
                                                                                                                                                                                  
môc lôc  

  ®Æng thÕ anh, trÇn v¨n quang, nguyÔn quang tin, 

trÇn thÞ huyÒn. §¸nh gi¸ ®Æc ®iÓm n«ng sinh häc vµ kh¶ n¨ng 

kÕt hîp cña mét sè dßng bè mÑ lóa lai hai dßng 

3-14 

  Giang thÞ thanh, nguyÔn ®øc hiÕn, l­u thÕ trung, ng« 

v¨n cÇm, nguyÔn ®øc kiªn. Nghiªn cøu hoµn thiÖn kü thuËt 

nh©n gièng Thñy tïng (Glyptostrobus pensilis) b»ng ph­¬ng ph¸p 

gi©m hom 

15-22 

 
 

 NguyÔn quèc anh, nguyÔn h÷u duy, vâ hoµng phóc, 

vò thÞ xu©n nh­êng, nguyÔn ch©u thanh tïng, ng« 

thôy diÔm trang. Kh¶ n¨ng n¶y mÇm vµ sinh tr­ëng giai ®o¹n 

c©y con cña c©y ®Ëu nµnh, mÌ, h­íng d­¬ng vµ rau sam trång trªn 

®Êt nhiÔm mÆn nh©n t¹o trong ®iÒu kiÖn nhµ l­íi 

23-33 

  NguyÔn thÞ hång hµ, nguyÔn ngäc huyÒn, nguyÔn thÞ 

h­¬ng trµ, lª thÞ trang, vò thu diÔm, ng« thÞ thanh 

h­¬ng, nguyÔn träng uyªn, lª kh¸nh linh, nguyÔn 

v¨n hiÕu. TuyÓn chän vµ ®Þnh tªn chñng vi sinh vËt cã kh¶ n¨ng 

sinh axit lactic, cellulase, xylanase, amylase øng dông trong xö lý b· 

dong riÒng lµm thøc ¨n ch¨n nu«i 

34-42 

  TrÇn thÞ hång h¹nh, trÇn v¨n nguyªn. Nghiªn cøu c¸c 

yÕu tè ¶nh h­ëng ®Õn qu¸ tr×nh thu nhËn cellulose tõ gèc m¨ng t©y 

43-50 

  NguyÔn s¸ng, ph¹m anh tuÊn, TrÇn thÞ thu hoµi. Tèi ­u 

hãa thµnh phÇn t¹o chÕ phÈm phñ mµng tõ hçn hîp s¸p ong, s¸p cä 

vµ carboxymethyl cellulose (MW - CMC) ®Õn hiÖu qu¶ b¶o qu¶n qu¶ 

chanh leo tÝm 

51-60 

  NguyÔn duy t©n, vâ thÞ xu©n tuyÒn. Nghiªn cøu ¶nh h­ëng 

cña tû lÖ hoa bia bæ sung ®Õn c¸c ®Æc tÝnh chÊt l­îng cña s¶n phÈm  

craft beer xoµi 

61-68 

  TrÇn chÝ nh©n, huúnh thÞ hång son, vâ ngäc lÔ, kiÒu 

minh v­¬ng, nguyÔn nhËt minh ph­¬ng, lª thÞ loan, 

tèng thÞ ¸nh ngäc. ¶nh h­ëng cña nhiÖt ®é vµ thêi gian chiªn 

ch©n kh«ng ®Õn chÊt l­îng s¶n phÈm snack bÝ ®á (Cucurbita 

moschata D.) 

69-78 

  NguyÔn ®øc thµnh, ®ç thÞ hoµi thanh, nguyÔn v¨n 

®Þnh. Nghiªn cøu x¸c ®Þnh mét sè tÝnh n¨ng gia c«ng vµ trang søc 

cña cÊu kiÖn gç lâi rçng Ðp ®Þnh h×nh tõ v¸n bãc gç keo 

79-88 

  NguyÔn tr­êng thµnh, kim lavane, ph¹m v¨n toµn, 

nguyÔn vâ ch©u ng©n, huúnh viÖt triÒu, nguyÔn trÝ 

khang. HiÖn tr¹ng vµ gi¶i ph¸p h¹n chÕ « nhiÔm r¸c th¶i nhùa t¹i 

thñy vùc ®« thÞ: Tr­êng hîp hå X¸ng Thæi, thµnh phè CÇn Th¬ 

89-100 

T¹p chÝ           
                                    N«ng nghiÖp  
            & ph¸t triÓn n«ng th«n 

 
 
 

                   p-ISSN  1859-4581 
                   e-ISSN  2815-6153 
 
 
 

 
N¨m thø hai mƯƠI TƯ 

Sè 489 n¨m 2024 
XuÊt b¶n 1 th¸ng 2 kú 

 
 
 
 
 

Tæng biªn tËp 
TS. NguyÔn thÞ thanh thñY 

§T: 024.37711070 
 
 
 
 
 
 

Phã tæng biªn tËp 
             TS. D­¬ng thanh h¶i 

§T: 024.38345457 
 
 
 
 
 
 

Toµ so¹n - TrÞ sù 
Sè 10 NguyÔn C«ng Hoan 

QuËn Ba §×nh - Hµ Néi 
§T: 024.37711072 

               Fax:024.37711073 
E-mail: tapchinongnghiep@mard.gov.vn 

Website:www.tapchinongnghiep.vn 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

GiÊy phÐp sè: 
114/GP - BTTTT 

Bé Th«ng tin vµ TruyÒn th«ng  
cÊp ngµy 6 th¸ng 4 n¨m 2023 

In t¹i C«ng ty CP Khoa häc vµ C«ng 
nghÖ Hoµng Quèc ViÖt 

 
 

 
 
 
 



  

CONTENTS 

 

  Dang The Anh, Tran Van Quang, Nguyen Quang Tin, 

Tran Thi Huyen. Agronomical characteristics and combining 

ability of two-line hybrid rice parental lines 

3-14 

  Giang Thi Thanh, Nguyen Duc Hien, Luu The Trung, Ngo 

Van Cam, Nguyen Duc Kien. Research on improving the 

propagation techniques for Glyptostrobus pensilis by stem cuttings 

15-22 

  Nguyen Quoc Anh, Nguyen Huu Duy, Vo Hoang Phuc, Vu 

Thi Xuan Nhuong, Nguyen Chau Thanh Tung, Ngo Thuy 

Diem Trang. Germination and growth ability at seedling stage of 

soybean, serau same, sunflower and common purslane grown in 

artificially salinized soil in nethouse conditions 

23-33 

  Nguyen Thi Hong Ha, Nguyen Ngoc Huyen, Nguyen Thi 

Huong Tra, Le Thi Trang, Vu Thu Diem, Ngo Thi Thanh 

Huong, Nguyen Trong Uyen, Le Khanh Linh, Nguyen Van 

Hieu. Selection and rename microorganisms with high capacity of 

producing axit lactic, enzyme cellulase, xylanase, amylase applying 

for Canna edulis Ker residue as animal feeds 

34-42 

  Tran Thi Hong Hanh, Tran Van Nguyen. Study of the factors 

influencing the collection of cellulose from the by-product of old 

asparagus officinalis 

43-50 

  Nguyen Sang, Pham Anh Tuan, Tran Thi Thu Hoai.  

Optimizing the composition formulation of coating products from a 

mixture of beeswax, carnauba wax and Carboxymethyl cellulose 

(MW - CMC) to effectively preserve purple passion fruits  

51-60 

  Nguyen Duy Tan, Vo Thi Xuan Tuyen. Research on effect of 

additional houblon flower ratio on quality characteristics of mango 

craft beer product 

61-68 

  Tran Chi Nhan, Huynh Thi Hong Son, Vo Ngoc Le, Kieu 

Minh Vuong, Nguyen Nhat Minh Phuong, Le Thi Loan, 

Tong Thi Anh Ngoc. Effects of vacuum frying temperature and 

time on the quality of pumpkin (Cucurbita moschata D.) snacks 

69-78 

  NGuyen Duc Thanh, Do Thi Hoai Thanh, Nguyen Van 

Dinh. Evaluation of the machinability and finishing of acacia 

mangium veneer - based composite 

79-88 

  Nguyen Truong Thanh, Kim Lavane, Pham Van Toan, 

Nguyen Vo Chau Ngan, Huynh Viet Trieu, Nguyen Tri 

Khang. Current status and solutions to limit plastic waste pollution 

in urban water bodies: The case of Xang Thoi lake, Can Tho city 

89-100 

VIETNAM JOURNAL OF 

AGRICULTURE AND RURAL 

DEVELOPMENT 
 

 
                   p-ISSN  1859-4581 
                   e-ISSN  2815-6153 

 
 

THE twenty FOURth YEAR 

No. 489 - 2024 

 
 
 

 
 

    Editor-in-Chief  

          Dr. Nguyen thi thanh thuy 

                Tel: 024.37711070 
                    
 
 

 

 
Deputy Editor-in-Chief  

Dr. Duong thanh hai 

Tel: 024.38345457 
 
 
 
 
 

Head-office 
No 10 Nguyenconghoan 
Badinh - Hanoi - Vietnam 

Tel: 024.37711072 
Fax: 024.37711073 

E-mail: tapchinongnghiep@mard.gov.vn 
Website:www.tapchinongnghiep.vn 

 

 
 
 
 
 

License No.114/GP - BTTTT issued by 
the Ministry of Information and 

Communication on April 6, 2023 
Printing in Hoang Quoc Viet  technology 

and science joint stock company 

 

 

 

 



KHOA H�C CÔNG NGH�  

                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 2 - TH¸NG 9/2024 3 

�ÁNH GIÁ ��C �I
M NÔNG SINH H�C  
VÀ KH� N�NG K�T H�P C�A M�T S� DÒNG B�, M  

LÚA LAI HAI DÒNG 
��ng Th� Anh1, *, Tr�n V�n Quang2, Nguy�n Quang Tin3, Tr�n Th� Huy�n4 

1 H�c viên cao h�c, H�c vi#n Nông nghi#p Vi#t Nam 
2 Khoa Nông h�c, H�c vi#n Nông nghi#p Vi#t Nam 

3 V) Khoa h�c, Công ngh# và Môi tr-.ng, B0 Nông nghi#p và PTNT 
4 Vi#n Nghiên c2u và Phát tri4n cây tr6ng, H�c vi#n Nông nghi#p Vi#t Nam 

                                                    * Email: theanh8002@gmail.com.vn 
 

 
TÓM T@T 
Nghiên c2u nhAm Bánh giá B�c Bi4m nông sinh h�c, tính d)c, khG n�ng k�t hHp cIa các dòng bL, 
mM lúa lai hai dòng mOi ch�n tPo thông qua thí nghi#m sGn xuSt thT hPt lai F1 và so sánh con lai 
F1 tPi H�c vi#n Nông nghi#p Vi#t Nam. K�t quG cho thSy, các dòng bL, mM lúa lai hai dòng có th.i 
gian sinh tr-Wng ngXn, khoGng 85 - 98 ngày BLi vOi dòng mM, 89 - 97 ngày BLi vOi dòng bL. Các 
dòng mM 54S, 55AS, 89S, E15S và 394S bSt d)c hoàn toàn, các dòng bL có t^ l# hPt phSn h_u d)c 
trên 80%, phù hHp làm dòng bL, mM lúa lai hai dòng. Con lai F1 cIa các dòng bL, mM B�u có th.i 
gian sinh tr-Wng ngXn, 4 tb hHp lai có n�ng suSt cao hcn giLng BLi ch2ng HQ19 là 54S/VN20, 
54S/�H16, E15S/�H16, 394S/�H15. Hai dòng mM (54S, 56S) và hai dòng bL (�H16, VN20) có 
khG n�ng k�t hHp chung cao nhSt v� sL bông/khóm, sL hPt/bông và n�ng suSt thhc thu. Dòng bL 
�H15 có khG n�ng k�t hHp chung cao v� khLi l-Hng 1.000 hPt. Ba tb hHp lai 54S/VN20, 
54S/�H16 và 56S/�H16 có khG n�ng k�t hHp riêng cao v� chi�u dài bông, sL bông trên khóm, sL 
hPt trên bông, khLi l-Hng 1.000 hPt và n�ng suSt thhc thu. 
Tj khóa: Dòng bL, mM, lúa lai hai dòng, khG n�ng k�t hHp. 

 

1. ��T V�N �
 

Lúa là m0t trong nh_ng cây l-cng thhc quan 
tr�ng và chI y�u trên th� giOi, hi#n nay có B�n 65% 
dân sL trên th� giOi sT d)ng lúa gPo là l-cng thhc 
chính, B�c bi#t là các n-Oc châu Á [1]. Vì vpy, W 
các n-Oc này, vi#c phát tri4n cây lúa B-Hc coi là 
m0t chi�n l-Hc quan tr�ng trong n�n sGn xuSt 
nông nghi#p. Tuy nhiên, hi#n nay tình hình sGn 
xuSt lúa gPo Bang BLi m�t vOi nhi�u khó kh�n, 
thách th2c, Be doP tOi an ninh l-cng thhc quLc gia 
do sGn xuSt lúa kém hi#u quG [2]. 

Trong nTa th� k^ qua, lúa lai Bã BPt nh_ng 
thành thu Báng k4, di#n tích BPt 540 tri#u ha và 
tbng sGn l-Hng lúa t�ng lên hcn 60 t^ tSn, giúp 
BGm bGo an ninh l-cng thhc. Lúa lai B-Hc gieo 
tr6ng W hcn 70 quLc gia, tpp trung W khu vhc �ông 
Nam Á, Nam Á, Nam Ms và BXc Ms. Chính vì vpy, 
lúa lai Bã B-Hc Tb ch2c L-cng thhc và Nông 

nghi#p Liên HHp QuLc (FAO) li#t kê là công ngh# 
B�u tiên B4 các n-Oc này góp ph�n giGi quy�t tình 
trPng thi�u l-cng thhc [3]. 

TPi Vi#t Nam, di#n tích sGn xuSt lúa n�m 2022 
BPt 7,1 tri#u ha, giGm 168 nghìn ha (t-cng B-cng 
2,3%) và 130 nghìn ha (t-cng B-cng 1,8%) so vOi 
n�m 2021 và 2020. SGn l-Hng lúa n�m 2022 BPt 42,7 
tri#u tSn, giGm g�n 1,2 tri#u tSn (t-cng B-cng 
2,7%) so vOi n�m 2021 và giGm 27,2 nghìn tSn 
(t-cng B-cng 0,06%) so vOi n�m 2020. ThLng kê sc 
b0 n�m 2023, di#n tích sGn xuSt -Oc BPt khoGng 
7,1 tri#u ha, t-cng B-cng n�m 2022; n�ng suSt 
trung bình BPt 60,7 tP/ha, t�ng khoGng 0,7 tP/ha 
so vOi n�m 2022; sGn l-Hng -Oc BPt trên 43,1 tri#u 
tSn thóc, t�ng khoGng trên 452 nghìn tSn so vOi 
n�m 2022. VOi di#n tích lúa gieo tr6ng W n-Oc ta 
hàng n�m khoGng 7,1 - 7,2 tri#u ha, nhu c�u lúa 
giLng khoGng 600 - 700 ngàn tSn. Hi#n nay, n-Oc 
ta mOi chI B0ng B-Hc khoGng 35% hPt giLng lúa 
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lai, l-Hng giLng hPt lai F1 còn lPi (khoGng 65%) 
chI y�u nhpp khvu tj Trung QuLc. Chính vì vpy, 
trong chi�n l-Hc phát tri4n lúa lai, B0 Nông nghi#p 
và PTNT khuy�n khích và B�u t- cho ch�n tPo 
giLng lúa lai [4]. 

Trong ch�n giLng lúa lai, lha ch�n dòng bL, 
mM có khG n�ng k�t hHp cao là vi#c làm h�t s2c 
quan tr�ng [5]. Ch�n tPo giLng lúa lai hai dòng 
chI y�u nh. sT d)ng dòng mM là dòng bSt d)c di 
truy�n nhân mwm cGm vOi nhi#t B0 (TGMS). Tuy 
nhiên, B4 ch�n tPo B-Hc giLng lúa lai hai dòng có 
n�ng suSt cao, chSt l-Hng tLt thì vi#c tuy4n ch�n, 
lai tPo dòng bL, mM có vai trò h�t s2c quan tr�ng. 
Chính vì vpy, nghiên c2u này nhAm Báp 2ng tính 
cSp thi�t cIa vSn B� nêu trên. 

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

2.1. Vpt li#u nghiên c2u  

Vpt li#u bao g6m 6 dòng mM TGMS (54S, 56S, 
55AS, 89S, E15S, 394S) và 3 dòng bL (VN20, 
�H15, �H16) do Vi#n Nghiên c2u và Phát tri4n 
cây tr6ng, H�c vi#n Nông nghi#p Vi#t Nam ch�n 
tPo. Có 18 con lai F1 cIa các dòng bL, mM trên. 
GiLng BLi ch2ng là HQ19, Bây là giLng lúa lai hai 
dòng do Vi#n Nghiên c2u và Phát tri4n cây tr6ng 
ch�n tPo, B-Hc công nhpn chính th2c n�m 2019 tPi 
các tynh phía BXc. 

2.2. Ph-cng pháp nghiên c2u  

Thí nghi#m Bánh giá B�c Bi4m nông sinh h�c, 
B�c Bi4m tính d)c, m2c B0 nhi�m sâu b#nh, n�ng 
suSt cIa các dòng bL, mM trong v) mùa n�m 2021 
B-Hc bL trí tPi Khu thí nghi#m, Vi#n Nghiên c2u 
và Phát tri4n cây tr6ng, H�c vi#n Nông nghi#p Vi#t 
Nam. Thí nghi#m B-Hc bL trí theo ph-cng pháp 
sGn xuSt thT hPt lai F1 [6]. Các dòng bL, mM  B-Hc 
cSy cL B�nh m0t t^ l# hàng là bL : mM = 2 : 14, m{i 
tb hHp cSy 1 ô thí nghi#m (3 luLng). Dòng mM và 
bL 1 gieo ngày 18/5/2021, cSy 2/7/2021; dòng bL 
2 gieo ngày 25/5/2021, cSy ngày 7/7/2021; dòng 
mM cSy 2 dGnh/khóm, khoGng cách cSy 15 x 15 
cm; dòng bL cSy 3 dGnh/khóm, hàng bL 1 cách 
hàng mM 20 cm, hàng bL 2 cách hàng bL 1 là 20 
cm, khoGng cách khóm trong hàng bL là 15 cm, 
B-.ng công tác r0ng 30 cm. Bón phân vOi l-Hng 10 
tSn phân h_u cc + 100 kg N + 100 kg P2O5 + 75 kg 

K2O/ha. Li�u l-Hng phun GA3 cho các dòng bL, 
mM l�n l-Ht là 220 g/ha và 180 g/ha. 

Thí nghi#m Bánh giá khG n�ng k�t hHp cIa 
các dòng bL, mM và tuy4n ch�n tb hHp lúa lai hai 
dòng mOi B-Hc ti�n hành trong v) xuân n�m 2022 
tPi Khu thí nghi#m Vi#n Nghiên c2u và Phát tri4n 
cây tr6ng, H�c vi#n Nông nghi#p Vi#t Nam. Thí 
nghi#m so sánh 18 con lai F1 và giLng BLi ch2ng 
HQ19 B-Hc bL trí theo khLi ngwu nhiên B�y BI 
(RCB) vOi 3 l�n nhXc lPi, cSy 35 khóm/m2, di#n 
tích ô thí nghi#m 10 m2/l�n nhXc lPi [7]. L-Hng 
phân bón là 10 tSn phân h_u cc + 120 kg N +120 kg 
P2O5 + 90 kg K2O/ha. 

�ánh giá các B�c Bi4m nông, sinh h�c, m2c B0 
nhi�m sâu, b#nh, n�ng suSt, chSt l-Hng cIa các tb 
hHp lai theo ph-cng pháp cIa IRRI (2002) [8]. 
�ánh giá chSt l-Hng ccm gPo theo TCVN 
8373:2010 [9]. �ánh giá khG n�ng k�t hHp theo 
ph-cng pháp cIa Ngô H_u Tình và Nguy�n �ình 
Hi�n (1996) [10], dha trên ph�n m�m Line*Tester 
BLi vOi các chy tiêu: Chi�u dài bông, sL 
bông/khóm, sL hPt/bông, khLi l-Hng 1.000 hPt và 
n�ng suSt thhc thu. SL li#u thí nghi#m B-Hc xT lý 
bAng ch-cng trình Excel và ph�n m�m IRRISTAT 
5.0. 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N  

3.1. ��c Bi4m nông, sinh h�c, khG n�ng chLng 
ch�u sâu, b#nh và n�ng suSt cIa các dòng bL, mM 
trong v) mùa n�m 2021 

3.1.1. ��c Bi4m nông, sinh h�c cIa các dòng 
bL, mM trong v) mùa n�m 2021 

H�u h�t các dòng mM có th.i gian sinh tr-Wng 
dài hcn so vOi dòng bL, dài nhSt là dòng VN20B1 
(97 ngày), ngXn nhSt là dòng mM 89S (85 ngày). 
Các dòng bL, mM có chi�u cao cây W m2c bán lùn 
B�n trung bình, bi�n B0ng 87,9 - 118,2 cm. Các 
dòng mM B�u có hi#n t-Hng nghMn cb bông, duy 
nhSt có dòng mM 56S có chi�u dài cb bông tr{ 
thoát (-0,20 ± 2,86 cm), chi�u dài lá Bòng tj 27,4 - 
56,8 cm, chi�u r0ng lá Bòng trong khoGng 1,30 - 
2,27 cm. Các dòng bL có t^ l# hPt phSn h_u d)c W 
m2c cao, dao B0ng 89,2 - 99,9%, cao nhSt tPi dòng 
VN20 (99,9%) và thSp nhSt là dòng �H16 (89,2%). 
Trong Bó, t^ l# hPt phSn h_u d)c cIa hai dòng bL 
VN20 và �H15 l�n l-Ht là 99,9 và 99,4%. T^ l# hPt 
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phSn h_u d)c không có sh sai khác lOn W các v� trí 
hoa khác nhau BLi vOi vOi dòng VN20 và �H15, 
nh-ng BLi vOi dòng �H16 W các v� trí hoa khác 
nhau cho t^ l# phSn h_u d)c khác nhau và BPt cao 
nhSt tPi hoa cuLi. Các dòng mM 54S, 55AS, 89S, 

E15S và 394S bSt d)c hoàn toàn toàn. Tuy nhiên, 
dòng mM 56S vwn cho t^ l# hPt phSn h_u d)c W 
m2c rSt thSp (0,9%), không có khG n�ng th th) 
phSn nên không Gnh h-Wng tOi chSt l-Hng hPt lai 
F1. 

BGng 1. M0t sL B�c Bi4m nông sinh h�c cIa các dòng bL, mM trong v) mùa n�m 2021 

Tên dòng 
Th.i gian 

sinh tr-Wng 
(ngày) 

Chi�u cao 
cây (cm) 

Chi�u dài lá 
Bòng (cm) 

Chi�u r0ng lá 
Bòng (cm) 

Chi�u dài cb 
bông (cm) 

54S 95 107,5 44,8 ± 5,90 1,30 ± 0,11 -4,44 ± 3,54 
55AS 95 95,3 30,3 ± 2,68 1,50 ± 0,07 -12,60 ± 3,25 
56S 98 87,9 33,4 ± 0,98 1,60 ± 0,05 -0,20 ± 2,86 
89S 85 103,1 46,9 ± 1,11 2,03 ± 0,09 -10,61 ± 2,78 

E15S 98 103,7 27,4 ± 3,21 1,70 ± 0,09 -6,70 ± 2,26 
394S 87 110,5 48,2 ± 0,88 2,19 ± 0,09 -8,83 ± 3,13 

B1 97 90,4 51,1 ± 2,69 1,55 ± 0,07 -1,33 ± 3,13 
VN20 

B2 91 90,7 47,2 ± 4,54 1,49 ± 0,06 -0,04 ± 2,94 
B1 95 118,2 48,3 ± 5,01 2,18 ± 0,04 0,67 ± 5,1 

�H16 
B2 89 113,1 56,8 ± 5,23 2,23 ± 0,09 0,97 ± 4,87 
B1 95 100,7 41,4 ± 3,99 2,19 ± 0,03 1,17 ± 2,38 

�H15 
B2 89 102,8 42,9 ± 2,34 2,27 ± 0,09 -0,88 ± 3,23 

BGng 2. T^ l# hPt phSn h_u d)c cIa các dòng bL, mM trong v) mùa n�m 2021 
�cn v� tính: % 

Dòng Hoa B�u Hoa gi_a Hoa cuLi Trung bình 
�H16 89,1 86,0 92,6 89,2 ± 3,28 
VN20 99,9 99,8 99,8 99,9 ± 0,04 
�H15 99,3 99,5 99,3 99,4 ± 0,13 
54S 0 0 0 0 

55AS 0 0 0 0 
89S 0 0 0 0 

E15S 0 0 0 0 
394S 0 0 0 0 
56S 0,7 1,0 1,0 0,9 ± 0,19 

   
Hình 1. Soi hPt phSn cIa các dòng bL l�n l-Ht là VN20, �H15, �H16 
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Hình 2. Soi hPt phSn cIa các dòng mM l�n l-Ht là 54S, 89S, 56S 

3.1.2. M2c B0 nhi�m sâu, b#nh cIa các dòng 
bL, mM trong v) mùa n�m 2021 

Trong v) mùa n�m 2021, các dòng bL, mM 
không nhi�m các loPi sâu, b#nh hPi nh-: B� tr�, 

dòi B)c lá, r�y nâu và b#nh BPo ôn; nhi�m tj m2c 
B0 nhM B�n nhi�m BLi vOi sâu B)c thân, cuLn lá, 
b#nh khô vAn, bPc lá và BLm s�c vi khuvn. 

BGng 3. M2c B0 nhi�m sâu, b#nh hPi cIa các dòng bL, mM trong v) mùa n�m 2021 
Sâu hPi (Bi4m) B#nh hPi (Bi4m) 

Dòng 
B� tr� Sâu B)c 

thân 
Sâu 

cuLn lá 
Dòi 

B)c lá 
R�y 
nâu �Po ôn Khô 

vAn BPc lá �Lm 
s�c 

54S 0 1 1 0 0 0 1 1 1 
55AS 0 1 1 0 0 0 1 1 1 
56S 0 1 1 0 0 0 1 1 1 
89S 0 1 1 0 0 0 1 1 1 

E15S 0 1 1 0 0 0 1 1 1 
394S 0 1 1 0 0 0 1 1 1 

B1 0 1 1 0 0 0 3 1 1 
VN20 

B2 0 1 3 0 0 0 3 1 1 
B1 0 1 1 0 0 0 1 1 1 �H15 
B2 0 1 1 0 0 0 1 1 1 
B1 0 1 1 0 0 0 1 1 1 �H16 
B2 0 1 3 0 0 0 1 1 1 

3.1.3. N�ng suSt và các y�u tL cSu thành n�ng 
suSt tPi ru0ng sGn xuSt thT hPt lai F1 trong v) 
mùa n�m 2021 

�Li vOi chy tiêu sL bông/khóm cIa các dòng 
mM, nhìn chung cao hcn dòng bL. SL bông/khóm 
cIa các dòng mM dao B0ng 5,1 - 6,8 bông, trong 
Bó có 3 dòng mM là 54S, 55AS và 56S có sL 
bông/khóm  6,0 - 6,8 bông, cao hcn các dòng bL, 
mM còn lPi tj 0,8 - 1,0 bông. Chi�u dài bông cIa 
các dòng bL, mM dao B0ng 19,2 - 30,0 cm, trong 

Bó có 2 dòng mM 54S và 56S có chi�u dài bông BPt 
26,1 - 27,9 cm, dài hcn so vOi các dòng mM còn lPi. 
SL hPt chXc/bông cao nhSt W dòng 56S (65,4 hPt) 
và thSp nhSt W dòng 89S (25,3 hPt). Dòng bL có sL 
hPt chXc/bông cao hcn các dòng mM, dao B0ng 
108,6 - 128,8 hPt. T^ l# hPt chXc cIa các dòng bL 
bi�n B0ng 46,5 - 55,0%, các dòng mM khoGng 4,1 - 
34,0%, trong Bó các dòng mM có t^ l# chXc cao là 
56S, 54S và E15S. KhLi l-Hng 1.000 hPt cIa các 
dòng bL, mM dao B0ng trong khoGng 19,9 - 25,9 g, 
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trong Bó các dòng mM có khLi l-Hng 1.000 hPt lOn 
hcn cG là 54S, 55AS và E15S, dòng bL �H15 có 

khLi l-Hng 1.000 hPt cao nhSt, BPt 25,9 g. 

