ng h
c phNn +ng b:c nhSt có thm ;�Rc 
sy dcng mô tN hàm l�Rng anthocyanin trong bánh 
khoai m� ;�Rc n�Zng O nhi�t ;6 khác nhau. Hàm 
l�Rng anthocyanin (theo c0n bNn khô, CBK) trong 
bánh khoai m� n�Zng ;�Rc ;ánh giá vZi mô hình 
phNn +ng b:c nhSt theo nhi�t ;6 khác nhau (150, 
160, 170oC) và th2i gian khác nhau. Hfng s5 k t5c 
;6 phNn +ng phân hdy anthocyanin trong bánh 
khoai m� khi n�Zng ;�Rc xác ;�nh và trình bày 
trong bNng 3. Các h� s5 xác ;�nh R2

1 lZn h�n 0,91. 
*i(u này ngh�a cho thSy rfng, s4 phân hdy 

anthocyanin có thm ;�Rc mô tN theo mô hình phNn 
+ng b:c nhSt. Hình 3A và bNng 3 cho thSy, khi 
n�Zng O nhi�t ;6 càng cao thì hfng s5 k t5c ;6 
phân hdy anthocyanin càng nhanh 

Các hfng s5 k t5c ;6 phNn +ng O nhi�t ;6 
khác nhau ;�Rc kimm tra vZi mô hình Arrhenius 
trên hình 3B. N0ng l�Rng ho.t hóa Ea ;�Rc tính 
toán và trình bày O bNng 3. VZi h� s5 xác ;�nh R2

2 = 
0,99, mô hình Arrhenius có thm ;�Rc sy dcng ;m 
xác ;�nh n0ng l�Rng ho.t hóa Ea phNn +ng phân 
hdy anthocyanin trong bánh khoai m� tím trong 
quá trình n�Zng.   

BNng 3. Thông s5 ;6ng h
c phân hdy anthocyanin trong bánh khoai m� tím khi n�Zng 
PhNn +ng b:c nhSt Mô hình Arrhenius  

Nhi�t ;6 n�Zng 
k (phút-1) R1

2 Ea (kJ/mol) R2
2 

150oC 0,0211 0,91   
160oC 0,0304 0,99 49,48 0,99 
170 oC 0,0398 0,99   

Chú thích: k là hfng s5 t5c ;6 phNn +ng; Ea là n0ng l�Rng ho.t hóa; R1
2 và R2

2 là h� s5 xác ;�nh k và Ea. 
Nh� mong ;Ri, nhi�t ;6 càng cao thì phNn +ng 

phân hdy anthocyanin trong bánh khoai m� n�Zng 
vZi hfng s5 t5c ;6 k càng cao. Mishra và cs (2008) 
[28] c�ng báo cáo rfng hfng, s5 phân hdy 
anthocyanin trong n�Zc bã nho là 0,0607 phút-1 O 
110oC. Anthocyanin trong n�Zc ép nho b� phân 
hdy nhanh h�n anthocyanin trong bánh khoai m� 
tím. *i(u này có thm giNi thích, do hai nguyên 
nhân, th+ nhSt, bã nho có có ;6 km cao (W = 42%) 
h�n ;6 km bánh khoai m� n�Zng (W = 35%). Th+ 
hai, bã nho ;�Rc ti�t trùng trong h6p thi,c kín vZi 
áp suSt cao > 1 kg/cm2.   

Trong quá trình n�Zng bánh khoai m� tím, 
n0ng l�Rng ho.t hóa phân hdy anthocyanin là Ea = 
49,48 kJ/mol O nhi�t ;6 150 - 170˚C vZi R2 = 0,99. 
N0ng l�Rng ho.t hóa phân dy anthocyain cda bánh 
khoai m� tím khi n�Zng thSp h�n so cda 
anhthocyanin cda bã nho (Ea = 65,32 kJ/g mol) 
trong h6p khi ti�t trùng [28], anthocyanin cda 
n�Zc ép dâu (Ea = 72 kJ/mol) khi thanh trùng 70 -
90˚C [29], anthocyanins cda n�Zc nho (Ea = 74 
kJ/mol) khi thanh trùng 70 - 90˚C [30], 
anthocyanin cda phúc ben ty (Ea = 58.95 kJ/mol) 
khi thanh trùng 60 - 90˚C [31]. Sui và cs (2015) 
[32] c�ng báo cáo rfng n0ng l�Rng ho.t hóa (Ea = 

91 kJ/mol) phân hdy anthocyanin b] sung vào 
bánh mì sandwich trong quá trình n�Zng. 

3.2.3. Ho.t ;6 n�Zc 
T��ng t4 ;6 km thì ho.t ;6 n�Zc c�ng có xu 

h�Zng giNm d�n khi th2i gian và nhi�t ;6 n�Zng 
t0ng d�n. Khi t0ng nhi�t ;6 n�Zng tJ 150oC lên 
170oC thì ho.t ;6 n�Zc giNm tJ 0,92 xu5ng 0,89 và 
khi t0ng th2i gian n�Zng tJ 20 phút lên 30 phút thì 
ho.t ;6 n�Zc giNm tJ 0,89 xu5ng 0,85. *6 km và aw 
giNm d�n d4a trên s4 bay h�i và khu,ch tán n�Zc 
trong quá trình n�Zng [33]. Nhi�t ;6 n�Zng càng 
cao s4 bay h�i và khu,ch tán n�Zc t4 do càng 
nhanh nên ho.t ;6 n�Zc giNm càng nhi(u. T��ng 
t4, khi n�Zng bánh quy O 170oC trong khoNng th2i 
gian tJ 10 - 16 phút thì aw giNm tJ 0,6 xu5ng 0,36 
khi t0ng th2i gian n�Zng [34].  

*6 c+ng là tính chSt c� h
c quan tr
ng ;m xác 
;�nh l4c khi bánh ;�Rc nhai v�. L4c phá v� thSp 
(;6 c+ng nhY) liên quan ;,n tính giòn, nh�ng k,t 
quN t0ng ;6 c+ng liên quan ;,n cSu trúc c+ng chgc 
cda bánh quy [35]. *6 c+ng 1 t0ng tJ 0,22 N/cm2 
lên 1,4 N/cm2 khi t0ng nhi�t ;6 tJ 150oC lên 
170oC, khi t0ng th2i gian n�Zng tJ 20 lên 30 phút 
thì ;6 c+ng bánh t0ng tJ 1,4 N/cm2 lên 5,78 
N/cm2. *6 c+ng 2 t0ng tJ 0,2 N/cm2 lên 1,26 
N/cm2 khi t0ng nhi�t ;6 tJ 150oC lên 170oC khi 
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t0ng th2i gian n�Zng tJ 20 phút lên 30 phút thì ;6 
c+ng t0ng tJ 1,26 N/cm2 lên 4,97 N/cm2. T��ng t4 
nghiên c+u cda Bojana và cs (2014) [36], t.i cùng 
nhi�t ;6 n�Zng 170˚C, ;6 c+ng cda sNn phkm t0ng 
;áng km tJ 894,4 g l4c lên 4824,1 g l4c khi th2i 
gian n�Zng t0ng tJ 10 phút lên 16 phút. Nguyên 
nhân cda vi�c t0ng ;6 c+ng là do các bi,n ;]i hóa 
h
c ph+c t.p xNy ra trong b6t bánh quy trong quá 
trình n�Zng, bao gem s4 tan chNy cda chSt béo, 
phá v� cSu trúc h.t tinh b6t, bi,n tính protein, 
phNn +ng Maillard, cùng vZi hi�n t�Rng nO cda b6t 
do giãn nO nhi�t cda khí và s4 bay h�i n�Zc. TSt cN 
nhxng thay ;]i này ;(u phc thu6c vào nhi�t ;6 và 
th2i gian n�Zng [37]. *eng th2i, ;6 ggn k,t c�ng 
b� Nnh h�Ong ít nhi(u khi thay ;]i nhi�t ;6 và th2i 
gian n�Zng. *6 ggn k,t giNm tJ 0,77 g.s xu5ng 
0,63 g.s khi t0ng nhi�t ;6 n�Zng tJ 150 lên 170oC 
và t0ng th2i gian n�Zng tJ 20 lên 30 phút ;6 ggn 
k,t giNm tJ 0,63 g.s xu5ng 0,53 g.s.  

3.2.4. Giá tr� màu sgc L, a*, b* và Ho 

Các giá tr� màu sgc  có xu h�Zng t0ng khi t0ng 
nhi�t ;6. Giá tr� màu sgc L* t0ng tJ 40,27 lên 42,86, 
giá tr� màu sgc a* t0ng tJ 20,63 lên 20,84, khi t0ng 
nhi�t ;6 n�Zng tJ 150 lên 170oC. Khi t0ng th2i 
gian n�Zng tJ 20 phút lên 30 phút, giá tr� màu sgc 
L*, a*, b* và góc màu Ho có xu h�Zng giNm nh�. 
Giá tr� màu sgc L* giNm tJ 40,86 xu5ng 39,94, a* 

giNm tJ 20,84 xu5ng 20,82. Tuy nhiên, các giá tr� 
màu sgc này có xu h�Zng giNm khi t0ng th2i gian 
n�Zng không Nnh h�Ong ;áng km ;,n s4 thay ;]i 
màu cda bánh. Màu sgc sNn phkm n�Zng quy,t 
;�nh bOi hàm l�Rng ;�2ng có trong b6t nhào, nhi�t 
;6 và th2i gian n�Zng bánh [38]. Trong khi ;ó, 
nhi�t ;6 cao là y,u t5 gây mSt màu anthocyanin 
[39]. S4 mSt màu sgc ;ã ;�Rc phát hi�n khi t0ng 
nhi�t ;6 [40]. 

M6t s5 chr tiêu không có s4 khác bi�t có ý 
ngh�a th5ng kê do sai s5 thí nghi�m do các y,u t5 
nhi'u nh� phân b5 nhi�t không ;eng ;(u, bi,n 
;6ng ;6 km môi tr�2ng và sai s5 ;o l�2ng. *i(u 
này cho thSy c�n có nghiên c+u b] sung ;m ;ánh 
giá rõ h�n Nnh h�Ong cda các y,u t5 này. 

3.3. *ánh giá m5i quan h� gixa các chr tiêu và 
nhân t5  

Trong quá trình n�Zng, các chr tiêu chSt l�Rng 
cda bánh thay ;]i theo th2i gian và nhi�t ;6 
n�Zng. H� s5 t��ng quan Pearson ;�Rc tính ;m 
kimm tra m5i quan h� gixa các nhân t5 (nhi�t ;6 và 
th2i gian n�Zng) và các chr tiêu (;6 c+ng, ;6 ggn 
k,t, ;6 km, aw, hàm l�Rng anthocyanin và giá tr� 
màu sgc (L*, a*, b*, Ho) và nhân t5 (nhi�t ;6 và 
th2i gian n�Zng). 

BNng 4. H� s5 t��ng quan (r) gixa nhi�t ;6 và th2i gian n�Zng vZi các chr tiêu cda bánh khoai m� n�Zng 
 Nhi�t ;6 Th2i gian *6 km Anthocyanin Ho.t ;6 n�Zc *6 ggn k,t *6 c+ng 1 

*6 km -0,53** -0,52**      
Anthocyanin -0,74*** -0,35 0,74***     
Ho.t ;6 n�Zc -0,74*** -0,11 0,64*** 0,61***    

*6 ggn k,t -0,16 0,02 0,26 0,15 0,30   
*6 c+ng 1 0,57** 0,28 -0,65** -0,49** -0,83*** -0,10  
*6 c+ng 2 0,57** 0,28 -0,65** -0,49** -0,84*** -0,10 ,99*** 

L -0,01 -0,19 0,03 -0,07 0,02 -0,19 -0,01 
a* 0,26 -0,12 -0,15 0,09 -0,28 0,33 0,39* 
b* -0,38 0,51** -0,13 0,02 0,17 -0,10 0,02 

Góc màu Ho -0,35 0,51** -0,16 0,03 0,14 -0,09 0,05 
Ghi chú:  ***:  p < 0,001; **: 0,001 < p < 0,01; *: p < 0,05. 

BNng 4 cho thSy hàm l�Rng anthocyanin có 
quan h� ngh�ch chi(u m.nh (p < 0,001) vZi nhi�t 
;6 n�Zng. Anthocyanin phân hdy ch:m O nhi�t ;6 
th�2ng và phân hdy nhanh O nhi�t ;6 cao [41]. 
Mit khác, hàm l�Rng anthocyanin có quan h� 
thu:n chi(u m.nh (p < 0,001) vZi ;6 km. Và ;6 km 
có quan h� thu:n chi(u m.nh vZi aw (p < 0,001), 

ngh�a là ho.t ;6 n�Zc t0ng thì ;6 km t0ng. Theo 
Therdthai và Zhou (2003) ;6 km và aw giNm d�n 
d4a trên s4 bay h�i và khu,ch tán n�Zc trong quá 
trình n�Zng [33]. Hàm l�Rng anthocyanin có quan 
h� thu:n chi(n vZi ;6 ho.t ;6ng cda n�Zc. *i(u 
này có thm là do anthocyanin và ho.t ;6 n�Zc cùng 
ngh�ch chi(u vZi nhi�t ;ô. Hoic khi bánh n�Zng 
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lâu, bánh có ho.t ;6 n�Zc thSp h�n và có ;6 rzng 
x5p h�n nên anthocyanin d' ti,p xúc và phNn +ng 
vZi oxy nên hàm l�Rng anthocyanin còn l.i ít h�n. 
S4 oxy hóa này có thm d~n ;,n s4 phá v� liên k,t 
;ôi trong cSu trúc anthocyanin, làm giNm hàm 
l�Rng anthocyanin còn l.i trong sNn phkm th4c 
phkm. *i(u này c�ng ;�Rc báo cáo rfng 
anthocyanin b� phân hdy t0ng khi ;6 ho.t ;6ng 
n�Zc giNm [42]. 

3.4. *ánh giá cNm quan cda bánh khoai m� 
n�Zng  

Màu sgc cda bánh khoai m� n�Zng thay ;]i rõ 
r�t tùy thu6c vào nhi�t ;6 và th2i gian n�Zng. 
*imm cNm quan v( màu sgc ;.t m+c cao nhSt là 
4,32 khi bánh ;�Rc n�Zng O 170oC trong 20 phút. 
Ng�Rc l.i, ;imm thSp nhSt là 2,98 khi bánh ;�Rc 
n�Zng O 150oC trong 30 phút. Khi nhi�t ;6 và th2i 
gian n�Zng t0ng lên, màu sgc cda bánh s� ngày 
càng trO nên ;:m h�n, n,u phNn +ng Maillard xNy 

ra vJa ;d s� giúp sNn phkm có màu sgc ;ic tr�ng 
và t0ng giá tr� cNm quan.  

V( cSu trúc, khi t0ng nhi�t ;6 và th2i gian 
n�Zng thì n�Zc b5c h�i t0ng, ;6 km giNm nhanh 
nên cSu trúc bánh trO nên c+ng d�n. Bánh ;.t 
;imm trung bình cNm quan v( cSu trúc cao nhSt là 
3,99 O 170oC trong 20 phút, O th2i ;imm này bánh 
;.t ;6 giòn bên ngoài và m(m m.i bên trong. 
Ng�Rc l.i, O cùng nhi�t ;6 n�Zng nh�ng t0ng th2i 
gian n�Zng (30 phút), bánh ;.t giá tr� cNm quan 
thSp nhSt (2,98) do bánh khô c+ng. Vì th,, bánh có 
cSu trúc hSp d~n nhSt khi n�Zng O nhi�t ;6 cao 
nh�ng th2i gian nggn, mang l.i lZp vY giòn và 
ph�n ru6t m(m m.i.  

*ánh giá cNm quan O bNng 5 cho thSy, khi 
;�Rc n�Zng O 170oC trong th2i gian 20 phút thì 
bánh khoai m� n�Zng ;.t cSu trúc t5t nhSt, có 
màu tím ;�p, mùi th�m hài hòa gixa mùi bánh 
n�Zng và mùi khoai m�. 

BNng 5. Giá tr� cNm quan cda bánh khoai m� tím n�Zng vZi nhi�t ;6 và th2i gian n�Zng 
Chr tiêu Nhi�t ;6 

n�Zng (oC) 

Th2i gian 
n�Zng 
(phút) Màu sgc Mùi V� CSu trúc 

20 3,80b ± 0,05 2,90g ± 0,03 3,11h ± 0,03 3,87b ± 0,05 
25 3,40e ± 0,03 3,10f ± 0,06 3,37g ± 0,06 3,50d ± 0,08 150 
30 2,98g ± 0,03 2,90g ± 0,04 3,13h ± 0,07 3,79c ± 0,04 
20 3,53d ± 0,04 3,91c ± 0,03 3,91e ± 0,02 3,28f ± 0,03 
25 3,53d ± 0,03 3,51d ± 0,01 3,80f ± 0,03 3,51d ± 0,04 160 
30 2,80h ± 0,04 3,50e ± 0,03 3,99d ± 0,05 3,41e ± 0,06 
20 4,32a ± 0,02 4,12b ± 0,04 4,42c ± 0,02 3,99a ± 0,02 
25 3,31f ± 0,03 4,09b ± 0,02 4,50b ± 0,06 3,31f ± 0,03 170 
30 3,71c ± 0,02 4,20a ± 0,05 4,70a ± 0,05 2,98g ± 0,07 

Ghi chú: S5 li�u là trung bình cda ba l�n lip l.i, các s5 trong cùng m6t c6t mang chx cái khác nhau 
thì có s4 khác bi�t v( ý ngh�a th5ng kê (p < 0,05) theo phép thy LSD. 

 4. K�T LU�N 
Nhi�t ;6 n�Zng Nnh h�Ong nhi(u ;,n cSu trúc 

(;6 c+ng, ;6 ggn k,t), ;6 km, ho.t ;6 n�Zc, hàm 
l�Rng anthocyanin, giá tr� màu sgc L*, và a*. 
Trong khi ;ó, s4 Nnh h�Ong cda th2i gian n�Zng 
;�Rc thm hi�n rõ ;5i vZi giá tr� màu sgc b* và Ho. � 
nhi�t ;6 n�Zng 170oC và th2i gian n�Zng 20 phút, 
bánh khoai m� n�Zng ;.t giá tr� cNm quan cao 
nhSt vZi màu tím ;�p, cSu trúc giòn x5p, mùi v� hài 
hòa. Bánh có lZp vY giòn và ph�n ru6t m(m m.i 
khi ;6 km khoNng 26 - 27%. Bên c.nh ;ó, hàm 
l�Rng anthocyanin ;�Rc gix l.i trong bánh nhi(u 
nhSt (7,52 mg%). Hàm l�Rng anthocyanin trong 

bánh khoai m� tím có thm ;�Rc d4 ;oán khi sy 
dcng mô hình phNn +ng b:c nhSt theo nhi�t ;6 và 
th2i gian n�Zng. Mô hình Arrhenius có thm sy 
dcng tính n0ng l�Rng ho.t hóa 49.48 KJ/mol phân 
hdy anthocyanin trong quá trình n�Zng. Hàm 
l�Rng anthocyanin có quan h� ngh�ch chi(u m.nh 
vZi nhi�t ;6 n�Zng nh�ng quan h� thu:n chi(u 
m.nh vZi ;6 km. Nghiên c+u không chr cung cSp 
dx li�u v( s4 bi,n ;]i anthocyanin trong quá trình 
n�Zng mà còn cho thSy ti(m n0ng phát trimn bánh 
n�Zng tJ khoai m� tím nh� m6t sNn phkm giàu 
dinh d��ng và chSt ch5ng oxy hóa. VZi nguyên 
li�u t4 nhiên, lRi ích s+c khYe và màu sgc hSp d~n, 
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sNn phkm này có thm thu hút ng�2i tiêu dùng trong 
xu h�Zng th4c phkm lành m.nh, ;eng th2i góp 
ph�n ;a d.ng hóa th� tr�2ng và nâng cao giá tr� 
kinh t, tJ nguen nguyên li�u ;�a ph��ng. Các phc 
gia, chSt bNo quNn và bao bì s� ;�Rc nghiên c+u 
nhfm kéo dài th2i gian bNo quNn sNn phkm m6t 
cách an toàn và v� sinh th4c phkm. 
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EFFECT OF BAKING ON THE KINETICS OF ANTHOCYANIN DEGRADATION  

AND QUALITY OF PURPLE YAM (Dioscorea alata) PIES 

Duong Ha Dieu Ngan1, Nguyen Ma Kim Yen1, Ha Ngoc Nhu Y1,  

Dang Ngoc The2, Nguyen Thi Cam Tien2, Nhan Minh Tri2 

1 Food Technology Department, Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University  
 2Postharvest Technology Department, Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 

Summary 
Purple yam (Dioscorea alata) contains a high amount of the natural pigment anthocyanin, which has 
antioxidant properties and helps in preventing diabetes and colon cancer. In addition, purple yam 
contains mucilage, which acts as a prebiotic and has a high moisture retention capacity. Purple yam is 
used in the production of baked goods with nutritional and sensory value. The objective of this study 
is to evaluate the effect of baking temperature (150, 160, 170˚C) and baking time (20, 25, 30 minutes) 
on the quality of purple yam pie (moisture content, water activity, hardness, cohesiveness, 
anthocyanin content, L, a*, b*, Ho values, and sensory properties). Besides the 27 samples analyzed 
for physicochemical properties and anthocyanin content, the control (unbaked) sample was evaluated 
for anthocyanin to assess the kinetic reaction using the first-order and Arrhenius models. The results 
show that baking at 170˚C for 20 minutes obtained the highest sensory scores, with a beautiful purple 
color and delicious flavor. The cake had a crispy crust and a tender crumb with with a moisture 
content of approximately 26 - 27% and the highest anthocyanin content of 7.52 mg/100 g. The first-
order reaction model could be used to predict the remaining anthocyanin content in the purple yam 
pie when baked at different temperatures and times. The Arrhenius model was used to calculate the 
activation energy for the anthocyanin degradation process during baking, with the activation energy 
value of 49.48 kJ/mol. Anthocyanin content showed a strong inverse relationship with baking 
temperature, but a strong direct relationship with the cake’s moisture content. The research results 
not only provide scientific data on the changes in anthocyanin during baking but also highlight the 
potential for developing baked products from purple yam, contributing to the diversification of 
antioxidant - rich food products in the market. 

Keywords: Anthocyanin, color, hardness, kinetic reaction, purple yam pie, water activity. 
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TÓM TIT  

Cà phê là m6t trong nhxng ;e u5ng ph] bi,n nhSt trên th, giZi. Tùy theo tJng quy trình ch, bi,n 
khác nhau mà t.o thành các phc phkm khác nhau. Nhìn chung, các phc phkm nh�: Th�t quN, vY 
quN, vY trSu, vY lca ;(u có ch+a nhi(u hRp chSt có lRi cho s+c khYe nh� chSt x�, polyphenol, 
caffeine. Tuy nhiên, hi�n nay O trong n�Zc nguen nguyên li�u phc phkm này hi�n v~n ch�a ;�Rc 
khai thác sy dcng nhi(u và th�2ng b� thNi bY. Các nghiên c+u trên th, giZi cho thSy, các nguen 
phc phkm tJ quy trình ch, bi,n cà phê là nguyên li�u thích hRp cho sNn xuSt ;e u5ng (trà 
cascara, r�Ru vang, nectar), enzyme (cellulase, tannase, pectinase), trích ly các chSt kháng oxy 
hóa (caffeine, axit chlorogenic, anthocyanin), nguen cung cSp dei dào chSt x�.  

TJ khóa: Cà phê, ;a d.ng hóa, phc phkm, th4c phkm. 
 

1. ��T V�N �
 

Vi�t Nam là m6t trong nhxng n�Zc xuSt khku 
cà phê nhân lZn nhSt trên th, giZi. Cà phê là m6t 
trong nhxng cây treng chd l4c t.i các trnh thu6c 
khu v4c Tây Nguyên (*gk Lgk, Lâm *eng, *gk 
Nông, Kon Tum, Gia Lai), ngoài ra còn ;�Rc treng 
t.i *ông Nam b6 (*eng Nai, Bình Ph�Zc) và m6t 
s5 n�i O các trnh mi(n Trung và Bgc b6. K,t quN s� 
b6 n0m 2023, di�n tích treng cà phê cda Vi�t Nam 
;.t khoNng 718,6 nghìn ha, sNn l�Rng cà phê h�n 
1.956,8 nghìn tSn [1]. T.i Vi�t Nam, cà phê v5i hay 
cà phê Robusta là gi5ng cà phê ;�Rc treng chd 
y,u, t\ l� còn l.i dành cho cà phê chè hay cà phê 
Arabica. 

H.t cà phê chi,m khoNng 50% kh5i l�Rng quN. 
Nh� v:y, s5 l�Rng phc phkm t.o thành sau quá 
trình ch, bi,n h.t cà phê là rSt lZn. T.i Vi�t Nam, 
hi�n nay ;a s5 phc phkm quN cà phê b� thNi bY, 
m6t s5 ít vY quN ;�Rc sy dcng sNn xuSt trà cascara. 
M6t trong nhxng giNi pháp b(n vxng giúp nâng 
cao giá tr� kinh t, cho phc phkm nông nghi�p là 
phát trimn các sNn phkm giá tr� gia t0ng. Chuymn 
;]i các nguyên li�u nông sNn t��i thành các sNn 
phkm ch, bi,n th4c phkm không chr gia t0ng giá  
tr� kinh t, cho nông sNn mà còn kéo dài th2i gian 
sy dcng nông sNn, giúp cNi thi�n chSt l�Rng dinh 
d��ng, cNm quan; ;Nm bNo an toàn l��ng th4c. 

Nhi(u nghiên c+u trên th, giZi cho thSy, các phc 
phkm nh�: Th�t quN, vY quN, bã cà phê có hàm 
l�Rng chSt x� cao, giàu hRp chSt ch5ng oxy hóa, 
mùi v� ;ic tr�ng, là nguen nguyên li�u ti(m n0ng 
trong các l�nh v4c sNn xuSt v:t li�u, th4c phkm và 
nông nghi�p [2, 3].  

Mcc tiêu cda bài vi,t này nhfm cung cSp 
thông tin t]ng quan v( ;ic ;imm cda các phc phkm 
thu nh:n ;�Rc tJ quy trình ch, cà phê. Ngoài ra, 
bài vi,t c�ng ;( c:p các +ng dcng cda nguen 
nguyên li�u này trong l�nh v4c th4c phkm ;ã ;�Rc 
th4c hi�n trên th, giZi, tJ ;ó làm nguen thông tin 
góp ph�n giúp phát trimn ;a d.ng hóa các sNn 
phkm tJ phc phkm cà phê t.i Vi�t Nam. �ng dcng 
phc phkm trong ch, bi,n sNn phkm có giá tr� gia 
t0ng, giNm nguy c� ô nhi'm môi tr�2ng, giNm 
thimu lãng phí, góp ph�n t0ng thêm giá tr� kinh t, 
cho ng�2i treng c�ng nh� các doanh nghi�p ch, 
bi,n. 

2. ��C �I%M C&A CÁC PH' PH(M THU NH�N ��)C T* QUY 
TRÌNH CH� BI�N CÀ PHÊ 

CSu t.o quN cà phê gem có vY quN (chi,m 7 - 
8%), th�t quN (chi,m 45%), vY lca (chi,m 1,2%) và 
nhân h.t (chi,m khoNng 50% kh5i l�Rng quN). 
Hi�n nay có 2 gi5ng cà phê ;�Rc treng chd y,u 
trên th, giZi gem Coffea arabica (Arabica) chi,m 
t\ l� 75% và Coffea canephora (Robusta) chi,m t\ 
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l� 25% [4]. Trong ch, bi,n t.o ra h.t cà phê nhân 
th��ng phkm, có hai ph��ng pháp ch, bi,n chính 
;�Rc áp dcng ;ó là ph��ng pháp khô (ph�i khô 
tr4c ti,p quN cà phê) và ph��ng pháp �Zt (v:n 
dcng quá trình lên men phân hdy lZp c�m nh�y 
bên ngoài lZp vY trSu và ph�n th�t quN ;m làm bi,n 
;]i thành ph�n nhân h.t cà phê bên trong) [5]. 
Tùy theo quy trình ch, bi,n s� cho nguen phc 
phkm thu khác nhau (Hình 2).  

 
Hình 1. CSu t.o trái cà phê. 1: VY ngoài, 2: Th�t 

quN, 3: C�m nh�y, 4: VY trSu, 5: VY lca, 6: Nhân cà 
phê [2, 6] 

2.1. Th�t quN cà phê  
Th�t quN cà phê là m6t trong nhxng phc phkm 

chính cda quá trình ch, bi,n �Zt h.t cà phê. ªZc 
tính 100 kg quN cà phê t��i t.o ra 39 kg th�t quN. 
Th�t quN có hàm l�Rng n�Zc cao (78 - 81%) nguyên 
nhân là do th�t quN hSp thu n�Zc trong quá trình 
ch, bi,n. Tính trên hàm l�Rng v:t chSt khô, thành 
ph�n th�t quN ch+a chd y,u là 36% cellulose, 21% 
pectic polysaccharides (chd y,u là axit 
galacturonic), 9% hemicelluloses và 5% ;�2ng [6]. 
Theo m6t nghiên c+u khác v( quN cà phê gi5ng 
Robusta ;�Rc treng t.i Vi�t Nam, th�t quN có ch+a 
các hRp chSt kháng oxy hóa nh�: Polyphenol, 
flavonoid, proanthocyanin, caffeine và chlorogenic 
axit [7]. 

2.2. C�m nh�y 
ªZc tính 100 kg quN cà phê t��i t.o ra 22 kg 

c�m nh�y. LZp c�m nh�y có hàm l��ng n�Zc 
chi,m 84%. D4a trên kh5i l�Rng v:t chSt khô, 
thành ph�n c�m nh�y có ch+a 30% pectic 
polysaccharides, 18% hemicellulose, 17% protein và 
8% cellulose [6].   

2.3. VY quN khô 
VY quN khô là phc phkm chính thu ;�Rc tJ 

quá trình ch, bi,n khô h.t cà phê. ªZc tính sau 
quá trình ch, bi,n, 100 kg quN cà phê t��i t.o ra 

45% vY quN khô. Phc phkm này có hàm l�Rng n�Zc 
thSp 13 - 15%. D4a trên kh5i l�Rng v:t chSt khô, vY 
quN khô có thành ph�n chd y,u là 38% lignin, 28% 
cellulose, 25% hemicelllosed, 8 - 11% protein. Ngoài 
ra trong nguyên li�u này c�ng ch+a các hRp chSt 
có lRi nh�: Axit caffeic và axit chlorgenic[6]. 

2.4. VY trSu 
ªZc tính sau quá trình ch, bi,n, 100 kg quN cà 

phê t��i t.o ra 39% vY quN khô. VY quN có hàm 
l�Rng n�Zc thSp 9%. D4a trên kh5i l�Rng v:t chSt 
khô, thành ph�n vY trSu ch+a 35% xylans, 32% lignin 
và 12% cellulose. Bên c.nh ;ó các hRp chSt nh�:  
Axit galic, axit chlorogenic, axit p-coumaric và axit 
sinapic c�ng ;�Rc tìm thSy trong vY trSu [6]. 

2.5. VY lca 
ªZc tính sau quá trình ch, bi,n, 100 kg quN cà 

phê t��i t.o ra 0,4% vY lca. VY lca có hàm l�Rng 
n�Zc thSp 4 - 7%. D4a trên kh5i l�Rng v:t chSt khô, 
thành ph�n vY lca ch+a 40% polysaccharides 
(celulose, lignin, xylose), 19% protein, 5 - 7% tro, 
các hRp chSt kháng oxy hóa (3-O-caffeoylquinic 
acid và 4-O-caffeoylquinic axit) [6]. 

2.6. Bã cà phê 
Bã cà phê là m6t trong nhxng phc phkm chính 

thu ;�Rc cda quy trình ch, bi,n n�Zc cà phê. ªZc 
tính 100 kg quN cà phê t��i t.o ra 14 kg bã cà phê. 
Bã cà phê có hàm l�Rng n�Zc khoNng 61%. D4a 
trên kh5i l�Rng v:t chSt khô, thành ph�n bã cà phê 
có ch+a 66% polysaccharides (galactomanan, 
arabinogalactans và cellulose), các hRp chSt ch5ng 
oxy hóa (3-O-caffeoylquinic axit, 4-O-caffeoylquinic 
axit, 5-O-caffeoylquinic axit và caffeic axit) [6]. 

BNng 1 cho thSy, h�u h,t phc phkm cda quy 
trình ch, bi,n cà phê ;(u có ch+a các hRp chSt có 
lRi cho s+c khYe nh�: Tannins có nhi(u công dcng 
t5t trong kháng vi sinh v:t, kháng viêm, kháng d� 
+ng, hz trR ;i(u tr� các b�nh liên quan ;,n tim 
m.ch. Chlorogenic axit là hRp chSt polyphenol hòa 
tan và ;�Rc cSu t.o tJ caffeic axit và quinic axit; 
hRp chSt này có nhi(u công dcng t5t cho s+c khYe 
nh� bNo v� gan, kháng oxy hóa, ng0n chin s4 hình 
thành huy,t kh5i, kháng ung th�, bNo v� t, bào 
th�n kinh. Caffeine có công dcng t5t trong hz trR 
phòng ngJa các b�nh có li�n quan ;,n béo phì, ;ái 
tháo ;�2ng, Parkinson, Alzheimer [4]. 
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Trái cà 
phê

Vỏ trấu 
(Parchment)

Chế biến khôChế biến ướt

Ngâm ủ bột cà phê

Rang hạt cà phê

Tách thịt quả

Lên men

Rửa và sấy khô

Tách vỏ

Hạt cà phê thô

Sấy khô

Tách vỏ

Vỏ lụa 
(sliver skin) Nghiền

Bã cà phê

Nước cà phê

Thịt quả

100 kg

39 kg

0,4 kg

14 kg

Vỏ quả khô 
(Husks)

Cơm nhầy

Tách vỏ

45 kg22 kg

39 kg

21 kg

 
Hình 2. Phc phkm cda quá trình ch, bi,n h.t cà phê [6] 

BNng 1. Thành ph�n hóa h
c cda phc phkm quy trình ch, bi,n cà phê 
Thành Ph�n Th�t 

quN 
C�m 
nh�y 

VY 
trSu 

VY quN 
khô 

VY 
lca 

Bã cà 
phê 

Tài li�u 
tham khNo 

Hàm l�Rng n�Zc (%) 78 - 81 84 9 13 - 15 4 - 7 61 
Cellulose (%) 3 8 12 28 24 16 
Hemicelluloses (%) 9 18 35 25 16 40 
Carbohydrate (%) 71 56 47 53 40 66 
Protein (%) 9 17 - 8 - 11 19 5 
Lipid (%) 0,8 - 1 3-7 5 - 7 2 

[6] 
 

Caffeine (% v:t chSt khô) 1,5 - - 1,0 0,03 0,02 
Polyphenol t]ng s5 (% v:t chSt khô) 1,5 - - 0,8 1,0 1,5 
Tannins (% v:t chSt khô) 3,0 - - 5,0 0,02 0,02 
Chlorogenic axit (% v:t chSt khô) 2,4 - - 2,5 3,0 2,3 

[5] 

Ghi chú: -: Thông tin không ;�Rc thm hi�n trong tài li�u tham khNo. 
3. K�T QU� NGHIÊN C�U �NG D'NG C&A PH' PH(M CÀ PHÊ 
Hi�n nay phc phkm cà phê ;ã ;�Rc nghiên 

c+u +ng dcng trong nhi(u l�nh v4c khác nhau nh� 

th4c phkm, nông nghi�p, v:t li�u, n0ng l�Rng 
(Hình 3 và bNng 2).  

Phụ phẩm quả cà phê

Công nghệ vật liệu

Bao bì sinh học

Vật liệu hấp phụ

Dệt may

Nông nghiệp

Giá thể trồng nấm

Thức ăn gia súc

Phân bón

Công nghệ thực phẩm
Sản xuất enzyme

Trích ly các hợp chất sinh học

Chất tạo màu, mùi

Nguyên liệu bổ sung chất xơ, chất 
chống oxy hóa

Nước giải khát

Năng lượng

Ethanol sinh học

Xăng sinh học

 
Hình 3. M6t s5 h�Zng +ng dcng cda phc phkm cà phê [3] 
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3.1. Các nghiên c+u v( ch, bi,n sNn phkm 
n�Zc giNi khát 

3.1.1. *e u5ng không lên men 
Hi�n nay các nghiên c+u v( phc phkm cà phê 

chd y,u phát trimn sNn phkm trà cascara, trong khi 
;ó các nghiên c+u v( sNn phkm nectar, n�Zc quN 
cô ;ic, n�Zc quN d.ng trong còn khá h.n ch,. 

Nghiên c+u cda Sunarharum và cs (2021) [8] 
;ã thy nghi�m b] sung vY chanh vào trà cascara 
giúp ;a d.ng thêm h��ng v� cho trà. T.i t\ l� ph5i 
tr6n 80% trà cascara và 20% vY chanh khô, n�Zc trà 
thu ;�Rc có ;imm cNm quan ;.t 5,55/9 ;imm, 
polyphenol t]ng 25,05 mg GAE/g, caffeine 0,69 
mg/g. 

Nghiên c+u cda Kristanti và cs (2022) ;ã thy 
nghi�m +ng dcng ph��ng pháp lên men trong ch, 
bi,n trà cascara. K,t quN cho thSy, quá trình lên 
men t4 nhiên hoic có b] sung Saccharomyces 
cerevisiae ;ã làm giNm ;6 pH, hàm l�Rng 
polyphenol, l�Rng tanin có trong th�t cda cà phê 
theo th2i gian lên men [9]. 

Bên c.nh các nghiên c+u v( ch, bi,n trà 
cascara, nghiên c+u v( ;i(u ki�n pha trà c�ng ;ã 
;�Rc th4c hi�n, cc thm là ph��ng pháp d nóng 4 g 
trà ;�Rc ngâm trong 100 mL n�Zc O 70oC trong 
th2i gian 4 phút và ph��ng pháp d l.nh ngâm trà 
t.i 5oC trong th2i gian 12 gi2. K,t quN cho thSy 
ph��ng pháp d l.nh cho trà có ho.t tính kháng 
oxy hóa và v� ;gng nhi(u h�n; ng�Rc l.i ph��ng 
pháp d nóng cho trà có v� chua và hàm l�Rng 
polyphenol cao h�n. Bên c.nh ;ó, nghiên c+u ;ã 
xác ;�nh ;�Rc ;i(u ki�n d nóng t5i �u là 77oC 
trong 8 phút cho trà có nhi(u hàm l�Rng 
polyphenol và ho.t tính kháng oxy hóa cao [10]. 

Trong m6t nghiên c+u khác, th�t quN cà phê 
sSy khô ;ã ;�Rc thy nghi�m ph5i tr6n cùng vZi 
dâu tây và vi�t quSt sSy khô trong phát trimn n�Zc 
giNi khát. K,t quN ;ánh giá trên 100 cNm quan viên 
cho thSy, công th+c sy dcng 5 g th�t quN cà phê, 
2,5 g vi�t qu5c và 5 g dâu tây cho sNn phkm có chSt 
l�Rng cNm quan t5t nhSt 7 - 8/9 ;imm. T.i công 
th+c này, n�Zc trà thu ;�Rc có hàm l�Rng 
polyphenol t]ng là 26,95 mg GAE/g, ho.t tính 
kháng oxy hóa là 9.110,65 µmol Trolox/g [11].  

3.1.2. *e u5ng lên men 
Nghiên c+u cda Bae và cs (2022) ;ã thy 

nghi�m lên men r�Ru tJ th�t quN cà phê bfng cách 
dùng các chdng nSm men nh�: Wickerhamomyces 
anomalus, Saccharomycopsis fibuligera, 
Saccharomyces cerevisiae KNU18Y12. K,t quN 
phân tích cho thSy, chdng W. anomalus cho sNn 
phkm có ;6 cen (11%) cao nhSt sau 10 ngày lên 
men; trong khi ;ó, chdng S. cerevisiae cho sNn 
phkm có ho.t tính kháng oxy hóa cao nhSt (ph�n 
tr0m +c ch, DPPH ;.t 45,91%) [12]. 