BGng 4. M0t sL y�u tL cSu thành n�ng suSt và n�ng suSt tPi ru0ng sGn xuSt thT hPt lai F1  
trong v) mùa n�m 2021 

STT Tên dòng, tb 
hHp 

SL 
bông/ 
khóm 

(bông) 

Chi�u dài 
bông (cm) 

HPt 
chXc/ 
bông 
(hPt) 

T^ l# hPt 
chXc (%) 

KhLi 
l-Hng 

1.000 hPt 
(g) 

N�ng 
suSt lý 
thuy�t 
(tP/ha) 

N�ng 
suSt 

thhc thu 
(tP/ha) 

1 54S/VN20 6,3 ± 1,2 27,0 ± 2,2 61,7 ± 2,4 30,9 ± 9,6 23,6 ± 0,1 36,6 33,3 
2 54S/�H16 6,4 ± 1,1 27,9 ± 2,9 61,8 ± 2,5 30,8 ± 9,3 23,9 ± 0,2 36,7 34,8 
3 54S/�H15 6,3 ± 1,0 26,3 ± 2,3 61,2 ± 2,6 30,6 ± 9,0 23,8 ± 0,2 36,9 34,6 
4 55AS/VN20 6,7 ± 1,0 19,9 ± 2,3 11,6 ± 2,3 15,2 ± 8,9 22,1 ± 0,3 7,2 6,2 
5 55AS/�H16 6,7 ± 1,1 19,5 ± 2,3 11,6 ± 2,5 15,4 ± 9,6 22,7 ± 0,6 7,2 6,3 
6 55AS/�H15 6,8 ± 1,9 19,2 ± 2,8 11,6 ± 2,2 15,1 ± 9,2 22,5 ± 0,7 7,1 6,2 
7 56S/VN20 6,0 ± 1,1 26,1 ± 1,6 64,9 ± 2,1 32,8 ± 6,3 21,7 ± 0,2 34,3 31,6 
8 56S/�H16 6,1 ± 1,2 26,4 ± 1,6 65,5 ± 2,9 32,9 ± 6,9 21,6 ± 0,5 34,5 32,6 
9 56S/�H15 6,1 ± 1,1 26,5 ± 1,6 65,7 ± 2,3 34,0 ± 6,8 21,5 ± 0,4 34,8 31,6 
10 89S/VN20 5,0 ± 1,6 20,0 ± 1,7 25,2 ± 1,3 4,1 ± 4,3 20,9 ± 0,4 12,0 9,9 
11 89S/�H16 5,1 ± 1,7 20,5 ± 1,9 25,9 ± 1,3 4,2 ± 4,4 21,2 ± 0,2 11,0 9,9 
12 89S/�H15 5,2 ± 1,6 20,7 ± 1,5 25,0 ± 1,1 4,8 ± 4,3 21,2 ± 0,7 11,0 9,8 
13 E15S/VN20 5,3 ± 1,5 23,9 ± 2,4 35,4 ± 2,4 30,2 ± 9,2 22,2 ± 1,0 17,4 15,3 
14 E15S/�H16 5,5 ± 1,9 23,4 ± 2,2 35,7 ± 2,3 30,6 ± 8,9 22,5 ± 0,7 17,7 15,4 
15 E15S/�H15 5,5 ± 1,2 22,8 ± 2,3 35,8 ± 2,4 30,5 ± 9,6 22,5 ± 0,7 17,6 15,6 
16 394S/VN20 5,1 ± 1,3 21,2 ± 1,6 28,9 ± 1,0 4,3 ± 2,8 20,3 ± 0,1 11,4 10,6 
17 394S/�H16 5,2 ± 1,4 21,1 ± 1,6 27,9 ± 1,1 4,1 ± 2,5 20,3 ± 0,2 12,2 9,6 
18 394S/�H15 5,3 ± 1,3 22,1 ± 1,7 28,8 ± 1,1 4,1 ± 2,7 20,4 ± 0,2 12,4 10,7 
19 VN20B1 6,0 ± 1,4 23,8 ± 2,6 115,6 ± 4,6 49,2 ± 9,5 20,3 ± 0,1 56,2 47,4 
20 VN20B2 6,2 ± 0,9 26,1 ± 2,9 110,2 ± 4,4 46,5 ± 13,3 19,90 ± 0,8 54,4 45,8 
21 �H16B1 5,6 ± 1,0 30,0 ± 3,9 128,8 ± 4,8 54,2 ± 11,6 20,8 ± 0,75 60,0 53,4 
22 �H16B2 5,6 ± 1,3 29,9 ± 3,7 122,9 ± 5,0 55,0 ± 15,8 21,4 ± 0,3 59,0 53,8 
23 �H15B1 5,2 ± 1,6 25,8 ± 1,9 108,6 ± 4,0 50,8 ± 11,7 26,0 ± 0,4 58,6 50,9 
24 �H15B2 5,1 ± 1,0 25,2 ± 1,4 113,3 ± 4,0 54,8 ± 9,5 25,5 ± 0,8 59,0 52,8 

Ghi chú: 54S/VN20: Ru0ng sGn xuSt thT hPt lai F1 vOi dòng mM 54S và dòng bL VN20; VN20B1: 
Dòng bL gieo BHt 1 (bL 1) cIa dòng bL VN20; VN20B2: Dòng bL gieo BHt 2 (bL 2). 

N�ng suSt lý thuy�t cIa ru0ng sGn xuSt thT 
hPt lai F1 bi�n B0ng lOn, tj 7,1 - 36,9 tP/ha, cao 
nhSt W các tb hHp có dòng mM là 54S và 56S, thSp 
nhSt W các tb hHp có dòng mM là 55AS. N�ng suSt 
lý thuy�t các dòng bL BPt 54,4 - 60,0 tP/ha và BPt 
cao nhSt tPi dòng bL �H16. N�ng suSt thhc thu 
cIa ru0ng sGn xuSt F1 bi�n B0ng 6,2 - 34,8 tP/ha, 
cao nhSt là các tb hHp có dòng 54S, BPt trung bình 
34,2 tP/ha, sau Bó B�n dòng mM 56S, BPt trung 
bình 34,5 tP/ha, các tb hHp còn lPi n�ng suSt sGn 
xuSt F1 dao B0ng 6,2 - 15,6 tP/ha. Sh bi�n B0ng 

lOn v� n�ng suSt sGn xuSt hPt lai F1 ph) thu0c vào 
m2c B0 trùng khOp cIa dòng bL mM. Do các dòng 
bL th th) phSn nên n�ng suSt thhc thu BPt cao, 
bi�n B0ng tj 45,8 - 53,8 tP/ha, BPt cao nhSt tPi 
dòng �H16B2 (53,8 tP/ha) và thSp nhSt tPi dòng 
VN20B2 (45,8 tP/ha). 

Thông qua Bánh giá B�c Bi4m nông, sinh h�c, 
tính d)c và n�ng suSt ru0ng sGn xuSt thT hPt lai 
F1 cho thSy, hai dòng mM 54S và 56S Báp 2ng yêu 
c�u cIa dòng mM lúa lai hai dòng. Hai dòng mM có 
th.i gian sinh tr-Wng ngXn, cây bán lùn, bSt d)c 
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100%, tr{ thoát, t^ l# Bpu hPt cao, chy nhi�m nhM 
các loPi sâu, b#nh hPi.  

3.2. ��c Bi4m nông, sinh h�c, m2c B0 nhi�m 
sâu, b#nh, n�ng suSt và chSt l-Hng cIa các tb hHp 
lai trong v) xuân n�m 2022 

3.2.1. ��c Bi4m nông, sinh h�c cIa các tb hHp 
lai trong v) xuân n�m 2022 

�i�u ki#n th.i ti�t B�u v) xuân n�m 2022 
m-a ít, rét Bpm, rét hPi kéo dài (hcn 40 ngày) nên 
th.i gian sinh tr-Wng cIa các tb hHp lai kéo dài, 
bi�n B0ng tj 120 - 145 ngày. Tb hHp lai có th.i 
gian sinh tr-Wng ngXn nhSt là 54S/�H15 (120 
ngày), ngXn hcn giLng BLi ch2ng HQ19 là 5 ngày. 
Có 3 tb hHp lai có th.i gian sinh tr-Wng trên 140 

ngày là 54S/VN20 (140 ngày), 55AS/VN20 (145 
ngày) và 56S/VN20 (145 ngày), các tb hHp lai còn 
lPi có th.i gian sinh tr-Wng t-cng B-cng giLng 
BLi ch2ng. Chi�u cao cây cIa các tb hHp lai thu0c 
dPng bán lùn tj 108,0 - 125,3 cm, cao nhSt W tb 
hHp lai 55AS/�H15 và thSp nhSt W tb hHp lai 
54S/�H15, giLng BLi ch2ng HQ19 có chi�u cao 
cây BPt 113,2 cm. Chi�u dài bông các giLng dao 
B0ng 21,6 - 25,7 cm, có 12 tb hHp có chi�u dài 
bông cao hcn giLng BLi ch2ng HQ19 (22,7 cm). 
Chi�u dài và chi�u r0ng lá Bòng cIa các tb hHp lai 
l�n l-Ht dao B0ng trong khoGng 34,7 - 54,6 cm và 
1,77 - 2,31 cm. Các tb hHp lai B�u tr{ thoát, chi�u 
dài cb bông bi�n B0ng tj 2,2 - 6,5 cm. 

BGng 5. M0t sL B�c Bi4m nông, sinh h�c cIa các tb hHp lai trong v) xuân n�m 2022 

STT Tb hHp lai 
Th.i gian 

sinh tr-Wng 
(ngày) 

Chi�u 
cao cây 

(cm) 

Chi�u dài 
bông 
(cm) 

Chi�u dài 
lá Bòng 

(cm) 

Chi�u r0ng 
lá Bòng 

(cm) 

Chi�u dài 
cb bông 

(cm) 

1 54S/VN20 140 123,1 24,9 42,0 ± 5,1 2,05 ± 0,6 5,1 ± 0,11 
2 54S/�H16 124 121,9 23,8 43,7 ± 4,7 2,20 ± 0,8 4,9 ± 0,08 
3 54S/�H15 120 108,0 21,6 43,4 ± 3,5 1,95 ± 0,4 6,0 ± 0,08 
4 55AS/VN20 145 115,5 24,7 38,0 ± 5,2 2,00 ± 0,2 3,5 ± 0,14 
5 55AS/�H16 121 116,5 24,4 45,0 ± 1,9 2,31 ± 0,3 6,5 ± 0,08 
6 55AS/�H15 131 125,3 22,9 39,9 ± 3,1 2,27 ± 0,6 2,3 ± 0,08 
7 56S/VN20 145 118,0 24,1 34,7 ± 3,5 1,98 ± 0,3 3,0 ± 0,10 
8 56S/�H16 131 124,6 24,3 46,0 ± 5,1 2,05 ± 0,6 5,1 ± 0,11 
9 56S/�H15 131 120,4 24,6 45,0 ± 1,9 2,31 ± 0,3 4,5 ± 0,08 

10 89S/VN20 128 122,3 22,7 39,0 ± 5,2 2,00 ± 0,4 2,5 ± 0,14 
11 89S/�H16 126 120,7 22,9 54,6 ± 7,1 2,22 ± 0,5 3,7 ± 0,15 
12 89S/�H15 121 118,0 21,8 43,7 ± 5,9 2,29 ± 0,8 4,0 ± 0,17 
13 E15S/VN20 126 112,8 25,7 46,6 ± 7,1 2,27 ± 0,8 2,2 ± 0,06 
14 E15S/�H16 123 115,9 25,7 48,5 ± 6,5 1,98 ± 0,2 5,9 ± 0,07 
15 E15S/�H15 123 113,4 25,7 41,8 ± 7,4 1,77 ± 0,7 3,4 ± 0,08 
16 394S/VN20 121 111,5 22,3 43,0 ± 4,9 2,11 ± 0,1 2,5 ± 0,08 
17 394S/�H16 124 111,3 23,6 40,6 ± 5,5 1,89 ± 0,4 3,3 ± 0,07 
18 394S/�H15 122 121,2 23,1 46,6 ± 7,1 2,27 ± 0,8 4,2 ± 0,06 
19 HQ 19 (B/c) 125 113,2 22,7 42,9 ± 5,3 2,00 ± 0,4 5,2 ± 0,06 
3.2.2. M2c B0 nhi�m sâu, b#nh cIa các tb hHp 

lai trong v) xuân n�m 2022 
Trong v) xuân n�m 2022, h�u h�t các tb hHp lúa 

lai B�u b� nhi�m sâu B)c thân và b#nh khô vAn W m2c 
B0 rSt nhM (Bi4m 0 - 1). �Li vOi b#nh BPo ôn, sâu cuLn 

lá và r�y nâu, W các tb hHp lai và BLi ch2ng không 
nhi�m. Các tb hHp b� nhi�m b#nh bPc lá W m2c B0 nhM 
(Bi4m 1 - 3), trong Bó có 10 tb hHp lai có m2c B0 
nhi�m rSt nhM (Bi4m 1) và 7 tb hHp có m2c B0 nhi�m 
(Bi4m 3), t-cng B-cng vOi giLng BLi ch2ng HQ19. 
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BGng 6. M2c B0 nhi�m sâu, b#nh hPi cIa các tb hHp lai trong v) xuân n�m 2022 
Sâu hPi (Bi4m) B#nh hPi (Bi4m) 

STT Tb hHp lai 
CuLn lá 

�)c 
thân 

R�y nâu BPc lá �Po ôn Khô vAn 

1 54S/VN20 0 1 0 3 0 0 
2 54S/�H16 0 1 0 3 0 1 
3 54S/�H15 0 1 0 3 0 1 
4 55AS/VN20 0 1 0 1 0 1 
5 55AS/�H16 0 0 0 1 0 0 
6 55AS/�H15 0 1 0 1 0 1 
7 56S/VN20 0 0 0 1 0 1 
8 56S/�H16 0 1 0 3 0 1 
9 56S/�H15 0 1 0 1 0 1 

10 89S/VN20 0 0 0 1 0 0 
11 89S/�H16 0 1 0 3 0 0 
12 89S/�H15 0 1 0 3 0 1 
13 E15S/VN20 0 1 0 3 0 0 
14 E15S/�H16 0 0 0 1 0 1 
15 E15S/�H15 0 1 0 3 0 0 
16 394S/VN20 0 1 0 1 0 1 
17 394S/�H16 0 0 0 1 0 1 
18 394S/�H15 0 1 0 1 0 1 
19 HQ 19 (B/c) 0 0 0 3 0 0 

Ghi chú: �i4m 0 - Không nhi�m, Bi4m 1 - Nhi�m rSt nhM, Bi4m 3 - Nhi�m nhM, Bi4m 5 - Nhi�m 
trung bình. 

3.2.3. N�ng suSt và các y�u tL cSu thành n�ng 
suSt cIa các tb hHp lai trong v) xuân n�m 2022 

K�t quG thí nghi#m cho thSy, các tb hHp lai có 
sL bông/khóm dao B0ng 5,1 - 7,0 bông/khóm, 
trong Bó tb hHp 89S/VN20 có sL bông/khóm thSp 
nhSt (5,1 bông/khóm), tb hHp 54S/VN20, 
55AS/VN20 và E15S/�H16 có sL bông/khóm 
cao nhSt (7,0 bông/khóm), so vOi giLng BLi 
ch2ng là 6,1 bông/khóm. Các tb hHp lai có dòng 
mM là 54S, 55AS và 56S sL bông/khóm cao hcn so 
vOi các tb hHp lai có mM khác. SL hPt/bông cIa 
các tb hHp dao B0ng  110,8 - 223,4 hPt. Có 2 tb hHp 
có sL hPt/bông lOn hcn 200 hPt/bông so vOi 
giLng BLi ch2ng HQ19, trung bình là 178,8 
hPt/bông. Tb hHp lai có bL là VN20 có sL hPt trên 
bông ít hcn so vOi hai dòng bL còn lPi. SL hPt 
chXc/bông cIa các tb hHp khGo sát bi�n B0ng tj 
91,4 - 198,8 hPt chXc/bông. Tb hHp 54S/�H16 có 
sL hPt chXc trên bông cao nhSt (198,8 hPt/bông), 
tb hHp có sL hPt chXc trên bông thSp nhSt là 

55AS/�H15, BPt 91,4 hPt/bông. T^ l# chXc cIa 
các tb hHp lai dao d0ng 78 - 89%, trong Bó có 12 tb 
hHp có t^ l# chXc cao hcn BLi ch2ng HQ19 (83%), 
các tb hHp còn lPi t-cng B-cng ho�c thSp hcn 
giLng BLi ch2ng. KhLi l-Hng 1.000 hPt cIa tb hHp 
lai dao B0ng trong khoGng 23,0 - 27,9 g, trong Bó 
tb hHp 54S/�H16 có khLi l-Hng 1.000 hPt thSp 
nhSt. Các tb hHp có mM là 55AS B�u có khLi l-Hng 
1.000 hPt trung bình > 26,0 g và cao hcn so vOi 
giLng BLi ch2ng HQ19 là 24,7 g. �a sL các tb hHp 
lai B�u có khLi l-Hng 1.000 hPt bAng ho�c cao hcn 
so vOi giLng BLi ch2ng. 

N�ng suSt lý thuy�t cIa các tb hHp dao B0ng 
trong khoGng 50,3 - 100,8 tP/ha, trong Bó có 4 tb 
hHp có n�ng suSt lý thuy�t BPt trên 95,0 tP/ha, 
B�c bi#t có tb hHp 394S/�H15 có n�ng suSt lý 
thuy�t trên 100 tP/ha, so vOi giLng BLi ch2ng là 
78,4 tP/ha. N�ng suSt thhc thu cIa các tb hHp 
bi�n B0ng tj 47,5 - 90,5 tP/ha, Ba sL các tb hHp có 
n�ng suSt thhc thu thSp hcn so vOi giLng BLi 
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ch2ng, có 4 tb hHp có n�ng suSt thhc thu cao hcn 
giLng BLi ch2ng W m2c ý ngh�a 95% là các tb hHp 
54S/VN20 (88,3 tP/ha), 54S/�H16 (84,5 tP/ha), 

E15S/�H16 (90,5 tP/ha) và 394S/�H15 (89,8 
tP/ha).  

BGng 7. M0t sL tính trPng cSu thành n�ng suSt cIa các tb hHp lai trong v) xuân n�m 2022 

STT Tb hHp lai 

SL 
bông/ 
khóm 
(bông) 

SL hPt/ 
bông 
(hPt) 

HPt 
chXc/ 
bông 
(hPt) 

T^ l# 
hPt 

chXc 
(%) 

KhLi 
l-Hng 

1.000 hPt 
(g) 

N�ng suSt 
lý thuy�t 
(tP/ha) 

N�ng 
suSt thhc 

thu 
(tP/ha) 

1 54S/VN20 7,0 188,7 166,1 88 24,5 99,6 88,3 
2 54S/�H16 6,2 223,4 198,8 89 23,0 99,3 84,5 
3 54S/�H15 5,8 150,2 133,6 89 27,0 73,3 64,6 
4 55AS/VN20 7,0 130,4 110,8 85 25,9 70,4 63,6 
5 55AS/�H16 6,3 130,9 112,5 86 27,5 68,2 64,1 
6 55AS/�H15 6,6 112,9 91,4 81 27,9 58,9 56,6 
7 56S/VN20 6,2 169,0 143,6 85 24,7 87,6 70,1 
8 56S/�H16 6,7 179,5 153,6 86 24,9 89,2 74,9 
9 56S/�H15 6,0 158,0 133,6 82 24,5 78,6 64,7 

10 89S/VN20 5,1 163,5 134,8 82 23,5 64,6 52,3 
11 89S/�H16 5,7 193,5 154,8 80 23,5 72,7 61,9 
12 89S/�H15 6,1 122,8 99,4 81 23,7 50,3 47,5 
13 E15S/VN20 5,5 189,1 164,4 87 24,0 76,0 67,1 
14 E15S/�H16 7,0 196,7 169,2 86 23,3 96,4 90,5 
15 E15S/�H15 5,5 189,1 164,4 87 24,0 76,0 67,1 
16 394S/VN20 5,8 150,1 117,0 78 25,2 59,8 55,2 
17 394S/�H16 6,7 155,0 130,2 84 25,1 76,8 67,6 
18 394S/�H15 6,1 216,3 192,4 89 24,5 100,8 89,8 
19 HQ 19 (B/c) 6,1 178,8 148,4 83 24,7 78,4 74,4 

 CV% 3,9 8,1   2,9 1,3 3,6 
 LSD0,05 0,4 5,9   1,2 1,7 1,8 

3.2.4. M0t sL chy tiêu chSt l-Hng gPo cIa các 
tb hHp lai trong v) xuân n�m 2022 

K�t quG Bánh giá cho thSy, t^ l# gPo xát cIa 
các tb hHp bi�n B0ng tj 66,0% (54S/�H16) B�n 
72,0% (55AS/VN20) so vOi giLng BLi ch2ng là 
71%. Có 4 tb hHp lai là 54S/�H15, 55AS/VN20, 
E15S/�H15, 394S/�H15 cho t^ l# gPo xát trên 
70%, trong Bó tb hHp 55AS/VN20 BPt 72%. T^ l# 

gPo nguyên cIa các tb hHp lai dao B0ng 91 - 98%. 
DPng hPt cIa các tb hHp lai thu0c loPi trung bình 
B�n dài (6,5 - 7,2 mm), có 15 tb hHp có dPng hPt 
gPo dài, B�c bi#t tb hHp 55AS/VN20 có chi�u dài 
hPt gPo lOn nhSt là 7,2 mm. CG 19 tb hHp có hPt 
gPo thon dài, trong Bó tb hHp 55AS/VN20 có chy 
sL D/R cao nhSt BPt 3,9. 

BGng 8. M0t sL chy tiêu chSt l-Hng gPo cIa các tb hHp lai trong v) xuân n�m 2022 

STT Tb hHp lai 

Chi�u 
dài hPt 

gPo 
(mm) 

Chi�u 
r0ng 

hPt gPo 
(mm) 

T^ l# 
dài/ 
r0ng 

DPng hPt 
T^ l# 
gPo 

xay (%) 

T^ l# 
gPo xát 

(%) 

T^ l# gPo 
nguyên 

(%) 

1 54S/VN20 6,8 1,85 3,7 Thon dài 81 68 92 
2 54S/�H16 6,9 1,95 3,5 Thon dài 88 66 95 
3 54S/�H15 6,9 1,95 3,5 Thon dài 90 71 98 
4 55AS/VN20 7,2 1,85 3,9 Thon dài 95 72 87 
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5 55AS/�H16 7,0 2,0 3,5 Thon dài 86 70 94 
6 55AS/�H15 6,6 2,05 3,2 Thon dài 80 68 93 
7 56S/VN20 6,8 1,9 3,6 Thon dài 78 68 94 
8 56S/�H16 6,5 1,7 3,8 Thon dài 78 68 94 
9 56S/�H15 6,8 1,8 3,8 Thon dài 78 68 94 

10 89S/VN20 6,8 1,85 3,7 Thon dài 79 70 92 
11 89S/�H16 6,8 1,85 3,7 Thon dài 79 70 92 
12 89S/�H15 6,7 2,0 3,5 Thon dài 88 68 94 
13 E15S/VN20 7,0 1,9 3,7 Thon dài 88 68 94 
14 E15S/�H16 7,0 1,9 3,7 Thon dài 88 68 94 
15 E15S/�H15 6,5 1,8 3,6 Thon dài 87 71 92 
16 394S/VN20 6,8 1,9 3,6 Thon dài 85 69 94 
17 394S/�H16 7,0 2,0 3,5 Thon dài 80 70 91 
18 394S/�H15 6,8 2,0 3,4 Thon dài 84 71 91 
19 HQ 19 (B/c) 6,6 1,9 3,5 Thon dài 80 71 91 

3.2.5. M0t sL chy tiêu chSt l-Hng ccm cIa các 
tb hHp lai trong v) xuân n�m 2022 

Ccm cIa các tb hHp lai có B0 trXng dao B0ng 
4,5 - 5,0 Bi4m, trong Bó có 3 tb hHp lai 54S/�H15, 
56S/�H16 và 394S/�H16 thSp hcn giLng BLi 
ch2ng 0,5 Bi4m. Mùi thcm bi�n B0ng 2,0 - 4,0 
Bi4m, trong Bó tb hHp 54S/VN20 BPt 4,0 Bi4m, cao 
hcn giLng BLi ch2ng HQ19 là 1,0 Bi4m và 3 tb hHp 
54S/�H16, 54S/�H15, 56S/�H16 cao hcn BLi 
ch2ng 0,5 Bi4m, các tb hHp lai còn lPi có sL Bi4m 
mùi thcm t-cng B-cng ho�c thSp hcn giLng BLi 
ch2ng HQ19. �Li vOi B0 m�m d�o cIa các tb hHp 
lai, có 13 tb hHp lai W m2c Bi4m 4,0, t-cng B-cng 
vOi giLng BLi ch2ng HQ19 (Bi4m 4,0), các tb hHp 

lai còn lPi B0 m�m d�o thSp hcn giLng BLi ch2ng, 
dao B0ng 2,5 - 3,0 Bi4m. V� ngon ccm cIa các tb 
hHp lai dao B0ng 3,0 - 4,0 Bi4m, có 14 tb hHp lai có 
sL Bi4m v� ngon cao hcn ho�c t-cng B-cng giLng 
BLi ch2ng HQ19 (3,5 Bi4m), các tb hHp lai còn lPi 
BPt 3,0 Bi4m, thSp hcn giLng BLi ch2ng 0,5 Bi4m. 
Tbng Bi4m cIa các chy tiêu Bánh giá cGm quan 
ccm, có 7 tb hHp lai có sL Bi4m cao hcn giLng BLi 
ch2ng HQ19 (15,5 Bi4m) W m2c 0,5 - 1,5 Bi4m, B�c 
bi#t, tb hHp lai 54S/VN20 BPt 17 Bi4m, cao hcn 
giLng BLi ch2ng 1,5 Bi4m, tb hHp lai cao hcn giLng 
BLi ch2ng 1,0 Bi4m là 54S/�H16 (16,5 Bi4m), các 
tb hHp lai còn lPi t-cng B-cng ho�c thSp hcn giLng 
BLi ch2ng HQ19. 

BGng 9. K�t quG Bánh giá cGm quan ccm bAng ph-cng pháp cho Bi4m 
�cn v� tính: �i4m 

TT Tb hHp lai �0 
trXng 

Mùi 
thcm 

�0 m�m 
d�o V� ngon Tbng X�p loPi 

1 54S/VN20 5,0 4,0 4,0 4,0 17,0 Khá 
2 54S/�H16 5,0 3,5 4,0 4,0 16,5 Khá 
3 54S/�H15 4,5 3,5 4,0 4,0 16,0 Khá 
4 55AS/VN20 5,0 2,0 3,0 3,0 13,0 Tung bình 
5 55AS/�H16 5,0 2,5 4,0 4,0 15,5 Khá 
6 55AS/�H15 5,0 2,0 3,5 3,5 14,0 Trung bình 
7 56S/VN20 5,0 3,0 3,5 3,5 15,0 Khá 
8 56S/�H16 4,5 3,5 4,0 4,0 16,0 Khá 
9 56S/�H15 5,0 2,5 4,0 3,5 15,0 Khá 

10 89S/VN20 5,0 3,0 4,0 3,0 15,0 Khá 
11 89S/�H16 5,0 2,0 2,5 3,5 13,0 Trung bình 
12 89S/�H15 5,0 2,0 3,5 3,0 13,5 Trung bình 
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13 E15S/VN20 5,0 3,0 4,0 4,0 16,0 Khá 
14 E15S/�H16 5,0 3,0 4,0 4,0 16,0 Khá 
15 E15S/�H15 5,0 2,5 4,0 3,5 15,0 Khá 
16 394S/VN20 5,0 3,0 4,0 3,0 15,0 Khá 
17 394S/�H16 4,5 2,0 4,0 3,0 13,5 Trung bình 
18 394S/�H15 5,0 3,0 4,0 4,0 16,0 Khá 
19 HQ 19 (B/c) 5,0 3,0 4,0 3,5 15,5 Khá 
3.3. �ánh giá khG n�ng k�t hHp cIa các dòng 

bL, mM lúa lai hai dòng 
3.3.1. �ánh giá khG n�ng k�t hHp chung cIa 

các dòng bL, mM 
�Li vOi tính trPng chi�u dài bông, các dòng 

mM E15S và 394S có giá tr� khG n�ng k�t hHp 
chung là cao nhSt, l�n l-Ht là 1,582 và 1,412. Các 
dòng bL không có sh sai khác, trj dòng bL VN20 
v� tính trPng chi�u dài bông. �Li vOi tính trPng sL 
bông/khóm, bLn dòng có sai khác ý ngh�a nhSt là 
�H16, 54S, 55AS và 56S; các dòng còn lPi B�u 
không có sh sai khác. �Li vOi tính trPng sL 
hPt/bông, hai dòng bL (�H16, VN20) và bLn dòng 
mM (E15S, 394S, 54S, 56S) có sh sai khác ý ngh�a. 

�Li vOi tính trPng 1.000 hPt, dòng bL �H15 và 
dòng mM 55AS có sai khác ý ngh�a. �Li vOi tính 
trPng n�ng suSt thhc thu, dòng mM 54S và dòng bL 
�H16 là có giá tr� khG n�ng k�t hHp chung cao 
nhSt, sau Bó B�n các dòng mM E15S, 394S, 56S và 
dòng bL VN20. Nh- vpy, B4 con lai F1 có chi�u dài 
bông lOn nên ch�n bL là VN20 và dòng E15S và 
394S; sL bông/khóm lOn nên ch�n dòng bL là 
�H16, dòng mM là 54S, 55AS và 56S; sL hPt/bông 
lOn nên ch�n dòng bL là �H16, VN20 và dòng mM 
là dòng E15S, 394S, 54S, 56S, khLi l-Hng 1.000 hPt 
lOn nên ch�n dòng bL �H15 và dòng mM 55AS; 
n�ng suSt thhc thu cao nên ch�n bL là �H16, 
VN20 và dòng mM là 54S, E15S, 394S, 56S. 