Th�t quN cà phê c�ng ;ã ;�Rc k,t lu:n là môi 
tr�2ng thích hRp cho quá trình sinh tr�Ong cda 
nSm men trong sNn xuSt r�Ru vang bOi KC và cs. 
(2021). *�u tiên, th�t quN cà phê (20 - 25%), n�Zc 
và ;�2ng ;�Rc tr6n ;(u thu ;�Rc hzn hRp có hàm 
l�Rng t]ng chSt rgn hòa tan (TSS) là 18%. Sau ;ó 
hzn hRp ;�Rc thanh trùng t.i nhi�t ;6 65oC/20 
phút, ;m ngu6i và b] sung b6t ch, phkm nSm men 
S. cerevisiae vZi t\ l� 0,25 g/L. Quá trình lên men 
;�Rc th4c hi�n t.i nhi�t ;6 30 oC ;,n khi sNn phkm 
;.t TSS là 5%. SNn phkm ;�Rc ;em ;i l
c và ph5i 
tr6n ;�2ng ;m ;.t TSS là 10%. Cu5i cùng sNn phkm 
;�Rc ;em ;i thanh trùng 65oC/20 phút. SNn phkm 
thu ;�Rc có ;6 cen 8,87%, caffeine ;.t 30,94 mg/L, 
chSt l�Rng cNm quan khá t5t vZi ;imm ;ánh giá 
m+c ;6 yêu thích là 6,35/10 ;imm, hàm l�Rng 
polyphenol ;.t 77,56 mg/100 mL [13].  

Trong nghiên c+u cda Patil và cs (2022) cho 
thSy, th�t quN cà phê là nguyên li�u ti(m n0ng phát 
trimn sNn phkm ;e u5ng ch+a probiotic. Theo ;ó, 
100 g th�t quN cà phê ;ã sSy khô ;�Rc ngâm trong 
1L n�Zc t.i nhi�t ;6 90 oC trong 10 phút. Sau ;ó, 
hzn hRp ;�Rc l
c thu d�ch trong và ph5i tr6n cùng 
vZi 80 g ;�2ng và 5,5 mL n�Zc chanh. Ti,p theo 
dung d�ch ;�Rc thanh trùng t.i 60oC trong 30 phút 
và làm ngu6i. K, ti,p, h.t kefir ;�Rc b] sung vào 
dung d�ch ;,n khi m:t ;6 vi khukn lactic trong 
dung d�ch ;.t 8 Log CFU/mL. Sau ;ó, sNn phkm 
;�Rc bNo quNn t.i 4oC. Sau 30 ngày bNo quNn, sNn 
phkm có m:t ;6 t]ng vi khukn lactic khoNng 8 Log 
CFU/mL, và m:t ;6 nSm men khoNng 9 Log 
CFU/mL [14]. 

Nghiên c+u cda Muzaifa và cs (2023) ;ã thy 
nghi�m +ng dcng vY quN khô và vY trSu cà phê 
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trong phát trimn n�Zc trà lên men kombucha. 
Nguyên li�u sau khi ;ã ph�i khô (250 g) ;�Rc 
ngâm trong 5 L n�Zc nóng trong 8 phút, sau ;ó 
;�Rc ;em ;i l
c. N�Zc trà ti,p tcc ;�Rc ph5i tr6n 
vZi 15 - 20% ;�2ng và ;�Rc ;m ngu6i. Sau cùng, 
10% gi5ng khOi ;6ng SCOBY ;�Rc b] sung vào 
trong trà và ti,n hành lên men trong 10 ngày. K,t 
quN ;ánh giá ghi nh:n sNn phkm ;�Rc lên men tJ 
cN hai nguen nguyên li�u ;(u có chSt l�Rng cNm 
quan t5t 3,5/5 ;imm, sNn phkm có ;6 cen 0,3 - 0,4% 
và pH 2,8 - 2,9 [15]. 

3.2. Trích ly các hRp chSt kháng oxy hóa 

Bên c.nh hàm l�Rng chSt x� dei dào, các hRp 
chSt có lRi nh�: Polyphenol, anthocyanin, tannin, 
chlorogenic axit, caffeine c�ng ;ã ;�Rc phát hi�n 
trong phc phkm quN cà phê [16]. Do ;ó, nguen 
nguyên li�u này ;ã trO thành ;5i t�Rng ;�Rc sy 
dcng trong nhi(u nghiên c+u trích ly các hRp chSt 
kháng oxy hóa. 

Nghiên c+u cda Serna-Jiménez và cs (2023) 
[17] ;ã nghiên c+u t5i �u hóa ;i(u ki�n trích ly 
caffeine và polyphenol tJ th�t quN cà phê. *�u tiên 
th�t quN cà phê ;�Rc sSy khô O 60oC ;,n khi ;.t ;6 
km khoNng 10%. Sau ;ó th�t quN ;�Rc trích ly vZi 
n�Zc cSt theo t\ l� 1: 10 (g/mL), trong th2i gian 
5,5 phút, nhi�t ;6 75oC, có hz trR sóng siêu âm O 
công suSt là 370 W. D�ch chi,t thu ;�Rc có hàm 
l�Rng caffeine ;.t 147,9 mg/L, và polyphenols ;.t 
164,9 mg/L. K,t quN phân tích LC-MS/MS cho 
thSy, trong d�ch chi,t có ch+a protocatechuic axit 
(90,0 mg/L), gallic axit (25,1 mg/L), 5-chlorogenic 
axit (13,0 mg/L), rutin (3,0 mg/L), caffeic axit (2,0 
mg/L). 

Trong m6t nghiên c+u khác, Tran và cs (2022) 
[7] ;ã +ng dcng vi sóng trong hz trR trích ly 
polyphenol tJ th�t quN cà phê. *�u tiên, th�t quN cà 
phê ;�Rc sSy khô t.i 90oC trong 6,5 gi2 t.i ;i(u 
ki�n áp suSt d�Zi khí quymn 3,75 mmHg. Nguyên 
li�u sau ;ó ti,p tcc ;�Rc xay nhY và trích ly vZi 
ethanol 50% theo t\ l� 1: 20 (g/mL), trong th2i 
gian 70 phút, công suSt vi sóng là 700 W. K,t quN 
phân tích cho thSy, tJ 1 g nguyên li�u có thm tách 
chi,t ;�Rc 6 mg caffeine, 47 mg polyphenols, 36 
mg flavonoids, 8 mg axit chlorogenic. Ngoài ra 
nghiên c+u c�ng cho thSy, hz trR sóng vi sóng cho 

d�ch chi,t tJ th�t quN cà phê giàu các hRp chSt sinh 
h
c h�n so vZi +ng dcng sóng siêu âm.  

Trong m6t nghiên c+u cda Reichembach & de 
Oliveira-Petkowicz (2020) [18] ;ã ;( xuSt quy 
trình trích ly pectin tJ th�t quN cà phê. Th�t quN cà 
phê ;�Rc sSy khô bfng ph��ng pháp sSy th0ng 
hoa và nghi(n nhuy'n thu hei b6t. K, ;,n, b6t 
nguyên li�u (150 g) ;�Rc trích ly vZi 1 L ethanol 
80% trong 20 phút. D�ch chi,t sau ;ó ;�Rc l
c và 
thu lSy ph�n cin. Ph�n cin ti,p tcc ;�Rc rya vZi 
ethanol tuy�t ;5i và ;m khô t.i nhi�t ;6 20oC thu 
;�Rc b6t pectin thô. Sau ;ó, b6t pectin thô ti,p tcc 
;�Rc trích ly vZi 0,1M HNO3 vZi t\ l� 1: 25 (g/mL) 
trong th2i gian 30 phút, nhi�t ;6 100oC. K, ;,n, 
m~u ;�Rc ly tâm t.i 5.000 vòng/phút trong 20 phút 
thu ph�n d�ch trong. D�ch trong ti,p tcc ;�Rc ;em 
;i k,t tda bfng cách ph5i tr6n vZi ethanol tuy�t ;5i 
và ;m yên trong 16 gi2 t.i 4oC. Ph�n cin thu ;�Rc, 
ti,p tcc rya vZi cen và sSy khô thu ;�Rc b6t pectin 
tinh khi,t. Hi�u quN thu hei ;.t 14,6%, b6t ch+a 
79,5% axit galacturonic, hàm l�Rng methoxyl ;.t 
63,2% . 

Murthy và cs (2012) ;ã nghiên c+u trích ly 
anthocyanin bfng cách ngâm th�t quN cà phê trong 
dung d�ch methanol có 0,01M HCL theo t\ l� 1: 2, 
trong th2i gian 18 gi2, t.i 4oC. Sau ;ó, hzn hRp 
;�Rc l
c và lo.i dung môi bfng cách cô quay chân 
không t.i nhi�t ;6 40oC. K,t quN phân tích cho 
thSy, tJ 100 g v:t chSt khô trong nguyên li�u thu 
hei ;�Rc 25 mg monomeric anthocyanin. K,t quN 
phân tích HPLC cho thSy, cyanidin 3-rutinoside và 
cyanidin-3-glucoside chi,m chd y,u trong thành 
ph�n anthocyanin. D�ch chi,t anthocyanin c�ng ;ã 
cho thSy, có hi�u quN trong +c ch, ho.t ;6ng cda 
enyme glucosidase và amylase [19].  

3.3. SNn xuSt enzyme và hRp chSt hxu c� 

�ng dcng các nguen phc phkm cho trong sNn 
xuSt enzyme ;ã và ;ang nh:n ;�Rc nhi(u s4 quan 
tâm cda các nhà nghiên c+u do các �u ;imm nh�: 
Nguen nguyên li�u giá thành thSp, d' tìm mua, 
th4c hi�n quy mô lZn [20]. Th�t quN cà phê ch+a 
m6t l�Rng ;áng km ;�2ng, celllose, là nguen cung 
cSp các - bon dei dào cho quá trình phát trimn vi 
sinh v:t. Do ;ó, nhi(u nghiên c+u ;ã sy dcng th�t 
quN cà phê nh� là m6t nguyên li�u cho sNn xuSt 
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các lo.i enzyme thông quá trình lên men cda vi 
sinh v:t. 

Enzyme β-glucosidases là enzyme phân giNi 
cellulose thành glucose, th�2ng ;�Rc +ng dcng 
trong sNn xuSt ethanol, n�Zc quN và n�Zc giNi khát. 
Nghiên c+u cda Dias và cs (2015) [21] ;ã xác ;�nh 
;�Rc ;i(u ki�n t5i �u cho quá trình sNn xuSt 
enzyme β-glucosidases bfng vi khukn Bacillus 
subtilis trên môi tr�2ng th�t quN cà phê, trong ;ó 
thành ph�n môi tr�2ng lên men gem: 0,2% NaNO3, 
0,1% K2HPO4, 0,05% MgSO4, 0,05% KCl, 0,2% 
peptone và 3,68% th�t quN cà phê. Quá trình lên 
men ;�Rc th4c hi�n trong 24 gi2, nhi�t ;6 36,6oC 
và pH là 3,64. Môi tr�2ng sau lên men ;�Rc trích 
ly và thu hei enzyme β glucosidases có ;6 ho.t 
;6ng là 22,59 UI/mL. 

Cellulase là enzyme phân giNi cellulose và 
th�2ng ;�Rc +ng dcng trong sNn xuSt ;e u5ng hoic 
trong trích ly các hRp chSt sinh h
c. Nghiên c+u 
cda Selvam và cs (2014) ;ã thy nghi�m sy dcng k,t 
hRp th�t quN cà phê và vY quN d+a làm môi tr�2ng 
nuôi vi khukn Acinetobacter sp. TSK-MASC nhfm 
sNn xuSt ezyme cellulase. *�u tiên tJng lo.i nguyên 
liêu ;�Rc xy lý vZi dung d�ch NaOH 1%, sau ;ó rya 
vZi n�Zc cSt và sSy khô, nghi(n nhY. K, ti,p, môi 
tr�2ng lên men ;�Rc chukn b� bfng cách ph5i tr6n 
3,0 g b6t th�t quN cà phê, 3,0 g b6t vY d+a và n�Zc 
cSt cho ;d 1 L và xy lý ti�t trùng. Môi tr�2ng sau 
khi ngu6i ;�Rc lên men O pH 7, trong th2i gian 60 
gi2 O nhi�t ;6 50oC. Enzyme thu ;�Rc có ;6 ho.t 
;6ng là 888 UI/mL [22].   

Tannase là enzyme phân giNi tannin t.o thành 
gallic axit và glucose, th�2ng ;�Rc +ng dcng trong 
sNn xuSt r�Ru vang và n�Zc trái cây (n�Zc trái 
;i(u). Nghiên c+u cda Bhoite và Murthy (2015) ;ã 
sy dcng th�t quN cà phê sNn xuSt enzyme tannase. 
*�u tiên 10 g th�t quN cà phê có pH 5,5 và ;6 km 
50% ;�Rc cho vào bình thdy tinh và ;em ;i ti�t 
trùng và ;m ngu6i. Sau ;ó, 1 mL dung d�ch ch+a 
106 bào tJ Penicillium sp. CFR303 ;�Rc b] sung 
vào m~u và khuSy tr6n ;(u. Quá trình d m~u di'n 
ra O nhi�t ;6 30oC trong th2i gian 96 gi2. Sau ;ó, 
m~u ;�Rc ;em hòa dung d�ch ;�m citrate pH 5,0, 
ly tâm và l
c thu hei enzyme tannase thô có ;6 
ho.t ;6ng là 110,82 UI/g [20]. 

Enzyme polygalacturonase là enzyme phân 
giNi polygalacturonic, th�2ng ;�Rc +ng dcng trong 
sNn xuSt n�Zc trái cây. Nghiên c+u cda Rodríguez-
Frómeta và cs (2020) ;ã sNn xuSt enzyme 
polygalacturonase bfng cách sy dcng th�t quN cà 
phê làm môi tr�2ng lên men cho Aspergillus niger 
van Thiegem. *i(u ki�n lên men thích hRp là ;6 
km môi tr�2ng ;.t 60%, nhi�t ;6 45oC, pH 4,0 và 
th2i gian 8 ngày. Hzn hRp sau lên men ;�Rc khuSy 
tr6n ;(u cùng vZi n�Zc, l
c và ly tâm thu ;�Rc 
dung d�ch ch+a enzyme polygalacturonase thô có 
;6 ho.t ;6ng là 60 UI/mL [23].  

Nhfm sNn xuSt lactic axit nghiên c+u cda 
Pleissner và cs (2016) ;ã sy dcng th�t quN cà phê 
làm môi tr�2ng nuôi vi khukn. *�u tiên, hzn hRp 
ch+a 16,6% b6t th�t quN cà phê ;�Rc xy lý vZi dung 
d�ch H2SO4, sau ;ó trung hòa vZi NaOH ;.t pH 5. 
Sau ;ó, hzn hRp ;�Rc thdy phân vZi enzyme 
accellerase 1.500 trong th2i gian 24 gi2 t.i nhi�t ;6 
50oC. Dung d�ch ti,p tcc ;�Rc hi�u chrnh ;,n pH 6 
và b] sung Bacillus coagulans th4c hi�n quá trình 
lên men t.i nhi�t ;6 52oC trong th2i gian 17 gi2. K,t 
quN nghiên c+u cho thSy, 1.000 kg th�t quN cà phê 
sNn xuSt ;�Rc 55,5 - 68,6 kg L (+) lactic axit [24].  

Nghiên c+u cda da Silveira và cs (2019) ;ã sy 
dcng th�t quN phê làm nguyên li�u trích ly 
chlorogenic axit. Th�t quN cà phê ;�Rc xay nhuy'n 
và b] sung sodium metabisulfite vZi t\ l� 500 
mg/kg. Sau ;ó, nguyên li�u (1 kg) ;�Rc tr6n ;(u 
vZi 2,5 g b6t ch, phkm nSm men Saccharomyces 
cerevisiae ;m ;.t m:t ;6 nSm men là 107 CFU/g. 
Quá trình lên men di'n ra trong th2i gian 8 ngày 
t.i nhi�t ;6 28oC. Hzn hRp sau lên men ;�Rc ly 
tâm thu hei dung d�ch ch+a chlorogenic axit thô 
vZi hàm l�Rng là 35 - 40 mg/L [25]. 

3.4. SNn phkm khác 

Nhfm t:n dcng phc phkm quN cà phê, Pérez-
Calvo và cs (2023) ;ã nghiên c+u t5i �u hóa công 
th+c ph5i tr6n thành ph�n dinh d��ng có ch+a th�t 
quN cà phê. Thành ph�n sNn phkm có ch+a 50% 
ng� c5c, 30% si rô và 20% th�t quN cà phê cho sNn 
phkm ;imm cNm quan cao nhSt là 7,69/9 ;imm và 
có giá tr� dinh d��ng là 365,21 kcal/100 g [26]. 

Nghiên c+u cda Moreno và cs (2019) ;ã thy 
nghi�m k,t hRp th�t quN cà phê sSy khô trong ch, 
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bi,n bánh quy. Cc thm, các nguyên li�u gem: B6t 
mì 53,8%, n�Zc 28,37%, d�u th4c v:t 10,15%, b6t th�t 
quN cà phê 6%, b6t n]i 1,06%, mu5i 0,39%, lecithin 
0,35%, h��ng cà phê 0,1%, ;�Rc tr6n ;(u và cán 
thành lát có ;6 dày 0,4 cm. Sau ;ó, b6t ;�Rc cgt 
thành hình tròn ;�2ng kính 4 cm và n�Zng t.i 
nhi�t ;6 180oC trong 15 phút. Bánh quy t.o thành 
;�Rc ng�2i tiêu dùng khá �a thích vZi ;imm cNm 
quan ;.t 6,62/9 ;imm [27].  

Rosas-Sánchez và cs (2021) ;ã nghiên c+u +ng 
dcng b6t th�t quN cà phê thay th, b6t mì trong ch, 

bi,n bánh mì. K,t quN nghiên c+u cho thSy, t\ l� 
thay th, càng cao tJ 1,25 - 5%, ;6 nO cda bánh càng 
giNm, ng�Rc l.i ;6 giòn c+ng càng t0ng. K,t quN 
;ánh giá cNm quan ghi nh:n, O t\ l� thay th, 5%, 
bánh mì v~n ;�Rc ng�2i tiêu dùng chSp nh:n. Tuy 
nhiên, khi ti,p tcc t0ng t\ l� thay th, trên 5%, bánh 
mì trO nên x� c+ng và không ;�Rc ng�2i tiêu dùng 
yêu thích. Ngoài ra, nghiên c+u c�ng ;( c:p vi�c 
+ng dcng th�t quN cà phê ;ã giúp nâng cao hàm 
l�Rng chSt x� cda sNn phkm [28]. 

BNng 2. Các +ng dcng cda phc phkm cà phê trong ch, bi,n th4c phkm 
Nguyên li�u �ng dcng Công dcng Tài li�u tham khNo 

VY lca 
Caffeine và 
chlorogenic axit N�Zc giNi khát Giúp hz trR kimm soát cân ning, 

chSt béo trong c� thm 
Polyphenol  Sxa chua Thành ph�n ho.t tính sinh h
c 
ChSt x� Bánh ng
t Thay th, chSt béo, b6t mì 
ChSt x� Bánh mì Prebiotic 
ChSt x� Bánh quy ChSt t.o màu, cung cSp chSt x� 
Bã cà phê 

ChSt x� Bánh mì, bánh quy 
Thành ph�n kháng oxy hóa, hz trR 
kimm soát b�nh béo phi, ;ái tháo 
;�2ng 

Chi,t xuSt mùi th�m N�Zc giNi khát ChSt t.o mùi 
Polyphenol N�Zc giNi khát ChSt ch5ng oxy hóa 

[2] 
 

Nguyên li�u khác (th�t quN, vY trSu…)  
Anthocyanin Th4c phkm T.o màu t4 nhiên [2] 
SNn xuSt enzyme SNn xuSt enzyme  Môi tr�2ng nuôi cSy vi sinh v:t [22] 
R�Ru vang -  [12] 

Hình 4. M6t s5 sNn phkm th4c phkm ch, bi,n/b] sung th�t quN cà phê 
SNn phkm R�Ru vang Bánh mì Thanh ng� c5c Trà cascara 

Hình minh h
a 

 
  

Tài li�u tham khNo [12] [28] [26] [15] 
4. K�T LU�N 
SNn l�Rng tiêu thc cà phê ngày càng t0ng, do 

;ó s5 l�Rng phc phkm t.o thành nh�: Th�t quN, vY 
trSu, vY lca, bã cà phê tJ quy trình ch, bi,n h.t cà 
phê ngày càng t0ng. Các nguyên li�u phc phkm có 
nhi(u ti(m n0ng +ng dcng trong ngành công 
nghi�p th4c phkm nh�: SNn xuSt n�Zc giNi khát, 
sNn xuSt enzyme, trích ly hRp chSt sinh h
c, 

nguyên li�u ch+c n0ng (chSt t.o màu, t.o mùi, b] 
sung chSt x�, b] sung chSt ch5ng oxy hóa). Vi�t 
Nam là m6t trong nhxng qu5c gia xuSt khku và 
tiêu thc cà phê lZn trên th, giZi, do ;ó nguen phc 
phkm tJ quy trình ch, bi,n h.t cà phê là rSt lZn. 
Vi�c ;a d.ng hóa nguen nguyên li�u phc phkm giá 
thành thSp, s¬n có trong n�Zc s� giúp nâng cao giá 
tr� kinh t, cho trái cà phê, giNm s+c ép cho vSn ;( 
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môi tr�2ng. Nhfm nâng cao khN n0ng khai thác sy 
dcng cda phc phkm cà phê t.i Vi�t Nam, các 
nghiên c+u v( sNn phkm ;e u5ng và sNn phkm 
tách n�Zc (sSy khô, cô ;ic…) c�n ;�Rc ti,p tcc.  