BGng 10. Giá tr� khG n�ng k�t hHp chung cIa các dòng bL, mM trên m0t sL tính trPng 

 Chi�u dài 
bông 

SL bông trên 
khóm 

SL hPt trên 
bông 

KhLi l-Hng 
1.000 hPt 

N�ng suSt 
thhc thu 

VN20 0,436* -0,027ns 1,907* -0,273ns 0,427* 
�H16 0,169ns 0,193* 18,147* -0,353ns 7,327* 
�H15 -0,604ns -0,167ns -20,053ns 0,627* -7,753ns 
Sai sL 0,278 0,078 1,179 0,228 0,346 D

òn
g 

bL
 

LSD0,05 0,22 0,06 0,96 0,18 0,28 
54S -0,251ns 0,147* 21,480* 0,040ns 11,280* 

55AS -0,118ns 0,447* -41,920ns 2,307* -6,420ns 
56S 0,216ns 0,113* 2,180* -0,093ns 2,047* 
89S -1,429ns -0,553ns -6,720ns -1,227ns -13,953ns 
394S 1,412* -0,176ns 21,680* -1,123ns 7,012* 
E15S 1,582* -0,153ns 24,980* -1,027ns 7,047* 
Sai sL 0,358 0,100 1,523 0,294 0,446 

D
òn

g 
m

M 

LSD0,05 0,22 0,06 0,96 0,18 0,28 

Ghi chú: *: Sai khác có ý ngh�a W m2c 95%; ns: Sai khác không có ý ngh�a. 
3.3.2. �ánh giá khG n�ng k�t hHp riêng cIa 

các dòng bL, mM 
�Li vOi tính trPng chi�u dài bông, dòng VN20 

có khG n�ng k�t hHp riêng cao vOi dòng 54S, 55AS 
và 89S; dòng �H16 có khG n�ng k�t hHp riêng cao 
vOi dòng 55AS; dòng �H15 có khG n�ng k�t hHp 

riêng cao vOi dòng 56S, 394S và E15S. �Li vOi 
tính trPng sL bông trên khóm, dòng VN20 có khG 
n�ng k�t hHp riêng cao vOi dòng 54S và 55AS; 
dòng �H16 có khG n�ng k�t hHp riêng cao vOi 
dòng 56S, 394S và E15S; dòng �H15 có khG n�ng 
k�t hHp riêng cao vOi dòng 55AS và 89S. �Li vOi 
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tính trPng sL hPt/bông, dòng VN20 có khG n�ng 
k�t hHp riêng cao vOi dòng 55AS và 89S; dòng 
�H16 có khG n�ng k�t hHp riêng cao vOi dòng 
54S và 89S; dòng �H15 có khG n�ng k�t hHp 
riêng cao vOi dòng 55AS, 56S, 394S và E15S. �Li 
vOi tính trPng khLi l-Hng 1.000 hPt, dòng VN20 có 
khG n�ng k�t hHp riêng cao vOi dòng 56S, 89S, 
394S và E15S; dòng �H16 có khG n�ng k�t hHp 

riêng cao vOi dòng 55AS, 56S và 89S; dòng �H15 
có khG n�ng k�t hHp riêng cao vOi dòng 54S. �Li 
vOi tính trPng n�ng suSt thhc thu, dòng VN20 có 
khG n�ng k�t hHp riêng cao vOi dòng 54S, 55AS và 
56S; dòng �H16 có khG n�ng k�t hHp riêng cao 
vOi dòng 54S, 89S, 394S và E15S; dòng �H15 có 
khG n�ng k�t hHp riêng cao vOi dòng 55AS, 56S, 
394S và E15S. 

BGng 11. Giá tr� khG n�ng k�t hHp riêng cIa các dòng bL, mM trên m0t sL tính trPng 

TT Dòng/giLng Chi�u dài 
bông 

SL 
bông/khóm 

SL 
hPt/bông 

KhLi l-Hng 
1.000 hPt 

N�ng suSt 
thhc thu 

1 54S/VN20 0,598* 0,693* 0,760ns -0,060ns 6,633* 
2 54S/�H16 0,098ns -0,327ns 17,120* -1,480ns 0,813* 
3 54S/�H15 -0,696ns -0,367ns -17,880ns 1,540* -7,447ns 
4 55AS/VN20 0,264* 0,393* 3,760* -0,927ns 2,333* 
5 55AS/�H16 0,231* -0,527ns -11,980ns 0,753* -5,387ns 
6 55AS/�H15 -0,496ns 0,133* 8,220* 0,173ns 3,053* 
7 56S/VN20 -0,669ns -0,073ns -1,740ns 0,273* 0,233* 
8 56S/�H16 -0,202ns 0,207* -7,480ns 0,553* -3,687ns 
9 56S/�H15 0,871* -0,133ns 9,220* -0,827ns 3,453* 

10 89S/VN20 0,242* -0,507ns 1,660* 0,207* -0,167ns 
11 89S/�H16 0,042ns -0,127ns 15,420* 0,287* 2,413* 
12 89S/�H15 -0,284ns 0,633* -17,080ns -0,493ns -2,247ns 
13 E15S/VN20 -0,436ns -0,507ns -4,440ns 0,507* -9,033ns 
14 E15S/�H16 -0,169ns 0,773* -13,080ns -0,113ns 5,847* 
15 E15S/�H15 0,604* -0,267ns 17,520* -0,393ns 3,187* 
16 394S/VN20 -0,437ns -0,597ns -4,140ns 0,497* -9,000ns 
17 394S/�H16 -0,129ns 0,873* -13,080ns -0,119ns 5,947* 
18 394S/�H15 0,304* -0,297ns 15,520* -0,383ns 3,286* 

 Sai sL 0,439 0,123 1,865 0,361 0,547 
 LSD0,05: 0,22 0,06 0,96 0,18 0,28 

Ghi chú: *: Sai khác có ý ngh�a W m2c 95%; ns: Sai khác không có ý ngh�a. 

4. K�T LU�N  

Trong v) mùa n�m 2021, dòng bL, mM có th.i 
gian sinh tr-Wng ngXn (85 - 98 ngày BLi vOi dòng 
mM, 89 - 97 ngày BLi vOi dòng bL), chi�u cao cây cIa 
dòng bL, mM thu0c dPng bán lùn (87,9 - 113,1 cm). 
Các dòng mM 54S, 55AS, 89S, E15S và 394S bSt d)c 
hoàn toàn, các dòng bL có t^ l# hPt phSn h_u d)c tj 
89,2 - 99,9%, n�ng suSt thhc thu cIa ru0ng sGn xuSt 
F1 bi�n B0ng tj 6,2 - 34,8 tP/ha. Thông qua Bánh 
giá, Bã ch�n B-Hc dòng mM 54S và 56S Báp 2ng yêu 
c�u cIa dòng mM lúa lai hai dòng.  

Trong v) xuân n�m 2022, các tb hHp lai B�u có 
th.i gian sinh tr-Wng ngXn, tj 120 - 145 ngày, n�ng 
suSt thhc thu 47,5 - 90,5 tP/ha, nhi�m nhM m0t sL 

loPi sâu, b#nh hPi, chSt l-Hng ccm gPo khá. Thông 
qua Bánh giá, Bã ch�n B-Hc 4 tb hHp lai có n�ng 
suSt cao hcn giLng BLi ch2ng HQ19 là 54S/VN20, 
54S/�H16, E15S/�H16, 394S/�H15.  

Hai dòng mM 54S và 56S có khG n�ng k�t hHp 
chung cao nhSt v� sL bông/khóm, sL hPt/bông và 
n�ng suSt thhc thu. Dòng bL �H16 và VN20 có giá 
tr� khG n�ng k�t hHp chung cao nhSt v� tính trPng 
n�ng suSt, sL hPt/bông và sL bông/khóm. Dòng bL 
�H15 có khG n�ng k�t hHp chung cao v� khLi l-Hng 
1.000 hPt. Các c�p mM/bL có giá tr� khG n�ng k�t 
hHp riêng cao v� chi�u dài bông, sL bông/khóm, sL 
hPt/bông, khLi l-Hng 1.000 hPt và n�ng suSt thhc 
thu là 54S/VN20, 54S/�H16 và 56S/�H16. 
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Summary  
This study was carried out to evaluate agronomical characteristics, sterility and combining ability 
of the new two-line hybrid rice parental lines. The field experiments were conducted at Vietnam 
National University of Agriculture, Gialam district, Hanoi city. The results showed that the 
parental lines had short growth duration (85 - 98 days for the female lines and 89 - 97 days for the 
male lines). The female lines, viz. 54S, 55AS, 89S, E15S and 394S are completely sterile. The male 
lines have a fertile pollen rate of over 80%. They had desirable agronomical characteristics 
suitable for two-line hybrid rice development. The new two-line hybrid combinations had short 
growth duration of which four combinations showed yield comparable to the check variety, viz. 
54S/VN20, 54S/�H16, E15S/�H16, 394S/�H15. The parental lines with high general combining 
ability for panicle number per hill, spikelet number per panicle, actual yield were 54S, 56S, �H16, 
VN20. The male line �H15 showed good combining ability for 1000 grain weight. The hybrids 
with high specific combining ability for panicle length, panicle number per hill, spikelet number 
per panicle, 1000 grain weight and actual yield were 54S/VN20, 54S/�H16 and 56S/�H16. 
Keywords: Parental lines, two-line hybrid rice, combining ability.  
Ngày nhpn bài: 5/3/2024 
Ngày chuy4n phGn bi#n: 18/4/2024 
Ngày thông qua phGn bi#n: 7/5/2024 
Ngày duy#t B�ng: 6/9/2024 
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Giang Th� Thanh1, Nguy�n �2c Hi�n1, L-u Th� Trung1,  

Ngô V�n C�m1, Nguy�n �2c Kiên2 

1Vi#n Khoa h�c Lâm nghi#p Nam Trung b0 và Tây Nguyên, Vi#n Khoa h�c Lâm nghi#p Vi#t Nam 
2Vi#n Nghiên c2u GiLng và Công ngh# sinh h�c Lâm nghi#p, Vi#n Khoa h�c Lâm nghi#p Vi#t Nam 
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TÓM T@T 
ThIy tùng là loài duy nhSt còn t6n tPi thu0c chi Glyptostrobus và B-Hc xem nh- hóa thPch sLng 
cIa ngành hPt tr�n. �ây là loài vja có giá tr� kinh t� cao vja có giá tr� bGo t6n. �4 bGo t6n và phát 
tri4n loài ThIy tùng hi#u quG, nhân giLng bAng hom là m0t ph-cng pháp nhân giLng sinh d-�ng 
B-Hc áp d)ng khá phb bi�n vOi vi#c sT d)ng các chSt Bi�u hòa sinh tr-Wng thhc vpt: IAA, IBA, 
NAA, .... Thí nghi#m giâm hom ThIy tùng B-Hc bL trí theo khLi ngwu nhiên B�y BI k�t quG cho 
thSy: ST d)ng hom dài 10 - 12 cm, B-.ng kính 1 - 2 mm, ngâm gLc hom trong dung d�ch IBA 
1.000 ppm trong 2 gi., vào v) xuân, sau 2 tháng t^ l# hom sLng và t^ l# hom ra r� BPt cao nhSt l�n 
l-Ht là 80% và 34,29%; giâm hom vào v) Bông, sau 2 tháng t^ l# hom sLng là 67,5%, t^ l# hom ra r� 
là 25,83%, sL r� trung bình trên hom là 2,67 r�/hom, chi�u dài r� BPt 13,59 cm và chy sL ra r� BPt 
51,13; sT d)ng h{n hHp IBA 1.000 ppm + IAA 800 ppm vào v) thu cho t^ l# hom ra r� 20%, trung 
bình 3 r�/hom, chi�u dài r� 12,92 cm và chy sL ra r� cao nhSt là 38,95.  

Tj khóa: ThIy tùng, nhân giLng, giâm hom, auxin.  
 
1. ��T V�N �
 
ThIy tùng (Glyptostrobus pensilis) thu0c h� 

Hoàng Bàn (Cupressaceae) là loài duy nhSt còn 
t6n tPi thu0c chi Glyptostrobus và B-Hc xem nh- 
hóa thPch sLng cIa ngành hPt tr�n [1]. �ây là loài 
nAm trong Sách �� Vi#t Nam (2007) [2], B-Hc 
x�p vào loài b� Be d�a vOi cSp B0 rSt nguy cSp 
(CR) trong Danh l)c �� th� giOi IUCN (2020) 
[3]. ThIy tùng là loài thhc vpt quý hi�m không 
nh_ng chy W Vi#t Nam mà trên Th� giOi do các 
qu�n th4 th nhiên hi#n còn lPi rSt ít, hi#n chy còn 
lPi W Vi#t Nam, Trung QuLc và Lào [4]. V� kinh 
t�, Bây là loài cho g{ lOn rSt b�n trong Bi�u ki#n 
ngâm n-Oc, trong sinh cGnh B�m l�y ho�c ngpp 
n-Oc…; cây còn có dáng BMp, có th4 tr6ng làm 
cGnh ho�c tr6ng ven h6 ao B4 gi_ BSt, chLng xói 
mòn, sPt lW [5, 6]. Các k�t quG v� nhân giLng và 
tPo cây giLng ph)c v) tr6ng bGo t6n loài này Bã 
có m0t sL k�t quG b-Oc B�u. Li B và Li H. (2008) 
[7] Bã phát tri4n các ks thupt nuôi cSy mô và 

nhân giLng bAng hom loài ThIy tùng, sau khi 
chuy4n ra v-.n -cm cho t^ l# cây sLng là 70%. TPi 
Vi#t Nam, Tr�n Vinh (2011) [8], ti�n hành xT lý 
hom ng�n ThIy tùng bAng dung d�ch IBA vOi 
n6ng B0 3.000 ppm, giâm trong giá th4 30% tro 
trSu + 70% cát m�n Bã cho t^ l# hom sLng BPt trên 
33% và t^ l# hom ra r� BPt 20%, chi�u dài r� là 7,38 
cm sau 9 tháng giâm hom. K�t quG nghiên c2u 
cIa Ngô V�n C�m (2016) [9] cho thSy, xT lý hom 
bAng dung d�ch IBA vOi n6ng B0 1.000 ppm BLi 
vOi hom B-Hc tr� hóa tj gLc cây mM cho t^ l# hom 
ra r� là 66,7% và hom nTa hóa g{ cho t^ l# hom ra 
r� là 51%, sau 100 ngày. Tuy nhiên, vi#c lSy hom 
tr� hóa tj gLc cây mM là khó kh�n. M�t khác, 
qu�n th4 ThIy tùng tPi Vi#t Nam có hPt, nh-ng 
h�u h�t hPt không có khG n�ng nGy m�m [10]. 
Nh- vpy, giâm hom là m0t giGi pháp h_u hi#u B4 
nhân giLng ThIy tùng.  

Trong nhân giLng bAng hom, ngoài vi#c sT 
d)ng các chSt Bi�u hòa sinh tr-Wng Bcn l�, h{n 
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hHp các chSt Bi�u hòa sinh tr-Wng thhc vpt c�ng 
B-Hc áp d)ng khá phb bi�n. K�t quG nghiên c2u 
nhân giLng bAng hom cây Mpn B� (Syzygium 
malaccense (L.) Merr. & Perry) cIa Yusnita và cs 
(2018) [11] cho thSy, h{n hHp IBA 1.000 ppm + 
NAA 1.000 ppm làm t�ng c-.ng t^ l# ra r�, chi�u 
dài r� cao hcn, hình thái r� tLt hcn và rút ngXn 
th.i gian hình thành r� so vOi sT d)ng IBA ho�c 
NAA. K�t quG nghiên c2u cIa Seif El-Yazal MA và 
cs (2022) [12] cho thSy, h{n hHp IBA 4.000 ppm + 
NAA 1.000 ppm là tLt nhSt B4 giLng bAng hom cây 
Sung ms (Ficus carica L.), vOi chi�u dài r� và chSt 
l-Hng r� tLt hcn khi xT lý hom bAng IBA ho�c 
NAA. Chính vì vpy, nghiên c2u hoàn thi#n ks thupt 
nhân giLng ThIy tùng (Glyptostrobus pensilis) 
bAng ph-cng pháp giâm hom là rSt c�n thi�t nhAm 
nâng cao hi#u quG nhân giLng ThIy tùng B4 ph)c 
v) tr6ng bGo t6n loài ThIy tùng tPi Vi#t Nam. 

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

2.1. Vpt li#u và th.i gian nghiên c2u 

2.1.1. Vpt li#u nghiên c2u 
Hom B-Hc lSy tj 2 cây mM ThIy tùng th nhiên 

tPi xã Ea Ral, huy#n Ea H’leo, tynh �Xk LXk, có 
B-.ng kính (D: 60,8 cm và 63 cm) và chi�u cao (H: 
16 m và 18 m). Các chSt Bi�u hòa sinh tr-Wng sT 
d)ng g6m: IAA (Indole-3-Acetic Acid), IBA 
(Indole-3-Butyric Acid), NAA (α-Naphtalene Acetic 
Acid) và GA3 (Gibberellin Acid) W dPng dung d�ch 
vOi các n6ng B0 khác nhau. Giá th4 giâm hom là 
BSt th�t B-Hc loPi b� r� cây và cát m�n sPch vOi t^ l# 
là cát sPch 50% + BSt th�t 50%. 

2.1.2. Th.i gian nghiên c2u 
Thí nghi#m B-Hc ti�n hành tj tháng 01 n�m 

2021 B�n tháng 01 n�m 2023.  

2.2. Ph-cng pháp nghiên c2u 

2.2.1. Ph-cng pháp bL trí thí nghi#m 
Ch�n cành lSy hom kh�e mPnh, không b� sâu, 

b#nh, sau khi ch�n ti�n hành cXt b� B�u cành, ch6i 
bpt lên tj B�u cành sau 3 - 4 tháng tubi thì ti�n 
hành cXt B4 lSy hom, gLc hom B-Hc cXt vát 300), 
th.i Bi4m cXt hom vào bubi sáng sOm.  

Thí nghi#m B-Hc thhc hi#n trong nhà kính tPi 
v-.n -cm Vi#n Khoa h�c Lâm nghi#p Nam Trung 

b0 và Tây Nguyên vOi ch� B0 phun s-cng th B0ng, 
m2c B0 che bóng 50%.  

Các thí nghi#m giâm hom ThIy tùng B-Hc bL 
trí nh- sau: 

- Thí nghi#m 1: Nghiên c2u Gnh h-Wng cIa 
n6ng B0 IBA và th.i gian xT lý hom B�n khG n�ng 
ra r� cIa hom ThIy tùng  

Thí nghi#m B-Hc bL trí theo khLi ngwu nhiên 
B�y BI 2 nhân tL, g6m n6ng B0 IBA  500; 1.000; 
1.500 ppm và th.i gian xT lý hom: 2; 4; 6 gi..  

LoPi hom sT d)ng là hom ng�n, kích th-Oc 
hom: Dài 10 - 12 cm, B-.ng kính 1 - 2 mm, Bã B-Hc 
tr� hóa W B�u cành.  

M{i công th2c sT d)ng 105 hom (3 l�n l�p, 
m{i l�p 35 hom), tbng sL hom thí nghi#m là 945 
hom.  

Th.i gian thí nghi#m: Tj tháng 3 n�m 2021 
B�n tháng 5 n�m 2021. 

- Thí nghi#m 2: Nghiên c2u Gnh h-Wng cIa 
n6ng B0 IBA và kích th-Oc hom B�n k�t quG giâm 
hom ThIy tùng 

Thí nghi#m B-Hc bL trí theo khLi ngwu nhiên 
B�y BI 2 nhân tL g6m n6ng B0 IBA W 3 m2c I1: 
1.000 ppm; I2: 1.500 ppm; I3: 2.000 ppm và kích 
th-Oc hom vOi 3 m2c K1: Dài 6 ± 1 cm và B-.ng 
kính ≤ 1 mm; K2: Dài 12 ± 1 cm và B-.ng kính 1 
mm < d ≤ 2 mm; K3: Dài 18 ± 1 cm và B-.ng kính 
> 2 mm.  

Th.i gian xT lý hom là 2 gi.. M{i công th2c sT 
d)ng 120 hom (3 l�n l�p, m{i l�p 40 hom), tbng sL 
hom thí nghi#m là 1.080 hom. 

Th.i gian thí nghi#m: Tj tháng 11 n�m 2021 
B�n tháng 01 n�m 2022.  

- Thí nghi#m 3: Nghiên c2u Gnh h-Wng cIa 
h{n hHp chSt Bi�u hoà sinh tr-Wng B�n khG n�ng 
ra r� cIa hom ThIy tùng 

Thí nghi#m B-Hc bL trí theo khLi ngwu nhiên 
B�y BI 1 nhân tL là h{n hHp chSt Bi�u hòa sinh 
tr-Wng g6m h{n hHp IBA 1.000 ppm phLi hHp vOi 
NAA ho�c IAA ho�c GA3 W các n6ng B0 khác nhau 
tj 200 - 1.000 ppm. �Li ch2ng là IBA 1.000 ppm.  

Hom có kích th-Oc: Dài 10 - 12 cm, B-.ng 
kính 1 - 2 mm, th.i gian xT lý hom là 2 gi.. M{i 
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công th2c sT d)ng 90 hom (3 l�n l�p, m{i l�p 30 
hom), tbng sL hom thí nghi#m là 1.440 hom.  

Th.i gian thí nghi#m: Tj tháng 9 n�m 2022 
B�n tháng 01 n�m 2023.  

2.2.2. Ph-cng pháp thu thpp và xT lý sL li#u 
2.2.2.1. Ph-cng pháp thu thpp sL li#u 
SL li#u B-Hc thu thpp 1 l�n vào cuLi BHt thí 

nghi#m cho tjng công th2c g6m các chy tiêu: SL 
hom sLng, hom ra r�, chi�u dài r� dài nhSt, sL 
l-Hng r�/cây. 

SL l-Hng r� B-Hc B�m, chi�u dài r� B-Hc Bo 
bAng th-Oc khXc vPch chính xác B�n mm.  

Các thí nghi#m 1, 2 thu sL li#u sau 2 tháng, thí 
nghi#m 3 thu sL li#u sau 4 tháng.  

2.2.2.2. Ph-cng pháp xT lý sL li#u  

+ T^ l# hom sLng (S%) = (Σ SL hom sLng/Σ SL 
hom thí nghi#m) x 100 

+ T^ l# hom ra r� (R%) = (Σ SL hom ra r�/Σ SL 
hom thí nghi#m) x 100 

+ SL r� trung bình/hom (Ntb) = Σ SL r� cIa 
các hom ra r�/Σ SL hom ra r� 

+ Chi�u dài r� trung bình (Ltb) = Σ Chi�u dài 
r� cIa các mwu ra r�/Σ SL mwu Bo B�m 

+ Chy sL ra r� (Ri) = Ntb x Ltb 

�ánh giá sh khác bi#t gi_a các công th2c thí 
nghi#m v� chy tiêu t^ l# hom sLng, t^ l# hom ra 
r� bAng ph-cng pháp phân tích ph-cng sai 
(Anova) 1 ho�c 2 nhân tL, B6ng th.i tìm công 
th2c tLt nhSt bAng tiêu chuvn tiêu chuvn Duncan. 

�ánh giá sh khác bi#t gi_a các công th2c thí 
nghi#m v� chy tiêu sL r�/hom, chi�u dài r� và 
chy sL r� bAng tiêu chuvn phi tham sL Kruskal-
Wallis [13].  

Các sL li#u thu thpp B-Hc xT lý trên ph�n m�m 
Excel và Statgraphics XV.I. 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 

3.1. �nh h-Wng cIa n6ng B0 IBA và th.i gian 
xT lý hom B�n khG n�ng ra r� cIa hom ThIy tùng 

Sh tác B0ng B6ng th.i cIa n6ng B0 IBA và th.i 
gian xT lý hom Gnh h-Wng Báng k4 B�n t^ l# sLng 
và t^ l# ra r� cIa hom ThIy tùng. K�t quG theo dõi 
945 mwu, sau 2 tháng cho thSy: Khi n6ng B0 IBA 
và th.i gian xT lý hom càng t�ng thì t^ l# hom 
sLng càng giGm và t^ l# hom ra r� c�ng giGm.  

BGng 1. K�t quG Gnh h-Wng cIa n6ng B0 IBA và th.i gian xT lý hom B�n khG n�ng giâm hom ThIy Tùng 
(tj tháng 3/2021 B�n tháng 5/2021) 

N6ng B0 IBA và th.i gian xT lý 
N6ng B0 IBA (ppm) Th.i gian xT lý (gi.) 

T^ l# hom sLng (%) T^ l# hom ra r� (%) 

2 85,71a 6,67bc 
4 82,86a 30,48a 500 
6 66,67b 22,86ab 
2 80,00ab 34,29a 
4 29,52c 4,76c 1.000 
6 23,81cd 0,95c 
2 73,33ab 24,76a 
4 26,67c 6,67bc 1.500 
6 11,43d 1,91c 

P-value  < 0,05 < 0,05 

Ghi chú: Nh_ng sL có ch_ theo sau giLng nhau thì không khác bi#t có ý ngh�a thLng kê 
BGng 1 cho thSy, khi xT lý hom W n6ng B0 thSp 

và th.i gian ngXn, m�c dù cho t^ l# hom sLng cao, 
nh-ng t^ l# hom ra r� BPt thSp. Bên cPnh Bó, khi 
xT lý hom W n6ng B0 cao trong th.i gian ngXn ho�c 

xT lý hom W n6ng B0 thSp trong th.i gian quá dài 
s� gây 2c ch� sinh tr-Wng, dwn B�n t^ l# hom sLng 
và ra r� thSp. Sau 2 tháng theo dõi, t^ l# hom sLng 
thay Bbi tj 11,43 - 82,86%, t^ l# hom ra r� tj 0,95 - 
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34,29%. K�t quG phân tích Anova c�ng cho thSy, 
Gnh h-Wng B6ng th.i cIa n6ng B0 IBA và th.i gian 
xT lý hom là khác nhau rõ r#t B�n t^ l# hom sLng 
(vOi P-value < 0,05) và t^ l# hom ra r� (vOi P-value 
< 0,05). K�t quG phân nhóm tìm công th2c tLt nhSt 
bAng tiêu chuvn Duncan W B0 tin cpy 95% cho thSy, 
xT lý hom ThIy tùng W n6ng B0 IBA 500 ppm và 
ngâm hom trong 4 gi. Bem lPi t^ l# hom sLng cao 
nhSt BPt 82,86% và t^ l# hom ra r� c�ng BPt 30,48%; 
bên cPnh Bó, có th4 xT lý hom ThIy tùng W n6ng 
B0 IBA 1.000 ppm và ngâm hom trong 2 gi. c�ng 
Bem lPi t^ l# hom sLng cao 80,00% và t^ l# hom ra 
r� BPt cao nhSt 34,29%. 

Nh- vpy, k�t quG nghiên c2u Bã tìm ra công 
th2c xT lý hom là IBA 500 ppm, trong 4 gi. hay 
IBA 1.000 ppm, trong 2 gi. cho t^ l# ra r� t-cng 
2ng BPt 30,48 - 34,29%. K�t quG nghiên c2u này 
thSp hcn rSt nhi�u so vOi k�t quG nghiên c2u cIa 
Li B và Li H (2007) [14], theo Bó xT lý hom vOi 
IBA 2.000 ppm, trong 30 giây ho�c trong dung 

d�ch NAA 100 ppm, trong 2 gi. thì t^ l# ra r� cIa 
hom BPt 85%. Nguyên nhân B-Hc giGi thích là do 
ngu6n hom mwu. Hom mwu trong nghiên c2u cIa 
Li B và Li H (2007) [14] B-Hc lSy tj cây hPt 1 - 2 
n�m tubi có B0 non tr� cao hcn mwu B-Hc sT d)ng 
trong nghiên c2u này (là nh_ng hom B-Hc tr� hóa 
B�u cành trên cây mM m�c th nhiên) do Bó khG 
n�ng ra r� cIa hom kém hcn. Hcn n_a, theo Li B 
và Li H (2007) [14], sh khác bi#t Báng k4 v� t^ l# 
ra r� cIa hom do các ki4u gen khác nhau, nh- vpy, 
vi#c ch�n l�c cây mM B4 lSy hom có ti�m n�ng Bem 
lPi hi#u quG nhân giLng cao hcn. 

3.2. �nh h-Wng cIa n6ng B0 IBA và kích th-Oc 
hom B�n k�t quG giâm hom ThIy tùng 

�nh h-Wng cIa n6ng B0 IBA và kích th-Oc 
hom B�n hi#u quG giâm hom B-Hc Bánh giá thông 
qua t^ l# hom sLng, t^ l# hom ra r�, sL r� trung 
bình trên hom, chi�u dài r� trung bình và chy sL ra 
r�. K�t quG B-Hc th4 hi#n W bGng 2.  

BGng 2. K�t quG Gnh h-Wng cIa n6ng B0 IBA và kích th-Oc hom B�n khG n�ng giâm hom ThIy Tùng  
(tj tháng 11/2021 B�n tháng 01/2022) 

N6ng B0 IBA và kích th-Oc hom 
Kích th-Oc hom 

N6ng B0 
IBA (ppm) Chi�u 

dài (cm) 
�-.ng 

kính (mm) 

T^ l# hom 
sLng (%) 

T^ l# hom 
ra r� (%) 

SL r� 
trung 

bình/hom 
(cái) 

Chi�u dài 
r� trung 

bình (cm) 

Chy sL 
ra r� 

6 ± 1  ≤ 1  79,17a 11,67b 1,50b 2,56c 4,29bc 
12 ± 1 1 < d ≤ 2  67,50ab 25,83a 2,67b 13,59a 51,13ab  1.000  
18 ± 1 > 2 30,83e 10,00bc 4,38a 12,59ab 65,94a 
6 ± 1 ≤ 1  59,17bc 0,00e 0,00c 0,00d 0,00d 
12 ± 1 1 < d ≤ 2  65,83ab 3,33de 1,00b 1,38c 1,38c  1.500  
18 ± 1 > 2 34,17de 6,67cd 2,25b 1,96c 4,40bc 
6 ± 1 ≤ 1  55,83bc 0,00e 0,00c 0,00d 0,00d 
12 ± 1 1 < d ≤ 2  46,67cd 2,50de 1,33b 5,73abc 9,40abc  2.000  
18 ± 1 > 2 10,0f 1,67e 1,00b 2,50c 2,50c 

P-value < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 

Ghi chú: Nh_ng sL có ch_ theo sau giLng nhau thì không khác bi#t có ý ngh�a thLng kê  
K�t quG phân tích Anova cho thSy, t^ l# hom 

sLng và t^ l# ra r� cIa hom ThIy tùng W các công 
th2c thí nghi#m khác nhau là khác bi#t có ý ngh�a 
thLng kê W B0 tin cpy 95%, vOi các giá tr� P-value < 
0,05. K�t quG phân nhóm tìm công th2c tLt nhSt 
bAng tiêu chuvn Duncan W B0 tin cpy 95% cho thSy, 
n6ng B0 IBA 1.000 ppm vOi loPi hom có kích th-Oc 
trung bình (Chi�u dài: 12 cm, B-.ng kính: 1 - 2 

mm) là tLt nhSt và khác bi#t vOi các công th2c còn 
lPi vOi t^ l# hom sLng là 67,50% và t^ l# hom ra r� 
là 25,83%. 

Ki4m tra bAng tiêu chuvn phi tham sL Kruskal-
Wallis v� chy sL ra r� cIa hom, k�t quG phân tích 
c�ng chy ra rAng chy sL ra r� cIa hom trên các 
công th2c thí nghi#m là khác bi#t vOi giá tr� P-
value < 0,05. Trong Bó, sT d)ng IBA 1.000 ppm vOi 
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kích th-Oc hom dài: 12 cm; B-.ng kính: 1 - 2 mm 
và kích th-Oc hom dài: 18 cm, B-.ng kính: > 2 mm 
là tLt nhSt vOi chy sL ra r� l�n l-Ht là 51,13 và 65,94. 
Tuy nhiên, khi sT d)ng IBA 1.000 ppm t-cng 2ng 
vOi kích th-Oc hom dài 18 cm và B-.ng kính > 2 
mm cho t^ l# hom sLng và t^ l# hom ra r� thSp 
hcn so vOi hom có kích th-Oc hom dài: 12 cm, 
B-.ng kính: 1 - 2 mm. Do Bó, công th2c tLt nhSt B4 
giâm hom ThIy tùng là IBA 1.000 ppm và kích 
th-Oc hom dài: 12 cm, B-.ng kính: 1 - 2 mm. 

Nh- vpy, nghiên c2u Bã tìm ra chSt Bi�u hòa 
sinh tr-Wng IBA 1.000 ppm và kích th-Oc hom dài: 
12 cm, B-.ng kính: 1 - 2 mm là tLt nhSt. Kích 
th-Oc hom này c�ng phù hHp vOi k�t quG nghiên 
c2u giâm hom cIa m0t sL loài cây lá kim khác nh- 
BLi vOi Thông caribaea (Pinus caribaea Morelet) là 
hom cSp 1, dài 10 - 15 cm [15], các loài Bách xanh 
(Calocedrus macrolepis Kurz), Pc mu (Fokienia 
hodginsii (Dunn) A. Henry & H. H. Thomas), 
Thông B� (Taxus wallichiana Zucc.) c�ng sT d)ng 
hom dài 10 - 15 cm [16]. 

  

Hình 1. Hom thí nghi#m IBA 1.000 ppm, dài 12 
cm, B-.ng kính tj 1 - 2 mm 

Hình 2. Hom thí nghi#m IBA 1.500 ppm, 
dài 12 cm, B-.ng kính tj 1 - 2 mm 

3.3. �nh h-Wng cIa phLi hHp chSt Bi�u hoà sinh 
tr-Wng B�n khG n�ng ra r� cIa hom ThIy tùng 

K�t quG nghiên c2u Gnh h-Wng cIa h{n hHp 
chSt Bi�u hòa sinh tr-Wng thhc vpt B�n khG n�ng 

ra r� cIa hom ThIy tùng B-Hc Bánh giá qua t^ l# 
hom sLng, t^ l# hom ra r�, sL r� trung bình trên 
hom, chi�u dài r� trung bình c�ng nh- các chy sL 
ra r�. K�t quG B-Hc th4 hi#n W bGng 3. 

BGng 3. K�t quG Gnh h-Wng cIa phLi hHp chSt Bi�u hoà sinh tr-Wng B�n khG n�ng giâm hom ThIy Tùng 
(tj tháng 9/2022 B�n tháng 01/2023) 

ChSt Bi�u hòa sinh 
tr-Wng 

N6ng 
B0 

(ppm) 

T^ l# 
hom 

sLng (%) 

T^ l# 
hom ra 
r� (%) 

SL r� trung 
bình/hom 

(cái) 

Chi�u dài 
r� trung 

bình (cm) 

Chy sL ra 
r� 

200 58,89a 6,67 1,83b 7,45 12,98b 
400 61,11a 23,33 2,86a 8,89 23,80a 
600 53,33a 20,00 1,50b 7,78 12,30b 
800 47,78ab 16,67 1,20b 5,52 7,64c 

IBA 1.000 ppm 
+ NAA 

1.000 46,67ab 6,67 1,00b 3,90 3,90d 
�Li ch2ng: IBA 1.000 27,78c 3,33 1,00b 7,53 7,53c 

P-value < 0,05 > 0,05 < 0,05 > 0,05 < 0,05 
200 35,56 10,00 1,67c 7,40b 14,07b 
400 28,89 10,00 2,00bc 10,43ab 27,37ab 
600 35,56 10,00 2,67ab 7,90b 22,63b 
800 37,78 20,00 3,00a 12,92a 38,95a 

IBA 1.000 ppm 
+ IAA 

1.000 27,78 16,67 2,60ab 8,06b 24,34b 
�Li ch2ng: IBA 1.000 27,78 3,33 1,00c 7,53b 7,53b 

P-value > 0,05 > 0,05 < 0,05 < 0,05 < 0,05 
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200 28,89a 0,00 - - - 
400 16,67bc 0,00 - - - 
600 17,78abc 0,00 - - - 
800 14,44c 0,00 - - - 

IBA 1.000 ppm 
+ GA3 

1.000 14,44c 0,00 - - - 
�Li ch2ng: IBA 1.000 27,78ab 3,33 1,00 7,53 7,53 

P-value < 0,05 - - - - 

Ghi chú: Nh_ng sL có ch_ theo sau giLng nhau thì không khác bi#t có ý ngh�a thLng kê  
- Nhóm 1: Các công th2c sT d)ng h{n hHp IBA 

1.000 ppm vOi NAA W các n6ng B0 khác nhau tj 
200 - 1.000 ppm  

K�t quG phân tích Anova v� t^ l# hom sLng và 
t^ l# hom cho thSy, có sh khác nhau rõ r#t gi_a 
các công th2c thí nghi#m v� t^ l# hom sLng (P-
value < 0,05), tuy nhiên ch-a có sh khác nhau rõ 
r#t gi_a các công th2c thí nghi#m v� t^ l# hom ra 
r� (P-value > 0,05). K�t quG phân nhóm tìm công 
th2c tLt nhSt bAng tiêu chuvn Duncan W B0 tin cpy 
95% Bã xác B�nh B-Hc công th2c IBA 1.000 ppm + 
NAA 400 ppm cho t^ l# hom sLng cao nhSt BPt 
61,11%.  

K�t quG ki4m tra thLng kê theo tiêu chuvn phi 
tham sL Kruskal-Wallis v� chy sL ra r� cho thSy, có 
sh khác bi#t gi_a các công th2c thí nghi#m (vOi P-
value < 0,05). Công th2c có chy sL ra r� tLt nhSt 
IBA 1.000 ppm + NAA 400 ppm BPt 23,80. Sau Bó, 
khi n6ng B0 NAA t�ng lên thì chy sL ra r� giGm 
xuLng. ThSp nhSt là công th2c IBA 1.000 ppm + 
NAA 1.000 ppm vOi chy sL ra r� chy 3,90. 

Nh- vpy, IBA 1.000 ppm + NAA 400 ppm phù 
hHp nhSt trong các công th2c thí nghi#m h{n hHp 

IBA 1.000 ppm phLi hHp vOi NAA W các n6ng B0 
khác. 

- Nhóm 2: Các công th2c sT d)ng h{n hHp IBA 
1.000 ppm vOi IAA W các n6ng B0 khác nhau tj 200 
- 1.000 ppm 

K�t quG phân tích Anova v� t^ l# hom sLng và 
t^ l# hom ra r� trên các công th2c thí nghi#m là 
ch-a có sh khác bi#t vOi nhau và ch-a có sh sai 
khác Báng k4 so vOi BLi ch2ng (P-value > 0,05).  

K�t quG ki4m tra theo tiêu chuvn phi tham sL 
Kruskal-Wallis v� chy sL ra r�, cho thSy có sh khác 
bi#t v� chy sL ra r� W các công th2c thí nghi#m (vOi 
P-value < 0,05). Công th2c tLt nhSt là IBA 1.000 
ppm + IAA 800 ppm cho chy sL ra r� BPt cao nhSt 
38,95.  

- Nhóm 3: Các công th2c sT d)ng h{n hHp IBA 
1.000 ppm vOi GA3 W các n6ng B0 khác nhau tj 200 
- 1.000 ppm 

Sau 4 tháng theo dõi, ch-a ghi nhpn hom ra r� 
W các công th2c thí nghi#m h{n hHp IBA 1.000 
ppm và GA3. Do Bó, h{n hHp IBA 1.000 ppm vOi 
GA3 ch-a phù hHp B4 sT d)ng trong nhân giLng 
bAng hom thIy tùng. 

   

Hình 3. Thí nghi#m IBA 1.000 
ppm +  NAA tj 200 - 1.000 ppm 

Hình 4. Thí nghi#m IBA 1.000 
ppm +  IAA tj 200 - 1.000 ppm 

Hình 5. Thí nghi#m IBA 1.000 
ppm +  GA3 tj 200 - 1.000 ppm 
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So sánh 2 công th2c giâm hom tLt nhSt là IBA 
1.000 ppm +  NAA 400 ppm và IBA 1.000 ppm + 
IAA 800 ppm v� các chy tiêu t^ l# hom ra r� và chy 
sL ra r� cho thSy, m�c dù t^ l# hom ra r� (P-value = 
0,718 > 0,05) không sai khác, nh-ng chy sL ra r� 
(P-value = 0,008 < 0,05) có sh khác nhau rõ r#t gi_a 
2 công th2c thí nghi#m. Nh- vpy, khi nghiên c2u 
h{n hHp các chSt Bi�u hòa sinh tr-Wng IBA, IAA và 
GA3 trong giâm hom ThIy tùng công th2c phù 
hHp nhSt là h{n hHp IBA 1.000 ppm + IAA 800 
ppm. 

Tj k�t quG sL li#u giâm hom W các thí nghi#m 
trên cho thSy, mùa v) lSy hom có Gnh h-Wng B�n 
k�t quG giâm hom ThIy tùng. Khi xT lý hom bAng 
IBA 1.000 ppm, hom lSy vào mùa xuân (tháng 3) 
cho t^ l# ra r� 34,29% cao hcn lSy hom vào mùa 
Bông (tháng 11) cho t^ l# ra r� 25,83% và thSp nhSt 
là vào mùa thu (tháng 9) chy 3,33%. Do Bó, nên 
ch�n v) xuân giâm hom ThIy tùng. K�t quG 
nghiên c2u này hoàn toàn phù hHp vOi k�t quG 
nghiên c2u cIa Ngô V�n C�m (2016) [9], theo Bó, 
mùa giâm hom thích hHp là mùa khô. 

4. K�T LU�N  

ST d)ng hom ThIy tùng dài 10 - 12 cm, B-.ng 
kính 1 - 2 mm, ngâm gLc hom trong dung d�ch 
IBA 1.000 ppm trong 2 gi., vào v) xuân, sau 2 
tháng t^ l# hom sLng và t^ l# hom ra r� BPt cao 
nhSt l�n l-Ht là 80% và 34,29%; giâm hom vào v) 
Bông, sau 2 tháng t^ l# hom sLng là 67,5%, t^ l# 
hom ra r� là 25,83%, sL r� trung bình trên hom là 
2,67 r�/hom, chi�u dài r� BPt 13,59 cm và chy sL ra 
r� BPt 51,13.  

Giâm hom ThIy tùng bAng h{n hHp IBA 1.000 
ppm + IAA 800 ppm vào v) thu cho t^ l# hom ra r� 
20%, trung bình 3 r�/hom, chi�u dài r� 12,92 cm và 
chy sL ra r� cao nhSt là 38,95.  
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RESEARCH ON IMPROVING THE PROPAGATION TECHNIQUES FOR Glyptostrobus pensilis  
BY STEM CUTTINGS 

Giang Thi Thanh1, Nguyen Duc Hien1, Luu The Trung1,  

Ngo Van Cam1, Nguyen Duc Kien2 

1Forest science Institute of central Highlands and South of central Vietnam,  
Vietnamese Academy of Forest Sciences 

2Institute of Forest Tree Improvement and Biotechnology,  
Vietnamese Academy of Forest Sciences 

Summary 
Glyptostrobus pensilis is the unique species of the genus Glyptostrobus and is considered a living 
fossil of Pinophyta. It is a rare species all the world because the natural populations of 
Glyptostrobus pensilis are very small, remaining only in Vietnam, China and Laos. This species 
has both high economic and conservation value. Until now, propagation by cuttings is a 
commonly method with the use of plant growth regulators such as: IAA, IBA, NAA… to preserve 
and develop the species. The experiments were randomized complete blocks design. The results 
indicated that: Using cuttings 10 - 12 cm in length and 1 - 2 mm in diameter, with IBA 1,000 ppm 
for 2 hours in the spring - time, after 2 months, the survival rate and rooting rate of cuttings 
reached the highest levels of 80% and 34.29%, respectively; using IBA 1,000 ppm in the Winter - 
time, after 2 months, the survival rate of cuttings was 67.5%, the rooting rate was 25.83%, the 
average number of roots per cutting was 2.67 roots/cutting, the root length was 13.59 cm and the 
rooting index was 51.13; using the mixture of IBA 1,000 ppm + IAA 800 ppm, in the autumn - time 
brought a rooting rate of cuttings of 20%, an average of 3 roots/cutting, root length of 12.92 cm 
and the highest rooting index at 38.95. 

Keywords: Glyptostrobus pensilis, propagation, cuttings, auxin. 
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NHÂN TAO TRONG �IGU KI'N NHÀ L<CI 
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V� Th� Xuân Nh-.ng2, Nguy�n Châu Thanh Tùng2, Ngô Th)y Di�m Trang1, * 
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TÓM T@T 
Nghiên c2u này Bánh giá khG n�ng nGy m�m và sinh tr-Wng W giai BoPn cây con cIa cây Bpu 
nành, mè, h-Ong d-cng và rau sam tr6ng trên BSt nhi�m m�n nhân tPo trong Bi�u ki#n nhà l-Oi 
nhAm tuy4n ch�n loài có khG n�ng ch�u m�n B4 B-a vào b0 giLng cây ngXn ngày ch�u m�n. Thí 
nghi#m 1 nhAm Bánh giá B�c tính BSt m�n nhân tPo W Bi�u ki#n ngpp n-Oc m�n 4, 6 và 8‰ trong 6 
tu�n. Thí nghi#m 2 nhAm Bánh giá khG n�ng nGy m�m cIa 4 loài cây: �pu nành (giLng MT� 
305), mè (giLng mè v� Ben 2 v� Bình Thupn), h-Ong d-cng TN 282 và rau sam tr6ng trên BSt 
nhi�m m�n nhân tPo tj thí nghi#m 1 (t-cng 2ng là nghi#m th2c �0, �4, �6 và �8) vOi 6 l�n l�p 
lPi cho m{i nghi#m th2c. Sau 6 tu�n ngpp m�n nhân tPo, giá tr� ECe trung bình trong BSt W 3 
nghi#m th2c �4, �6 và �8 là 4,1 - 8,9 mS/cm, BPt giá tr� “BSt m�n vja phGi” làm giGm n�ng suSt 
cIa nhi�u loPi cây tr6ng. Hàm l-Hng Na+, K+ và Ca2+ tích l�y trong BSt t�ng theo B0 m�n trong 
n-Oc ngâm và t�ng theo th.i gian ngâm. �0 m�n trong BSt càng cao thì t^ l# nGy m�m cIa cG 4 
loài cây càng giGm, B�c bi#t là cây h-Ong d-cng có t^ l# nGy m�m d-Oi 50%. Ngoài ra, B0 m�n 
trong BSt làm giGm khG n�ng sinh tr-Wng nh- chi�u cao cây, chi�u dài r�, khLi l-Hng t-ci, khLi 
l-Hng khô cIa cây Bpu nành, mè, h-Ong d-cng, ngoPi trj cây rau sam. Qua Bó cho thSy, rau sam 
là loài cây có ti�m n�ng ch�u m�n cao nhSt W giai BoPn cây con trong Bi�u ki#n BSt m�n có giá tr� 
ECe 4,1 - 8,9 mS/cm.  

Tj khóa: Ngpp m�n nhân tPo, t^ l# nGy m�m, Bpu nành, mè, h-Ong d-cng, rau sam. 
 
1. ��T V�N �
 
�6ng bAng sông CTu Long (�BSCL) là m0t 

trong nh_ng khu vhc thupn lHi cho sGn xuSt nông 
nghi#p. Tuy nhiên, nh_ng n�m g�n Bây, do Gnh 
h-Wng cIa bi�n Bbi khí hpu (B�KH), �BSCL là 
m0t trong nh_ng vùng ch�u Gnh h-Wng lOn nh-: 
Nhi#t B0 thay Bbi, m-a bão thSt th-.ng, tri�u 
c-.ng và xâm nhpp m�n (XNM). Trong Bó, XNM 
là m0t trW ngPi BLi vOi quy hoPch thIy lHi cho canh 
tác lúa W B6ng bAng, B�c bi#t là W các vùng ven 
bi4n. XNM kéo dài và sâu vào n0i B6ng gây Gnh 
h-Wng mùa v) và làm gia t�ng di#n tích BSt nhi�m 
m�n. �St nhi�m m�n là BSt có sh tích l�y muLi tan 
trong BSt v-Ht quá 0,25% và là m0t trong nh_ng 

vSn B� môi tr-.ng B-Hc quan tâm lOn bWi sh Gnh 
h-Wng tiêu chc cIa nó B�n sh t�ng tr-Wng cIa cây 
tr6ng, sGn xuSt nông nghi#p và sT d)ng b�n v_ng 
tài nguyên nông nghi#p (chSt l-Hng BSt và n-Oc) 
[1]. �St nhi�m m�n là y�u tL môi tr-.ng bSt lHi 
nghiêm tr�ng Gnh h-Wng B�n sh nGy m�m cIa hPt 
giLng, sh phát tri4n cIa cây con và n�ng suSt cây 
tr6ng [2]. Do Bó, vi#c tuy4n ch�n các loài cây có 
khG n�ng ch�u m�n tj giai BoPn cây con B4 có th4 
canh tác trên các vùng BSt nhi�m m�n là c�n thi�t 
B4 t�ng hi#u quG sT d)ng BSt nhi�m m�n.  

�pu nành (Glycine max L.), mè (Serau samum 
indicum L.), h-Ong d-cng (Helianthus annuus L.) 
và rau sam (Portulaca oleracea L.) là nh_ng loài 
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cây phb bi�n W Vi#t Nam c�ng nh- W �BSCL. Có 
nhi�u nghiên c2u v� tính ch�u m�n cIa nh_ng loài 
cây này. Ravindran và cs (2007) [3] nhpn B�nh, cây 
muLi bi4n (Suaeda maritime) và hGi châu (hay còn 
g�i là rau sam bi4n) (Sesuvium portulacastrum) có 
khG n�ng tích l�y muLi trong các cc quan cIa cây, 
tj Bó làm giGm l-Hng muLi trong BSt khoGng 500 
kg NaCl/ha trong khoGng 4 tháng. Nghiên c2u 
cIa Hafeez và cs (2017) [4] cho thSy, các giLng 
h-Ong d-cng lai Super-25 và Hysun-33 có khG 
n�ng sinh tr-Wng và ch�u m�n tLt khi ECe = 20,23 
mS/cm. T-cng th, nghiên c2u cIa Nguy�n QuLc 
Anh (2022) [5] sT d)ng n-Oc sông nhi�m m�n 2 - 
4‰ t-Oi tr6ng mè trong Bi�u ki#n chpu BSt, k�t 
quG ghi nhpn 2 giLng mè ADB1 và 2 v� Bình 
Thupn có khG n�ng ch�u m�n vOi BSt có ECe = 8,66 
- 13,16 mS/cm. Nghiên c2u cIa V� Th� Xuân 
Nh-.ng (2023) [6] ghi nhpn, giLng Bpu nành 
MT� 305 có khG n�ng ch�u m�n khi t-Oi n-Oc 
sông nhi�m m�n 4 - 6‰ và BSt tr6ng có ECe =10,24 
- 13,28 mS/cm, MT� 305 vwn có khG n�ng duy trì 
n�ng suSt hPt trên 70%. Tuy nhiên, các nghiên c2u 
trên ch-a Bánh giá khG n�ng nGy m�m cIa các loài 
trên trong Bi�u ki#n BSt b� nhi�m m�n. Do Bó, B4 
hi4u rõ hcn m2c B0 phGn 2ng cIa cây Bpu nành, 
mè, h-Ong d-cng và rau sam W giai BoPn nGy m�m 
B-Hc tr6ng trên BSt nhi�m m�n nhân tPo, nghiên 
c2u này B-Hc thhc hi#n nhAm tuy4n ch�n loài có 

ti�m n�ng nGy m�m và khG n�ng ch�u m�n giai 
BoPn cây con.  

2. PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. Ph-cng ti#n và vpt li#u thí nghi#m 

HPt giLng Bpu nành MT� 305 B-Hc l-u tr_ W 
Khoa Di truy�n và Ch�n giLng cây tr6ng, Tr-.ng 
Nông nghi#p, Tr-.ng �Pi h�c C�n Thc. HPt giLng 
mè v� Ben 2 v� Bình Thupn B-Hc mua W ph-.ng 
ThOi An, qupn Ô Môn, thành phL C�n Thc. HPt 
giLng h-Ong d-cng TN 282 cIa Công ty HPt giLng 
Trang Nông và rau sam cIa Công ty HPt giLng 
Phú Nông. Chpu nhha (B-.ng kính m�t chpu 25 
cm, B-.ng kính Báy 17 cm, chi�u cao 21 cm) B-Hc 
sT d)ng cho thí nghi#m tr6ng cây.  

N-Oc sông dùng B4 t-Oi cây B-Hc thu tj kênh 
t-Oi cIa TrPi thhc nghi#m, Tr-.ng Nông nghi#p, 
Tr-.ng �Pi h�c C�n Thc. N-Oc sông B-Hc xem là 
n-Oc t-Oi có n6ng B0 m�n 0‰. N-Oc B-Hc tr_ 
trong thùng composite 1 m3 dùng cho xuyên suLt 
quá trình thí nghi#m. N-Oc dùng cho xT lý ngpp 
m�n nhân tPo B-Hc chuvn b� bAng cách pha n-Oc 
ót (89‰) vOi n-Oc sông B4 BPt n6ng B0 m�n 4, 6 và 
8‰ (xác B�nh bAng khúc xP k�, Alla, Pháp). Ngoài 
ra, giá tr� pH, EC, Na+, K+, Ca2+ trong n-Oc sT d)ng 
thí nghi#m B-Hc Bo bAng máy Bo chuyên d)ng 
Hana HI99301 (Romania), Horiba B-722, Horiba 
B731 và Horiba B-751 (BGng 1). 

BGng 1. ��c tính hóa lý cIa n-Oc ót, n-Oc sông và n-Oc xT lý ngpp m�n nhân tPo 

N-Oc ngâm �0 m�n 
(‰) 

pH EC 
(mS/cm) 

Na+ 

(mg/L) 

K+ 

(mg/L) 

Ca2+ 

(mg/L) 

N-Oc ót 89 7,3 147,5 25500 653,33 1775 

N-Oc sông 0 6,7 ± 0,2 1,0 ± 0,1 30 ± 0,8 9,0 ± 0,3 102 ± 8,4 

0‰ 0 7,5 ± 0,42 0,5 ± 0,08 39 ± 2,1 10 ± 0,0 115 ± 7,1 

4‰ 4 7,3 ± 0,49 6,7 ± 0,20 1.100 ± 0,0 38 ± 0,0 155 ± 0,0 

6‰ 6 7,4 ± 0,35 10,3 ± 0,21 1.725 ± 35,4 58 ± 7,1 185 ± 14,1 

8‰ 8 7,4 ± 0,45 12,5 ± 0,30 2.225 ± 35,4 69 ± 7,8 235 ± 21,2 

Ghi chú: Trung bình ± B0 l#ch chuvn (S.D.), n=4. 
�St thí nghi#m (t�ng canh tác 0 - 20 cm) B-Hc 

thu tPi ru0ng lúa xã L�ch H0i Th-Hng, huy#n Tr�n 
��, tynh Sóc Tr�ng (9˚28'15.5"N 106˚09'22.3"E). 

�St sT d)ng trong thí nghi#m có giá tr� pHe = 6,0; 
là giá tr� tLi -u cho cây tr6ng sinh tr-Wng và phát 
tri4n và giá tr� ECe < 2 mS/cm không giOi hPn 
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n�ng suSt cây tr6ng [7]. M0t sL B�c tính hóa h�c 
BSt B-Hc phân tích ngay sau khi thu B-Hc trình bày 
trong bGng 2.  

BGng 2. M0t sL B�c tính hóa lý cIa BSt  
tr-Oc khi xT lý m�n 

Thông sL �cn v� K�t quG 

pHe - 6,0 ± 0,18 

ECe mS/cm 1,07 ± 0,06 

Na+ g/kg 0,14 ± 0,017 

K+ g/kg 0,01 ± 0,002 

Ca2+ g/kg 0,12 ± 0,006 

Ghi chú: Trung bình ± B0 l#ch chuvn (S.D.), 
n=4. 

2.2. BL trí thí nghi#m 

Thí nghi#m B-Hc thhc hi#n tj tháng 01 B�n 
tháng 4 n�m 2024, trong Bi�u ki#n nhà l-Oi tPi TrPi 
thhc nghi#m, Tr-.ng Nông nghi#p, Tr-.ng �Pi 
h�c C�n Thc (10o01'42.4''N 105o45'54.4''E). 

Thí nghi#m 1: XT lý BSt m�n nhân tPo (bao 
g6m 2 giai BoPn ngâm m�n)  

Cân 280 kg BSt cho vào m{i b4 composite 
(kích th-Oc b4 220 x 80 x 30 cm), t-cng 2ng vOi 4 
B0 m�n là 0, 4, 6 và 8‰, có tbng c0ng 4 b4. Bb 
sung 98 L n-Oc sông vào tjng b4 B4 BPt trPng thái 
bão hòa cho tjng b4. Sau Bó, thêm 70 L dung d�ch 
n-Oc ót pha loãng (ngpp trên b� m�t BSt 2 - 3 cm), 
t-cng 2ng vOi tjng nghi#m th2c m�n 4, 6 và 8‰, 
riêng n6ng B0 0‰ thêm 70 L n-Oc sông. ST d)ng 
tSm ni lông Ben phI trhc ti�p lên mi#ng b4 B4 
tránh bLc hci n-Oc, ngâm BSt trong 4 tu�n [8, 9]. 
Trong quá trình ngâm, BSt B-Hc bb sung thêm 
n-Oc ót pha loãng chính xác tjng n6ng B0 m�n B4 
duy trì Búng m2c n-Oc ngpp ban B�u (n�u có bLc 
hci n-Oc nhi�u). Sau 4 tu�n ngâm, ti�n hành rút 
n-Oc ra kh�i b4 và B4 khô th nhiên 2 tu�n trong 
Bi�u ki#n nhà l-Oi [8] và tr0n B�u. K�t thúc giai 
BoPn ngâm th2 1, BSt sau khi ngâm m�n có giá tr� 
ECe trung bình W các nghi#m th2c �4, �6 và �8 
l�n l-Ht là 2,82; 4,57; 5,44 mS/cm. Do Bó, BSt B-Hc 
ti�p t)c bb sung 98 L n-Oc kênh trong 9 ngày và 70 
L n-Oc theo 4 nghi#m th2c m�n 0, 4, 6 và 8‰ trong 
5 ngày. Giai BoPn 2 B-Hc ti�n hành trong 14 ngày, 
sau Bó BSt B-Hc phci khô th nhiên và ti�n hành thu 

mwu BSt sau khi ngâm xT lý m�n B4 phân tích và 
Bánh giá B�c tính hóa lý BSt (BGng 3).  

Thí nghi#m 2: KhG n�ng nGy m�m cIa 4 loài 
cây trong Bi�u ki#n BSt nhi�m m�n  

Thí nghi#m B-Hc bL trí hoàn toàn ngwu nhiên 
trong các chpu BSt Bã B-Hc ngpp m�n nhân tPo vOi 
hai nhân tL. Nhân tL (1) là loài cây bao g6m: �pu 
nành, mè, h-Ong d-cng và rau sam; nhân tL (2) là 
B0 m�n trong BSt bao g6m: 4 n6ng B0 m�n 0, 4, 6 
và 8‰ (B-Hc g�i tên nghi#m th2c BSt sau khi xT lý 
m�n t-cng 2ng là �0, �4, �6, �8). M{i nghi#m 
th2c B-Hc bL trí l�p lPi 6 l�n, vOi tbng sL 120 chpu 
BSt thí nghi#m B-Hc sT d)ng. 