L0I C�M �N 
Nhóm tác giN chân thành cNm �n s4 hz trR 
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Summary 
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TÓM TIT 

Nghiên c+u này nhfm phân tích các nhân t5 Nnh h�Ong ;,n hành vi cda nông h6 trong vi�c giNm 
thimu rác thNi nh4a trong sNn xuSt nông nghi�p t.i thành ph5 *à L.t, trnh Lâm *eng. Nghiên c+u 
sy dcng mô hình cSu trúc tuy,n tính bình ph��ng bé nhSt riêng ph�n (PLS - SEM) vZi ph�n m(m 
SmartPLS 4.0 trên b6 dx li�u 412 nông h6. K,t quN nghiên c+u cho thSy, s4 thay ;]i v( hành vi 
cda nông h6 trong vi�c giNm thimu rác thNi nh4a trong sNn xuSt nông nghi�p ;�Rc giNi thích bOi 
các nhân t5 ý ;�nh và truy(n thông là 44,9%. *eng th2i, ý ;�nh giNm thimu rác thNi nh4a cda nông 
h6 trong sNn xuSt nông nghi�p ch�u Nnh h�Ong cda các nhân t5 nh:n th+c kimm soát hành vi, tài 
chính, truy(n thông và thái ;6. Bên c.nh ;ó, ý ;�nh giNm thimu rác thNi nh4a c�ng ch�u tác ;6ng 
gián ti,p cda nhân t5 ki,n th+c. Mit khác, thái ;6 ch�u Nnh h�Ong tích c4c tJ nhân t5 ki,n th+c, 
nh:n th+c môi tr�2ng và nh:n th+c s+c khYe. 

TJ khóa: Rác thNi nh4a nông nghi�p, giNm thimu, hành vi, thành ph5 *à L.t. 
 

1. ��T V�N �
 

Nông nghi�p ;�Rc xác ;�nh là trc ;� cda n(n 
kinh t, Vi�t Nam, bNo ;Nm sinh k, cho trên 60% 
dân s5 sinh s5ng O khu v4c nông thôn và chi,m t\ 
tr
ng g�n 12% GDP. Tuy nhiên, ho.t ;6ng sNn xuSt 
nông nghi�p c�ng ;ang t.o ra áp l4c lZn cho môi 
tr�2ng vZi t]ng l�Rng rác thNi nh4a phát sinh tJ 
treng tr
t khoNng 661,5 nghìn tSn/n0m bao gem: 
Túi nilon, vY bao bì phân bón và vY bao bì thu5c 
bNo v� th4c v:t, 77 nghìn tSn rác thNi nh4a phát 
sinh tJ vY bao bì th+c 0n ch0n nuôi và 273 nghìn 
tSn chSt thNi nh4a tJ bao bì th+c 0n, vY thu5c thú y 
phát sinh trong ho.t ;6ng nuôi treng thdy sNn [1]. 
Quá trình canh tác ;ã thNi ra môi tr�2ng nhxng 
chSt thNi nguy h.i, ;ic bi�t là rác thNi nh4a mà 
không thông qua bSt c+ quy trình xy lý nào d~n 
;,n mSt cân bfng sinh thái, Nnh h�Ong xSu ;,n 
s+c khYe con ng�2i. VZi th4c tr.ng phát thNi 
khoNng 1 tri�u tSn rác thNi nh4a/n0m, ngành nông 
nghi�p ;ang thúc ;ky các giNi pháp giNm thimu rác 
thNi nh4a m6t cách có h� th5ng, h�Zng tZi n(n 
kinh t, nông nghi�p tu�n hoàn, thân thi�n vZi môi 

tr�2ng và thích +ng vZi bi,n ;]i khí h:u. Tuy 
nhiên, hi�n t.i chr 20% rác thNi nh4a ;�Rc thu gom 
và tái ch, gây ra nguy c� mSt cân bfng h� sinh 
thái và phát trimn không b(n vxng [1]. 

Thành ph5 *à L.t, trnh Lâm *eng là ;�a 
ph��ng ;+ng ;�u cN n�Zc vZi trên 10.690 ha ;St 
canh tác nông nghi�p, trong ;ó h�n 62% di�n tích 
sNn xuSt nông nghi�p theo h�Zng công ngh� cao, 
;ic bi�t là các sNn phkm rau, hoa ;em l.i giá tr� 
thu ho.ch bình quân ;St canh tác ;.t tZi 400 tri�u 
;eng/n0m/ha, ;óng góp khoNng 14% c� cSu kinh 
t, cda thành ph5 [2]. Mit trái cda vi�c sNn xuSt 
nông nghi�p công ngh� cao ;ã ;m l.i nhi(u h� lcy 
vZi hàng tr0m tSn chSt thNi mzi n0m, trong ;ó 
nhi(u rác thNi nông nghi�p nguy h.i nh� bao bì 
thu5c bNo v� th4c v:t sau sy dcng ngày càng t0ng 
lên. Tuy nhiên, vi�c phân lo.i rác thNi ;m ;�nh 
h�Zng xy lý ;úng cách còn rSt h.n ch,, chd y,u 
ng�2i dân t4 chôn lSp, ;5t, bY chung vZi rác thNi 
sinh ho.t hoic v+t xu5ng m��ng su5i. UBND 
thành ph5 *à L.t xác ;�nh, vi�c phát trimn nông 
nghi�p công ngh� cao phNi ggn li(n vZi vi�c bNo v� 
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môi tr�2ng, h�Zng tZi nâng cao chSt l�Rng cu6c 
s5ng ng�2i dân, xây d4ng nông thôn mZi phát 
trimn b(n vxng. Vì v:y, nghiên c+u ;�Rc th4c hi�n 
vZi mcc tiêu phân tích các nhân t5 Nnh h�Ong ;,n 
hành vi cda nông h6 trong vi�c giNm thimu rác thNi 
nh4a trong sNn xuSt nông nghi�p t.i thành ph5 *à 
L.t, trnh Lâm *eng.  

2. PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U  
2.1. C� sO lý thuy,t 
Trong nghiên c+u này, c� sO lý thuy,t ;m xây 

d4ng các bi,n trong nghiên c+u d4a trên mô hình 

chSp nh:n công ngh� (TAM) k,t hRp vZi lý thuy,t 
hành vi có k, ho.ch (TPB) do Fred Davis (1986) 
phát trimn. Theo Eliana Lima và cs (2018) [3], 
Hamed Taherdoost (2018) [4] và Simona Naspetti 
và cs (2017) [5], mô hình k,t hRp gixa TAM và 
TPB ;ã ;�Rc áp dcng vào các nghiên c+u trong 
l�nh v4c nông nghi�p. K, thJa tJ các nghiên c+u 
trên, mô hình ;( xuSt trong nghiên c+u này ch�u 
Nnh h�Ong bOi 6 nhân t5 và ;�Rc thm hi�n trong 
hình 1. 

Hình 1. Mô hình ;ánh giá hành vi giNm thimu rác thNi nh4a cda nông h6 
Các giN thuy,t nghiên c+u: 

H1 là nh:n th+c v( s+c khYe (NTSK) Nnh 
h�Ong tích c4c ;,n thái ;6 cda nông h6 trong vi�c 
giNm thimu rác thNi nh4a trong sNn xuSt nông 
nghi�p. 

H2 là nh:n th+c v( môi tr�2ng (NTMT) Nnh 
h�Ong tích c4c ;,n thái ;6 cda nông h6 trong vi�c 
giNm thimu rác thNi nh4a trong sNn xuSt nông 
nghi�p. 

H3 là thái ;6 (TD) Nnh h�Ong tích c4c ;,n ý 
;�nh cda nông h6 trong vi�c giNm thimu rác thNi 
nh4a trong sNn xuSt nông nghi�p. 

H4 là nh:n th+c kimm soát hành vi (NTKSHV) 
Nnh h�Ong tích c4c ;,n ý ;�nh cda nông h6 trong 
vi�c giNm thimu rác thNi nh4a trong sNn xuSt nông 
nghi�p. 

H5 là tài chính (TC) Nnh h�Ong tích c4c ;,n ý 
;�nh cda nông h6 trong vi�c giNm thimu rác thNi 
nh4a trong sNn xuSt nông nghi�p. 

H6a, H6b là ki,n th+c (KT) Nnh h�Ong tích c4c 
;,n thái ;6 và ý ;�nh cda nông h6 trong vi�c giNm 
thimu rác thNi nh4a trong sNn xuSt nông nghi�p. 

H7a, H7b, H7c là truy(n thông (TT) Nnh h�Ong 
tích c4c ;,n ki,n th+c, ý ;�nh và hành vi cda nông 
h6 trong vi�c giNm thimu rác thNi nh4a trong sNn 
xuSt nông nghi�p. 

H8 là ý ;�nh Nnh h�Ong tích c4c ;,n hành vi 
cda nông h6 trong vi�c giNm thimu rác thNi nh4a 
trong sNn xuSt nông nghi�p. 

2.2. Nguen s5 li�u 

*m phân tích các nhân t5 Nnh h�Ong ;,n hành 
vi cda nông h6 trong vi�c giNm thimu rác thNi nh4a 
trong sNn xuSt nông nghi�p t.i thành ph5 *à L.t, 
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trnh Lâm *eng, ph��ng pháp phân tích cSu trúc 
tuy,n tính ;�Rc +ng dcng.  

Ph��ng pháp này ;òi hYi c� m~u lZn vì nó d4a 
vào lý thuy,t phân ph5i m~u cda Tenko Raykov và 
Keith F. Widaman (2009) [6]. Tuy nhiên, theo 
Joseph Hair và cs (1998) [7] v( quy tgc xác ;�nh c� 
m~u, ;5i vZi bài toán phân tích y,u t5, c� m~u 
;�Rc xác ;�nh ít nhSt bfng 5 l�n s5 bi,n quan sát 
trong mô hình. Mô hình này có bi,n quan sát ;�Rc 
;�a vào phân tích y,u t5, do ;ó s5 l�Rng quan sát 
t5i thimu c�n thi,t là 5 * 44 = 220 quan sát. Mit 
khác, vZi ph��ng pháp �Zc l�Rng Maximum 
Likelihood thì kích th�Zc m~u t5i thimu tJ 100 - 150 
[8].  

Do v:y, m~u quan sát cda nghiên c+u này là 
412 quan sát, v( c� bNn ;ã ;áp +ng ;�Rc yêu c�u 
cda ph��ng pháp phân tích. S5 li�u ;�Rc thu th:p 
t.i làng hoa Thái Phiên (ph�2ng 12) và làng hoa 
V.n Thành (ph�2ng 5) thành ph5 *à L.t vZi 
ph��ng pháp ;i(u tra phi ng~u nhiên thu:n ti�n, 
;ây là hai làng hoa lZn nhSt và lâu ;2i nhSt t.i 
thành ph5 *à L.t. S5 li�u ;�Rc thu th:p thông qua 
phYng vSn tr4c ti,p bfng bNng câu hYi cSu trúc. 
Ngoài ra, còn thu th:p các thông tin th+ cSp tJ 
nhi(u nguen khác nhau, bao gem: Các tài li�u, các 
báo cáo, các nghiên c+u trong và ngoài n�Zc ;�Rc 
thu th:p qua các nguen khác nhau ;m phcc vc cho 
nghiên c+u. Các thông tin ;ã thu th:p ;�Rc t]ng 
hRp, tính toán và phân tích bfng ph�n m(m Excel 
và SmartPLS 4.0.  

2.3. Ph��ng pháp phân tích 

Mô hình cSu trúc tuy,n tính (SEM) ;�Rc sy 
dcng nhfm �Zc l�Rng m5i quan h� gixa các nhân 
t5 trong mô hình lý thuy,t [9]. Trong mô hình 
SEM có hai k� thu:t phân tích ;�Rc áp dcng ;ó là 
CB - SEM (Covariance - based SEM) và PLS - SEM 
(Partial Least Squares - SEM). Nghiên c+u này áp 
dcng mô hình cSu trúc tuy,n tính bình ph��ng bé 
nhSt riêng ph�n (PLS - SEM), vì ph��ng pháp này 
;�Rc sy dcng r6ng rãi trong nghiên c+u hi�n nay 
c�ng nh� thm hi�n m6t s5 �u ;imm so vZi CB - 
SEM nh� không quá khgt khe v( dx li�u, xy lý các 

mô hình ph+c t.p vZi nhi(u m5i quan h� hay xy lý 
t5t mô hình ;o l�2ng d.ng nguyên nhân [8].  

Mô hình nghiên c+u ;�Rc ;ánh giá qua hai 
b�Zc là ;ánh giá mô hình ;o l�2ng và mô hình cSu 
trúc. Mô hình ;o l�2ng ;�Rc ;ánh giá thông qua 
h� s5 tNi nhân t5, h� s5 tin c:y t]ng hRp, ;6 giá tr� 
h6i tc, kimm ;�nh ;6 nhSt quán n6i t.i và ;6 giá tr� 
phân bi�t [8]. Trong ;ó, h� s5 tin c:y t]ng hRp 
(CR) phNi lZn h�n 0,7; ;6 giá tr� h6i tc thì h� s5 
AVE (Trung bình ph��ng sai trích - Average 
variance extracted) phNi lZn h�n hoic bfng 0,5; ;6 
giá tr� phân bi�t thì c0n b:c hai AVE cda mzi nhân 
t5 ;o l�2ng ;(u lZn h�n h� s5 liên h� gixa nhân t5 
;ó vZi các nhân t5 khác; h� s5 tNi nhân t5 ;�n lX 
(outer loadings) phNi lZn h�n 0,4 thì có ý ngh�a v( 
giá tr� tin c:y và h� s5 Cronbach’s Alpha cda mzi 
nhân t5 ;o l�2ng ;(u lZn h�n 0,5. Khi mô hình ;o 
l�2ng ;ã ;�Rc kimm ;�nh tính hi�u l4c, �Zc l�Rng 
mô hình cSu trúc tuy,n tính ;�Rc th4c hi�n. Trong 
mô hình cSu trúc ;m kimm tra m5i quan h� gixa các 
khái ni�m thì giá tr� t - value > 1,96 O m+c ý ngh�a 
th5ng kê 5%; tr
ng s5 Outer Weights th�2ng thSp 
h�n h� s5 tNi nhân t5. *m kimm tra xem các chr báo 
cSu thành có th4c s4 góp ph�n vào vi�c hình thành 
bi,n ti(m kn thì quy trình bootstrapping (kimm 
;�nh ;6 tin c:y mô hình SEM) c�n ;�Rc th4c hi�n. 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 

3.1. M6t s5 ;ic ;imm v( nhân khku h
c và xã 
h6i h
c cda h6 ;i(u tra 

K,t quN O bNng 1 thm hi�n các giá tr� th5ng kê 
mô tN v( ;ic ;imm cda nông h6 sNn xuSt nông 
nghi�p trên ;�a bàn nh�: GiZi tính, ;6 tu]i cda chd 
h6, trình ;6 h
c vSn, quy mô sNn xuSt cda nông 
h6, tJ ;ó phNn ánh ;�Rc ti(m l4c nguen nhân l4c, 
trình ;6 cda mzi h6 sNn xuSt. *5i vZi chr tiêu v( 
giZi tính, ph�n lZn chd h6 là nam giZi, chi,m t\ l� 
62,38%, t��ng +ng vZi 257 h6, còn l.i chd h6 là nx 
vZi 37,62%, t��ng +ng vZi 155 h6. *6 tu]i khNo sát 
khá ;a d.ng và phong phú, vZi ;a ph�n nông h6 
t:p trung O ;6 tu]i trung niên tJ 36 - 60 tu]i, chi,m 
t\ tr
ng cao nhSt 64,81%. 
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BNng 1. Thông tin chung v( ;5i t�Rng phYng vSn 

Chr tiêu T�n s5 ( h6) T\ l� (%) 
1. GiZi tính chd h6   

Nam  257 62,38 
Nx 155 37,62 

2. Tu]i chd h6   
< = 18 tu]i 0 0 
18 - 35 tu]i 92 22,33 
36 - 60 tu]i 267 64,81 
> 60 tu]i 53 12,86 

3. Trình ;6 h
c vSn   
Mù chx 5 1,21 
Timu h
c 26 6,31 
Trung h
c c� sO 160 38,84 
Trung h
c ph] thông 170 41,26 
Cao ;�ng - *.i h
c 51 12,38 

4. Qui mô sNn xuSt   

≤ 5.000 m2 334 81,07 
5.000 - 10.000 m2 46 11,16 

> 10.000 m2 32 7,77 
Nguen: S5 li�u ;i(u tra, 2023 

Bên c.nh ;ó, k,t quN cho thSy, trình ;6 h
c 
vSn phNn ánh m+c ;6 nh:n th+c và himu bi,t cda 
nông h6, tJ ;ó s� ;�a ra nhxng quy,t ;�nh khác 
nhau. Chd h6 trên ;�a bàn ph�n ;ông có trình ;6 
h
c vSn trung h
c c� sO và trung h
c ph] thông 
chi,m 80,1%. Quy mô sNn xuSt cda nông h6 t:p 
trung d�Zi 5.000 m2, chi,m 81,07%. 

3.2. Phân tích mô hình SEM 
3.2.1. Kimm ;�nh mô hình ;o l�2ng 
K,t quN kimm ;�nh thang ;o cho thSy, các 

thang ;o ;(u ;.t ;6 nhSt quán n6i t.i vZi h� s5 

Cronbach’s Alpha ;(u lZn h�n hoic bfng 0,5 và ;6 
tin c:y t]ng hRp cda các thang ;o ;(u lZn h�n 0,7. 
*eng th2i, trung bình ph��ng sai trích (AVE) ;a 
s5 lZn h�n hoic bfng 0,5 (trong ;ó nhân t5 nh:n 
th+c v( s+c khYe (0,48), nhân t5 tài chính (0,40), 
nhân t5 ki,n th+c (0,47) và nhân t5 hành vi giNm 
thimu rNi thNi nh4a (0,48) có h� s5 tNi nhân t5 ;�n 
lX ;(u lZn h�n 0,4 (ngo.i trJ bi,n TC6 (0,156) và 
TC7 (0,268) ;ã b� lo.i khYi nhân t5 tài chính). Do 
;ó, các thang ;o ;( xuSt ;.t ;�Rc ;6 giá tr� h6i tc.

BNng 2. Cronbach’s Alpha các nhân t5 thang ;o thành ph�n 

Thang ;o thành ph�n Bi,n ;ic tr�ng 
Cronbach’s 

Alpha 

H� s5 
tin c:y 
(CR) 

Trung bình 
ph��ng sai 

(AVE) 
Nh:n th+c v( s+c khYe SK1, SK2, SK3, SK4, SK5  0,73 0,82 0,48 

Nh:n th+c v( môi tr�2ng 
MT1, MT2, MT3, MT4, 
MT5, MT6  

0,82 0,87 0,53 

Thái ;6 
TD1, TD2, TD3, TD4, 
TD5, TD6 

0,85 0,89 0,62 

Nh:n th+c kimm soát hành vi HV1, HV2, HV3, HV4 0,78 0,86 0,60 

Tài chính 
TC1, TC2, TC3, TC4, TC5, 
TC6, TC7 

0,74 0,80 0,40 

Ki,n th+c KT1, KT2, KT3, KT4, KT5  0,72 0,81 0,47 
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Truy(n thông TT1, TT2, TT3, TT4 0,77 0,85 0,59 
Ý ;�nh giNm thimu rác thNi nh4a YD1, YD2, YD3 0,78 0,87 0,70 
Hành vi giNm thimu rác thNi 
nh4a 

HVG1, HVG2, HVG3, 
HVG4 

0,46 0,73 0,48 

Nguen: S5 li�u ;i(u tra, 2023 
*m bi,t ;�Rc ;6 giá tr� phân bi�t cda các nhân 

t5, nghiên c+u d4a vào giá tr� c0n b:c hai nhY nhSt 
cda AVE. BNng 3 cho thSy, giá tr� c0n b:c hai AVE 
cda các bi,n ;(u lZn h�n giá tr� t��ng quan gixa 
các cip nhân t5, ngo.i trJ giá tr� 0,723 là t��ng 
quan gixa nh:n th+c v( môi tr�2ng vZi nh:n th+c 

v( s+c khYe lZn h�n giá tr� c0n b:c hai cda bi,n 
nh:n th+c v( s+c khYe (0,692). Do ;ó, các nhân t5 
;(u ;.t ;�Rc ;6 giá tr� phân bi�t, ngo.i trJ cip 
nhân t5 nh:n th+c v( môi tr�2ng vZi nh:n th+c v( 
s+c khYe. 