Ti�n hành cân 9 kg BSt phci khô sau khi xT lý 
ngpp m�n nhân tPo vào chpu nhha. T-Oi 2 L n-Oc 
kênh vào chpu B4 tPo B0 vm trong BSt 20% nhAm 
phù hHp vOi Bi�u ki#n thhc B�a [7]. Ti�n hành xOi 
nhM b� m�t các chpu BSt B4 tPo B0 xLp, gieo trhc 
ti�p 10 hPt/chpu Bã I vào các chpu BSt và t-Oi duy 
trì B0 vm hàng ngày vOi 393 mL n-Oc sông/chpu 
vOi t�n suSt 2 l�n/ngày. 

2.3. Chy tiêu theo dõi 

Mwu BSt: Thu BSt tr-Oc khi bL trí xT lý m�n và 
sau khi xT lý ngpp m�n nhân tPo, B4 khô th nhiên 
trong nhà l-Oi, sau Bó Bem nghi�n qua rây 0,5 mm 
[7]. Phân tích các chy tiêu pHe, ECe, Na+, K+ và 
Ca2+ bAng ph-cng pháp trích bão hòa BSt [10]. Cân 
20 g BSt vào khuôn nhha, cho thêm n-Oc cSt B�n 
khi BSt BPt Bi�u ki#n bão hòa hoàn toàn. �St sau 
khi Bánh bão hòa B-Hc cho vào Lng ly tâm Falcon 
50 mL B4 cân bAng trong 24 gi.. Sau Bó, ly tâm 
3.500 vòng/phút trong 15 phút. Ly trích n-Oc Bo 
các chy tiêu pHe, ECe bAng máy Bo HI99301 và 
HI99301 (Hanna, Rumani), chy tiêu Na+, K+ và Ca2+ 
B-Hc Bo bAng bút Bo Horiba t-cng 2ng B-722, B-
731 và B-751.  

Mwu cây: Theo dõi t^ l# nGy m�m, chi�u cao 
cây B-Hc Bo vào th.i Bi4m 7, 9 và 14 ngày sau khi 
gieo (NSKG) bAng th-Oc Bo. Riêng chi�u dài r� 
B-Hc xác B�nh bAng th-Oc Bo; sinh khLi t-ci, khô 
cG cây xác B�nh bAng cách cân khLi l-Hng cG cây W 
th.i Bi4m 14 NSKG. 

Mwu n-Oc: Các chy tiêu trong n-Oc nh-: pH, 
EC, Na+, K+ và Ca2+ B-Hc Bo tPi khu thhc nghi#m 
bAng máy Bo c�m tay chuyên d)ng Hanna 
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HI99301 (Rumani) và bút Bo Horiba K+ B-731, 
Horiba Na+ B-722 và Horiba Ca2+ B-751. 

2.4. Ph-cng pháp xT lý sL li#u 

SL li#u B-Hc tbng hHp và tính toán bAng ph�n 
m�m Microsoft Excel 2013. ST d)ng ph�n m�m 
Statgraphic Centurion XV (StatPoint, Inc., USA) B4 
phân tích ph-cng sai m0t nhân tL (one-way 
ANOVA) và hai nhân tL (two-way ANOVA). So 
sánh trung bình các nghi#m th2c dha vào ki4m 
B�nh Tukey W B0 tin cpy 5%. ST d)ng ph�n m�m 
Sigmaplot 14.0 (San Jose, California, USA) B4 v� 
bi4u B6. 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 

3.1. Di�n bi�n pHe và ECe trong BSt sau ngâm 
m�n nhân tPo 

Giá tr� pHe BSt sau khi ngâm m�n dao B0ng 
trung bình 5,2 - 6,5, nAm trong ng-�ng phèn nhM. 
Biên B0 pH trong BSt nông nghi#p là 4 - 9, tLi hGo 

nhSt là tj 6,0 - 7,5. Nh- vpy, giá tr� pHe trong BSt 
vwn nAm trong khoGng an toàn BLi vOi sinh tr-Wng 
thhc vpt. Khi t�ng B0 m�n, pHe BSt có khuynh 
h-Ong giGm W các nghi#m th2c xT lý ngpp m�n có 
B0 m�n cao 6 và 8‰, khác bi#t có ý ngh�a thLng kê 
so vOi BLi ch2ng 0‰ (p<0,05; hình 1A). �i�u này 
có th4 giGi thích, B0 m�n t�ng có th4 xGy ra sh trao 
Bbi cation gi_a Na+ và H+ dwn B�n ion H+ trong 
dung d�ch BSt t�ng làm pH BSt giGm. Theo th.i 
gian ngpp n-Oc m�n, pHe BSt có xu h-Ong t�ng W 
tu�n 2 và 3, t�ng hcn 10% so vOi tu�n 1 và 4. Bên 
cPnh Bó, sh gia t�ng pH này có th4 là do hoPt B0ng 
cIa các vi sinh vpt y�m khí, chúng sT s)ng SO4

2- 
nh- chSt Bi#n tT B4 cung cSp n�ng l-Hng trong 
suLt quá trình oxy hóa hHp chSt h_u cc và H2S 
[11]. Riêng W tu�n 4, giá tr� pHe BSt giGm tj 6,32 (W 
nghi#m th2c �0) xuLng còn trung bình khoGng 
5,42 W các nghi#m th2c ngâm m�n. 

 
Hình 1. Giá tr� pHe và ECe trong BSt sau 4 tu�n ngpp m�n nhân tPo (giai BoPn 1) 

Ghi chú: �-.ng B2t ngang là giá tr� trong BSt tr-Oc khi ngâm m�n. Trong cùng nghi#m th2c BSt 
m�n, các trung bình có cùng ký th a, b, c, d thì khác bi#t không có ý ngh�a gi_a các tu�n ngâm m�n dha 
vào ki4m B�nh Tukey (p>0,05). DSu ***: Có sh khác bi#t rSt có ý ngh�a gi_a các nghi#m th2c BSt m�n 
trong cùng m0t m0t BHt thu mwu W m2c 0,1%. SL li#u B-Hc trình bày d-Oi dPng trung bình ± S.D. (n=6).

K�t thúc giai BoPn ngâm BSt th2 1, giá tr� ECe 
trong BSt t-cng quan thupn vOi n6ng B0 m�n, t2c 
ECe trong BSt B-Hc ngâm vOi n-Oc có B0 m�n 
càng cao thì cao hcn (p<0,05). Giá tr� ECe trong 
BSt W nghi#m th2c �4, �6 và �8 trung bình l�n 
l-Ht là 2,45; 3,74; 4,45 mS/cm, cao hcn so vOi �0 
(0,97 mS/cm) (p<0,05). �6ng th.i, giá tr� ECe 
trong BSt t�ng theo th.i gian ngpp n-Oc m�n 
(p<0,05). Giá tr� ECe trong BSt t�ng tj 2,13 - 2,82 
mS/cm cho nghi#m th2c �4; W BSt �6, t�ng tj 
3,22 - 4,57 mS/cm; t-cng th, W �8 giá tr� ECe BSt 
t�ng tj 3,99 - 5,44 mS/cm. �0 m�n trong BSt t�ng 
bWi trong n-Oc m�n có nhi�u cation Na+, K+, Ca2+, 

Mg2+ và m0t sL anion nh- Cl-, SO4
2-, NO3

- và HCO3
-, 

theo th.i gian sh tích muLi trong dung d�ch BSt 
t�ng nên B0 m�n trong BSt t�ng theo th.i gian. 
Tóm lPi, khi BSt b� xT lý ngpp m�n vOi n6ng B0 
m�n trong n-Oc ngâm tj 4‰ trW lên sau 4 tu�n xT 
lý BSt trW thành BSt m�n, có th4 Gnh h-Wng B�n 
sinh tr-Wng và phát tri4n cIa cây tr6ng [12]. 

K�t thúc giai BoPn ngâm BSt th2 2, giá tr� ECe 
trong BSt W nghi#m th2c �4, �6 và �8 B�u t�ng 
cao hcn so vOi giai BoPn 1 (BGng 3), vOi giá tr� 
trung bình 4,1 - 8,9 mS/cm. Theo Abrol và cs 
(1988) [13], giá tr� ECe BSt tj 4 - 8 dS/m B-Hc 
Bánh giá là “BSt m�n vja phGi”, n�ng suSt cIa 
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nhi�u loPi cây tr6ng b� hPn ch�. Trong khoGng giá 
tr� ECe BSt tj 8 - 16 dS/m B-Hc Bánh giá là “BSt 
m�n”, chy nh_ng cây tr6ng có khG n�ng ch�u m�n 
mOi cho n�ng suSt tLt. Qua Bó cho thSy, giá tr� 

ECe trong BSt sau khi k�t thúc giai BoPn ngâm bb 
sung thêm 14 ngày chXc chXn s� Gnh h-Wng B�n 
sinh tr-Wng và n�ng suSt cây tr6ng.  

BGng 3. ��c tính BSt sau 14 ngày ngâm bb sung m�n (giai BoPn 2) 
Nghi#m th2c pHe ECe (mS/cm) Na+ (g/kg) K+ (g/kg) Ca2+(g/kg) 

�0 5,5a ± 0,13 1,69d ± 0,21 0,34d ± 0,04 0,010c ± 0,001 0,54c ± 0,04 
�4 5,4ab ± 0,08 4,10c ± 0,23 0,85c ± 0,06 0,017b ± 0,003 0,74b ± 0,06 
�6 5,3b ± 0,09 7,45b ± 0,19 1,33b ± 0,12 0,020b ± 0,003 0,84b ± 0,04 
�8 5,2b ± 0,14 8,90a ± 0,11 1,78a ± 0,08 0,025a ± 0,002 1,42a ± 0,17 

Ghi chú: a, b, c, d: Trong cùng m0t c0t, các trung bình có cùng ký th in th-.ng thì khác bi#t không có ý 
ngh�a gi_a các nghi#m th2c BSt m�n dha vào ki4m B�nh Tukey (p>0,05). SL li#u B-Hc trình bày d-Oi dPng 
trung bình ± S.D. (n=6). 

3.2. Di�n bi�n hàm l-Hng Na+, K+ và Ca2+ trong 
BSt sau ngâm m�n nhân tPo 

Hình 2A cho thSy, B0 m�n trong n-Oc ngâm 
càng cao thì hàm l-Hng Na+ tích l�y trong BSt sau 
khi ngâm càng nhi�u (p<0,05). C) th4, W nghi#m 
th2c �8, hàm l-Hng Na+ tích l�y trong BSt cao nhSt 
trung bình dao B0ng 0,49 - 0,55 g/kg, ti�p B�n W 
�6 là 0,43 - 0,45 g/kg và W �4 là 0,30 - 0,36 g/kg, 
thSp nhSt W �0 là 0,10 - 0,15 g/kg. N6ng B0 Na+ 
cao gây mSt cân bAng d-�ng chSt, cGn trW sh hSp 
thu dinh d-�ng cIa cây tr6ng, n�ng suSt giGm 
Báng k4 [14]. �6ng th.i, Na+ trong BSt cao dwn 
B�n t^ l# Na+/K+, Na+/Ca2+, Na+/Mg2+ cao gây rLi 
loPn sh bi�n d-�ng chSt và tbng hHp protein. M�t 
khác, hàm l-Hng Na+ tích l�y trong BSt W tSt cG các 
nghi#m th2c có xu h-Ong t�ng d�n theo th.i gian. 

Hàm l-Hng Na+ trong BSt W tu�n 1 trung bình là 
0,33 g/kg, B�n tu�n 4 trung bình là 0,38 g/kg, t�ng 
14,5%.  

Hàm l-Hng K+ trong BSt c�ng có xu h-Ong tích 
l�y t�ng khi t�ng m2c n6ng B0 m�n trong n-Oc 
ngâm (p<0,05; hình 2B). Hàm l-Hng K+ cao nhSt W 
nghi#m th2c ngpp m�n �8 (0,013 - 0,04 g/kg) và 
thSp nhSt W nghi#m th2c không xT lý m�n (0,004 - 
0,01 g/kg). Bên cPnh Bó, hàm l-Hng K+ tích l�y 
trong BSt c�ng t�ng theo th.i gian ngpp m�n 
(p<0,05). Trong môi tr-.ng BSt có sh BLi kháng 
cation, khi t�ng hàm l-Hng Na+ vào BSt do n-Oc 
nhi�m m�n s� làm giGm khG n�ng hSp ph) trao Bbi 
cIa các cation khác, trong Bó có K+, Ca2+ và Mg2+ 
[15].  

 
Hình 2. Hàm l-Hng Na+ (A), K+ (B) và Ca2+ (C) trong BSt theo th.i gian ngpp m�n (giai BoPn 1) 

Ghi chú: �-.ng B2t ngang là giá tr� trong BSt tr-Oc khi ngâm m�n. Trong cùng nghi#m th2c BSt 
m�n, các trung bình có cùng ký th a, b, c, d thì khác bi#t không có ý ngh�a gi_a các tu�n ngâm m�n dha 
vào ki4m B�nh Tukey (p>0,05). DSu ***: Có sh khác bi#t rSt có ý ngh�a gi_a các nghi#m th2c BSt m�n 
trong cùng m0t BHt thu mwu W m2c 0,1%. SL li#u B-Hc trình bày d-Oi dPng trung bình ± S.D. (n=6). 

T-cng th hàm l-Hng Na+ và K+ trong BSt, hàm 
l-Hng Ca2+ c�ng tích l�y t�ng khi t�ng n6ng B0 

m�n trong n-Oc ngâm (p<0,05; hình 2C). C) th4, 
hàm l-Hng Ca2+ trong BSt cao nhSt W nghi#m th2c 



KHOA H�C CÔNG NGH�  

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 2 - TH¸NG 9/2024 28 

�8 (0,28 - 0,44 g/kg), giGm d�n W các nghi#m th2c 
có B0 m�n trong n-Oc ngâm thSp hcn và thSp nhSt 
W nghi#m th2c không xT lý m�n (0,1 - 0,16 g/kg). 
Hàm l-Hng Ca2+ tích l�y t�ng theo th.i gian, trong 
Bó W tu�n 3 và 4 có sh bi�n B0ng lOn nhSt (p<0,05; 
hình 2C). Nguyên nhân có th4 trong quá trình thí 
nghi#m W Bi�u ki#n nhà l-Oi trong Bi�u ki#n ngpp 
n-Oc m�n có xGy ra tình trPng bLc thoát hci n-Oc 
nên Bã bb sung thêm 10 L n-Oc t-cng 2ng cho 
tjng nghi#m th2c vào 18 ngày sau khi ngâm. 

K�t thúc gia BoPn ngâm bb sung 14 ngày (giai 
BoPn 2), hàm l-Hng Na+, K+ và Ca2+ tích l�y trong 
BSt nhi�u hcn W tSt cG các nghi#m th2c (p<0,05; 
bGng 3).   

3.3. �nh h-Wng cIa BSt m�n B�n t^ l# nGy 
m�m cIa 4 loài cây thí nghi#m 

Sh nGy m�m cIa hPt là giai BoPn B�u tiên và 
quan tr�ng trong chu k� sinh tr-Wng và phát tri4n 
cIa cây [16]. KhG n�ng nGy m�m trung bình cIa 4 
loài cây thí nghi#m trên 3 nghi#m th2c BSt m�n 
�4, �6 và �8 cho thSy, Bpu nành có t^ l# nGy m�m 
cao nhSt (81,9%), ti�p theo là mè (75,9%), k� ti�p là 
rau sam (65,9%) và thSp nhSt là h-Ong d-cng 
(24,8%). Nh_ng giLng có khG n�ng ch�u m�n c�ng 
có khG n�ng nGy m�m tLt trong Bi�u ki#n m�n [17, 
18]. M�t khác, W BSt có B0 m�n càng cao thì t^ l# 
nGy m�m càng giGm. C) th4, Bpu nành là 83,3%, 
mè là 83,3%, rau sam là 71,1% có khG n�ng nGy 
m�m t-cng BLi cao trong BSt �4, trong khi Bó 
h-Ong d-cng chy BPt 26,7% trong BSt �4. Khi t�ng 
n6ng B0 m�n trong BSt �6 và �8, t^ l# nGy m�m 
cIa Bpu nành BPt l�n l-Ht là 82,2% và 80,0%; t^ l# 
nGy m�m cây mè BPt 73,3% và 71,1%. �Li vOi h-Ong 

d-cng và rau sam, B0 m�n trong BSt �6 và �8 Bã 
làm giGm Báng k4 t^ l# nGy m�m cIa hai loài cây 
này. C) th4, t^ l# nGy m�m cIa h-Ong d-cng là 
24,4% và 23,3%; rau sam là 68,9% và 57,8%, t-cng 
2ng vOi Bi�u ki#n BSt �6 và �8. Sh suy giGm t^ l# 
nGy m�m khi có sh hi#n di#n cIa m�n là do m�n 
làm giGm sh xâm nhpp n-Oc vào t� bào và thay Bbi 
hoPt B0ng trao Bbi chSt [19]. Riêng hPt h-Ong 
d-cng, t^ l# nGy m�m W nghi#m th2c �0 <50% 
(Hình 3), ch2ng t� s2c sLng cIa hPt giLng rSt kém 
làm Gnh h-Wng B�n s2c nGy m�m, B�c bi#t trong 
Bi�u ki#n gieo trên BSt b� nhi�m m�n.  

 
Hình 3. T^ l# nGy m�m cIa cây Bpu nành, mè, 

h-Ong d-cng và rau sam trên BSt m�n �0, �4, �6 
và �8 W th.i Bi4m 14 NSKG 

Ghi chú: a, b: Trong cùng m0t loài cây, các 
trung bình có cùng ký th in th-.ng thì khác bi#t 
không có ý ngh�a thLng kê gi_a các nghi#m th2c 
BSt m�n dha vào ki4m B�nh Tukey (p>0,05). SL li#u 
B-Hc trình bày d-Oi dPng trung bình ± S.D. (n=6). 

3.4. �nh h-Wng cIa BSt m�n B�n bi4u hi#n 
hình thái cIa 4 loài cây thí nghi#m 

 
Hình 4. Hình thái cIa cây Bpu nành, mè, h-Ong d-cng và rau sam trên BSt m�n �0, �4, �6 và �8  

W th.i Bi4m 14 NSKG 
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DSu hi#u hình thái cây giai BoPn 14 NSKG 
trong Bi�u ki#n BSt m�n khác nhau B-Hc trình bày 
trong hình 4. K�t quG cho thSy, BSt có B0 m�n 
càng cao khG n�ng sinh tr-Wng cIa cây giGm, tuy 
nhiên m{i loài cây có khG n�ng ch�u Bhng ng-�ng 
m�n khác nhau.   th.i Bi4m 14 NSKG, cây rau 
sam là loài cây sinh tr-Wng tLt nhSt W tSt cG các 
nghi#m th2c, cây con vwn sinh tr-Wng bình 
th-.ng, ch-a có dSu hi#u héo lá và h# r� phát tri4n 
tLt. Cây Bpu nành sinh tr-Wng tLt W nghi#m th2c 
BLi ch2ng �0 và �4, không có dSu hi#u cháy lá, h# 
r� phát tri4n tLt, có nhi�u r� bên phát tri4n. Tuy 
nhiên, chi�u cao cây Bpu nành giGm, h# r� kém 
phát tri4n và r� ph) giGm W BSt �6 và �8. Ng-Hc 
lPi, W th.i Bi4m 14 NSKG, bi4u hi#n hình thái cây 
mè và h-Ong d-cng có dSu hi#u sinh tr-Wng giGm 
Bi W BSt �4, bi4u hi#n rõ nhSt W nghi#m th2c �8 
giGm rõ r#t chi�u cao cây, chi�u dài r� cIa cây mè 
(Hình 4; bGng 4). Theo Cakmak (2005) [20], m�n 
làm giGm sinh tr-Wng, thay Bbi hình thái và cSu 
trúc cIa cây. Ngoài ra, r� cIa các loài cây W 
nghi#m th2c m�n �4 và �6 dài hcn nghi#m th2c 
�0. �ây chy là phGn 2ng thích nghi tPm th.i cIa h# 
r� [21]. Qua bi4u hi#n hình thái giai BoPn cây con, 
cây rau sam là cây ch�u m�n cao hcn 3 loài cây còn 
lPi (Hình 4). 

3.5. �nh h-Wng cIa BSt m�n B�n chi�u cao cây 
và chi�u dài r� cIa 4 loài cây thí nghi#m 

Trong cùng th.i Bi4m, chi�u cao cây và chi�u 
dài r� cây Bpu nành có xu h-Ong giGm khi t�ng 
n6ng B0 m�n và có sh khác bi#t ý ngh�a thLng kê 
(p<0,05; bGng 4). Th.i Bi4m 7 NSKG, chi�u cao 
cây Bpu nành trên BSt �4 trung bình là 8,55 cm, 
thSp hcn so vOi BSt �0 là 9,92 cm; tuy nhiên, 
không có sh khác bi#t ý ngh�a thLng kê (p>0,05). 
Nh-ng W môi tr-.ng BSt �6 và �8, chi�u cao cây 
Bpu nành W th.i Bi4m này giGm rõ r#t và có sh 
khác bi#t so vOi cây tr6ng trên BSt �0. C) th4, 
chi�u cao cây Bpu nành giGm 21,9% (�6) và 26,8% 
(�8) so vOi BLi ch2ng �0. Khi kéo dài th.i gian 
nhi�m m�n, chi�u cao cây Bpu nành trên BSt m�n 
giGm trung bình 19,2% (9 NSKG) và 17,4% (14 
NSKG) so vOi cây tr6ng trên BSt �0. 

T-cng th, B0 m�n càng cao thì chi�u cao cây 
h-Ong d-cng càng giGm mPnh (p<0,05; bGng 4). 
Chi�u cao cây h-Ong d-cng W 3 nghi#m th2c BSt 
m�n giGm trung bình 30,5% (th.i Bi4m 7 NSKG) và 
giGm 36,2% (th.i Bi4m 9 NSKG) so vOi trên BSt �0. 
Th.i Bi4m 14 NSKG, chi�u cao cây h-Ong d-cng W 
nghi#m th2c �4 và �6 giGm l�n l-Ht là 23,8 và 
33,1% so vOi trên BSt �0, trong khi trên BSt �8 
chi�u cao cây h-Ong h-Ong giGm 40,96% so vOi BSt 
BLi ch2ng. Theo Harau samuzzaman và cs (2009) 
[22], m�n 2c ch� sh sinh tr-Wng cây dwn B�n chi�u 
cao cây thSp hcn và m�n Gnh h-Wng khác nhau lên 
sh kéo dài thân cIa các giLng khác nhau do khG 
n�ng di truy�n cIa giLng. 

BGng 4. Chi�u cao cây và chi�u dài r� cIa 4 loài cây trên BSt m�n �0, �4, �6 và �8 
Chi�u cao cây (cm) Chi�u dài r� (cm) 

Loài cây �St m�n 
7 NSKG 9 NSKG 14 NSKG 14 NSKG 

�0 9,92a ± 1,28 14,42a ± 1,80 20,23a ± 1,71 6,19ab ± 0,74 
�4 8,55ab ± 1,69 12,42b ± 1,94 17,18b ± 2,53 6,67a ± 0,78 
�6 7,75bc ± 1,67 11,54b ± 2,00 16,77b ± 1,43 5,74bc ± 0,65 

�pu nành 

�8 7,26d ± 1,53 10,98b ± 1,87 16,17b ± 2,06 5,26c ± 0,24 
�0 3,64 ± 0,95 4,51 ± 1,04 7,66a ± 1,47 4,31a ± 1,08 
�4 3,45 ± 0,76 4,08 ± 0,76 6,88ab ± 0,96 4,10ab ± 0,98 
�6 3,08 ± 0,97 3,87 ± 0,94 6,48ab ± 1,44 3,55ab ± 1,05 

Mè 

�8 3,00 ± 0,57 3,80 ± 0,72 6,02b ± 0,97 3,24b ± 0,65 
�0 2,50a ± 0,84 4,16a ± 1,20 6,47a ± 1,30 4,05a ± 0,40 
�4 1,85b ± 0,53 2,76b ± 0,67 4,93b ± 0,78 3,45b ± 0,42 
�6 1,73b ± 0,62 2,65b ± 0,62 4,33bc ± 1,15 3,40b ± 0,31 

H-Ong d-cng 

�8 1,63b ± 0,52 2,55b ± 0,69 3,82d ± 0,72 3,24b ± 0,15 
Rau sam �0 2,76 ± 0,83 3,96 ± 0,83 7,14 ± 1,66 2,38 ± 0,50 
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�4 2,50 ± 0,89 3,82 ± 0,71 6,95 ± 1,24 2,14 ± 0,49 
�6 2,49 ± 0,71 3,82 ± 0,64 6,80 ± 0,91 2,10 ± 0,29 
�8 2,46 ± 0,56 3,77 ± 0,62 6,73 ± 0,95 2,10 ± 0,48 

Ghi chú: a, b, c, d: Trong cùng m0t loài cây, các trung bình có cùng ký th in th-.ng thì khác bi#t không 
có ý ngh�a gi_a các nghi#m th2c BSt m�n dha vào ki4m B�nh Tukey (p>0,05). SL li#u B-Hc trình bày d-Oi 
dPng trung bình ± S.D. (n=6).  

M�n không Gnh h-Wng B�n chi�u cao cây cIa 
cây rau sam vào 7, 9 và 14 NSKG (p>0,05; bGng 4), 
và chy giGm chi�u cao cây mè W th.i Bi4m 14 
NSKG (p<0,05). Có th4 giGi thích rAng, B�n th.i 
Bi4m 14 NSKG bi4u hi#n tác B0ng cIa m�n lên 
chi�u cao cây mè, tuy nhiên chy có sh khác bi#t 
gi_a nghi#m th2c �0 và �8. Chi�u cao cây mè th.i 
Bi4m 14 NSKG chy b� giGm 21,4% khi tr6ng trên BSt 
m�n �8 so vOi BSt BLi ch2ng �0 (p<0,05). Nghiên 
c2u cIa Nguy�n Th� Ng�c Di#u và cs (2021) [23] 
v� Gnh h-Wng cIa t-Oi n-Oc sông nhi�m m�n lên 
sinh tr-Wng và n�ng suSt cIa hai giLng mè v� Ben 
c�ng cho rAng, W B0 m�n trong n-Oc t-Oi 4‰ ch-a 
phGi là giOi hPn m�n Gnh h-Wng B�n các chy tiêu 
sinh tr-Wng cIa hai giLng mè ADB1 và hai v� Bình 
Thupn. Ngoài ra, cây rau sam phân bL chI y�u W 
vùng ven bi4n và có khG n�ng ch�u m�n cao [24], 
nên W các nghi#m th2c xT lý m�n trong nghiên 
c2u này ch-a thSy tác B0ng nhi�u B�n chi�u cao 
cây rau sam W giai BoPn cây con.  

K�t quG ghi nhpn, chi�u dài r� cIa các loài cây 
thí nghi#m B�u giGm d�n khi B0 m�n trong BSt 
t�ng (p<0,05; bGng 4), ngoPi trj cây rau sam. 
Chi�u dài r� cây mè W nghi#m th2c �8 trung bình 
là 3,24 cm, giGm 24,8% so vOi BSt BLi ch2ng �0.   
nghi#m th2c BSt m�n, chi�u dài r� cây h-Ong 
d-cng giGm khoGng 17% so vOi BSt BLi ch2ng �0. 
Ng-Hc lPi, chi�u dài r� cIa cây Bpu nành W BSt �4 
t�ng 7,8% so vOi BSt �0. Tuy nhiên, khi B0 m�n 
trong BSt t�ng lên W �6 và �8 Bã làm giGm Báng k4 
chi�u dài r� cIa cây Bpu nành, l�n l-Ht là 7,3 và 
15% so vOi BSt �0. Theo Ashraf (2004) [25], sh 
t�ng tr-Wng r� nhPy cGm vOi n6ng B0 muLi cao 
trong môi tr-.ng và sh phát tri4n r� giGm trong 
Bi�u ki#n m�n cao. Qua Bó cho thSy, B0 m�n trong 
BSt W các nghi#m th2c �4, �6 và �8 ch-a BI B4 
gây B0c B�n h# r� cIa cây rau sam trong th.i gian 
14 NSKG, nh-ng n�u kéo dài th.i gian nhi�m m�n 
có th4 thay Bbi cSu trúc và sh phát tri4n h# r�. 

3.6. �nh h-Wng cIa BSt m�n B�n sinh khLi t-ci 
và khô cG cây cIa 4 loài cây thí nghi#m  

 
Hình 5. KhLi l-Hng t-ci (A), khLi l-Hng khô (B) cG cây cIa Bpu nành, mè, h-Ong d-cng và rau sam W 

th.i Bi4m 14 NSKG trên BSt �0, �4, �6 và �8 

Ghi chú: a, b: Trong cùng m0t loài cây, các trung bình có cùng ký th in th-.ng thì khác bi#t không có 
ý ngh�a gi_a các nghi#m th2c BSt m�n dha vào ki4m B�nh Tukey (p>0,05). SL li#u B-Hc trình bày d-Oi 
dPng trung bình ± SD. 

KhLi l-Hng t-ci cG cây cIa cây Bpu nành giGm 
26,5% khi tr6ng trên BSt m�n �4, giGm 28,6% W BSt 
�6 và giGm 32,5% trên BSt �8 so vOi cây tr6ng trên 

BSt BLi ch2ng �0. T-cng th, B0 m�n trong BSt 
c�ng Bã làm giGm khLi l-Hng t-ci cG cây cIa cây 
mè (giGm 9,97 - 37,9%) so vOi cây BLi ch2ng. Riêng 
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khLi l-Hng t-ci cG cây cIa cây h-Ong d-cng giGm ít 
nhSt, t-cng 2ng W trên BSt �4, �6 và �8 giGm l�n 
l-Ht là 11,4%; 17,7% và 16,8% so vOi cây tr6ng trên 
BSt BLi ch2ng �0, tuy nhiên khác bi#t không có ý 
ngh�a thLng kê (p>0,05; hình 5A). Sh t�ng tr-Wng 
cIa cây tr6ng th-.ng b� giGm do B0 m�n cao, cây 
giGm khLi l-Hng r�, thân, lá. KhLi l-Hng t-ci r�, 
thân, lá d-Oi tác B0ng cIa m�n bi4u hi#n khác nhau 
tùy theo bGn chSt và B�c tính cIa tjng loài cây [26]. 
Ng-Hc lPi, cây rau sam tr6ng trên BSt càng m�n thì 
khLi l-Hng t-ci cG cây càng cao (p<0,05; hình 5A). 
��c bi#t, W trên BSt �8 khLi l-Hng t-ci cG cây cIa 
cây rau sam trung bình là 0,97 g/cây, t�ng 2,2 l�n so 
vOi cây tr6ng trên BSt �0.  

T-cng th, B0 m�n trong BSt làm giGm khLi 
l-Hng khô cG cây cIa cây Bpu nành và cây mè 
(p<0,05; hình 5B), nh-ng không Gnh h-Wng B�n 
cây h-Ong d-cng và cây rau sam (p>0,05). KhLi 
l-Hng khô cG cây cIa cây Bpu nành W nghi#m th2c 
�4, �6 và �8 l�n l-Ht giGm 47,8%; 51,7% và 64,9% 
so vOi cây tr6ng trên �0. Cây mè tr6ng trên BSt �6 
và �8 có khLi l-Hng khô cG cây giGm l�n l-Ht là 
31,5 và 47,3% so vOi cây tr6ng trên BSt �0. Vi#c 
giGm khLi l-Hng khô r�, thân, lá là cách B4 thhc 
vpt thích nghi vOi ng0 B0c m�n, giGm t�ng tr-Wng 
có th4 ti�t ki#m n�ng l-Hng cho vi#c duy trì sh 
phát tri4n [27]. KhLi l-Hng khô cG cây cIa cây 
h-Ong d-cng W nghi#m th2c �4, �6 và �8 dao 
B0ng trung bình 0,20 - 0,23 g/cây, thSp hcn so vOi 
BLi ch2ng là 0,26 g/cây, nh-ng không khác bi#t 
thLng kê. KhLi l-Hng khô cG cây cIa cây rau sam W 
nghi#m th2c �4, �6 và �8 dao B0ng trung bình 
0,055 - 0,058 g/cây, không khác bi#t so vOi cây 
tr6ng trên BSt �0. Nh- Bã trình bày W trên, cây rau 
sam phân bL chI y�u W vùng ven bi4n và có khG 
n�ng ch�u m�n cao [24], do Bó, cây rau sam B-Hc 
Bánh giá có khG n�ng ch�u m�n cao nhSt trong 4 
loài cây nghiên c2u. 

4. K�T LU�N VÀ KI�N NGH$ 
Sau 4 tu�n ngpp m�n nhân tPo, giá tr� ECe 

trong BSt W nghi#m th2c �4, �6 và �8 BPt 2,45 - 
4,45 mS/cm và sau 14 ngày ti�p t)c ngâm bb sung 
m�n thì ECe trong BSt t�ng lên 4,1 - 8,9 mS/cm, BPt 
ng-�ng giá tr� “BSt m�n vja phGi” làm giGm n�ng 
suSt cIa nhi�u loPi cây tr6ng. Hàm l-Hng Na+, K+ 
và Ca2+ tích l�y trong BSt t�ng theo B0 m�n trong 
n-Oc ngâm và t�ng theo th.i gian ngâm. 

 �St m�n Bã làm giGm t^ l# nGy m�m cIa 4 loài 
cây thí nghi#m, B�c bi#t là m�n Bã làm giGm Báng 
k4 t^ l# nGy m�m cIa cây h-Ong d-cng và cây rau 
sam xuLng d-Oi 50%. �0 m�n trong BSt làm giGm 
khG n�ng sinh tr-Wng, khLi l-Hng cG cây cIa cây 
Bpu nành, mè, h-Ong d-cng, nh-ng không Gnh 
h-Wng B�n cây rau sam. Qua Bó cho thSy, cây rau 
sam có khG n�ng ch�u m�n cao nhSt trong 4 loài 
cây thí nghi#m. 

C�n nghiên c2u thêm v� tính ch�u m�n cIa 
cây rau sam W nh_ng B0 m�n cao hcn và nghiên 
c2u W nh_ng giai BoPn sinh tr-Wng khác nhau B4 
Bánh giá rõ hcn v� tính ch�u m�n cIa loài cây này. 
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GERMINATION AND GROWTH ABILITY AT SEEDLING STAGE OF SOYBEAN, SERAU SAME, 
SUNFLOWER AND COMMON PURSLANE GROWN IN ARTIFICIALLY SALINIZED SOIL IN 

NETHOUSE CONDITIONS 
Nguyen Quoc Anh1, Nguyen Huu Duy2, Vo Hoang Phuc2, 

Vu Thi Xuan Nhuong2, Nguyen Chau Thanh Tung2, Ngo Thuy Diem Trang1 
1College of Environment and Natural Resources, Can Tho University 

2College of Agriculture, Can Tho University 
Summary  

This study evaluates the germination and growth ability at seedling stage of soybean, serau same, 
sunflower and common purslane grown in artificially salinized soil in nethouse conditions to 
select potential species with in-built salt-tolerance to include in the short-season salt-tolerant 
plants. The experiment 1st to assess characteristics of artificially waterlogged soil under salinity 
conditions of 4, 6 and 8‰ for 6 weeks. The experiment 2nd to evaluate germination potential of 
four plant species: soybean variety MT� 305, black serau same variety Bình Thupn, sunflower 
variety TN 282 and common purslane grown in artificially saline soil from experiment 1st (so 
called �0, �4, �6 and �8 treatments) with six replications for each treatment. After 6 weeks of 
artificial salinization, the average ECe values in soil in three treatments �4, �6 and �8 were 4.1 - 
8.9 mS/cm, reaching the value of “moderately saline soil”, which reduces productivity of many 
types of crops. The concentrations of Na+, K+ and Ca2+ accumulated in the soil were increased 
with the salinity concentration in the soaking water and increased with soaking time. The higher 
the salinity in the soil, the lower the germination rate of all four plant species, especially 
sunflower with a germination rate below 50%. In addition, salinity in the soil reduced the growth 
ability such as plant height, root length, fresh weight and dry weight of whole plants of soybean, 
serau same and sunflower, except for common purslane. This indicated that common purslane is 
the potential species with the highest salt-tolerance ability at the seedling stage in saline soil 
conditions with ECe value of 4.1 - 8.9 mS/cm. 
Keywords: Artificial salinization, germination rate, soybean, serau same, sunflower, common 
purslane. 
Ngày nhpn bài: 25/4/2024 
Ngày chuy4n phGn bi#n: 21/5/2024 
Ngày thông qua phGn bi#n: 5/6/2024 
Ngày duy#t B�ng: 20/8/2024 
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TÓM  T@T 
Bã dong ri�ng là sGn phvm ph) cIa quá trình ch� bi�n tinh b0t dong, ph) phvm này chi�m 
khoGng 80% khLi l-Hng cI t-ci. Vi#c tpn thu bã dong ri�ng làm th2c �n gia súc là giGi pháp có tính 
thhc t� cao trong hoàn cGnh ngu6n th2c �n thô xanh cho gia súc Bang còn thi�u, B6ng th.i gia 
t�ng hi#u quG kinh t� và giGm tình trPng ô nhi�m môi tr-.ng W các làng ngh� ch� bi�n tinh b0t 
dong. M)c Bích cIa nghiên c2u này là tuy4n ch�n các chIng vi khuvn lactic có khG n�ng sinh axit 
lactic cao, các enzym ngoPi bào (cellulase, xylanase, amylase) và có hoPt tính 2c ch� vi khuvn gây 
b#nh B4 2ng d)ng cho xT lý bã dong ri�ng làm th2c �n gia súc. K�t quG cho thSy, trong sL 20 
chIng vi khuvn lactic thT nghi#m Bã tuy4n ch�n B-Hc 3 chIng vi khuvn lactic kí hi#u là: L. DM6; 
L. DR9 và L. DR27 có khG n�ng sinh axit lactic, sinh enzym ngoPi bào và kháng khuvn W m2c cao: 
Hàm l-Hng axit lactic BPt 14,3; 14,8; 15,4 mg/ml; hoPt tính amylase th4 hi#n qua B-.ng kính vòng 
phân giGi BPt 18, 20, 25 mm, xylanase BPt 23, 20, 35 mm, cellulose BPt 20, 22, 30 mm; hoPt tính 
kháng khuvn vOi E. coli là 13, 16, 21 mm, vOi B. cereus là 7, 11 và 13 mm và S. typhi là 12, 10 và 17 
mm. ��nh danh bAng ph-cng pháp giGi trình th 16S rDNA, chIng L. DM6 là loài 
Lactiplantbacillus plantarum, chIng L. DR9 B-Hc xác B�nh là Lactobacillus acidophilus và chIng 
L. DR27 xác B�nh là loài Lactiplantbacillus plantarum. 
Tj khóa: Bã dong ri�ng, cellulose, hemicellulose, Lactobacillus acidophilus, Lactiplantbacillus 
plantarum.  

 

1. ��T V�N �
 

�Li vOi các làng ngh� sGn xuSt tinh b0t dong 
ri�ng, ngoài l-Hng n-Oc thGi h_u cc thì l-Hng bã 
thGi m{i n�m chi�m hàng ngàn tSn. Chy tính riêng 
trên B�a bàn tynh BXc KPn, tj n�m 2019 B�n 2021, 
l-Hng nguyên li#u B�u vào và bã thGi W làng ngh� 
khá lOn, khoGng 34.000 tSn/n�m và 28.000 
tSn/n�m. Hi#n nay, chy m0t ph�n nh� l-Hng bã 
dong ri�ng B-Hc ng-.i dân I làm phân bón theo 
ph-cng pháp thI công, còn lPi ph�n lOn bã dong 
ri�ng ch-a B-Hc xT lý thích hHp, gây ô nhi�m 
ngu6n BSt, n-Oc… cho khu sGn xuSt c�ng nh- 
vùng lân cpn. Ch� bi�n, bGo quGn th2c �n thô xanh 

bAng ph-cng pháp lên men chua Bã B-Hc áp d)ng 
r0ng rãi trên toàn th� giOi. Hàng n�m, hcn 200 
tri#u tSn th2c �n thô xanh B-Hc bGo quGn bAng 
ph-cng pháp này W Tây Âu và Ms. Lên men chua 
dha trên quá trình lên men th nhiên nh. các vi 
khuvn lactic lên men carbohydrates hòa tan thành 
các axit h_u cc, chI y�u là axit lactic d-Oi Bi�u 
ki#n k� khí. K�t quG cIa quá trình là giGm pH, 2c 
ch� nh_ng vi khuvn bSt lHi và do Bó th2c �n thô 
xanh B-Hc bGo quGn. N�u lên men th nhiên, mpt 
B0 h# vi khuvn lactic có s¥n quá thSp, không th4 
chi�m -u th� trong quá trình lên men, do Bó s� 
không ng�n ch�n B-Hc hoPt B0ng cIa các vi sinh 
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vpt bSt lHi. �4 có B-Hc th2c �n lên men chua có 
chSt l-Hng tLt c�n phGi bb sung các ch� phvm vi 
khuvn lactic phù hHp. 

Thành ph�n bã dong ri�ng g6m chI y�u là 
chSt xc không hòa tan khoGng 32,3% (trong Bó 
cellulose 8,31% và hemicellulose 23,99%) [1, 2]. 
N�u khai thác hi#u quG ti�m n�ng ngu6n nguyên 
li#u này s� góp ph�n giGi quy�t ngu6n th2c �n thô 
xanh cho gia súc Bang còn thi�u h)t, B6ng th.i gia 
t�ng hi#u quG kinh t� và giGm tình trPng ô nhi�m 
môi tr-.ng W các làng ngh� sGn xuSt tinh b0t dong 
ri�ng. Cho B�n nay, vi#c sGn sinh axit lactic và axit 
acetic tj vi khuvn lactic Bã B-Hc các nhà khoa h�c 
ch2ng minh là làm t�ng chSt l-Hng và tính bn B�nh 
cIa th2c �n I chua. Ngoài ra, vi khuvn lactic còn 
sinh bacteriocin 2c ch� toàn b0 sh phát tri4n cIa 
nSm mLc, các vi khuvn gây b#nh và sinh enzym 
giúp cGi thi#n quá trình tiêu hóa và hSp thu th2c �n 
[3]. Nghiên c2u này trình bày k�t quG tuy4n ch�n 
chIng vi khuvn lactic có khG n�ng sinh axit lactic, 
các enzym ngoPi bào và hoPt tính 2c ch� vi khuvn 
gây b#nh, Bây s� là ti�n B� cho nghiên c2u sGn 
xuSt ch� phvm lactic 2ng d)ng trong xT lý bã dong 
ri�ng làm th2c �n ch�n nuôi. 

2. PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. Vpt li#u nghiên c2u 
2.1.1. ChIng vi sinh vpt 
- 20 chIng vi khuvn lactic nAm trong b0 s-u 

tpp giLng cIa B0 môn Nghiên c2u công ngh# sinh 
h�c sau thu hoPch, Vi#n Cc Bi#n Nông nghi#p và 
Công ngh# sau thu hoPch. 

- Các vi sinh vpt ki4m B�nh: Escherichia coli, 
Bacillus cereus, Salmonella typhi do Vi#n V# sinh 
d�ch t� cung cSp. 

2.1.2. Hoá chSt 
TSt cG hóa chSt B�u W m2c B0 phân tích. Cao 

th�t, pepton, cao nSm men, xylan, Tris-HCl, CMC, 
tinh b0t, lugol cIa Trung QuLc và �2c. B0 kit chi�t 
tách, làm sPch ADN tbng sL và b0 kit tinh sPch sGn 
phvm PCR bAng c0t Thermo Fisher cIa Ms.  

2.2. Ph-cng pháp nghiên c2u 

2.2.1. Tuy4n ch�n chIng vi sinh vpt có khG 
n�ng sinh axit lactic 

ChIng vi khuvn lactic B-Hc nuôi cSy trong môi 
tr-.ng MRS l�ng W nhi#t B0 37oC, tLc B0 lXc 75 
vòng/phút trong 48 gi.. D�ch nuôi cSy B-Hc ly tâm 

W 4oC, 10.000 vòng trong 10 phút, loPi c�n thu d�ch 
nbi B4 ki4m tra hàm l-Hng axit lactic sGn sinh tj 
m{i chIng. Ph-cng pháp B�nh l-Hng axit sinh ra 
trong quá trình lên men bAng ph-cng pháp chuvn 
B0 NaOH [4]. 

2.2.2. Xác B�nh khG n�ng sinh enzym ngoPi bào  
Ti�n hành theo ph-cng pháp cIa Kasana và cs 

(2008) [5] có cGi ti�n: Xác B�nh khG n�ng sinh m0t 
sL enzym ngoPi bào cellulase, amylase và xylanase 
sT d)ng ph-cng pháp B)c l{ thPch trên môi 
tr-.ng bb sung cc chSt t-cng 2ng CMC, tinh b0t, 
xylan B�c hi#u vOi 3 loPi enzym trên. Các chIng vi 
khuvn lactic B-Hc nuôi cSy trong môi tr-.ng MRS 
l�ng. Sau 48 gi. nuôi W 37oC, d�ch nuôi vi khuvn 
B-Hc ly tâm W tLc B0 10.000 vòng/phút trong 10 
phút, W 4oC. B� c�n, thu d�ch nbi. Dùng nút khoan 
B)c l{ thPch trên B�a petri cIa 3 loPi môi tr-.ng: 
Môi tr-.ng tinh b0t (thT hoPt tính enzym 
amylase), môi tr-.ng CMC (thT hoPt tính enzym 
cellulase), môi tr-.ng xylan (thT hoPt tính enzym 
xylanase). VOi m{i chIng vi khuvn lactic, ti�n 
hành nh� 0,1 ml d�ch ly tâm Bã thu vào l{ thPch. 
�4 B�a thPch trong tI lPnh W 4oC trong 2 gi. cho 
d�ch ly tâm khu�ch tán B�u. Sau Bó, I W 37oC trong 
48 gi. B4 d�ch trong l{ thPch thIy phân cc chSt. 
Sau th.i gian trên, B�a thPch B-Hc nhu0m màu 
bAng dung d�ch Lugol 1%. HoPt tính cIa enzym 
B-Hc Bo bAng B-.ng kính vòng phân giGi cc chSt 
xung quanh l{ thPch, D-d. Trong Bó: D là B-.ng 
kính vòng phân giGi (mm), d là B-.ng kính l{ 
thPch (mm). 

2.2.3. KhG n�ng 2c ch� vi sinh vpt gây b#nh 
KhG n�ng kháng các vi khuvn gây b#nh 

(Escherichia coli, Bacillus cereus, Salmonella typhi) 
cIa vi khuvn lactic B-Hc xác B�nh theo ph-cng pháp 
khuy�ch tán thPch cIa Herreros và cs (2005) [6] có 
cGi ti�n. Các chIng vi khuvn lactic B-Hc nuôi cSy 
trong môi tr-.ng MRS l�ng W 37oC, 24 gi.. Ly tâm 
10.000 vòng/phút trong 10 phút. Thu d�ch nbi và 
Bi�u chynh pH v� 6,5 bAng NaOH 1N. 

Các chIng vi khuvn gây b#nh B-Hc nuôi qua 
Bêm trong môi tr-.ng LB l�ng W 37oC, trong 24 
gi.. Sau Bó bb sung 30 µL dung d�ch m{i chIng vi 
khuvn gây b#nh vào môi tr-.ng LB agar, trang 
B�u d�ch trên b� m�t thPch bAng que trang. Dùng 
nút khoan, B)c l{ thPch trên B�a petri. Nh� 80 µL 
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d�ch ly tâm cIa các chIng vi khuvn lactic Bã B-Hc 
chynh pH 6,5 vào các l{ thPch, gi_ W nhi#t B0 4oC 
trong 2 - 4 gi.. Sau Bó, I W nhi#t B0 37oC sau 24 gi. 
B�c k�t quG. HoPt tính 2c ch� vi khuvn gây b#nh 
cIa vi khuvn lactic B-Hc Bánh giá gián ti�p bAng 
B-.ng kính vòng 2c ch� vi khuvn gây b#nh nuôi 
cSy trên môi tr-.ng LB agar: D-d. Trong Bó: D là 
B-.ng kính vòng phân giGi (mm), d là B-.ng kính 
l{ thPch (mm). 

2.2.4. Phân loPi vi khuvn lactic bAng phân tích 
trình th gen mã hóa 16S rARN 

- Tách chi�t ADN tbng sL 
Các chIng vi khuvn tuy4n ch�n B-Hc nuôi cSy 

trong môi tr-.ng LB l�ng W 37oC, lXc 75 vòng/phút 
trong 48 gi.. Hút 1 mL d�ch lên men vào Lng 
eppendorf 1,5 mL. Ly tâm 10.000 vòng/10 phút W 
4oC, thu sinh khLi t� bào. RTa sinh khLi bAng n-Oc 
ion, ly tâm 10.000 vòng/10 phút W 4oC, thu c�n. 
Hòa lPi c�n vào 0,5 mL B#m TE và SDS, I 10 phút 
W nhi#t B0 phòng; bb sung lyzozym 65 µL/mL, I 
65oC trong 30 phút; thêm proteinase K (20 
mg/mL) I W 56oC trong 2 gi.; thêm chloroform: 
isoamyalcolhol  (24: 1) vOi t^ l#  1: 1, ly tâm 12.000 
vòng/phút trong 15 phút W 4oC; thu ph�n d�ch nbi. 
Bb sung isopropanol vOi t^ l# 1: 1, I W 4oC qua 
Bêm. Ly tâm 12.000 vòng/phút trong 15 phút W 
4oC, thu tIa. Hòa tan k�t tIa trong 500 µL TE. LoPi 
RNA bAng cách thêm RNase, I W 37oC qua Bêm. 
Bb sung chloroform : isomyalcolhol (24: 1) vOi t^ 
l# 1: 1 v� th4 tích, ly tâm W vpn tLc 12.000 
vòng/phút, 15 phút W 4oC. Thu ph�n d�ch nbi, bb 
sung ethanol 100% (gi_ lPnh) t^ l# 1: 1. Ly tâm 
12.000 vòng/phút trong 15 phút W 4oC, thu k�t tIa 
sau Bó rTa sPch tIa bAng ethanol 80%. Làm khô 
ADN. Hòa trong 100 µL TE và bGo quGn W 4oC.  

- Nhân gen bAng ks thupt PCR 
Thành ph�n cIa phGn 2ng PCR vOi th4 tích là 

25 µL g6m: 2,5 mM dNTPs (fermentas) 2,5 µL; 
10X Taq Buffer 2,5 µL; 27F (forward primer) 1 µL; 
1492R (reverse primers) 1 µL; ADN template 2 µL; 
Taq (5 Unit/µl) 0,5 µL; H2O 12,5 µL. Trình th m6i 
xuôi m6i ng-Hc nh- sau: 1492R 5-
'GGTTACCTTGTTACGACTT-3'. 27F 5'-
AGAGTTTGATCCTGGCTCAG-3’. Chu trình nhi#t 
cIa phGn 2ng PCR g6m: Chu k� B�u bi�n tính 
nhi#t W 94oC trong vòng 5 phút; các chu k� sau 

bi�n tính 94oC trong 1 phút; bXt c�p m6i W 55oC 
trong 1 phút; kéo dài mPch W 72oC trong 1 phút 
(thhc hi#n 30 chu k�). Chu k� cuLi thhc hi#n W 
72oC trong 7 phút; hP nhi#t B0 xuLng 4oC. Mwu 
d�ch PCR B-Hc chPy Bi#n di.  

- GiGi trình th và phân loPi 
SGn phvm PCR B-Hc tinh sPch bAng b0 kit 

ADN bAng c0t Thermo Fisher, Ms và giGi trình th 
trên máy B�c trình th th B0ng ABI PRISM®3100-
Avant Genetic Analyzer (Ms) tPi Vi#n Công ngh# 
sinh h�c, Vi#n Hàn lâm Khoa h�c và Công ngh# 
Vi#t Nam, k�t quG thu B-Hc phân tích, so sánh vOi 
trình th gen t-cng 2ng trên cc sc d_ li#u GenBank 
và lpp cây di truy�n vOi ph�n m�m CLC DNA 
Worbench 8.0. 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 

3.1. Xác B�nh khG n�ng sinh axit lactic cIa các 
chIng vi khuvn lactic nghiên c2u 

BGng 1. KhG n�ng sinh axit cIa các chIng vi 
khuvn lactic nghiên c2u 

STT Tên chIng Hàm l-Hng axit 
lactic (mg/mL) 

1 L. plantarum CM3 12,7 
2 L. DR1 8,5 
3 L. DR2 10,2 
4 L. DR3 10,9 
5 L. LP5 11,4 
6 L. DM4 13,8 
7 L. DR4 10,8 
8 L. DR5 12,4 
9 L. DR6 7,7 
10 L. DR7 11,9 
11 L. DR8 10,5 
12 L. DR9 14,8 
13 L. DR10 12,2 
14 L. DR11 11,0 
15 L. DR12 14,0 
16 L. DR13 12,5 
17 L. DM8 9,1 
18 L. DR27 15,4 
19 L. DM 6 14,3 
20 L. CP 12 11,1 

Quá trình I chua muLn BPt hi#u quG tLt, c�n 
phGi lha ch�n các chIng vi sinh vpt khWi B0ng có 
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Bi�u ki#n sau: ChIng có khG n�ng sinh axit h_u cc 
cao, chIng vi sinh vpt phGi có hoPt tính sinh h�c 
(khG n�ng sinh ph2c h# enzym phân hIy các hHp 
chSt h_u cc cao); có khG n�ng 2c ch� vi sinh vpt 
gây b#nh và sinh tr-Wng tLt trong Bi�u ki#n cIa 
BLng I, cPnh tranh B-Hc vOi vi sinh vpt có s¥n 
trong BLng I.  

NhAm m)c Bích lha ch�n chIng giLng khWi 
B0ng cho ch� bi�n th2c �n gia súc I chua, Bã Bánh 
giá khG n�ng sinh axit lactic cIa 20 chIng vi khuvn 
lactic có trong b0 s-u tpp giLng cIa B0 môn 
Nghiên c2u công ngh# sinh h�c sau thu hoPch. 
K�t quG W bGng 1 cho thSy, trong sL 19 chIng vi 

khuvn lactic và 01 chIng chuvn L. plantarum CM3 
B�u có khG n�ng sinh axit lactic W các m2c B0 khác 
nhau. Trong sL này có 5 chIng vi khuvn lactic có 
khG n�ng sinh axit lactic cao nhSt, BPt tj 13,8 - 15,4 
mg/ml axit lactic, 12 chIng có khG n�ng sinh axit 
lactic trung bình, tj 10,2 - 12,7 mg/ml axit lactic và 
3 chIng có khG n�ng sinh axit lactic y�u, nh� hcn 
10,0 mg/ml. Nh- vpy, trong sL 20 chIng vi khuvn 
lactic, Bã lha ch�n 5 chIng có khG n�ng sinh axit 
lactic cao (L. DM4, L. DR9, L. DR12, L. DR27, L. 
DM6) B4 xác B�nh khG n�ng sinh enzym ngoPi bào 
cIa các chIng này. 

   
a/ L. DR9 b/ L. DR27 c/ L. DM6 

        
                                          d/L. DR 12                                e/ L. DM4 

Hình 1. Khuvn lPc các chIng L. DR9,  L. DR27,  L. DM6,  L. DR12 và L. DM4   
trên môi tr-.ng MRS bb sung CaCO3 

3.2. KhG n�ng sinh enzym ngoPi bào cIa các 
chIng vi khuvn lactic  
BGng 2. KhG n�ng sinh enzym ngoPi bào cIa m0t 

sL chIng vi khuvn lactic 

HoPt tính enzym (D-d, mm) Kí hi#u 
chIng Amylase Cellulase Xylanase 
L. DR9 20 22 20 
L. DR12 11 18 - 
L. DM4 - 17 21 
L. DR27 25 30 35 
L. DM6 18 20 23 

N�m chIng vi khuvn lactic Bã B-Hc ch�n l�c W 
trên, ti�n hành xác B�nh hoPt tính enzym ngoPi bào 
cIa d�ch nuôi cSy bAng ph-cng pháp B)c l{ thPch 
trên môi tr-.ng có ch2a các cc chSt nh- miêu tG W 
m)c 2.2.2. K�t quG B-Hc trình bày W bGng 2. 

K�t quG W bGng 2 cho thSy, cG 5 chIng vi khuvn 
lactic lha ch�n B�u có khG n�ng sinh enzym ngoPi 
bào, trong Bó có 3 chIng: L. DR9, L. DR27 và L. 
DM6 có khG n�ng sinh cG 3 loPi enzym W m2c cao, 
B-.ng kính vòng phân giGi cc chSt vOi amylase là 20, 
25 và 18 mm; cellulase là 22, 30 và 20 mm; xylanase 
là 20, 35 và 23 mm, theo th2 th. K�t quG nghiên c2u 
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cIa �ào Th� L-Hng và cs (2010) [7] cho thSy, 7 
chIng vi khuvn lactic phân lpp tj c�, ngô, n-Oc d-a 
cà có khG n�ng sinh cG 3 loPi enzym, B-.ng kính 
vòng phân giGi amylase nAm trong khoGng tj 7 - 13 
mm, cellulase tj 8 - 12 mm và xylanase tj 10 - 13 
mm. So sánh vOi k�t quG nghiên c2u này thSy rAng, 
hoPt tính enzym cIa các chIng: L. DR9, L. DR27 và 
L. DM6 Bã tuy4n ch�n là cao hcn.  

3.3. KhG n�ng 2c ch� vi sinh vpt gây b#nh cIa 
m0t sL chIng vi khuvn lactic lha ch�n 

Các chIng vi khuvn lactic c�n có hoPt tính 2c 
ch� vi khuvn gây b#nh B4 làm giGm nguy cc mXc 
các b#nh B-.ng ru0t và t�ng khG n�ng hSp th) các 
chSt cho vpt nuôi. Do Bó, 3 chIng vi khuvn lactic 

có khG n�ng sinh 3 loPi enzym ngoPi bào cao nhSt 
ti�p t)c B-Hc ki4m tra khG n�ng kháng vi khuvn 
gây b#nh. K�t quG thT hoPt tính kháng khuvn cIa 
các chIng vi khuvn lactic vOi các vi khuvn gây 
b#nh B-Hc th4 hi#n W bGng 3. 