BNng 3. T��ng quan gixa các nhân t5 nghiên c+u 
 HVG KT HV MT SK TC T* TT Y* 

HVG 0,692                 
KT 0,415 0,686               
HV 0,551 0,429 0,775             
MT 0,563 0,642 0,642 0,730           
SK 0,496 0,553 0,465 0,723 0,693         
TC 0,555 0,514 0,529 0,659 0,544 0,630       
T* 0,468 0,542 0,571 0,679 0,600 0,499 0,788     
TT 0,457 0,493 0,447 0,596 0,546 0,587 0,513 0,771   
Y* 0,545 0,393 0,603 0,620 0,509 0,511 0,543 0,449 0,834 

Nguen: S5 li�u ;i(u tra, 2023 
Ghi chú: C0n b:c hai cda AVE nfm trên ;�2ng chéo chính. 
3.2.2. Kimm ;�nh mô hình cSu trúc 
K,t quN mô hình SEM có h� s5 phóng ;.i 

ph��ng sai (VIF) cda các bi,n ;(u nhY h�n 5 
(1,002 — 2,329) cho thSy, không có hi�n t�Rng ;a 
c6ng tuy,n gixa các bi,n ;6c l:p trong mô hình. 
Hình 2 cho thSy, m+c ;6 giNi thích cda mô hình 
;,n s4 bi,n thiên cda nhân t5 thái ;6 là 49,9%, s4 
bi,n thiên cda nhân t5 ý ;�nh là 45,5% và 44,9% s4 
bi,n thiên cda hành vi giNm thimu rác thNi nh4a 
trong sNn xuSt nông nghi�p t.i thành ph5 *à L.t, 
trnh Lâm *eng 

 
Hình 2. K,t quN mô hình SEM 

Nguen: T]ng hRp tJ k,t suSt SmartPLS 4.0 

Kimm ;�nh bootstrapping nhfm có thm suy r6ng 
k,t quN nghiên c+u ra t]ng thm, mô hình c�n ;�Rc 
ti,n hành kimm ;�nh l.i ;6 tin c:y. Nghiên c+u sy 
dcng k� thu:t bootstrapping vZi c� m~u lip l.i là 
5.000 quan sát (n = 5.000) vZi c� m~u ban ;�u là 412 
quan sát. K,t quN �Zc l�Rng tJ 5.000 quan sát cho 
thSy, tr
ng s5 g5c có ý ngh�a vZi tr
ng s5 trung 
bình cda bootstrapping vì tSt cN tr
ng s5 ;(u nfm 
trong khoNng tin c:y 95%. Nh� v:y, các �Zc l�Rng 
trong mô hình có thm k,t lu:n là ;áng tin c:y. 

3.2.3. Kimm ;�nh giN thi,t 
K,t quN nghiên c+u t.i bNng 4 cho thSy, trong 

8 giN thi,t thì chr có giN thi,t H6b ng�Rc chi(u vZi 
dSu k� v
ng ban ;�u. K,t quN c�ng chr ra, tác 
;6ng t]ng cda các nhân t5 ý ;�nh giNm thimu rác 
thNi nh4a trong sNn xuSt nông nghi�p là nh:n th+c 
kimm soát hành vi (0,354), tài chính (0,170), thái ;6 
(0,216) và truy(n thông (0,080). Tác ;6ng t]ng cda 
các nhân t5 ;,n hành vi giNm thimu rác thNi nh4a 
trong sNn xuSt nông nghi�p là truy(n thông 
(0,266) và ý ;�nh (0,426). Mit khác, thái ;6 ch�u 
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Nnh h�Ong tích c4c tJ nhân t5 ki,n th+c (0,150); 
nh:n th+c môi tr�2ng (0,437) và nh:n th+c s+c 
khYe (0,201). Ngoài ra, nhân t5 ki,n th+c ch�u tác 
;6ng cùng chi(u tJ nhân t5 truy(n thông (0,493). 

Nh� v:y, hành vi giNm thimu rác thNi nh4a trong 
sNn xuSt nông nghi�p s� ;�Rc cNi thi�n khi các 
tiêu chí truy(n thông và ý ;�nh giNm thimu rác thNi 
nh4a ;�Rc quan tâm nhi(u h�n. 

BNng 4. K,t quN m5i quan h� gixa các nhóm nhân t5 và nhân t5 
H� s5 ;�2ng d~n Tác ;6ng gián ti,p Tác ;6ng t]ng hRp 

 Original 
Sample 

P Values 
Original 
Sample 

P Values 
Original 
Sample 

P Values 

KT ≥ T* 0,150*** 0,005   0,150*** 0,005 
KT ≥ Y* -0,005 0,929 0,032** 0,025 0,027 0,628 
NTKSHV ≥ Y* 0,354*** 0,000   0,354*** 0,000 
NTMT ≥ T* 0,437*** 0,000   0,437*** 0,000 
NTSK ≥ T* 0,201*** 0,001   0,201*** 0,001 
TC ≥ Y* 0,170*** 0,002   0,170*** 0,002 
T* ≥ Y* 0,216*** 0,000   0,216*** 0,000 
TT ≥ HV 0,266*** 0,000 0,040* 0,065 0,306*** 0,000 
TT ≥ KT 0,493*** 0,000   0,493*** 0,000 
TT ≥ Y* 0,080* 0,079 0,013 0,634 0,094* 0,064 
Y* ≥ HV 0,426*** 0,000   0,426*** 0,000 

Nguen: T]ng hRp tJ k,t suSt SmartPLS 4.0 
Ghi chú: *** Có ý ngh�a th5ng kê O m+c 1%; ** Có ý ngh�a th5ng kê O m+c 5%; * Có ý ngh�a th5ng kê O m+c 

10%. 
Mit khác, k,t quN tJ mô hình SEM thì các 

nhân t5 Nnh h�Ong m.nh ;,n hành vi giNm thimu 
rác thNi nh4a trong sNn xuSt nông nghi�p l�n l�Rt 
là ý ;�nh giNm thimu rác thNi nh4a (0,426***) và 
truy(n thông (0,266***). 

Trong nghiên c+u này, nhân t5 nh:n th+c v( 
s+c khYe và nh:n th+c v( môi tr�2ng có Nnh 
h�Ong tích c4c ;,n thái ;6 vZi m+c tác ;6ng l�n 
l�Rt là 0,201 và 0,437. TJ k,t quN này ch+ng tY 
rfng nh:n th+c là y,u t5 quan tr
ng Nnh h�Ong 
;,n thái ;6 cda nông h6 trong vi�c giNm thimu rác 
thNi nh4a nông nghi�p. Nghiên c+u cda Nguy'n 
Th� BNo Dung và Nguy'n Th� Cúc (2021) [10], *z 
Hoài Linh và cs (2019) [11] c�ng kh�ng ;�nh nh:n 
th+c v( s+c khYe và nh:n th+c v( môi tr�2ng có 
tác ;6ng ;eng bi,n tZi ý ;�nh giNm thimu rác thNi 
nh4a. Tuy nhiên, nghiên c+u cda Lee Van và cs 
(2021) [12] cho thSy rfng, dù con ng�2i có nh:n 
th+c v( môi tr�2ng nh�ng h
 không có ý ;�nh 
th4c hi�n hành vi giNm thimu rác thNi nh4a. 

Nhân t5 ki,n th+c có Nnh h�Ong tích c4c ;,n 
thái ;6 vZi m+c tác ;6ng 0,150. *i(u này c�ng 
t��ng t4 vZi k,t quN nghiên c+u cda Do Hoai Linh 
và cs (2019) [11] cho rfng, trình ;6 h
c vSn cao có 
nh:n th+c rõ h�n v( Nnh h�Ong cda rác thNi nh4a. 

Tuy nhiên nghiên c+u cda Winnie Wing Mui So và 
cs (2021) [13] thì cho rfng, trình ;6 h
c vSn cao 
h�n không thm hi�n thái ;6 tích c4c h�n vZi giNm 
thimu RTN so vZi trình ;6 h
c vSn thSp h�n. Trên 
th4c t,, y,u t5 ki,n th+c c�ng có Nnh h�Ong gián 
ti,p tZi ý ;�nh giNm thimu rác thNi nh4a nh�ng 
chi,m t\ l� không cao. 

Nhân t5 nh:n th+c kimm soát hành vi tác ;6ng 
tích c4c ;,n ý ;�nh giNm thimu rác thNi nh4a nông 
nghi�p vZi m+c tác ;6ng là 0,354 ;úng nh� k� 
v
ng dSu. Các nghiên c+u ;ã công b5 cda Nguy'n 
Th� BNo Dung & Nguy'n Th� Cúc (2021) [10], Do 
Hoai Linh và cs (2019) [11], Lee Van và cs (2021) 
[12], Winnie Wing Mui So và cs (2021) [13], 
Hu�nh *ình L� Thu và cs (2022) [14], Nabila và cs 
(2020) [15] c�ng cho thSy, có thm h.n ch, sy dcng 
hay s¬n sàng thay ;]i thói quen sy dcng rác thNi 
nh4a bfng các lo.i thân thi�n môi tr�2ng ngh�a là 
h
 có xu h�Zng giNm sy dcng rác thNi nh4a cao. 
Các cá nhân có m+c nh:n th+c kimm soát hành vi 
cao thì có xu h�Zng giNm sy dcng rác thNi nh4a 
lZn. Do ;ó, nh:n th+c kimm soát hành vi là m6t y,u 
t5 d4 báo khá quan tr
ng cda ý ;�nh giNm thimu sy 
dcng rác thNi nh4a.  
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Ngoài ra, nhân t5 thái ;6 c�ng có tác ;6ng tích 
c4c ;,n ý ;�nh giNm thimu rác thNi nh4a cda nông 
h6 (0,216). Ch+ng tY rfng ngoài m+c nh:n th+c 
kimm soát hành vi thì ng�2i nông dân còn b� chi 
ph5i bOi thái ;6 cda h
 ;5i vZi vSn ;( giNm thimu 
rác thNi nh4a trong sNn xuSt nông nghi�p. Thái ;6 
càng tích c4c thì ý ;�nh giNm thimu rác thNi nh4a 
càng cao. K,t quN này c�ng phù hRp vZi nghiên c+u 
tr�Zc ;ó cda Nguy'n Th� BNo Dung và Nguy'n Th� 
Cúc (2021) [10], Lee và cs (2021) [12], Hu�nh *ình 
L� Thu và cs (2022) [14], Ali Shams và cs (2017) 
[16]. Tuy nhiên nghiên c+u cda Yasy Nabila và cs 
(2020) [15] cho thSy, thái ;6 là y,u t5 không có ý 
ngh�a ;5i vZi hành vi giNm sy dcng túi nh4a. 

Nhân t5 tài chính có m5i quan h� cùng chi(u 
;5i vZi ý ;�nh giNm thimu rác thNi nh4a (0,170). Tài 
chính Nnh h�Ong ;,n quy,t ;�nh cda nông h6 khi 
m+c s¬n lòng chi trN vZi giá thành cao cho các sNn 
phkm thân thi�n vZi môi tr�2ng h�n các sNn phkm 
thông th�2ng nh� vY nh4a, bao bì nh4a... *i(u này 
t��ng ;eng vZi nghiên c+u cda *z Hoài Linh và cs 
(2019) [11], Hu�nh *ình L� Thu và cs (2022) [14], 
cho rfng tài chính là m+c s¬n lòng chi trN càng cao 
thì ý ;�nh cda ng�2i tiêu dùng ;5i vZi vi�c giNm 
thimu rác thNi nh4a càng cao. Tuy nhiên, giá thành 
cao cda sNn phkm thay th, là rào cNn giNm thimu 
rác thNi nh4a. 

Nhân t5 truy(n thông ;úng k� v
ng dSu trong 
mô hình và có Nnh h�Ong tích c4c ;,n ki,n th+c, ý 
;�nh và hành vi giNm thimu rác thNi nh4a trong sNn 
xuSt nông nghi�p vZi tác ;6ng m.nh nhSt l�n l�Rt 
là 0,493, 0,080 và 0,266. K,t quN này ch+ng tY rfng 
truy(n thông là nguen tài nguyên mi'n phí ph] 
bi,n thông tin n(n tNng ki,n th+c, d' dàng ti,p c:n 
thông tin liên quan ;,n giNm thimu rác thNi nh4a, 
tác ;6ng tích c4c ;,n ý ;�nh c�ng nh� hành vi 
giNm thimu rác thNi nh4a. 

Nhân t5 ý ;�nh giNm thimu rác thNi nh4a ;úng 
nh� k� v
ng Nnh h�Ong tích c4c ;,n hành vi giNm 
thimu rác thNi nh4a trong sNn xuSt nông nghi�p vZi 
tác ;6ng là 0,426. TJ k,t quN này cho thSy, vSn ;( 
giNm thimu rác thNi nh4a, bNo v� môi tr�2ng là vSn 
;( ;�Rc ng�2i dân th:t s4 quan tâm. Nghiên c+u 
cda Hu�nh *ình L� Thu và cs (2022) [14], Yasy 
Nabila và cs (2020) [15], Hoàng Tr
ng Hùng và cs 

(2018) [17] c�ng ;ã ch+ng minh ý ;�nh là ti(n ;( 
và d4 ;oán t5t nhSt v( hành vi.  

3.3. *( xuSt m6t s5 giNi pháp nhfm giNm thimu 
rác thNi nh4a trong sNn xuSt nông nghi�p t.i thành 
ph5 *à L.t, trnh Lâm *eng. 

TJ ;imm m.nh và ;imm y,u trong công tác 
quNn lý chSt thNi nh4a hi�n t.i cda ;�a ph��ng 
cùng vZi nh:n ;�nh và thNo lu:n k,t quN nghiên 
c+u trên, nhóm tác giN ;( xuSt m6t s5 giNi pháp cc 
thm nhfm nâng cao khN n0ng giNm thimu rác thNi 
nh4a trong sNn xuSt nông nghi�p t.i ;�a bàn 
nghiên c+u. 

Công tác phân lo.i rác thNi nh4a rSt c�n ;�Rc 
phát huy, rSt nhi(u h6 gia ;ình ;ã có ý th+c phân 
lo.i rác thNi nh4a. *�a ph��ng c�n ;ky m.nh t5t 
công tác phân lo.i rác thNi nhfm h.n ch, l�Rng 
rác thNi ra môi tr�2ng. *eng th2i, c�n có quy trình 
xy lý rác thNi m6t cách có h� th5ng, h�Zng tZi n(n 
kinh t, nông nghi�p tu�n hoàn, thân thi�n vZi môi 
tr�2ng và thích +ng vZi bi,n ;]i khí h:u. N,u làm 
t5t công tác này thì l�Rng rác thNi nh4a thSt thoát 
ra môi tr�2ng s� ;�Rc h.n ch,.  

Không nhxng nh:n th+c v( tác h.i cda rác thNi 
nh4a cda ng�2i dân h.n ch, mà cda chính cán b6 
quNn lý môi tr�2ng c�ng còn nhi(u bSt c:p. *i(u 
này cho thSy, công tác tuyên truy(n v( rác thNi 
nh4a còn nhi(u khoNng tr5ng c�n cNi thi�n. Nâng 
cao nh:n th+c v( rác thNi nh4a là vi�c làm vô cùng 
c�n thi,t cho ;�a bàn nghiên c+u. Các ho.t ;6ng 
tuyên truy(n c�n ;�Rc th4c hi�n th�2ng xuyên 
h�n thông qua tSt cN các ph��ng ti�n truyên thông 
phù hRp vZi ;�a ph��ng: Leng ghép trong các cu6c 
h
p t] dân ph5, qua phát thanh công c6ng, t2 r�i, 
áp phích... 

Truy(n thông có Nnh h�Ong lZn và tích c4c tZi 
hành vi giNm thimu rác thNi nh4a. Do ;ó, ;m nâng 
cao nh:n th+c cda ng�2i dân v( tác h.i cda rác thNi 
nh4a ;5i vZi s+c khYe con ng�2i, môi tr�2ng thì 
chính quy(n ;�a ph��ng c�n chú tr
ng v( n6i 
dung tuyên truy(n ggn li(n vZi th4c ti'n ;m ng�2i 
dân thay ;]i thói quen sy dcng và thNi bY rác thNi 
nh4a hi�n nay bfng các sNn phkm thay th, an toàn 
cho s+c khYe, c�ng nh� ý th+c ;�Rc vi�c giNm 
thimu rác thNi nh4a là vi�c làm không thm tách r2i 
trong ho.t ;6ng sNn xuSt nông nghi�p.  
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Khuy,n khích ng�2i dân sy dcng các sNn 
phkm thân thi�n vZi môi tr�2ng. Mic dù giá cN 
;ang là nhân t5 gây cNn trO các sNn phkm này ;,n 
nhi(u h�n vZi ng�2i tiêu dùng. Các nhà chính sách 
c�n t.o các �u ;ãi (giNm thu,) cho ngành phc li�u 
và sNn xuSt các mit hàng thân thi�n h�n vZi môi 
tr�2ng ;m y,u t5 giá thành không còn quá chi ph5i 
mcc tiêu bNo v� s+c khoX con ng�2i và môi tr�2ng 
sinh thái.  

4. K�T LU�N 

 K,t quN phân tích cho thSy, mô hình cSu trúc 
tuy,n tính bình ph��ng bé nhSt riêng ph�n (PLS — 
SEM) phù hRp vZi mô hình lý thuy,t. Nghiên c+u 
;ã chr ra, s4 thay ;]i v( hành vi cda nông h6 trong 
vi�c giNm thimu rác thNi nh4a trong sNn xuSt nông 
nghi�p ;�Rc giNi thích bOi các nhân t5 ý ;�nh và 
truy(n thông là 44,9% và khi các nhân t5 này t0ng 
thêm 1 ;imm thì hành vi cda nông h6 trong giNm 
thNi rác thNi nh4a l�n l�Rt t0ng 0,426 và 0,266 
;imm. *eng th2i, ý ;�nh giNm thimu rác thNi nh4a 
cda nông h6 trong sNn xuSt nông nghi�p c�ng ch�u 
Nnh h�Ong cda các nhân t5 nh:n th+c kimm soát 
hành vi (0,354***), tài chính (0,170***), truy(n 
thông (0,080*) và thái ;6 (0,216***). Bên c.nh ;ó, 
ý ;�nh giNm thimu rác thNi nh4a c�ng ch�u tác ;6ng 
gián ti,p cda nhân t5 ki,n th+c (0,032**). Mit 
khác, thái ;6 cda nông h6 trong giNm thimu rác 
thNi nh4a ch�u Nnh h�Ong tích c4c tJ nhân t5 ki,n 
th+c (0,150***), nh:n th+c môi tr�2ng (0,437***) 
và nh:n th+c s+c khYe (0,201***).  

TÀI LI�U THAM KH�O  

1. B6 Nông nghi�p và Phát trimn nông thôn 
(2023). Báo cáo hi�n tr.ng môi tr�2ng qu5c gia 
n0m 2021. H6i thNo “QuNn lý chSt thNi nh4a nông 
nghi�p: Th4c tr.ng và giNi pháp”. 
https://tapchimoitruong.vn/chuyen-muc-3/quan-
ly-chat-thai-nhua-nganh-nong-nghiep-thuc-trang-va-
giai-phap-28868. Truy c:p ngày 7/6/2024.  

2. Vi,t Tr
ng (2022). *à L.t: Tuyên d��ng 85 
g��ng nông dân sNn xuSt giYi giai ;o.n 2017 - 
2022. https://baolamdong.vn.kinhte. Truy c:p 
ngày 7/6/2024.  

3. Eliana Lima, Thomas Hopkins, Emma 
Gurney, Orla Shortall, Fiona Lovatt, Peers Davies, 
George Williamson & Jasmeet Kaler (2018). 

Drivers for precision livestock technology 
adoption: A study of factors associated with 
adoption of electronic identification technology by 
commercial sheep farmers in England and Wales. 
PloS one, 13(1), e0190489. 
https://doi.org/10.1371/journal. pone.0190489. 

4. Hamed Taherdoost (2018). A review of 
technology acceptance and adoptionmodels and 
theories. Procedia Manufacturing, 22, 960 - 967. 

5. Simona Naspetti, Serena Mandolesi, Jeroen 
Buysse, Terhi Latvala, Philippa Nicholas, Susanne 
Padel, Ellen J. Van Loo & Raffaele Zanoli (2017). 
Determinants of the acceptance of sustainable 
production strategies among dairy farmers: 
Development and testing of a modified technology 
acceptance model. Sustainability, 9, 1805; 
doi:10.3390/su9101805. 

6. Tenko Raykov & Keith F. Widaman (2009). 
Issues in applied structural equation modeling 
research. A Multidisciplinary Journal, 2(4): 289 - 
318. 

7. Joseph Hair, Rolph Anderson, Ronald L 
Tatham & William Black (1998). Multivariate data 
analysis. Prentice hall international, Inc. New 
Jersey, 139 - 152. 

8. Joseph Franklin Hair, G. Tomas M. Hult, 
Christian M. Ringle & Marko Sarstedt (2021). A 
primer on partial least squares structural equation 
modeling (PLS-SEM) (3rd ed.). In Handbook of 
market research, 587 - 632. 

9. Hoa Dang, Elton Li & Johan Bruwer (2012). 
Understanding climate change adaptive behaviour 
of  farmers: An integrated conceptual framework. 
The International Journal of Climate Change: 
Impacts & Responses, 3(2), 255 - 272. 

10. Nguy'n Th� BNo Dung và Nguy'n Th� Cúc 
(2021). Các y,u t5 tác ;6ng ;,n ý ;�nh giNm sy 
dcng túi nilon cda ng�2i dân t.i thành ph5 *à L.t, 
Vi�t Nam. TNU Journal of Science and 
Technology, 226(8), 274 - 282. 
https://doi.org/10.34238/tnu-jst.4408. 

11. Do Hoai Linh, Do Thi Thai Cam, Do Thi 
Hai Chi, Luong Thi Bich Ngoc, Hoang Phuong 
Nhi & Hoang Phuong Nguyen (2019). Factors 



KHOA H�C CÔNG NGH� 
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - kỲ 1 - TH¸NG 4/2025 89 

influencing consumers’ behavioral intentions to 
reduce plastic waste: Empirical research with the 
case of Viet Nam. South East Asia Journal of 
Contemporary Business, Economics and Law, 
18(5), 174 - 181. 

12. Lee Van, Norhadilah Abdul Hamid, Md. 
Fauzi Ahmad, Ahmad Nur Aizat Ahmad, Rumaizah 
Ruslan & Puteri Fadzline Muhamad Tamyez 
(2021). Factors of single use plastic reduction 
behavioral intention. Emerging Science Journal, 
5(3), 269 - 278. 

13. Winnie Wing Mui So, Irene Nga Yee 
Cheng, Lewis Ting On Cheung, Yu Chen, Stephen 
Cheuk Fai Chow, Lincoln Fok & Sing Kai Lo 
(2021). Extending the theory of planned behaviour 
to explore the plastic waste minimisation intention 
of Hong Kong citizens. Australian Journal of 
Environmental Education, 37(3), 266 - 284. 

14. Hu�nh *ình L� Thu, D��ng Tú HNo & Hà 
Nam Khánh Giao (2022). Các nhân t5 Nnh h�Ong 
;,n ý ;�nh mua và hành vi mua sNn phkm xanh 

cda ng�2i tiêu dùng t.i Thành ph5 Long Xuyên. 
T.p chí Nghiên c+u khoa h
c và Phát trimn kinh 
t,, Tr�2ng *.i h
c Tây *ô, 14, 1 - 21. 

15. Yasy Nabila, Rahmat Nurcahyo & Farizal 
(2020). The key Factors in Reducing the Use of 
Plastic Bags. In 2020 IEEE 7th International 
Conference on Industrial Engineering and 
Applications (ICIEA), 197 - 201.  

16. Ali Shams, Zahra Hooshmandan & 
Moghaddam Fard (2017). Factors Affecting Wheat 
Farmers’ Attitudes toward Organic Farming. 
Polish Journal of Environment Studies, 26(5), 2207 
- 2214. 

17. Hoàng Tr
ng Hùng, Hu�nh Th� Thu 
Quyên & Hu�nh Th� Nhi (2018). Các y,u t5 Nnh 
h�Ong ;,n hành vi tiêu dùng xanh cda ng�2i tiêu 
dùng t.i Thành ph5 Hu,. T.p chi Khoa h
c *.i 
h
c Hu,: Kinh t, và Phát trimn. 127, 199 - 212. 

18. Icek Ajzen (1991). The theory of planned 
behavior. Organizational Behavior and Human 
Decision Processes, 50(2), 179 - 211. 

 

THE ANALYZING FACTORS AFFECTING FARMERS’ BEHAVIOR TO REDUCE PLASTIC WASTE IN 
AGRICULTURAL PRODUCTION IN DA LAT CITY, LAM DONG PROVINCE 
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Summary 
This research aims to analyze the factors affecting the farmers’ behavior to reduce plastic waste in 
agricultural production in Da Lat city, Lam Dong province. The research used the Partial Least 
Squares Structural Equation Modeling (PLS-SEM) with Smart PLS 4.0 software on a dataset of 412 
farmers. Results showed that the change of farmers’ behavior to reduce plastic waste in agricultural 
production explained by intention and media factors are 44.9%. Concurrently, farmers’ intention to 
reduce plastic waste in agricultural production is influenced by perceived behavior control, finance, 
media and attitude factors. Furthermore, farmers’ intention to reduce plastic waste in agricultural 
production is also indirectly affected by the knowledge factor. On the other hand, attitude is positively 
influenced by knowledge, environmental awareness and health awareness factors. 

Keywords: Agricultural plastic waste, reduce, behavior, Da Lat city. 
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TÓM TIT 

Nghiên c+u nhfm ;ánh giá k,t quN và ;( xuSt giNi pháp nâng cao hi�u quN th4c hi�n k, ho.ch sy 
dcng ;St (KHSD*) hfng n0m t.i thành ph5 Nam *�nh, trnh Nam *�nh. Nghiên c+u sy dcng các 
ph��ng pháp: *i(u tra th+ cSp, s� cSp; ;ánh giá theo thang ;o Likert, ;ánh giá theo th2i gian và 
theo chr tiêu sy dcng ;St. K,t quN nghiên c+u cho thSy, KHSD* hfng n0m th�2ng ;�Rc phê 
duy�t ch:m h�n so vZi quy ;�nh cda pháp lu:t và th�2ng phNi ;i(u chrnh, b] sung trong n0m. 
Trong 84 chr tiêu sy dcng ;St ;ánh giá, có 87,5% ;.t m+c th4c hi�n rSt t5t; 13,46 O m+c t5t; 1,92% 
O m+c trung bình, kém và 3,75% O m+c rSt kém. K,t quN nghiên c+u cho thSy, có 1/8 tiêu chí 
;�Rc ;ánh giá O m+c rSt t5t, 6/8 tiêu chí O m+c t5t và 1/8 tiêu chí O m+c trung bình. *m nâng cao 
hi�u quN th4c hi�n KHSD* hfng n0m, c�n th4c hi�n ;eng b6 các nhóm giNi pháp sau: V( quNn 
lý; huy ;6ng nguen l4c; tuyên truy(n ph] bi,n pháp lu:t; xây d4ng c� sO dx li�u t]ng thm. 

TJ khóa: K, ho.ch sy dcng ;St hfng n0m, quNn lý ;St ;ai, thành ph5 Nam *�nh. 

 
1. ��T V�N �
 

KHSD* là c0n c+ ;m giao ;St, cho thuê ;St, 
cho phép chuymn mcc ;ích sy dcng ;St (SD*) và 
cSp giSy ch+ng nh:n quy(n SD*; là c� sO ;m th4c 
hi�n chuymn d�ch c� cSu SD* ;eng b6 vZi chuymn 
d�ch c� cSu lao ;6ng, c� cSu ;�u t� và c� cSu kinh 
t, - xã h6i [1]. KHSD* là vi�c phân k� quy ho.ch 
sy dcng ;St (QHSD*) theo th2i gian ;m th4c hi�n. 
KHSD* cSp huy�n ;�Rc l:p hfng n0m [2], [3]. 
Theo Ngh� ;�nh s5 43/2014/N*-CP và Ngh� ;�nh 
s5 102/2024/N*-CP, UBND cSp huy�n có trách 
nhi�m t] ch+c l:p KHSD* cSp huy�n và ;�Rc phê 
duy�t xong tr�Zc ngày 31 tháng 12 hfng n0m [4, 5].  

Thành ph5 Nam *�nh nfm O phía Bgc cda trnh 
Nam *�nh, là trung tâm cda timu vùng phía Nam 
;eng bfng sông Heng. Thành ph5 có Qu5c l6 10 
;i qua và k,t n5i thu:n lRi vZi hành lang phát trimn 
ven bimn d
c theo vùng duyên hNi Bgc b6. Thành 
ph5 Nam *�nh có v� trí trung tâm cda chùm ;ô th� 

gem các thành ph5 là trung tâm trnh l­ cda các 
trnh Hà Nam, Ninh Bình và Thái Bình. QHSD* 
;,n n0m 2030, KHSD* 5 n0m ;�u (2021 - 2025) 
thành ph5 Nam *�nh ;�Rc phê duy�t t.i Quy,t 
;�nh s5 1396/Q*-UBND [6]. KHSD* hàng n0m 
;�Rc th4c hi�n theo quy ;�nh. Tuy nhiên, vi�c t] 
ch+c th4c hi�n KHSD* v~n ch�a có nhxng nghiên 
c+u, ;ánh giá ;m rút kinh nghi�m toàn di�n và ;�y 
;d. Nghiên c+u nhfm ;ánh giá k,t quN th4c hi�n 
KHSD* hfng n0m cda thành ph5 Nam *�nh giai 
;o.n 2021 - 2024 và ;( xuSt giNi pháp ;m nâng cao 
hi�u quN th4c hi�n KHSD* trên ;�a bàn. 

2. PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. Ph��ng pháp thu th:p s5 li�u, tài li�u 

Thu th:p s5 li�u, tài li�u th+ cSp tJ các sO, 
ban, ngành cda trnh Nam *�nh và tJ các phòng, 
ban cda thành ph5 Nam *�nh. S5 li�u s� cSp tJ 
;i(u tra th4c ;�a và ;i(u tra 30 cán b6, công ch+c, 
viên ch+c có liên quan ;,n quá trình th4c hi�n 
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KHSD* (cSp huy�n 9 phi,u gem: Cán b6 Phòng 
Tài nguyên và Môi tr�2ng, Phòng QuNn lý ;ô th�, 
Trung tâm Phát trimn qu� ;St; cSp xã 21 phi,u 
gem: Cán b6 ;�a chính xây d4ng và lãnh ;.o cSp 
xã). Ph��ng pháp ch
n là ng~u nhiên, ;i(u tra 
theo m~u phi,u so.n s¬n. Tiêu chí ;i(u tra ;�Rc 
trình bày trong bNng 8 và 9. 

2.2. Ph��ng pháp xy l ý s5 li�u 

Các s5 li�u thu th:p ;�Rc phân nhóm, th5ng 
kê và xy lý bfng ph�n m(m Excel, SPSS theo các 
chr tiêu SD* và theo n0m. K,t quN th4c hi�n 
KHSD* ;�Rc ;ánh giá bfng ph��ng pháp so sánh 
gixa k,t quN ;ã th4c hi�n ;�Rc vZi KHSD* ;ã 
;�Rc phê duy�t. Các tiêu chí cc thm là: (i) v( th2i 
gian phê duy�t; (ii) v( chr tiêu SD*: So sánh giá tr� 
tuy�t ;5i (theo ha) và so sánh t��ng ;5i (tr l� %). 
V( tr l� % ;�Rc chia thành các nhóm tính theo giá 
tr� chênh l�ch d (d = |k,t quN th4c hi�n - 
QH|/QH*100%. Có 5 m+c ;ánh giá là: 5 ;imm n,u 
|d| < 10% - m+c rSt t5t; 4 ;imm n,u |d| = 10% - 20% - 
m+c t5t; 3 ;imm n,u |d| = 20,01% - 30% - m+c trung 
bình; 2 ;imm n,u |d| = 30,01% - 40% - m+c kém và 1 
;imm n,u |d| > 40% m+c rSt kém; (iii) theo công 
trình, d4 án th4c hi�n; (iv) theo k,t quN ;i(u tra s� 
cSp. Ti,n hành ;i(u tra 30 cán b6 có liên quan ;,n 
th4c hi�n KHSD* vZi 8 tiêu chí ;ánh giá (BNng 6 
và 7). Thang ;o Likert ;�Rc sy dcng [7, 8] ;m ;ánh 
giá vZi 5 m+c ;6: RSt cao/rSt t5t (m+c 5) ;,n rSt 
thSp/rSt kém (m+c 1). Chr s5 ;ánh giá chung là s5 
bình quân gia quy(n cda s5 l�Rng ng�2i trN l2i và 
h� s5 cda tJng m+c ;6 áp dcng. Thang ;ánh giá 
chung là rSt t5t: LZn h�n hay bfng 4,20 ;imm; t5t: 
TJ 3,40 ;imm ;,n nhY h�n 4,20 ;imm; trung bình: 
TJ 2,60 ;imm ;,n nhY h�n 3,40 ;imm; kém: TJ 1,80 
;imm ;,n nhY h�n 2,60 ;imm; rSt kém: NhY h�n 
1,80 ;imm. 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 

3.1. *ic ;imm thành ph5 Nam *�nh 

Thành ph5 Nam *�nh có v� trí ;�a lý khá thu:n 
lRi, nfm cách trung tâm thành ph5 Hà N6i 96 km, 
thành ph5 HNi Phòng 88 km, cách thành ph5 Thái 

Bình, Ninh Bình, Phd Lý tJ 24 - 30 km, có tuy,n 
;�2ng sgt Bgc - Nam ch.y qua, có m.ng l�Zi giao 
thông ;�2ng b6, ;�2ng sgt, ;�2ng sông thu:n lRi; 
có Qu5c l6 10 k,t n5i thành ph5 vZi hành lang phát 
trimn ven bimn. Thành ph5 có sông Heng, sông 
Châu Giang và sông *ào chNy qua là nguen cung 
cSp n�Zc quan tr
ng ;eng th2i c�ng là ;�2ng giao 
thông thdy thu:n ti�n. N0m 2024, t5c ;6 t0ng 
tr�Ong kinh t, là 10,35%, t]ng thu ngân sách là 
4.472,944 t\ ;eng, ;.t 184% k, ho.ch ;�Rc giao; 
trong ;ó: Thu ti(n sy dcng ;St là 644,876 t\ ;eng, 
;.t 144% d4 toán. Giá tr� sNn xuSt công nghi�p 
(theo giá so sánh n0m 2010) t0ng 14,02%; giá tr� 
sNn xuSt nông nghi�p ;.t 97,53%, giá tr� sNn xuSt 
ngành d�ch vc t0ng 9,77% so vZi cùng k� n0m 
tr�Zc [9]. Thành ph5 có t]ng di�n tích t4 nhiên là 
12.090,30 ha, trong ;ó ;St nông nghi�p là 6.275,51 
ha, chi,m 51,91%; ;St phi nông nghi�p là 3.899,03 
ha, chi,m 5,54%; ;St ch�a sy dcng là 12.930,75 ha, 
chi,m 18,36% [10]. Nh� v:y, di�n tích ;St ch�a sy 
dcng còn khá nhi(u, c�n có k, ho.ch khai thác. 

3.2. *ánh giá tình hình th4c hi�n KHSD* 
hfng n0m giai ;o.n 2021 - 2024 thành ph5 Nam 
*�nh 

3.2.1. V( th2i gian 
K,t quN nghiên c+u cho thSy, KHSD* hfng 

n0m th�2ng xuyên ;�Rc phê duy�t ch:m h�n so 
vZi quy ;�nh cda pháp lu:t là tr�Zc ngày 31 tháng 
12 hfng n0m [4, 5]. Ngoài ra, trong 4 n0m có tZi 3 
l�n th4c hi�n ;i(u chrnh KHSD*. Theo quy ;�nh, 
vi�c ;i(u chrnh QHSD* cSp huy�n ;�Rc th4c hi�n 
khi có s4 ;i(u chrnh chi,n l�Rc phát trimn kinh t, - 
xã h6i, qu5c phòng, an ninh cda qu5c gia, quy 
ho.ch các cSp mà s4 ;i(u chrnh ;ó làm thay ;]i c� 
cSu SD*; do tác ;6ng cda thiên tai, chi,n tranh 
làm thay ;]i mcc ;ích, c� cSu, v� trí, di�n tích 
SD*; có s4 ;i(u chrnh ;�a giZi hành chính cda ;�a 
ph��ng. Vi�c ;i(u chrnh KHSD* chr ;�Rc th4c 
hi�n khi có s4 ;i(u chrnh QHSD* hoic có s4 thay 
;]i v( khN n0ng th4c hi�n KHSD* [2, 3]. 

BNng 1. *ánh giá th2i gian phê duy�t k, ho.ch sy dcng ;St hfng n0m 
N0m V0n bNn phê duy�t cda UBND trnh Nam *�nh *ánh giá theo quy ;�nh 
2021 Quy,t ;�nh s5 376/Q*-UBND ngày 22/02/2021 [11] Ch:m 2 tháng 
2022 Quy,t ;�nh s5 2856/Q*-UBND ngày 27/12/2021 [12] *úng th2i h.n 
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Quy,t ;�nh s5 997/Q*-UBND ngày 26/5/2022 [13] 
*i(u chrnh b] sung do có s4 thay 
;]i v( khN n0ng th4c hi�n KHSD* 

Quy,t ;�nh s5 65/Q*-UBND ngày 6/01/2023 [14] Ch:m 1 tu�n 
2023 

Quy,t ;�nh s5 1881/Q*-UBND ngày 26/9/2023 [15] 
B] sung do có s4 thay ;]i v( khN 

n0ng th4c hi�n KHSD* 
Quy,t ;�nh s5 184/Q*-UBND ngày 23/01/2024 [16] Ch:m 3 tu�n 

2024 
Quy,t ;�nh s5 881/Q*-UBND ngày 26/4/2024 [17] 

B] sung do ;i(u chrnh ;�a giZi hành 
chính 

K,t quN O bNng 1 cho thSy, có 2 vSn ;( lZn rSt 
c�n ;�Rc xem xét ;ó là: (i) vi�c phê duy�t KHSD* 
hfng n0m ch:m so vZi quy ;�nh pháp lý; (ii) 
th�2ng xuyên phNi ;i(u chrnh KHSD* hfng n0m. 
*i(u này s� gây khó kh0n cho vi�c trimn khai và 
quNn lý vi�c th4c hi�n các ch��ng trình, d4 án 
theo KHSD* ;ã duy�t. 

3.2.2. *ánh giá v( chr tiêu SD* 
K,t quN O bNng 2, 3, 4, 5 cho thSy: 
KHSD* n0m 2021 thành ph5 Nam *�nh [11] 

v( c� bNn các lo.i ;St ;(u th4c hi�n khá t5t theo 
k, ho.ch ;ã ;it ra vZi ;6 l�ch t��ng ;5i thSp. 
Nhóm ;St nông nghi�p có ;6 l�ch 9,19%, trong ;ó 
;St treng lúa có ;6 l�ch cao nhSt là 12,12%, ngh�a 

là còn 98,12 ha ch�a chuymn mcc ;ích theo ;úng 
quy ho.ch; ti,p ;,n là ;St treng cây hfng n0m 
khác tr l� l�ch là 7,03% vZi 12,14 ha. Các chr tiêu 
này s� ti,p tcc th4c hi�n O các n0m ti,p theo. 
Nhóm ;St phi nông nghi�p ;.t tr l� th4c hi�n khá 
cao vZi 96,38%, ;6 l�ch là 3,62%. M6t s5 chr tiêu 
SD* phi nông nghi�p th4c hi�n thSp h�n so vZi k, 
ho.ch ;�Rc duy�t là 92,7%; ;St chuyên dùng ;.t 
96,85%. Theo KHSD*, di�n tích ;St ch�a sy dcng 
là 18,2 ha, k,t quN th4c hi�n là 7,87 ha, ;.t 43,24%. 
Tr l� th4c hi�n thSp cho thSy, vi�c xây d4ng 
KHSD* ch�a sát vZi nhu c�u th4c ti'n. Tuy nhiên, 
xét v( khN n0ng khai thác ;St ch�a sy dcng thì ;ây 
là k,t quN rSt t5t vì ;ã t0ng ;�Rc tr l� SD*. 