BGng 3. KhG n�ng 2c ch� vi sinh vpt gây b#nh cIa 
m0t sL chIng vi khuvn lactic lha ch�n 

HoPt tính kháng vi khuvn gây 
b#nh (D-d, mm) 

Tên 
chIng 

E. coli B. cereus S. typhi 
L. DR9 16 11 10 
L. DR27 21 13 17 
L. DM6 13 7 12 

   
A B C 

Hình 2. KhG n�ng 2c ch� vi khuvn gây b#nh E. coli cIa d�ch lên men thu B-Hc tj 3 
chIng: L. DR9 (A), L. DR27 (B) và L. DM6 (C) 

   
A B C 

Hình 3. KhG n�ng 2c ch� vi khuvn gây b#nh B. cereus cIa d�ch lên men thu B-Hc tj 3 
chIng: L. DR9 (A), L. DR27 (B) và L. DM6 (C) 

   
A B C 

Hình 4. KhG n�ng 2c ch� vi khuvn gây b#nh S. typhi cIa d�ch lên men thu B-Hc tj 3 
chIng L. DR9 (A), L. DR27 (B) và L. DM6 (C) 
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K�t quG W bGng 3 cho thSy, cG 3 chIng vi 
khuvn lactic B�u có khG n�ng kháng lPi 3 loPi vi 
khuvn gây b#nh E. coli, B. cereus và S. typhi, 
trong Bó chIng L. DR27 có hoPt tính 2c ch� mPnh 
nhSt vOi các vi khuvn gây b#nh này, th4 hi#n qua 
B-.ng kính vòng 2c ch� vOi E. coli là 21 mm, B. 
cereus là 13 mm, S. typhi là 17 mm. Nh- vpy, có 
th4 thSy ngoài khG n�ng sinh axit h_u cc cao, các 
chIng nghiên c2u còn có khG n�ng sinh enzym 
ngoPi bào, phân giGi các cc chSt trong th2c �n gia 
súc I chua và có khG n�ng 2c ch� B-Hc các vi 

khuvn gây b#nh. Tj các k�t quG trên, 3 chIng: L. 
DR9, L. DR27 và L. DM6 B-Hc lha ch�n B4 B�nh 
tên B�n m2c B0 loài bAng phân tích trình th gen 
mã hóa 16S rRNA. 

3.4. Phân loPi các chIng vi khuvn lactic tuy4n 
ch�n dha trên phân tích trình th gen mã hóa 16S 
rARN 

ADN h# gen cIa 3 chIng vi khuvn nghiên c2u 
B-Hc tách chi�t theo ph-cng pháp W m)c 2.2.4. K�t 
quG B-Hc trình bày W hình 5. 

  
Hình 5. ADN tbng sL cIa các chIng: L. DR9, L. 

DR27 và L. DM6 
(1: ChIng L. DM6; 2: ChIng L. DR9; 3: ChIng 

L. DR27 và M macker 1 kb) 

Hình 6. SGn phvm PCR cIa các chIng: L. DR9, 
L. DR27 và L. DM6 

(1: ChIng L. DM6; 2: ChIng L. DR9; 3: ChIng 
L. DR27 và M macker 1 kb) 

K�t quG W hình 5 cho thSy, Bã tách thành công 
ADN tbng sL cIa 3 chIng vi khuvn lactic, th4 hi#n 
W các b�ng chPy Bpm, không tPo ra các b�ng ph), 
Bi�u này ch2ng t� các BoPn ADN tbng sL thu B-Hc 
không b� B2t và gãy trong qua trình tách. K�t quG 
ADN thu B-Hc tj các chIng khi Bo trên máy nano 
drop cho giá tr� là 116,6 - 145,6 ng/µL, vOi chy sL 
A260/A280 t-cng 2ng là 1,8 - 2,1, Bây là các chy sL 
rSt tLt cho quá trình ti�p theo, ch2ng t� sGn phvm 
không có sh lwn các phân tT protein. SGn phvm BI 
yêu c�u B4 thhc hi#n các b-Oc nghiên c2u ti�p 
theo. 

- Nhân BoPn gen ARN cIa các chIng ví sinh vpt 
bAng ph-cng pháp PCR 

Tj ADN h# gen thu B-Hc cIa 3 chIng: L. DR9, 
L. DR27 và L. DM6 B-Hc ti�n hành khu�ch BPi nh. 
phGn 2ng PCR sT d)ng c�p m6i phb bi�n 27F và 
1492R. K�t quG B-Hc trình bày W hình 6. 

K�t quG W hình 6 cho thSy, BoPn gen 16S rRNA 
cIa các chIng: L. DR9, L. DR27 và L. DM6 B-Hc 
khu�ch BPi thành công vOi sGn phvm PCR thu 
B-Hc có chSt l-Hng tLt: M0t b�ng sáng rõ duy nhSt 
trên gel Bi#n di vOi kích th-Oc BoPn gen khoGng 
∼1,5 kb. Ti�p theo, Bã ti�n hành tinh sPch và giGi 
trình th gen sGn phvm PCR thu B-Hc. 

- GiGi trình th gen và BLi chi�u vOi cc sW d_ 
li#u GenBank B4 phân loPi các chIng vi khuvn: L. 
DR9, L. DR27 và L. DM6 

SGn phvm PCR thu B-Hc cIa 3 chIng vi khuvn 
lactic B-Hc tinh sPch và dùng làm khuôn trong phGn 
2ng B�c trình th vOi các m6i 27F và 1492R. K�t quG 
B�c trình th B-Hc xT lý bAng ph�n m�m Clustal X và 
so sánh vOi ngân hàng cc sW d_ li#u GenBank bAng 
công c) Blast B4 xác B�nh B�n tên loài. 

Trình th ADNr 16S cIa 3 chIng nghiên c2u 
B-Hc xác B�nh. Cây phG h# B-Hc xây dhng dha trên 
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trình th ADNr 16S trong khoGng 1,3 - 1,5 kb cIa 
các chIng nghiên c2u vOi các loài g�n g�i nhSt. 

K�t quG B-Hc trình bày W hình 7, 8 và 9. 

 
Hình 7. Cây t-cng B6ng di truy�n dha trên trình th gen 16S RNA chIng L. DR9 vOi các chIng vi khuvn 

có h� hàng g�n 

 
Hình 8. Cây t-cng B6ng di truy�n dha trên trình th gen 16S RNA chIng L. DR27 vOi các chIng vi khuvn 

có h� hàng g�n 

 
Hình 9. Cây t-cng B6ng di truy�n dha trên trình th gen 16S RNA chIng L. DM6 vOi các chIng vi khuvn 

có h� hàng g�n
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K�t quG so sánh trình th BoPn gen 16S RNA 
cIa các chIng: L. DR9, L. DR27 và L. DM6 vOi vOi 
các chIng quan h# h� hàng g�n trên ngân hàng cc 
sW d_ li#u GenBank cIa NCBI, sT d)ng ph�n m�m 
phân tích cSu trúc BLAST cho thSy: 

�oPn gen 16S RNA cIa chIng vi khuvn L. 
DR9 có chi�u dài 1.500 bp, cây phân loPi di truy�n 
cho thSy, chIng L. DR9 nAm trên cùng m0t nhánh 
vOi loài Lactobacillus acidophilus và trình th 
nucleotide có B0 t-cng B6ng cao, BPt tOi >99,0% 
khi so sánh vOi BoPn gen 16S RNA t-cng 2ng cIa 
loài Lactobacillus acidophilus (KJ850588). Trình th 
này Bã B-Hc B�ng ký trên GenBank vOi mã sL 
OR690353. 

�oPn gen 16S RNA cIa chIng vi khuvn L. 
DR27 có chi�u dài 1.390 bp, cây phân loPi di truy�n 
cho thSy chIng  L. DR9 nAm trên cùng m0t nhánh 
vOi loài Lactiplantbacillus plantarum và trình th 
nucleotide có B0 t-cng B6ng cao, BPt tOi >99,0% 
khi so sánh vOi BoPn gen 16S RNA t-cng 2ng cIa 
loài Lactiplantbacillus plantarum CIP103151 
(NR104573). Trình th này Bã B-Hc B�ng ký trên 
GenBank vOi mã sL OR690352. 

�oPn gen 16S RNA cIa chIng vi khuvn L. 
DM6 có chi�u dài 1.488 bp, cây phân loPi di truy�n 
cho thSy chIng  L. DR9 nAm trên cùng m0t nhánh 
vOi loài Lactiplantbacillus plantarum và trình th 
nucleotide có B0 t-cng B6ng cao, BPt tOi >99,0% 
khi so sánh vOi BoPn gen 16S RNA t-cng 2ng cIa  
loài Lactiplantbacillus plantarum NBRC15891 
(NR11338). Trình th này Bã B-Hc B�ng ký trên 
GenBank vOi mã sL OR690328. 

Các chIng vi khuvn lactic này B�u là nh_ng 
chIng vi sinh vpt an toàn, không gây b#nh và B-Hc 
sT d)ng rSt phb bi�n trong các ch� phvm 
probiotic. �ây là các chIng nAm trong danh sách 
các loài vi sinh vpt B-Hc Hi#p h0i Cc quan ch2c 
n�ng Ki4m soát th2c �n ch�n nuôi Hoa K� 
(Association of American Feed Control Officials - 
AAFCO) cho phép sT d)ng trong ch� bi�n th2c �n 
gia súc. 

4. K�T LU�N 

Trong tbng sL 20 chIng vi khuvn lactic, Bã 
tuy4n ch�n B-Hc 3 chIng (L. DM6; L. DR9 và L. 
DR27) có khG n�ng sinh axit lactic cao vOi hàm 

l-Hng tj 14,3 - 15,4 mg/mL. KhG n�ng sinh enzym 
ngoPi bào cellulase, xylanase và amylase th4 hi#n 
qua B-.ng kính vòng phân giGi cc chSt vOi 
cellulose tj 20 - 30 mm, xylan 23 - 35 mm và tinh 
b0t tj 18 - 23 mm. HoPt tính kháng khuvn các 
chIng: L. DM6; L. DR9 và L. DR27 vOi m0t sL vi 
sinh vpt gây b#nh cho gia súc Bã B-Hc xác B�nh, 
kích th-Oc vòng kháng khuvn BLi vOi E. coli t-cng 
2ng là 13, 16 và 21 mm, vOi B. cereus là 7, 11 và 13 
mm và S. typhi là 12, 10 và 17 mm. ��nh tên loài 
bAng phân tích trình th 16S RNA cIa 3 chIng vi 
khuvn lactic tuy4n ch�n cho thSy, chIng L. DR9 
B-Hc B�nh danh là Lactobacillus acidophilus DR9 
(mã sL GenBank OR690353); chIng L. DR27 B-Hc 
B�nh danh là Lactiplantbacillus plantarum DR27 
(mã sL GenBank OR690352); chIng L. DM6 B-Hc 
B�nh danh là Lactiplantbacillus plantarum DM6 
(mã sL GenBank OR690328). 
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SELECTION AND RENAME MICROORGANISMS WITH HIGH CAPACITY OF PRODUCING AXIT 
LACTIC, ENZYME CELLULASE, XYLANASE, AMYLASE APPLYING FOR Canna edulis Ker RESIDUE 

AS ANIMAL FEEDS 

Nguyen Thi Hong Ha1, Nguyen Ngoc Huyen1, Nguyen Thi Huong Tra1, Le Thi Trang1,  

Vu Thu Diem1, Ngo Thi Thanh Huong1, Nguyen Trong Uyen2, Le Khanh Linh3, Nguyen Van Hieu4 
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Summary 
Canna edulis Ker. residue is a byproduct of its starch processing, accounting for 80% of fresh 
material product. Exploiting this material for fodder is an effective and realistic solution for not 
only the shortage of dry green fodder, but also increasing economic efficacy and decreasing 
environmental pollution in the C. edulis Ker. residue processing areas. The aim of this research is 
to choose microorganisms, which contains high acid lactic, in vivo enzymes (cellulase, xylanase, 
amylase) and inhibits pathogens to apply for C. edulis Ker. residue processing for fodder. As a 
result, there are 3 out of 20 experimental microorganisms named L. DM6; L. DR9 and L. DR27, 
that can produce high acid lactic, which amount is 14.3, 14.8, 15.4 mg/mL, in vivo enzymes and 
antibacterial at the high rate. Active amylase is expressed as substrate degrading zone diameter 
achieved at 18, 20, 25 mm, xylanase at 23, 20, 35 mm, cellulose at 20, 22, 30 mm. Antibacterial 
activity towards E. coli via substrate degrading zone diameter is 13, 16, 21 mm, to B. cereus is 7, 
11 and 13 mm and to S. typhi is 12, 10 and 17 mm. Thanks to 16S rDNA sequencing methods for 
identification,  L. DM6 is found as Lactiplantbacillus plantarum, L. DR9 is Lactobacillus 
acidophilus and L. DR27 is Lactiplantbacillus plantarum.  
Keywords: C. edulis Ker. residue, cellulose, hemicellulose, L. acidophilus, L. plantarum.  
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NGHIÊN C$U CÁC Y�U T� �NH H<@NG ��N QUÁ TRÌNH 
THU NH)N CELLULOSE TR G�C M�NG TÂY 

Tr�n Th� H6ng HPnh1, 2, Tr�n V�n Nguyên1, 2, * 
1Khoa Ks thupt Hoá h�c, Tr-.ng �Pi h�c Bách khoa,  

�Pi h�c QuLc gia thành phL H6 Chí Minh 
2�Pi h�c QuLc gia thành phL H6 Chí Minh 

*Email: tranvannguyen@hcmut.edu.vn 
 

TÓM T@T 
Các ngu6n ph) phvm nông nghi#p giàu cellulose nh-: CuLng bông, thân cây ngô, bã mía và v� 
trSu hi#n Bang B-Hc tpn d)ng khá nhi�u, 2ng d)ng vào nhi�u l�nh vhc khác nhau và m0t trong sL 
Bó là tpn d)ng B4 sGn xuSt ph) gia thhc phvm, trích ly m0t sL hHp chSt sinh h�c. Trong nghiên 
c2u này, ph) phvm gLc m�ng tây B-Hc sT d)ng B4 thu nhpn cellulose nh- m0t ngu6n cellulose vi 
tinh th4 dùng làm thhc phvm ch2c n�ng. K�t quG thu B-Hc cho thSy, thành ph�n hóa h�c cIa b0t 
gLc m�ng tây có hàm l-Hng xc thô là 73,7%, trong Bó xc không tan là 67,9% và xc tan là 5,8%. �i�u 
ki#n phGn 2ng thích hHp B4 thu B-Hc khLi l-Hng cellulose nhi�u nhSt bao g6m: Ty l# b0t/dung 
d�ch NaOH, n6ng B0 NaOH, ty l# H2O2/dung d�ch NaOH, nhi#t B0 và th.i gian Bã ch�n t-cng 2ng 
là 1/30 g/mL, 6% (w/v), 0,9% (v/v), 80oC và 120 phút. 

Tj khóa: Cellulose vi tinh th4, m�ng tây, ph) phvm. 
 
1. ��T V�N �
 

Cellulose vi tinh th4 (MCC) là m0t loPi ph) gia 
B-Hc Bánh giá cao bWi các -u Bi4m v� dinh d-�ng 
và lHi ích s2c kh�e mà nó mang lPi. Trong công 
ngh# d-Hc phvm, MCC B-Hc sT d)ng nhi�u B4 
làm tá d-Hc dpp viên do B�c tính liên k�t khô [1]. 
Trong công nghi#p ms phvm, MCC B-Hc sT d)ng 
làm chSt bn B�nh gel, chSt mang [1]. Trong công 
nghi#p thhc phvm, vì bGn chSt cIa MCC là 
cellulose, B-Hc xem nh- là chSt xc �n kiêng [2]. 
Vi#c sT d)ng MCC B4 bb sung vào các sGn phvm 
thhc phvm không nh_ng cGi thi#n chSt l-Hng sGn 
phvm mà còn h{ trH B-.ng tiêu hóa cho ng-.i tiêu 
dùng, chLng táo bón và cung cSp n�ng l-Hng hoPt 
B0ng cho t� bào ru0t già, giGm l-Hng cholesterol 
máu và h{ trH Bi�u tr� b#nh Bái tháo B-.ng. M0t sL 
tính n�ng công ngh# chính cIa MCC trong thhc 
phvm là: ¨n B�nh h# nh� t-cng, B0 b�n nhi#t, B0 
b�n b�t, thay th� chSt béo, ki4m soát n-Oc th do 
trong quá trình lPnh Bông và rã Bông [3 - 5].  

MCC B-Hc Bi�u ch� trhc ti�p tj chSt xc thhc 
vpt và các vi sinh vpt có khG n�ng sGn xuSt cellulose 
nh-: Vallonia, Disctystelium, Agrobacterium, 

Aerobacter, Pseudomonas, Sarcina. Tuy nhiên, 
Acetobacter xylinum (Glucanacetob acter xylinus) 
là loài duy nhSt B-Hc bi�t có khG n�ng tPo thành 
cellulose vOi sL l-Hng th-cng mPi [3, 6]. 

Ngu6n nguyên li#u thu nhpn cellulose tj thhc 
vpt bao g6m nguyên li#u giàu lignocellulosic, B�c 
bi#t là ph) phvm nông nghi#p [7]. Trong Bó, 
ngu6n ph) phvm nông nghi#p Bang B-Hc các nhà 
sGn xuSt Bánh giá cao v� m�t kinh t� và môi 
tr-.ng. Thông th-.ng, ngu6n ph) phvm này 
chi�m khLi l-Hng lOn trong sGn xuSt và s� B-Hc 
thGi b�, vì vpy vi#c tpn d)ng ngu6n nguyên li#u d6i 
dào này B4 sGn xuSt MCC, m0t sGn phvm Bem lPi 
giá tr� kinh t� cao hcn. �6ng th.i, c�ng giGi quy�t 
vSn B� ô nhi�m môi tr-.ng tj ngu6n ph) phvm 
này.  

�4 thu nhpn MCC tj sHi lignocellulose, thông 
th-.ng bao g6m 2 b-Oc: (1) Ti�n xT lý B4 thu B-Hc 
cellulose tinh khi�t tj quá trình khT lignin ho�c 
tvy trXng và thIy phân ki�m; (2) XT lý cenllulose 
tinh khi�t B4 thu B-Hc MCC, th-.ng bAng thIy 
phân axit [8]. Trong giai BoPn ti�n xT lý, các sHi 
B-Hc tvy trXng bAng các hHp chSt clo trong Bi�u 
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ki#n axit ho�c các sHi B-Hc xT lý bAng hydrogen 
peroxide (H2O2) trong Bi�u ki#n ki�m [9]. Tuy 
nhiên, sT d)ng hHp chSt clo B4 loPi b� lignin m�c 
dù hi#u quG nh-ng chúng lPi gây hPi cho môi 
tr-.ng [8]. ST d)ng hydrogen peroxide W các n6ng 
B0 khác nhau trong Bi�u ki#n B-Hc ki4m soát nh- 
m0t giGi pháp thay th� giúp cGi thi#n hi#u quG cIa 
quá trình thIy phân B4 thu B-Hc MCC chSt l-Hng 
tLt [8]. Kian và cs (2020) [10] xT lý cành olive 
bAng NaClO và NaOH B4 thu nhpn cellulose cho 
k�t quG kích th-Oc hPt t-cng 2ng là 331 µm và 305 
µm do sh t�ng d�n m2c B0 phân hIy cIa các sHi 
cellulose. Liu và cs (2018) [11] ch2ng minh NaOH 
k�t hHp vOi H2O2 Bã loPi b� lignin và hemicellulose 
ra kh�i cellulose cIa v� b-Wi. Trong m0t nghiên 
c2u khác, MCC B-Hc phân lpp tj lá c� d�u ti�n xT 
lý bAng 5% NaOH và 4% (w/v) H2O2 có B0 k�t tinh 
là 62,3% [12]. 

M�ng tây B-Hc tr6ng phb bi�n W nhi�u nci 
nh-: Tynh Bình Ph-Oc, Long An, �6ng Nai, Phú 
Yên, QuGng Nam, Ninh Thupn, Lào Cai, thành phL 
H6 Chí Minh… Do Bó, ngu6n ph) phvm gLc m�ng 
tây c�ng s� t�ng Báng k4. �ây là m0t cc h0i Báng 
B4 B�u t- sGn xuSt MCC tj ngu6n nguyên li#u B�y 
ti�m n�ng này. Tuy nhiên, vi#c thu nhpn cellulose 
tj gLc m�ng tây hi#n vwn ch-a B-Hc nghiên c2u 
r0ng rãi. Vì vpy, nghiên c2u này s� tpp trung khGo 
sát các y�u tL Gnh h-Wng B�n quá trình thu nhpn 
cellulose thô tj gLc m�ng tây, tj Bó làm cc sW tPo 
MCC.  

2. V�T LI�U VÀ PH��NG PHÁP 

2.1. Vpt li#u 

Nguyên li#u gLc m�ng tây sT d)ng thu0c 
giLng m�ng tây xanh B-Hc thu nhpn tj nhà v-.n W 
tynh Lào Cai. Sau khi thu nhpn, nguyên li#u B-Hc 
phân loPi, loPi b� tPp chSt và các ph�n h- h�ng, 
rTa B4 loPi b� c�n bvn bám vào nguyên li#u. GLc 
m�ng tây sau rTa B-Hc cXt thành tjng BoPn 
khoGng 5 cm r6i Bem xay nh� và ti�n hành l�c B4 
thu nhpn ph�n bã. Bã s� B-Hc sSy W 55º

C trong 
khoGng 6 gi. (B�n khi B0 vm trong nguyên li#u 
d-Oi 13%). Bã khô s� B-Hc nghi�n nh� r6i sàng 
qua rây 70 mesh B4 thu nhpn b0t nguyên li#u. Mwu 
b0t B-Hc bGo quGn trong các túi zip, trong Bó có 
gói hút vm, W nhi#t B0 phòng. 

2.2. Hóa chSt 
Hóa chSt chính dùng trong nghiên c2u g6m: 

NaOH, H2O2, HCl B-Hc cung cSp tj Sigma Aldrich 
(Saint Luois, MO, Ms).  

2.3. Xác B�nh thành ph�n hóa h�c cIa nguyên 
li#u 

�0 vm xác B�nh bAng ph-cng pháp sSy B�n 
khLi l-Hng không Bbi, sT d)ng thi�t b� Bo B0 vm 
h6ng ngoPi. Hàm l-Hng lipid trong mwu rXn xác 
B�nh theo ph-cng pháp Soxhlet (AOAC 960.39). 
Hàm l-Hng protein thô xác B�nh theo ph-cng pháp 
Kjeldahl Nessler (AOAC 984.13, 2000). Hàm l-Hng 
tro xác B�nh theo ph-cng pháp AOAC 930.30. Hàm 
l-Hng carbohydrate xác B�nh theo ph-cng pháp 
AOAC 985.29, 991.42, 993.19 [13]. 

2.4. KhGo sát các y�u tL Gnh h-Wng B�n quá 
trình thu nhpn cellulose tj b0t gLc m�ng tây 

B0t gLc m�ng tây B-Hc cho vào erlen cùng 
dung d�ch NaOH và H2O2 theo n6ng B0 và t^ l# 
khGo sát. H{n hHp B-Hc lXc B�u r6i B�t trong b4 
Bi�u nhi#t t-cng 2ng vOi các nhi#t B0 xác B�nh B4 
ti�n hành phGn 2ng trong nh_ng khoGng th.i gian 
khác nhau. Sau Bó, h{n hHp phGn 2ng B-Hc l�c 
chân không trên giSy l�c có B-.ng kính l{ 25 µm 
B4 thu lSy ph�n bã. Ti�n hành rTa bã nhi�u l�n 
bAng n-Oc cSt cho B�n khi dung d�ch rTa BPt giá 
tr� pH trung tính. CuLi cùng, ph�n bã B-Hc sSy W 
nhi#t B0 50º

C cho B�n khLi l-Hng không Bbi r6i 
Bem cân B4 xác B�nh khLi l-Hng cellulose thu 
nhpn B-Hc. Các thí nghi#m s� B-Hc thhc hi#n vOi 
các Bi�u ki#n thay Bbi nh- sau: 

- KhGo sát Gnh h-Wng cIa ty l# gi_a b0t gLc 
m�ng tây so vOi h{n hHp dung d�ch NaOH và 
H2O2 l�n l-Ht là: 1/20, 1/25, 1/30, 1/35, 1/40 
(g/mL). 

- KhGo sát Gnh h-Wng cIa n6ng B0 dung d�ch 
NaOH l�n l-Ht là: 2%, 4%, 6%, 8%, 10% (w/v). 

- KhGo sát Gnh h-Wng cIa ty l# H2O2 so vOi 
dung d�ch NaOH l�n l-Ht là: 0,3%; 0,5%; 0,7%; 0,9%; 
1,1% (v/v). 

- KhGo sát Gnh h-Wng cIa nhi#t B0 phGn 2ng 
l�n l-Ht là: 60oC, 70oC, 80oC, 90oC. 

- KhGo sát Gnh h-Wng cIa th.i gian phGn 2ng 
l�n l-Ht là: 60 phút, 120 phút, 180 phút, 240 phút, 
300 phút. 
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2.5. Quá trình Bi�u ch� MCC tj cellulose thu 
nhpn tj gLc m�ng tây 

Cellulose thô tj b0t gLc m�ng tây B-Hc tinh 
sPch vOi các Bi�u ki#n phGn 2ng Bã B-Hc tLi -u B4 
loPi b� hemicellulose và lignin theo quy trình cIa 
Liu và cs (2018) [11] và sSy W 50oC tOi khLi l-Hng 
không Bbi, sau Bó mwu B-Hc xay nghi�n thành b0t 
cellulose thô. B0t cellulose thô B-Hc rây 210 µm. 
Sau Bó, b0t cellulose tinh thu nhpn B-Hc cho vào 
erlen cùng vOi dung d�ch HCl vOi n6ng B0 6% và ty 
l# b0t cellulose so vOi dung d�ch HCl là 1/25 
g/mL. Erlen ch2a mwu B-Hc B�t trong b4 Bi�u 
nhi#t Bã B-Hc gia nhi#t B�n 90oC trong th.i gian 90 
phút. Sau khi phGn 2ng xong, h{n hHp B-Hc l�c 
chân không trên giSy l�c có kích th-Oc B-.ng 
kính l{ là 25 µm và rTa nhi�u l�n bAng n-Oc cSt 
cho B�n khi dung d�ch rTa BPt pH trung tính. CuLi 
cùng, ph�n rXn thu B-Hc s� sSy W nhi#t B0 50oC 
B�n khLi l-Hng không Bbi. Sau Bó, mwu B-Hc xay 
nghi�n thành dPng b0t m�n và ti�p t)c rây 210 µm. 

2.6. Phân tích quang phb h6ng ngoPi bi�n Bbi 
FTIR 

Các mwu trên s� B-Hc phân tích FTIR tPi Vi#n 
Công ngh# Hóa h�c. Phân tích FTIR s� B-Hc ti�n 
hành trên thi�t b� Bruker Tensor 27 tPi phòng 
PM1.2 thu0c Vi#n Công ngh# Hóa h�c vOi khoGng 
t�n sL sóng tj 400 - 4.000 cm-1. Tr-Oc khi phân tích 
FTIR, m{i mwu B-Hc nghi�n m�n 1 - 100 µg r6i tr0n 
vOi b0t KBr, sau Bó h{n hHp này s� B-Hc ép vOi áp 
suSt 4.200 - 7.000 kg/cm2, tPo ra các viên có B-.ng 
kính khoGng 1 cm, dày tj 1 - 2 mm. 

2.7. KhG n�ng hút n-Oc, hút d�u 

Cân 0,2 g mwu nguyên li#u (Bã sSy vm) cho 
vào Lng ly tâm, thêm 10 mL n-Oc cSt vào Lng. Sau 
Bó, sT d)ng máy lXc vortex B4 BGo tr0n B�u trong 
30 giây. Mwu B-Hc B4 W nhi#t B0 phòng trong 2 
gi.. C2 10 phút ti�n hành vortex BGo tr0n mwu 10 
giây. Sau 2 gi., mwu B-Hc ly tâm W tLc B0 3.000 
vòng/phút trong 30 phút. B� ph�n n-Oc trên b� 
m�t, cân lSy ph�n mwu Bã hút n-Oc, ghi lPi khLi 
l-Hng. 

KhG n�ng hút n-Oc (g n-Oc/g khLi l-Hng khô)  
     m1 - m0 

=                  x 100% 
        m0 

Trong Bó: m1 (g) là khLi l-Hng mwu Bã hút 
n-Oc; m0 (g) là khLi l-Hng mwu khô ban B�u. 

KhG n�ng hút d�u làm t-cng th, thay 10 mL 
n-Oc bAng 10 mL d�u. 

2.8. XT lý sL li#u 

TSt cG thí nghi#m B-Hc l�p 3 l�n. Các giá tr� 
B-Hc bi4u di�n bAng giá tr� trung bình và sai sL 
chuvn cIa các giá tr� trung bình, tính toán bAng 
ph�n m�m Microsoft Excel (2016). K�t quG thí 
nghi#m B-Hc xT lý bAng ph-cng pháp phân tích 
ph-cng sai Analysis of Variance (ANOVA) vOi 
ph�n m�m Statgraphics Centurion 18. Sh khác bi#t 
có ý ngh�a gi_a các k�t quG thí nghi#m B-Hc so 
sánh bWi Multiple range tests (p ≤ 0,05). 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N  

3.1. Thành ph�n và tính chSt cIa b0t gLc m�ng 
tây 

�0 vm, hàm l-Hng tro, hàm l-Hng lipid, hàm 
l-Hng protein, hàm l-Hng xc thô cIa b0t gLc m�ng 
tây B-Hc trình bày trong bGng 1. Theo Iwassa và cs 
(2019) [14], thành ph�n hóa h�c cIa b0t m�ng tây 
có sh khác bi#t Báng k4. C) th4, B0 vm, hàm l-Hng 
tro và hàm l-Hng protein cao hcn (t-cng 2ng 15,2; 
6,4; 11,3%), trong khi xc tbng thì thSp hcn (63,4%). 
Sh khác bi#t v� giLng cây tr6ng, Bi�u ki#n B�a lý và 
khí hpu tr6ng tr�t, quá trình ti�n xT lý mwu có sh 
khác bi#t.  