BNng 2. K,t quN th4c hi�n k, ho.ch sy dcng ;St thành ph5 Nam *�nh n0m 2021 
*6 chênh l�ch 

STT Lo.i ;St Mã lo.i 
;St 

K, ho.ch 
(ha) 

Th4c hi�n 
(ha) Di�n tích 

(ha) 
Tr l� 
(%) 

 T]ng di�n tích t4 nhiên  4.641,41 4.641,41 0,00 0,00 
1 *St nông nghi�p NNP 1.387,99 1.515,58 127,59 9,19 

1.1 *St sNn xuSt nông nghi�p SXN 1.142,72 1.257,61 114,89 10,05 
1.1.1 *St treng cây hfng n0m CHN 981,95 1.092,21 110,26 11,23 

1.1.1.1 *St treng lúa LUA 809,33 907,45 98,12 12,12 
1.1.1.2 *St treng cây hfng n0m khác HNK 172,62 184,76 12,14 7,03 
1.1.2 *St treng cây lâu n0m CLN 160,77 165,41 4,64 2,89 
1.2 *St lâm nghi�p LNP - -   
1.3 *St nuôi treng thdy sNn NTS 234,6 246,63 12,03 5,13 
1.4 *St làm mu5i LMU - -   
1.5 *St nông nghi�p khác NKH 10,67 11,33 0,66 6,19 
2 *St phi nông nghi�p PNN 3.235,22 3.117,97 - 117,25 - 3,62 

2.1 *St O OTC 1.004,41 946,23 - 58,18 - 5,79 
2.1.1 *St O t.i nông thôn ONT 182,27 184,14 1,87 1,03 
2.1.2 *St O t.i ;ô th� ODT 822,14 762,09 - 60,05 - 7,30 
2.2 *St chuyên dùng CDG 1.932,02 1.871,15 - 60,87 - 3,15 

2.2.1 *St xây d4ng trc sO c� quan TSC 24,13 23,94 - 0,19 - 0,79 
2.2.2 *St qu5c phòng CQP 23,93 24,02 0,09 0,38 
2.2.3 *St an ninh CAN 18,39 18,45 0,06 0,33 
2.2.4 *St xây d4ng công trình s4 nghi�p DSN 190,28 183,81 - 6,47 - 3,40 
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2.2.5 *St sNn xuSt, kinh doanh phi nông 
nghi�p CSK 654,36 651,35 - 3,01 - 0,46 

2.2.6 *St có mcc ;ích công c6ng CCC 1020,93 969,59 - 51,34 - 5,03 
2.3 *St c� sO tôn giáo TON 20,22 20,22 0,00 0,00 
2.4 *St c� sO tín ng��ng TIN 8,54 8,55 0,01 0,12 

2.5 *St làm ngh�a trang, ngh�a ;�a, nhà 
tang l', nhà hYa táng NTD 55,25 55,45 0,20 0,36 

2.6 *St sông, ngòi, kênh, r.ch, su5i SON 182,91 182,94 0,03 0,02 
2.7 *St có mit n�Zc chuyên dùng MNC 20,00 21,14 1,14 5,70 
2.8 *St phi nông nghi�p khác PNK 11,87 12,28 0,41 3,45 
3 *St ch�a sy dcng CSD 18,20 7,87 - 10,33 - 56,76 

3.1 *St bfng ch�a sy dcng BCS 18,20 7,87 - 10,33 - 56,76 
K,t quN th4c hi�n KHSD* n0m 2022 cda 

thành ph5 Nam *�nh [12, 13] (BNng 3) thSp h�n 
so vZi n0m 2021. Cc thm, nhóm ;St nông nghi�p có 
;6 chênh l�ch là 13,63%. Trong ;ó, ;St treng lúa có 
;6 l�ch tZi 18,59% so vZi k, ho.ch, t��ng +ng vZi 
139,33 ha ch�a chuymn mcc ;ích; ;St treng cây 
hfng n0m khác có ;6 chênh l�ch là 8,69%, t��ng 
+ng 14,76 ha ch�a chuymn mcc ;ích. Nhóm ;St phi 
nông nghi�p th4c hi�n ;.t 93,92%, ;6 chênh l�ch 
là 6,08%. M6t s5 chr tiêu sy dcng ;St phi nông 
nghi�p th4c hi�n thSp h�n so vZi k, ho.ch ;�Rc 
duy�t là: *St O t.i nông thôn ;.t 89,47%, ;St O t.i 

;ô th� ;.t 90,45%, ;St chuyên dùng ;.t 94,83% 
(trong ;ó: *St xây d4ng trc sO c� quan ;.t 99,21%; 
;St qu5c phòng ;.t 91,68%; ;St an ninh ;.t 99,68%; 
;St xây d4ng công trình s4 nghi�p ;.t 93,84%; ;St 
sNn xuSt, kinh doanh phi nông nghi�p ;.t 97,31%; 
;St có mcc ;ích công c6ng chr ;.t 93,3%). Di�n 
tích ;St ch�a sy dcng theo k, ho.ch là 5,86 ha, tuy 
nhiên k,t quN th4c hi�n còn tZi 28,8 ha, nguyên 
nhân chính là do th5ng kê ;St ;ai; m6t s5 công 
trình, d4 án ;ã ;�Rc duy�t nh�ng ch�a b5 trí ;�Rc 
v5n nên ;St b� bY hoang. 

BNng 3. K,t quN th4c hi�n k, ho.ch sy dcng ;St thành ph5 Nam *�nh n0m 2022 
*6 chênh l�ch 

STT Lo.i ;St 
Mã 
lo.i 
;St 

K, 
ho.ch 
(ha) 

Th4c 
hi�n 
(ha) 

Di�n tích 
(ha) 

Tr l� 
(%) 

 T]ng di�n tích  4.641,41 4.641,41 0,00 0 
1 *St nông nghi�p NNP 1.314,12 1.493,20 179,08 13,63 

1.1 *St sNn xuSt nông nghi�p SXN 1.076,27 1.237,50 161,23 14,98 
1.1.1 *St treng cây hfng n0m CHN 919,45 1.073,53 154,08 16,76 

1.1.1.1 *St treng lúa LUA 749,58 888,91 139,33 18,59 
1.1.1.2 *St treng cây hfng n0m khác HNK 169,87 184,63 14,76 8,69 
1.1.2 *St treng cây lâu n0m CLN 156,82 163,96 7,14 4,55 
1.2 *St lâm nghi�p LNP     
1.3 *St nuôi treng thdy sNn NTS 227,18 244,37 17,19 7,57 
1.4 *St làm mu5i LMU   0,00  
1.5 *St nông nghi�p khác NKH 10,67 11,33 0,66 6,19 
2 *St phi nông nghi�p PNN 3.321,43 3.119,41 - 202,02 - 6,08 

2.1 *St O OTC 1.056,77 953,8 - 102,97 - 9,74 
2.1.1 *St O t.i nông thôn ONT 206,23 184,52 - 21,71 - 10,53 
2.1.2 *St O t.i ;ô th� ODT 850,54 769,29 - 81,25 - 9,55 
2.2 *St chuyên dùng CDG 1.967,50 1.865,78 - 101,72 - 5,17 

2.2.1 *St xây d4ng trc sO c� quan TSC 24,13 23,94 - 0,19 - 0,79 
2.2.2 *St qu5c phòng CQP 26,2 24,02 - 2,18 - 8,32 
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2.2.3 *St an ninh CAN 18,51 18,45 - 0,06 - 0,32 
2.2.4 *St xây d4ng công trình s4 nghi�p DSN 192,67 180,81 - 11,86 - 6,16 

2.2.5 
*St sNn xuSt, kinh doanh phi nông 

nghi�p 
CSK 669,26 651,28 - 17,98 - 2,69 

2.2.6 *St có mcc ;ích công c6ng CCC 1.036,73 967,3 - 69,43 - 6,70 
2.3 *St c� sO tôn giáo TON 20,22 20,22 0,00 0,00 
2.4 *St c� sO tín ng��ng TIN 8,51 8,55 0,04 0,47 

2.5 
*St làm ngh�a trang, ngh�a ;�a, nhà 

tang l', nhà hYa táng 
NTD 55,26 55,4 0,14 0,25 

2.6 *St sông, ngòi, kênh, r.ch, su5i SON 181,78 182,94 1,16 0,64 
2.7 *St có mit n�Zc chuyên dùng MNC 19,95 21,14 1,19 5,96 
2.8 *St phi nông nghi�p khác PNK 11,44 11,57 0,13 1,14 
3 *St ch�a sy dcng CSD 5,86 28,8 22,94 391,47 

3.1 *St bfng ch�a sy dcng BCS 5,86 28,8 22,94 391,47 
K,t quN th4c hi�n KHSD* n0m 2023 cda 

thành ph5 Nam *�nh (BNng 4) thSp h�n n0m 
2021 nh�ng cao h�n n0m 2022. Nhóm ;St nông 
nghi�p có ;6 chênh l�ch là 9,64%. Trong ;ó, ;St 
treng cây hfng n0m khác có ;6 chênh l�ch lZn 
nhSt là 12,74% so vZi k, ho.ch, t��ng +ng vZi 
20,82 ha ch�a chuymn mcc ;ích; ;St treng lúa có 
;6 chênh l�ch là 11,64%, t��ng +ng 90,71 ha ch�a 
chuymn mcc ;ích. Nhóm ;St phi nông nghi�p 
th4c hi�n ;.t 95,38%, ;6 chênh l�ch là 4,62%. M6t 
s5 chr tiêu SD* phi nông nghi�p th4c hi�n thSp 
h�n so vZi k, ho.ch là: *St O t.i nông thôn ;.t 

79,23%; ;St O t.i ;ô th� ;.t 96,62%; ;St chuyên 
dùng ;.t 95,97% (trong ;ó: *St xây d4ng trc sO c� 
quan ;.t 95,49%; ;St qu5c phòng ;.t 91,68%; ;St 
an ninh ;.t 97,36%; ;St xây d4ng công trình s4 
nghi�p ;.t 96,51%; ;St sNn xuSt, kinh doanh phi 
nông nghi�p ;.t 96,36%; ;St có mcc ;ích công 
c6ng chr ;.t 95,72%). Di�n tích ;St ch�a sy dcng 
theo KHSD* là 7,65 ha, k,t quN th4c hi�n là 31,1 
ha, nguyên nhân chính là do th5ng kê ;St ;ai; 
m6t s5 công trình, d4 án ;ã ;�Rc duy�t nh�ng 
ch�a b5 trí ;�Rc v5n (Nnh h�Ong tJ ;.i d�ch 
COVID-19) nên ;St b� bY hoang. 

BNng 4. K,t quN th4c hi�n k, ho.ch sy dcng ;St thành ph5 Nam *�nh n0m 2023 
*6 chênh l�ch 

STT Lo.i ;St 
Mã 
lo.i 
;St 

K, 
ho.ch 
(ha) 

Th4c 
hi�n 
(ha) 

Di�n tích 
(ha) 

Tr l� 
(%) 

 T]ng di�n tích  4.641,41 4.641,41 0,00 0,00 
1 *St nông nghi�p NNP 1.337,15 1.466,10 128,95 9,64 

1.1 *St sNn xuSt nông nghi�p SXN 1098,36 1.216,06 117,70 10,72 
1.1.1 *St treng cây hfng n0m CHN 943,09 1.054,61 111,52 11,82 

1.1.1.1 *St treng lúa LUA 779,62 870,33 90,71 11,64 
1.1.1.2 *St treng cây hfng n0m khác HNK 163,47 184,29 20,82 12,74 
1.1.2 *St treng cây lâu n0m CLN 155,27 161,44 6,17 3,97 
1.2 *St lâm nghi�p LNP   0,00  
1.3 *St nuôi treng thdy sNn NTS 228,12 238,71 10,59 4,64 
1.4 *St làm mu5i LMU   0,00  
1.5 *St nông nghi�p khác NKH 10,67 11,33 0,66 6,19 
2 *St phi nông nghi�p PNN 3.296,60 3.144,21 - 152,39 - 4,62 

2.1 *St O OTC 1.033,24 957,51 - 75,73 - 7,33 
2.1.1 *St O t.i nông thôn ONT 234,58 185,86 - 48,72 - 20,77 
2.1.2 *St O t.i ;ô th� ODT 798,66 771,66 - 27,00 - 3,38 
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2.2 *St chuyên dùng CDG 1.966,76 1.887,56 - 79,20 - 4,03 
2.2.1 *St xây d4ng trc sO c� quan TSC 25,07 23,94 - 1,13 - 4,51 
2.2.2 *St qu5c phòng CQP 26,2 24,02 - 2,18 - 8,32 
2.2.3 *St an ninh CAN 18,95 18,45 - 0,50 - 2,64 

2.2.4 
*St xây d4ng công trình s4 

nghi�p 
DSN 187,34 180,81 - 6,53 - 3,49 

2.2.5 
*St sNn xuSt, kinh doanh phi 

nông nghi�p 
CSK 674,28 649,74 - 24,54 - 3,64 

2.2.6 *St có mcc ;ích công c6ng CCC 1.034,92 990,61 - 44,31 - 4,28 
2.3 *St c� sO tôn giáo TON 20,22 20,22 0,00 0,00 
2.4 *St c� sO tín ng��ng TIN 8,53 8,53 0,00 0,00 

2.5 
*St làm ngh�a trang, ngh�a ;�a, 

nhà tang l', nhà hYa táng 
NTD 55,08 55,19 0,11 0,20 

2.6 *St sông, ngòi, kênh, r.ch, su5i SON 181,77 182,94 1,17 0,64 
2.7 *St có mit n�Zc chuyên dùng MNC 19,52 20,67 1,15 5,89 
2.8 *St phi nông nghi�p khác PNK 11,48 11,57 0,09 0,78 
3 *St ch�a sy dcng CSD 7,65 31,1 23,45 306,54 

3.1 *St bfng ch�a sy dcng BCS 7,65 31,1 23,45 306,54 
N0m 2024, th4c hi�n Ngh� quy,t s5 1104/NQ-

UBTVQH15 ngày 23/7/2024 cda ¯y ban Th�2ng 
vc Qu5c h6i [21] và chr ;.o cda trnh dy Nam *�nh 
v( vi�c sgp x,p ;�n v� hành chính cSp huy�n, cSp 
xã giai ;o.n 2023 - 2025 nên di�n tích t4 nhiên cda 
thành ph5 Nam *�nh có thay ;]i. K,t quN th4c 
hi�n KHSD* n0m 2024 là t5t nhSt so vZi các n0m 
2023, 2022 và 2021. Nhóm ;St nông nghi�p có ;6 
chênh l�ch là 5,41%, trong ;ó ;St treng lúa có ;6 
chênh l�ch cao nhSt là 6,21%. Nhóm ;St phi nông 
nghi�p th4c hi�n ;�Rc 95,14%, ;6 chênh l�ch là 

4,86%, trong ;ó ;áng chú ý nhSt là di�n tích ;St O 
t.i nông thôn có tr l� chênh l�ch cao nhSt là 
44,45%. Có 2 chr tiêu SD* là di�n tích ;St O chr ;.t 
87,7% và ;St phi nông nghi�p khác ;.t 68,53%, th4c 
hi�n thSp h�n so vZi k, ho.ch là ;St chuyên dùng 
;.t 97,74%, ;St xây d4ng trc sO c� quan là 95,87%, 
;St qu5c phòng là 92,1%, ;St an ninh là 92,56%, ;St 
xây d4ng công trình s4 nghi�p là 95,48%, ;St có 
mcc ;ích công c6ng là 97,54%. *St ch�a sy dcng 
v�Rt 9,83% so vZi k, ho.ch (BNng 5). 

BNng 5. K,t quN th4c hi�n k, ho.ch sy dcng ;St thành ph5 Nam *�nh n0m 2024 
*6 chênh l�ch 

STT Lo.i ;St 
Mã 
lo.i 
;St 

K, 
ho.ch 
(ha) 

Th4c 
hi�n (ha) Di�n tích 

(ha) 
Tr l�  
(%) 

 T]ng di�n tích  12.090,28 12.090,30 0,02 0,00 
1 *St nông nghi�p NNP 5.983,60 6.275,51 291,91 4,88 

1.1 *St sNn xuSt nông nghi�p SXN 4.850,55 5.113,02 262,47 5,41 
1.1.1 *St treng cây hfng n0m CHN 4.229,38 4.482,68 253,30 5,99 

1.1.1.1 *St treng lúa LUA 3.686,57 3.915,39 228,82 6,21 
1.1.1.2 *St treng cây hfng n0m khác HNK 542,81 567,29 24,48 4,51 
1.1.2 *St treng cây lâu n0m CLN 621,17 630,34 9,17 1,48 
1.2 *St lâm nghi�p LNP   0,00  
1.3 *St nuôi treng thdy sNn NTS 1.106,76 1.135,44 28,68 2,59 
1.4 *St làm mu5i LMU     
1.5 *St nông nghi�p khác NKH 26,30 27,05 0,75 2,85 
2 *St phi nông nghi�p PNN 6.074,32 5.779,25 - 295,07 - 4,86 
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2.1 *St O OTC 1.694,64 1.486,12 - 208,52 - 12,30 
2.1.1 *St O t.i nông thôn ONT 720,16 399,64 - 320,52 - 44,51 
2.1.2 *St O t.i ;ô th� ODT 974,48 1.086,48 112,00 11,49 
2.2 *St chuyên dùng CDG 3.605,62 3.524,00 - 81,62 - 2,26 

2.2.1 *St xây d4ng trc sO c� quan TSC 37,80 36,24 - 1,56 - 4,13 
2.2.2 *St qu5c phòng CQP 28,86 26,58 - 2,28 - 7,90 
2.2.3 *St an ninh CAN 21,11 19,54 - 1,57 - 7,44 
2.2.4 *St xây d4ng công trình s4 nghi�p DSN 228,08 217,76 - 10,32 - 4,52 

2.2.5 
*St sNn xuSt, kinh doanh phi nông 

nghi�p 
CSK 1.074,68 1.063,30 - 11,38 - 1,06 

2.2.6 *St có mcc ;ích công c6ng CCC 2.215,09 2.160,58 - 54,51 - 2,46 
2.3 *St c� sO tôn giáo TON 43,31 43,31 0,00 0,00 
2.4 *St c� sO tín ng��ng TIN 30,83 30,91 0,08 0,26 

2.5 
*St làm ngh�a trang, ngh�a ;�a, nhà 

tang l', nhà hYa táng 
NTD 171,85 171,26 - 0,59 - 0,34 

2.6 *St sông, ngòi, kênh, r.ch, su5i SON 435,99 437,16 1,17 0,27 
2.7 *St có mit n�Zc chuyên dùng MNC 62,18 66,00 3,82 6,14 
2.8 *St phi nông nghi�p khác PNK 29,90 20,49 - 9,41 - 31,47 
3 *St ch�a sy dcng CSD 32,36 35,54 3,18 9,83 

3.1 *St bfng ch�a sy dcng BCS 32,36 35,54 3,18 9,83 

*ánh giá k,t quN th4c hi�n các chr tiêu SD* 
theo ;6 chênh l�ch [d] (BNng 6) cho thSy, tJ n0m 
2021 - 2024, trong t]ng s5 104 chr tiêu SD* có tZi 
84 chr tiêu SD* (chi,m 80,77%) ;.t m+c th4c hi�n 
rSt t5t, ;6 chênh l�ch gixa th4c hi�n là k, ho.ch 

nhY h�n 10%. T\ l� th4c hi�n t5t ([d] tJ 10 - 20%) 
chi,m 13,46%. Di�n tích ;St ch�a sy dcng luôn có 
t\ l� th4c hi�n O m+c rSt thSp. *i(u này cho thSy, 
vi�c ;�a ;St ch�a sy dcng vào sy dcng ;ã ;�Rc 
quan tâm. 

BNng 6. K,t quN th4c hi�n k, ho.ch sy dcng ;St giai ;o.n n0m 2021 - 2024  
theo m+c ;6 chênh l�ch v( di�n tích 

       *VT: S5 chr tiêu SD* 

[d] < 10% [d] = 10 
- 20% 

[d] = 20,01 
- 30% 

[d] = 31,01 
- 40% 

[d] > 
40% Chr tiêu SD* 

 

Trung 
bình nhóm 

;St (%) RSt t5t T5t Trung bình Kém RSt kém 
T]ng s5 

N0m 2021  22 3 0 0 1 26 
Nông nghi�p 9,19 5 3 0 0 0 8 

Phi nông nghi�p - 3,62 17 0 0 0 0 17 
Ch�a sy dcng - 56,57 0 0 0 0 1 1 

N0m 2022  20 5 0 0 1 26 
Nông nghi�p 13,63 4 4 0 0 0 8 

Phi nông nghi�p - 6,08 16 1 0 0 0 17 
Ch�a sy dcng 391,47 0 0 0 0 1 1 

N0m 2023  20 4 1 0 1 26 
Nông nghi�p 9,64 4 4 0 0 0 8 

Phi nông nghi�p - 4,62 16 0 1 0 0 17 
Ch�a sy dcng 306,54 0 0 0 0 1 1 

N0m 2024  22 2 0 1 1 26 
Nông nghi�p 4,88 8 0 0 0 0 8 
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Phi nông nghi�p - 4,86 13 2 0 1 1 17 
Ch�a sy dcng 9,83 1 0 0 0 0 1 

Giai ;o.n 2021 - 2024  84 14 1 1 4 104 
Tr l� (%)  80,77 13,46 0,96 0,96 3,85 100,00 

3.2.3. *ánh giá theo k,t quN th4c hi�n các 
công trình, d4 án 

K,t quN th4c hi�n công trình, d4 án và các 
tr�2ng hRp chuymn mcc ;ích sy dcng tJ ;St v�2n 
ao sang ;St O trong khu dân c� và ;Su giá quy(n 
sy dcng ;St O, các khu v4c SD* khác ;�Rc trình 
bày trong bNng 7. K,t quN cho thSy, tr l� ;ã và ;ang 

th4c hi�n: N0m 2021 ;.t 59,13 s5 d4 án và 67,52% 
di�n tích; n0m 2022 ;.t 50% s5 d4 án và 52,28% di�n 
tích; n0m 2023 ;.t 58,11% s5 d4 án và 57,47% di�n 
tích; n0m 2024 ;.t 41,89% s5 d4 án và 46,19% di�n 
tích. Trung bình cN giai ;o.n 2021 - 2024 ;(u ;.t 
trên 50% s5 d4 án và trên 50% di�n tích. 

BNng 7. K,t quN th4c hi�n công trình, d4 án cSp huy�n và các tr�2ng hRp ;Su giá ;St, chuymn mcc ;ích 
SD* giai ;o.n 2021 - 2024 

N0m 2021 N0m 2022 N0m 2023 N0m 2024 
Tiêu chí S5 

l�Rng 
Tr l� 
(%) 

S5 
l�Rng 

Tr l� 
(%) 

S5 
l�Rng 

Tr l� 
(%) 

S5 
l�Rng 

Tr l� 
(%) 

1.   S5 công trình, d4 án 83 100 106 100 74 100,00 148 100,00 
-  *ã th4c hi�n ;�Rc 11 13,25 14 13,21 6 8,11 10 6,76 

-  *ang th4c hi�n 38 45,78 39 36,79 37 50,00 52 35,14 
-  Ch�a th4c hi�n 34 40,97 53 50,00 31 41,89 86 58,11 
2. Di�n tích (ha) 266,47 100 338,57 100 298,76 100,00 536,93 100,00 
-  *ã th4c hi�n 10,7 4,02 36,87 10,89 16,19 5,42 25,24 4,70 

-  *ang th4c hi�n 169,21 63,50 140,12 41,39 155,5 52,05 222,75 41,49 
- Ch�a th4c hi�n 86,56 32,48 161,58 47,72 127,07 42,53 288,94 53,81 

3.2.4. *ánh giá cda cán b6 công ch+c, viên 
ch+c v( tình hình th4c hi�n KHSD* 

K,t quN O bNng 8 cho thSy, vi�c th4c hi�n 
KHSD* t.i thành ph5 Nam *�nh ;�Rc cán b6 
;ánh giá O m+c t5t vZi ;imm trung bình là 3,78 
;imm. K,t quN này cùng m+c ;ánh giá vZi nghiên 
c+u t.i thành ph5 Thanh Hóa, trnh Thanh Hóa 
(4,18 ;imm) [18]; thành ph5 Ninh Bình, trnh Ninh 
Bình (3,62) [19] và t.i th� xã Hoàng Mai, trnh 
Ngh� An (3,54 ;imm) [20]. Trong ;ó, chr có 1/8 
tiêu chí ;�Rc ;ánh giá O m+c rSt t5t (;imm trung 

bình > 4,20 ;imm), ;ó là s4 quan tâm cda các cSp, 
các ngành. Có 6/8 tiêu chí ;�Rc ;ánh giá O m+c 
t5t (;imm trung bình tJ 3,40 ;,n nhY h�n 4,20 
;imm). *i(u này phNn ánh nhxng nz l4c cda chính 
quy(n ;�a ph��ng trong th2i gian qua v( vSn ;( 
công khai KHSD* cda ;�a ph��ng lên các ph��ng 
ti�n thông tin công c6ng (UBND các cSp, trang 
web, trên các ph��ng ti�n truy(n thông) và t0ng 
c�2ng chr ;.o, ph5i hRp cda các cSp, các ngành. 
Có 01 tiêu chí là quNn lý vi�c th4c hi�n ;�Rc ;ánh 
giá O m+c trung bình.  

BNng 8. *ánh giá cda công ch+c, viên ch+c v( k,t quN th4c hi�n k, ho.ch SD* 

Tiêu chí ;ánh giá RSt  
thSp ThSp Trung 

bình Cao RSt 
cao 

T]ng 
;imm 

*imm 
Trung 
bình 

M+c 
;ánh 
giá 

1. S4 quan tâm cda các cSp, các ngành 0 2 3 11 14 127 4,23 RSt t5t 
2. S4 ph5i hRp cda các bên liên quan 0 4 3 9 14 123 4,10 T5t 
3. Công khai KHSD* 0 2 5 13 10 121 4,03 T5t 
4. S4 phù hRp cda KHSD* vZi s4 phát trimn 
cda ;�a ph��ng 2 2 9 13 4 105 3,50 T5t 

5. S4 ph5i hRp chr ;.o th4c hi�n KHSD* 2 2 8 9 9 111 3,70 T5t 
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6. QuNn lý vi�c th4c hi�n KHSD* 2 6 8 9 5 99 3,30 Trung 
bình 

7. Ti,n ;6 th4c hi�n KHSD* 2 4 9 8 7 104 3,47 T5t 
8. K,t quN th4c hi�n KHSD* 1 3 7 7 12 116 3,87 T5t 

*ánh giá chung 9 25 52 79 75 906 3,78 T5t 
3.2.5. M6t s5 ten t.i 
Th2i gian phê duy�t KHSD* hfng n0m 

th�2ng ch:m h�n so vZi quy ;�nh tJ 1 tu�n ;,n 3 
tháng. *i(u ;ó có Nnh h�Ong rSt lZn ;,n vi�c th4c 
hi�n các công trình, d4 án và vi�c thu hút ;�u t�. 
Do ;ó, ti,n ;6 và hi�u quN th4c hi�n KHSD* ch�a 
cao.  

KHSD* hfng n0m còn m6t s5 h.n ch, do vi�c 
xác ;�nh nhu c�u và ;�nh m+c SD* cda các cSp, 
các ngành ch�a sát vZi th4c t,, ;ic bi�t vZi nhóm 
;St phi nông nghi�p d~n ;,n m6t s5 chr tiêu thay 
;]i trong giai ;o.n th4c hi�n quy ho.ch. Mit 
khác, m6t s5 tiêu chí lo.i ;St không th5ng nhSt 
trong các giai ;o.n ;ã d~n ;,n m6t s5 công trình 
xây d4ng trong KHSD* th�2ng phNi bóc tách 
thành nhi(u h.ng mcc khác nhau. Vì v:y, d~n ;,n 
vi�c th�2ng xuyên phNi b] sung, ;i(u chrnh 
KHSD* hfng n0m. 

Vi�c quNn lý và giám sát th4c hi�n KHSD* 
c�ng nh� vi�c tham gia cda c6ng ;eng ch�a ;�Rc 
quan tâm ;úng m+c, v~n còn tình tr.ng ng�2i dân 
lSn chi,m, t4 chuymn mcc ;ích SD*. Ngoài ra, 
vi�c ;ánh giá n0ng l4c cda các nhà ;�u t� còn h.n 
ch, c�ng làm giNm tính khN thi khi th4c hi�n 

KHSD*. M6t s5 t] ch+c, cá nhân ;�Rc giao ;St, 
cho thuê ;St nh�ng ch�a sy dcng, sy dcng không 
hi�u quN, hoic ch�a giNi phóng ;�Rc mit bfng gây 
ra vi�c SD* lãng phí, hoic bY hoang ;St. 

Th4c hi�n các giNi pháp ;eng b6 cho th4c 
hi�n KHSD* ch�a th4c s4 hi�u quN, ;ic bi�t là 
giNi pháp huy ;6ng và sy dcng nguen l4c (v5n, tài 
nguyên, con ng�2i...), ;�u t� dàn trNi vZi nhi(u d4 
án kéo dài. 

Vi�c ;�a ;St ch�a sy dcng vào sy dcng còn 
h.n ch,, nguyên nhân do h�u h,t di�n tích ;St 
ch�a sy dcng nfm xen k�t, không t:p trung. 

3.3. *( xuSt m6t s5 giNi pháp nhfm nâng cao 
hi�u quN th4c hi�n KHSD* thành ph5 Nam *�nh 

3.3.1. K,t quN ;i(u tra cán b6 v( giNi pháp ;( 
xuSt 

*m giNi pháp phù hRp vZi th4c t, t.i ;�a 
ph��ng và có tính khN thi cao, ti,n hành ;i(u tra 
30 cán b6 công ch+c, viên ch+c. K,t quN t.i bNng 9 
cho thSy, h�u h,t các giNi pháp ;(u ;�Rc ;ánh giá 
O m+c rSt quan tr
ng (vZi ;imm trung bình > 4,20). 
Trong ;ó, 2 giNi pháp có ;imm trung bình > 4,40; 3 
giNi pháp có ;imm trung bình > 4,30 và 2 giNi pháp 
có ;imm trung bình > 4,20 ;imm. 

BNng 9. K,t quN ;i(u tra cán b6 v( giNi pháp nâng cao hi�u quN th4c hi�n KHSD* 

GiNi pháp ;( xuSt 
RSt ít 
quan 
tr
ng 

Ít 
quan 
tr
ng 

Trung 
bình 

Quan 
tr
ng 

RSt 
quan 
tr
ng 

T]ng 
;imm 

M+c 
;ánh 
giá 

T0ng c�2ng s4 quan tâm, chr ;.o cda các cSp 0 1 5 10 14 127 4,23 
Phân công trách nhi�m và s4 ph5i hRp cda các cSp, 

các ngành 0 0 3 14 13 130 4,33 

Nâng cao chSt l�Rng ph��ng án KHSD* (n6i dung, 
th2i gian…) 0 1 4 11 14 128 4,27 

T0ng c�2ng s4 tham gia cda các bên liên quan 0 1 4 10 15 129 4,30 

T0ng c�2ng thu hút nguen v5n ;�u t� 0 0 3 12 15 132 4,40 
Xây d4ng c� sO dx li�u KHSD* 0 1 4 9 16 130 4,33 

T0ng c�2ng công tác thanh tra, kimm tra th4c hi�n 
và xy lý vi ph.m KHSD* 0 0 4 10 16 132 4,40 

3.3.2. M6t s5 giNi pháp cc thm 
*m nâng cao hi�u quN th4c hi�n KHSD* hfng 

n0m, c�n th4c hi�n ;eng b6 các giNi pháp sau: 

V( quNn lý: T0ng c�2ng s4 quan tâm chr ;.o 
cda các cSp và phân công trách nhi�m cda các cSp, 
các ;�n v� nhfm ;Nm bNo KHSD* hfng n0m ;�Rc 
phê duy�t ;úng th2i h.n quy ;�nh. Làm rõ trách 
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nhi�m cda các bên liên quan trong xác ;�nh nhu 
c�u và ;�nh m+c SD* cda các cSp, các ngành ;Nm 
bNo sát vZi th4c t,, tránh phNi ;i(u chrnh, b] sung 
KHSD* hfng n0m. T0ng c�2ng quNn lý, giám sát 
và s4 tham gia cda c6ng ;eng trong l:p và th4c 
hi�n KHSD*. T] ch+c thkm ;�nh và ;ánh giá n0ng 
l4c cda các nhà ;�u t� tr�Zc khi th4c hi�n giao ;St, 
cho thuê ;St, chSp thu:n chd tr��ng ;�u t�. T0ng 
c�2ng thanh tra, kimm tra và xy lý nghiêm các t] 
ch+c, cá nhân ;�Rc giao ;St, cho thuê ;St nh�ng 
ch�a sy dcng, sy dcng không hi�u quN, lãng phí, 
hoic bY hoang ;St. Hoàn thi�n c� ch,, chính sách 
bei th�2ng, hz trR và tái ;�nh c� trong thu hei ;St 
;m ;ky nhanh ti,n ;6 th4c hi�n d4 án, qua ;ó nâng 
cao hi�u quN th4c hi�n KHSD*.  

V( huy ;6ng nguen l4c: T.o môi tr�2ng ;�u 
t� thu:n lRi (giá thuê ;St, giNi phóng mit bfng, 
cung cSp d�ch vc h. t�ng, cNi cách thd tcc hành 
chính...) ;m t0ng c�2ng huy ;6ng v5n tJ tSt cN các 
thành ph�n kinh t,. T0ng c�2ng áp dcng ti,n b6 
khoa h
c k� thu:t hi�n ;.i trong sy dcng và bNo 
v� ;St ;m ;Nm bNo mcc tiêu phát trimn kinh t, - xã 
h6i b(n vxng. 

V( tuyên truy(n, ph] bi,n pháp lu:t: T0ng 
c�2ng ph] bi,n, công khai quy ho.ch ;,n ng�2i 
dân ;m bi,t và ph5i hRp th4c hi�n QH, KHSD* 
theo ph��ng án ;ã duy�t. 

V( xây d4ng c� sO dx li�u t]ng thm: Hoàn 
thành xây d4ng c� sO dx li�u ;St ;ai ;áp +ng yêu 
c�u cda công tác quNn lý nhà n�Zc v( ;St ;ai trong 
th2i k� chuymn ;]i s5. K�p th2i phNn ánh nhxng 
thay ;]i và nhxng bSt c:p trong quá trình th4c 
hi�n KHSD*. 

4. K�T LU�N  

KHSD* hfng n0m cda thành ph5 Nam *�nh 
th�2ng ;�Rc phê duy�t ch:m h�n so vZi quy ;�nh 
cda pháp lu:t và th�2ng phNi ;i(u chrnh, b] sung 
trong n0m k, ho.ch. Trong 104 chr tiêu sy dcng 
;St ;ánh giá có 87,5% (84 chr tiêu) ;.t m+c th4c 
hi�n rSt t5t; 13,46% (14 chr tiêu) O m+c t5t; 1,92% O 
m+c trung bình, kém (02 chr tiêu) và 3,75% (4 chr 
tiêu) O m+c rSt kém. K,t quN ;i(u tra 30 cán b6 có 
liên quan ;,n th4c hi�n KHSD* cho thSy, có 1/8 
tiêu chí ;�Rc ;ánh giá O m+c rSt t5t, 6/8 tiêu chí O 
m+c t5t và 1/8 tiêu chí O m+c trung bình. Danh 

mcc các công trình d4 án ;ã và ;ang th4c hi�n 
hfng n0m cda giai ;o.n 2021 — 2024 so vZi ;�Rc 
duy�t ;(u ;.t trên 50% v( s5 l�Rng và di�n tích.  

*m nâng cao hi�u quN th4c hi�n KHSD*, c�n 
th4c hi�n ;eng b6 các nhóm giNi pháp sau: GiNi 
pháp v( quNn lý; v( huy ;6ng nguen l4c; v( tuyên 
truy(n ph] bi,n pháp lu:t; xây d4ng c� sO dx li�u 
t]ng thm. 
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ASSESS THE RESULTS OF IMPLEMENTATION OF THE ANNUAL LAND PLAN  
IN NAM DINH CITY, NAM DINH PROVINCE 
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Summary 

The study aims to evaluate the results and propose solutions to improve the effectiveness of 
implementing the annual land use plan (LUP) in Nam Dinh city, Nam Dinh province. The study 
uses the following methods: Secondary and primary surveys; assessment by Likert scale, 
assessment by time and by land use indicators. The research results show that the annual land 
use plan is often approved later than the law and often has to be adjusted and supplemented 
during the year. Of the 84 land use indicators evaluated, 87.5% were very good; 13.46 were good; 
1.92% were average, poor and 3.75% were very poor. The survey results of officials showed that 
1/8 criteria were assessed as very good, 6/8 criteria were good and 1/8 criteria were average. To 
improve the effectiveness of the annual land use plan implementation, it is necessary to 
synchronously implement the following groups of solutions: On management; resource 
mobilization; dissemination of laws; building a comprehensive database.  
Keywords: Annual land use plan, land management, Nam Dinh city. 
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  THỂ LỆ VIẾT VÀ GỬI BÀI 

 

 1. Tạp chí Nông nghiệp và PTNT đăng tải các bài báo khoa học công bố các công 

trình nghiên cứu khoa học có nội dung khoa học mới, các bài tổng quan về ngành nông 

nghiệp và PTNT chưa gửi đăng ở bất kỳ loại hình báo chí nào. 

2. Bài báo có thể viết bằng tiếng Việt (đăng trên Tạp chí bằng ngôn ngữ tiếng Việt) 

hoặc tiếng Anh (đăng trên Tạp chí bằng ngôn ngữ tiếng Anh), soạn thảo trên máy vi tính, 

các dòng cách nhau bằng 1,2 (Paragraph/Line spacing Multiple at 1,2),  sử dụng font chữ 

Times New Roman, cỡ chữ 12, có độ dài không quá 10 trang giấy khổ A4 bao gồm cả tài 

liệu tham khảo. 

3. Từ khóa được trình bày theo thứ tự alphabet, từ 3 - 5 từ. Từ khóa bằng tiếng Việt và 

tiếng Anh phải cùng nội dung, ý nghĩa của từ. Phần tóm tắt có độ dài không quá 350 từ viết 

liền, không xuống dòng, cỡ chữ 10, bao gồm: Nêu ngắn gọn về mục đích, phương pháp 

nghiên cứu, kết quả nghiên cứu chính. Bài báo viết bằng tiếng Việt phải có tóm tắt bằng cả 

tiếng Anh, tiếng Việt và không khác biệt về nội dung, ý nghĩa.    

4. Bài báo phải được trình bày theo thứ tự sau: Tên bài báo bằng tiếng Việt và tiếng 

Anh, (các) tác giả, tên cơ quan của (các) tác giả, tóm tắt, từ khóa, nội dung của bài báo, lời 

cảm ơn (nếu có), tài liệu tham khảo. Tác giả liên hệ phải được chỉ rõ cùng với địa chỉ cơ 

quan, Email, số điện thoại trên trang nhất của bản thảo. Tên riêng tiếng Việt phải có đủ 

dấu thanh kể cả các bài viết bằng tiếng Anh. 

5. Tài liệu tham khảo được trình bày theo thứ tự trích dẫn và đánh số đặt trong ngoặc 

vuông theo thứ tự xuất hiện trong bài báo và trong danh mục tài liệu tham khảo.  

+ Đối với các tài liệu là bài báo trong Tạp chí ghi đầy đủ theo thứ tự: Tên tác giả, năm 

xuất bản, tên bài báo, tên tạp chí, tập, số, trang.  

+ Đối với các tài liệu là sách ghi đầy đủ theo thứ tự: Tên tác giả, năm xuất bản, tên 

sách, nhà xuất bản, nơi xuất bản.  

 Nếu bài viết bằng tiếng Anh, tài liệu tham khảo nào không phải bằng tiếng Anh thì 

phải dịch ra tiếng Anh và chú thích ngôn ngữ gốc trong ngoặc đơn. 

6. Tạp chí Nông nghiệp và PTNT thực hiện quy trình gửi bài, quy trình phản biện 

online trên hệ thống phần mềm của Tạp chí và sử dụng cơ sở dữ liệu các số Tạp chí đã   

xuất bản, đề nghị các cộng tác viên, phản biện bài báo và bạn đọc truy cập vào 

website: http://tapchinongnghiep.vn/ và thực hiện các thủ tục theo hướng dẫn. 

7. Chi tiết xin liên hệ: Tạp chí Nông nghiệp và PTNT; Số 10 Nguyễn Công Hoan, Ba 

Đình, Hà Nội; Điện thoại: 024.37711070; 024.38345457; 024.37716634. Email: 

bbtnongnghiep@gmail.com. 
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