BGng 1. Thành ph�n hóa h�c cIa b0t gLc m�ng tây 
Bã sSy khô 

Thành ph�n Hàm l-Hng 

Hàm vm (%) 9,06 ± 0,02 

Lipid (%) 7,31 ± 0,01 

Protein (%) 7,98 ± 0,01 

Tro (%) 1,95 ± 0,01 

Xc thô (%) 

Xc tan (%) 

Xc không tan (%) 

73,70 ± 0,01 

5,80 ± 0,02 

67,90 ± 0,01 

�0 vm b0t thSp giúp cho vi#c bGo BGm chSt 
l-Hng cIa b0t gLc m�ng tây, kéo dài th.i gian bGo 
quGn, ng�n ngja sh h- h�ng do hoPt B0ng cIa vi 
sinh vpt và enzyme. 
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Hàm l-Hng xc không tan cao (67,9%, bGng 1) 
quy�t B�nh trhc ti�p B�n hi#u suSt thu h6i sGn 
phvm bWi MCC B-Hc Bi�u ch� tj cellulose. 
Thành ph�n này chi�m ty l# lOn trong b0t gLc 
m�ng tây. 

3.2. KhGo sát các y�u tL Gnh h-Wng B�n quá 
trình thu nhpn cellulose thô tj b0t gLc m�ng tây 

3.2.1. �nh h-Wng cIa ty l# gi_a b0t gLc m�ng 
tây so vOi h{n hHp dung d�ch NaOH và H2O2 

K�t quG W hình 1 cho thSy, tj 100 g mwu b0t 
gLc m�ng tây ban B�u, khLi l-Hng cellulose thô 
thu B-Hc sau phGn 2ng giGm tj 48 g xuLng 44 g 
khi t�ng ty l# b0t gLc m�ng tây/dung d�ch NaOH 
và H2O2 tj 1/20 - 1/40 g/mL. Tuy nhiên, khLi 
l-Hng cellulose thu B-Hc không có sh khác bi#t (p 
< 0,05) khi t�ng ty l# b0t gLc m�ng tây/dung d�ch 
NaOH và H2O2 tj 1/30 - 1/40 g/mL.  

L-Hng d�ch phGn 2ng là m0t trong nh_ng y�u 
tL quan tr�ng Gnh h-Wng B�n hi#u suSt thu nhpn vì 
nó tác B0ng B�n l-Hng chSt hòa tan. Có ngh�a là, 
khi n6ng B0 NaOH và H2O2 tj 1/20 - 1/25 g/mL 
không BI phGn 2ng B4 tách hemicellulose và 
lignin. Trong thí nghi#m này, ty l# 1/30 g/mL B-Hc 
sT d)ng cho các thí nghi#m khGo sát ti�p theo vì 
khLi l-Hng cellulose giGm nhi�u nhSt ch2ng t� 
hàm l-Hng hemicellulose và lignin B-Hc loPi b� 
sau phGn 2ng càng nhi�u. 

 
Hình 1. �nh h-Wng cIa ty l# b0t gLc m�ng tây/ 

dung d�ch NaOH và H2O2 (g/mL) B�n khLi l-Hng 
cellulose thô thu nhpn 

Ghi chú: Các ch_ cái in th-.ng khác nhau th4 
hi#n các giá tr� trung bình cIa khLi l-Hng cellulose 
khác nhau có ngh�a (p < 0,05). 

3.2.2. �nh h-Wng cIa n6ng B0 dung d�ch 
NaOH 

 
Hình 2. �nh h-Wng cIa n6ng B0 NaOH (% w/v) 

B�n khLi l-Hng cellulose thô thu nhpn 

Ghi chú: Các ch_ cái in th-.ng khác nhau th4 
hi#n các giá tr� trung bình cIa khLi l-Hng cellulose 
khác nhau có ngh�a (p < 0,05). 

K�t quG W W hình 2 cho thSy, tj 100 g mwu b0t 
gLc m�ng tây ban B�u, khLi l-Hng cellulose thô 
thu B-Hc sau phGn 2ng giGm tj 55 g xuLng 44 g 
khi t�ng n6ng B0 NaOH tj 2 - 8%. KhLi l-Hng 
cellulose thu B-Hc không có sh khác bi#t v� m�t 
thLng kê khi t�ng n6ng B0 NaOH tj 6 - 8%. Vì vpy, 
giá tr� n6ng B0 NaOH W 6% B-Hc sT d)ng cho các 
thí nghi#m khGo sát ti�p theo.  

XT lý ki�m s� làm phá v� thành t� bào bWi vì 
ki�m hòa tan hemicellulose, lignin và silica, phân 
hIy liên k�t este cIa axit uronic và acetic, làm 
tr-cng cellulose và làm giGm B0 k�t tinh cIa 
cellulose. Hcn n_a, ki�m phá v� liên k�t α-ete gi_a 
lignin và hemicellulose, liên k�t este gi_a lignin 
và/ho�c hemicellulose và các axit 
hydroxycinnamic nh- axit p—coumaric và axit 
ferulic. Chính vì vpy, xT lý ki�m s� thay Bbi b� m�t 
cIa sHi cellulose bAng cách loPi b� lignin, 
hemicellulose, sáp và d�u bao phI W b� m�t bên 
ngoài cIa sHi cellulose. Tuy nhiên, n�u giá tr� n6ng 
B0 NaOH không B-Hc tLi -u hóa, quá trình này có 
th4 gây ra hi#n t-Hng bi�n tính cellulose. Do Bó, 
n6ng B0 NaOH là m0t trong nh_ng y�u tL khá 
quan tr�ng Gnh h-Wng B�n hi#u suSt tách lignin và 
hemicellulose kh�i cellulose trong mwu nguyên 
li#u ban B�u [15]. 

Theo Liu và cs (2018) [11], hàm l-Hng 
cellulose thu B-Hc cao nhSt là 77% vOi n6ng B0 
NaOH là 4%, có sh khác bi#t so vOi k�t quG nghiên 
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c2u này vì sh khác bi#t v� thành ph�n hóa h�c cIa 
nguyên li#u v� b-Wi và m�ng tây. C) th4, tbng hàm 
l-Hng các tPp chSt nh-: Protein, lipid, tro trong b0t 
gLc m�ng tây chi�m 17,24% (BGng 1), trong khi W 
nguyên li#u b0t v� b-Wi là 10,19%. Do Bó, c�n 
l-Hng NaOH lOn hcn B4 vja loPi b� tPp chSt ra 
kh�i nguyên li#u, vja phá hIy hemicellulose và 
lignin B4 thu nhpn cellulose thô. 

3.2.3. �nh h-Wng cIa ty l# H2O2 so vOi dung 
d�ch NaOH 

K�t quG W hình 3 cho thSy, tj 100 g mwu b0t 
gLc m�ng tây ban B�u, khLi l-Hng cellulose thô 
thu B-Hc sau phGn 2ng giGm tj 46 g xuLng 37 g 
khi t�ng t^ l# H2O2 so vOi dung d�ch NaOH tj 0,3 — 
1,1%. KhLi l-Hng cellulose thu B-Hc khi t�ng t^ l# 
H2O2 so vOi dung d�ch NaOH tj 0,9 — 1,1% không 
có sh khác bi#t không Báng k4. Vì vpy, t^ l# H2O2 
so vOi dung d�ch NaOH là 0,9% B-Hc sT d)ng cho 
các thí nghi#m khGo sát ti�p theo. 

 
Hình 3. �nh h-Wng cIa ty l# H2O2 so vOi dung d�ch 

NaOH (% v/v) B�n khLi l-Hng cellulose thô thu nhpn 

Ghi chú: Các ch_ cái in th-.ng khác nhau th4 
hi#n các giá tr� trung bình cIa khLi l-Hng cellulose 
khác nhau có ngh�a (p < 0,05). 

M)c Bích cIa H2O2 trong quá trình ti�n xT lý 
mwu b0t gLc m�ng tây là tvy trXng. NaOH Bóng vai 
trò nh- m0t môi tr-.ng tPo Bi�u ki#n cho H2O2 
phân ly. Trong n-Oc, H2O2 phân ly thành các ion 
H+ và ion perhydroxyl (HO2

-) là ion hoPt B0ng tvy 
trXng. Các ion này tác B0ng vào các nLi Bôi trên 
mPch và dwn xuSt vòng thcm có trong lignin và 
hemicellulose giúp loPi b� lOp v� b�c bên ngoài, 
giGi phóng cSu trúc cellulose. Lúc này, mwu s� có 
màu trXng sáng hcn so vOi ban B�u ch-a qua giai 
BoPn ti�n xT lý. Vi#c giGi phóng hoàn toàn cSu trúc 
cellulose s� giúp các nhóm —OH trong cSu trúc l0 

ra ngoài, giúp cho giai BoPn vi tinh th4 hóa bAng 
axit HCl thupn ti#n hcn [16]. Tuy nhiên, sT d)ng 
H2O2 vOi n6ng B0 cao s� gây tLn kém chi phí và 
khG n�ng làm bi�n tính cellulose t�ng cao. Do Bó, 
vi#c khGo sát t^ l# H2O2 so vOi dung d�ch NaOH là 
c�n thi�t. 

3.2.4. �nh h-Wng cIa nhi#t B0 phGn 2ng 
Bi4u B6 hình 4 cho thSy, tj 100 g mwu b0t gLc 

m�ng tây ban B�u, khLi l-Hng cellulose thô thu 
B-Hc sau phGn 2ng giGm tj 45 g xuLng 37 g khi 
t�ng nhi#t B0 phGn 2ng tj 60 - 90oC. KhLi l-Hng 
cellulose thu B-Hc khi t�ng nhi#t B0 phGn 2ng tj 
80 - 90oC không có sh khác bi#t Báng k4. K�t quG 
này khác bi#t so vOi k�t quG nghiên c2u cIa Liu và 
Wen (2017) [17], theo Bó hàm l-Hng cellulose thu 
B-Hc t�ng khi nhi#t B0 phGn 2ng t�ng mPnh tj 60 - 
85oC và không có sh khác bi#t khi ti�p t)c t�ng 
nhi#t B0 phGn 2ng tj 85 - 90oC. Do Bó, lha ch�n 
85oC là nhi#t B0 thích hHp cho quá trình này. Tuy 
nhiên, trong nghiên c2u này, giá tr� nhi#t B0 phGn 
2ng B-Hc ch�n là 80oC B4 sT d)ng cho các thí 
nghi#m khGo sát ti�p theo. 

 
Hình 4. �nh h-Wng cIa nhi#t B0 B�n khLi l-Hng 

cellulose thu nhpn 

Ghi chú: Các ch_ cái in th-.ng khác nhau th4 
hi#n các giá tr� trung bình cIa khLi l-Hng cellulose 
khác nhau có ngh�a (p < 0,05). 

3.2.5. �nh h-Wng cIa th.i gian phGn 2ng 
K�t quG W hình 5 cho thSy, tj 100 g mwu b0t 

gLc m�ng tây ban B�u, khLi l-Hng cellulose thô 
thu B-Hc sau phGn 2ng giGm tj 46 g xuLng 41 g 
khi t�ng th.i gian phGn 2ng tj 60 - 300 phút. KhLi 
l-Hng cellulose thu B-Hc có sh khác bi#t không 
Báng k4 (p < 0,05) khi t�ng th.i gian phGn 2ng 
v-Ht quá 180 phút. Vì vpy, giá tr� nhi#t B0 phGn 2ng 
là 180 phút B-Hc sT d)ng cho các thí nghi#m khGo 
sát ti�p theo. 
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Khi kéo dài th.i gian phGn 2ng, hi#u suSt phGn 
2ng c�ng t�ng cao. Tuy nhiên, th.i gian phGn 2ng 
quá dài có khG n�ng gây phân hIy lignin, 
hemicellulose dwn B�n vi#c thu h6i khó kh�n [18].  
Theo Liu và cs (2018) [11], lha ch�n 4 gi. là 
khoGng th.i gian thích hHp cho quá trình này, có 
sh khác bi#t so vOi k�t quG trong nghiên c2u này là 
3 gi.. Nguyên nhân là do sh khác bi#t v� bGn chSt 
cSu trúc cellulose cIa nguyên li#u dwn B�n th.i 
gian phGn 2ng vOi gLc m�ng tây ngXn hcn vOi v� 
b-Wi. 

 
Hình 5. �nh h-Wng cIa th.i gian phGn 2ng (phút) 

B�n khLi l-Hng cellulose thu nhpn 

Ghi chú: Các ch_ cái in th-.ng khác nhau th4 
hi#n các giá tr� trung bình cIa khLi l-Hng cellulose 
khác nhau có ngh�a (p<0,05). 

3.3. �i�u ch� MCC tj cellulose thu nhpn tj 
gLc m�ng tây 

�i�u ki#n ti�n xT lý B4 thu b0t cellulose thô là 
ty l# b0t/dung d�ch NaOH: 1/30 g/mL; n6ng B0 
NaOH: 6% (w/v); ty l# H2O2/dung d�ch NaOH: 0,9% 
(v/v); nhi#t B0: 80oC; th.i gian: 120 phút. VOi các 
Bi�u ki#n ti�n xT lý này, hi#u suSt thu h6i cellulose 
là 42 ± 0,01%.  

B0t cellulose thô B-Hc tinh sPch và xT lý tPo vi 
tinh th4 bAng dung d�ch HCl 6%. Mwu b0t cellulose 
vi tinh th4 và mwu cellulose thô B-Hc phân tích phb 
h6ng ngoPi FTIR, k�t quG thu B-Hc th4 hi#n W hình 
6.   dGi b-Oc sóng tj 1.600 - 1.500 cm-1 là dGi b-Oc 
sóng B�c tr-ng cho lignin, phb cIa mwu cellulose 
thô (AS - CC) và cellulose vi tinh th4 (AS - MCC) 
B�u xuSt hi#n nhi�u m�i vOi c-.ng B0 khác nhau. 
Trong Bó, W mwu AS - CC cho c-.ng B0 các m�i 
trong vùng này cao nhSt cho thSy quá trình ki�m 
hóa vwn ch-a loPi b� B-Hc toàn b0 hemicellulose 

và lignin. Mwu AS - MCC vwn còn rSt nhi�u m�i 
xuSt hi#n trong dGi b-Oc sóng tj 1.600 - 1.500 cm-1 
so vOi phb FTIR cIa mwu MCC theo TCVN 11921-
1:2017 [19] và mwu cellulose vi tinh th4 theo 
nghiên c2u cIa Kian và cs (2020) [10]. Chính vì 
vpy, mwu AS — MCC vOi k�t quG ch)p phb FTIR W 
trên vwn ch-a phGi là mwu tLi -u thu nhpn B-Hc, 
c�n có thêm nh_ng nghiên c2u B4 tLi -u quá trình 
vi tinh th4 hoá. 

 
Hình 6. Phb FTIR cIa mwu b0t gLc m�ng tây thô 

(AS - CC) và cellulose vi tinh th4 (AS-MCC) 

BGng 2. So sánh c-.ng B0 m�i 1.430 cm-1 và tính chSt 
ch2c n�ng gi_a AS-MCC và b0t gLc m�ng tây thô 

Tính chSt 
B0t gLc m�ng 

tây thô 
AS-MCC 

C-.ng B0 Vja MPnh 
KhG n�ng hút 

n-Oc (%) 
9,48 ± 0,03b 6,12 ± 0,08a 

KhG n�ng hút 
d�u (%) 

6,77 ± 0,06b 5,18 ± 0,06a 

Ghi chú: Các ch_ cái in th-.ng khác nhau th4 
hi#n các giá tr� trung bình khác nhau có ngh�a 
(p<0,05); AS-MCC: Cellulose vi tinh th4. 

M�i 1.430 cm-1 B�c tr-ng cho liên k�t CH2 BLi 
x2ng trong C6 và vùng tinh th4. C-.ng B0 m�i 
càng lOn ch2ng t� vùng tinh th4 càng nhi�u [1]. 
Theo k�t quG FTIR, mwu AS — MCC cho c-.ng B0 
m�i này mPnh, phù hHp vOi k�t quG mwu AS — 
MCC có B0 k�t tinh cao nhSt. K�t quG W bGng 2 
cho thSy, khG n�ng hút n-Oc cIa MCC thu nhpn 
B-Hc thSp hcn có ý ngh�a thLng kê (p < 0,05) so 
vOi mwu b0t gLc m�ng tây nguyên li#u. T-cng th, 
khG n�ng hút d�u cIa MCC thu nhpn B-Hc c�ng 
thSp hcn có ý ngh�a thLng kê (p < 0,05) so vOi mwu 
b0t gLc m�ng tây nguyên li#u. Có th4 trong quá 
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trình thIy phân, tinh sPch Bã làm thay Bbi cSu trúc 
b� m�t cIa hPt nguyên li#u và loPi b� m0t ph�n các 
chSt có ch2a nhóm acyl nên làm giGm khG n�ng 
hSp th) n-Oc và hSp th) d�u. 

4. K�T LU�N 

Thành ph�n hóa h�c cIa b0t gLc m�ng tây có 
hàm l-Hng xc không tan cao (67,9%) cho thSy, 
nguyên li#u gLc m�ng tây là có ti�m n�ng và vi#c 
Bi�u ch� MCC tj gLc m�ng tây là khG thi. �i�u 
ki#n phGn 2ng B4 thu B-Hc khLi l-Hng cellulose 
nhi�u nhSt bao g6m: Ty l# b0t/dung d�ch NaOH: 
1/30 g/mL; n6ng B0 NaOH: 6% (w/v); ty l# 
H2O2/dung d�ch NaOH: 0,9% (v/v); nhi#t B0: 80oC; 
th.i gian: 120 phút. �4 hoàn thi#n hcn v� sGn 
phvm MCC tj b0t gLc m�ng tây và 2ng d)ng 
trong các sGn phvm thhc phvm công nghi#p, c�n 
có thêm các nghiên c2u khGo sát quá trình tinh 
sPch B4 lha ch�n Bi�u ki#n tLi -u cho quá trình 
loPi b� hemicellulose, lignin nh-ng không làm 
bi�n tính cSu trúc cellulose.  

L%I C�M �N 

Chúng tôi xin cGm cn Tr-.ng �Pi h�c Bách 
khoa, �Pi h�c QuLc gia, thành phL H6 Chí Minh 
Bã h{ trH cho nghiên c2u này. 
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STUDY OF THE FACTORS INFLUENCING THE COLLECTION OF CELLULOSE FROM THE BY-
PRODUCT OF OLD ASPARAGUS OFFICINALIS 

Tran Thi Hong Hanh1, 2, Tran Van Nguyen1, 2 
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Summary 
Agricultural by-products rich in cellulose, such as cotton shoots, corn stalks, bagasse and rice 
husks, are currently utilized in various applications, including producing food additives and 
extracting biological compounds. This study used by-products from asparagus roots to extract 
cellulose for functional food applications. The analysis revealed that the chemical composition of 
the asparagus root powder contained 73.7% fiber, with 67.9% insoluble fiber and 5.8% soluble fiber. 
The optimal reaction conditions for obtaining the highest cellulose mass involved the use of 
asparagus roots powder/NaOH solution, the concentration of NaOH, H2O2/NaOH solution ratio, 
temperature, and time were 1/30 g/mL, 6% (w/v), 0.9% (v/v), 80˚C and 120 minutes, respectively. 

Keywords: Microcrystalline cellulose, asparagus, by-product. 
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T�I �U HÓA THÀNH PH
N T�O CH� PH�M PH� MÀNG 
T� H�N H�P SÁP ONG, SÁP C� VÀ CARBOXYMETHYL 

CELLULOSE (MW - CMC) (�N HI)U QU+ B+O QU+N 
QU+ CHANH LEO TÍM  

Nguy�n Sáng1, *, Ph�m Anh Tu�n2, Tr�n Th� Thu Hoài2 

1 Nghiên c�u sinh Vi!n C# $i!n nông nghi!p và Công ngh! sau thu ho�ch 
2Vi!n C# $i!n nông nghi!p và Công ngh! sau thu ho�ch 

*Email: nguyensang78vn@gmail.com 
TÓM T4T 
M5c $ích c7a nghiên c�u này là th8c nghi!m $a y9u t: và t:i ;u hóa thành ph�n t�o ch9 ph=m t> 
h?n h@p sáp ong, sáp cA và carboxymethyl cellulose (MW - CMC) $9n hi!u quI bIo quIn quI 
chanh leo tím trJng t�i tKnh S#n La. K9 ho�ch th8c nghi!m sN d5ng mô hình quy ho�ch c7a Box - 
Behnken vSi 3 bi9n $Uc lVp t;#ng �ng miWn th8c nghi!m: TX l! sáp ong (1,5 - 2,5%), tX l! sáp cA (0,6 - 
1,2%) và tX l! carboxymethyl cellulose (0,4 - 0,8%). Các hàm m5c tiêu $ánh giá hi!u quI bIo quIn 
quI chanh leo gJm: Hao h5t kh:i l;@ng (%), hàm l;@ng vitamin C (mg/100 g) và ch�t l;@ng cIm 
quan ($i_m). XN lý s: li!u th8c nghi!m và t:i ;u hóa sN d5ng thuVt toán hàm mong $@i bbng ph�n 
mWm Design - Expert 7.1 vSi m5c tiêu tX l! hao h5t kh:i l;@ng th�p nh�t, hàm l;@ng vitamin C và 
ch�t l;@ng cIm quan cao nh�t, t;#ng �ng h! s: quan trAng 5/5, 4/5, 5/5. K9t quI $ã xác $�nh 
$;@c thông s: công ngh! t:i ;u vSi tX l! sáp ong 2,28%, sáp cA 1,04% và carboxymethyl cellulose 
0,68%, t;#ng �ng m5c tiêu $�t $;@c tX l! hao h5t kh:i l;@ng 2,15%,  hàm l;@ng vitamin C 23,36 
mg/100 g (ten th�t 17,36% so vSi nguyên li!u ban $�u) và ch�t l;@ng cIm quan $�t 17,57 $i_m f 
$iWu ki!n bIo quIn l�nh 5 ± 1oC, $U =m 90 ± 2%, thhi gian bIo quIn 56 ngày.   

T> khóa: Sáp ong, sáp cA, carboxymethyl cellulose, ch9 ph=m t�o màng, t:i ;u hóa, bIo quIn quI 
chanh leo tím. 

 
1. ��T V�N �
  
Cây chanh leo (Passiflora edulis) phân b: f 

vùng nhi!t $Si và cVn nhi!t $Si c7a châu Ml, châu 
Á và châu Phi. Trên 90% loài Passiflora spp. $;@c 
trJng f châu Ml, trong $ó Brazil và Colombia 
chi9m khoIng 30% [1, 2]. Vi!t Nam có di!n tích 
chanh leo khoIng 9,5 nghìn ha, sIn l;@ng 188,9 
nghìn t�n, ch7 y9u là gi:ng chanh leo tím (chi9m 
trên 95%), tVp trung t�i các vùng Tây Nguyên, 
trung du miWn núi phía Brc và Brc Trung bU [3].   

Chanh leo là lo�i quI chín sau thu ho�ch, 
c;hng $U hô h�p và m�c sIn sinh khí ethylene ph5 
thuUc vào $U chín và nhi!t $U bIo quIn. K9t quI 
nghiên c�u c7a Paull và Chen (2004) [4] cho th�y, 
bIo quIn chanh leo tím f nhi!t $U 5 - 25oC thì có 
c;hng $U hô h�p khoIng 29 - 349 mg CO2/kg.h. 
Khi giIm nhi!t $U t> 20oC xu:ng 10oC thì c;hng 
$U hô h�p giIm g�n 50% [5]. Khi bIo quIn f 20oC 

thì m�c sIn sinh khí ethylene ctng tung theo nhi!t 
$U bIo quIn và ph5 thuUc vào $U chín sau thu 
ho�ch t> 221,26 - 505,35 µl C2H4/kg.h. Hao h5t 
kh:i l;@ng khi bIo quan chanh leo tím theo nhi!t 
$U và thhi gian t;#ng �ng là 26,84% (20oC, 30 
ngày) và 8,8% (8oC, 21 ngày) [6, 7].  

Ch9 ph=m ph7 màng là mUt trong nhwng kl 
thuVt tiên ti9n $_ kéo dài thhi gian bIo quIn rau 
quI, nhh t�o ra môi tr;hng vi khí hVu (O2, CO2, $U 
=m) nhbm �c ch9 c;hng $U hô h�p, sIn sinh khí 
ethylene, ngun cIn s8 m�t n;Sc và nhwng tác $Ung 
gây h�i khác nh;: Ánh sáng, vi sinh vVt [8]. Theo 
Zhang và cs (2019) [9], bIo quIn quI chanh leo 
tím bbng màng PLA/PBAT (Axit lacticpoly vSi 
butylene màng blend adipate-co-terephthalate) f 
nhi!t $U 20oC và 70 - 75% RH trong 21 ngày thì tX l! 
hao h5t kh:i l;@ng là 15%, chK s: co ngót là 3,8, $U 
c�ng 15N, $;hng teng 6,3%, axit teng s: 28 g/kg, 
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vitamin C 12,5 mg/100 g và m�c ten th�t 33,5%. 
K9t quI nghiên c�u bIo quIn quI chanh leo tím 
bbng màng ph7 chitosan trong thhi gian 12 ngày, f 
nhi!t $U 28oC, $U =m 85% RH c7a Xingyan và cs 
(2022) [10] cho th�y, tX l! hao h5t kh:i l;@ng th�p 
(20%) và có tác d5ng duy trì hàm l;@ng vitamin C 
t:t nh�t (6,1 mg/100 g). K9t quI nghiên c�u c7a 
You và cs (2022) [11] cho th�y, bIo quIn quI 
chanh leo tím bbng xN lý 1 µl/l 1- MCP k9t h@p vSi 
chitosan trong thhi gian  bIo quIn 25 ngày, f 4oC 
thì màng ph7 chitosan 1% (w/v) k9t h@p 1 - MCP 
(1-Methylcyclopropene) h�n ch9 $U co ngót, giIm 
c;hng $U hô h�p và hao h5t kh:i l;@ng là 13,11%. 
Ngoài ra, còn có khI nung �c ch9 s8 giIm ho�t 
$Ung c7a peroxidase (POD) và ascorbate 
peroxidase (APX). K9t quI nghiên c�u bIo quIn 
chanh leo tím bbng ph7 màng gel lô hUi, gum 
arabic, chitosan, natri alginate và carboxymethyl 
cellulose f nhi!t $U bIo quIn l�nh 8 ± 1oC trong 25 
ngày c7a Mohamed và cs (2022) [12] cho th�y, 
ph7 màng chitosan 2% hao h5t kh:i l;@ng ít nh�t, 
19,53%, vitamin C 19,81 mg/100 g (m�c ten th�t 
30%), $U c�ng 15,21 N.   

Nhbm cIi thi!n ch�c nung c7a ch9 ph=m t�o 
màng ph7 �ng d5ng trong bIo quIn quI chanh leo 
tím $_ tX l! hao h5t kh:i l;@ng th�p nh�t, ch�t 
l;@ng cIm quan và hàm l;@ng vitamin C cao nh�t 
nghiên c�u “T:i ;u hóa thành ph�n t�o ch9 ph=m 
ph7 màng t> h?n h@p sáp ong, sáp cA và carboxy 
methyl cellulose (MW - CMC) $9n hi!u quI bIo 
quIn quI chanh leo tím” là r�t c�n thi9t. 

2. NGUYÊN LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U   

2.1. Nguyên, vVt li!u 

- Chanh leo tím (Passiflora edulis Sims) $;@c 
trJng t�i huy!n MUc Châu, tKnh S#n La (v� $U 
20˚51 B, kinh $U 104˚37 �, f $U cao 1.050 m so vSi 
m8c n;Sc bi_n). Cây chanh leo tím trJng 2 num 
tuei $;@c thu ho�ch f $U chín 3 (màu tím khoIng 
75% bW m�t v� quI), l8a chAn quI có kích th;Sc 
$Jng $Wu, không khuy9t tVt và ten th;#ng c# hAc. 
Thhi $i_m thu hái vào tháng 5 num 2023 và 2024 
vào buei sáng (7:00 - 8:00 gih), quI $;@c $óng 
trong thùng x:p, m?i lSp quI lót mUt lSp gi�y báo 
và vVn chuy_n vW BU môn BIo quIn, Vi!n C# $i!n 
nông nghi!p và Công ngh! sau thu ho�ch trong 

thhi gian không quá 10 gih, tJn trw m�u f nhi!t $U 
10 ± 1oC, $U =m 90 ± 2% $_ ti9n hành thí nghi!m và 
phân tích.  

- SN d5ng s# ch9 xN lý nguyên li!u: Axit 
propionic (C3H6O2) 99,5% c7a ��c. 

- SN d5ng $iWu ch9 ch9 ph=m t�o màng gJm: 
Sáp ong và sáp cA c7a Science Union (Thái Lan); 
carboxymethyl cellulose sodium salt (CMC) c7a 
Oxford (�n �U); axit palmitic - CH3(CH2)14COOH 
98% và axit oleic - C18H34O2 (MWt 282,47 g/mol) 
c7a Merck (��c); ammonium hydroxide (NH4OH) 
30,3% c7a Baker (Ml); silicon antifoaming (30% 
w/w silicon) nonionic, 500 ml c7a Oxford (�n �U).  

2.2. Ph;#ng pháp nghiên c�u  
2.2.1. Ph;#ng pháp t�o ch9 ph=m  
��nh l;@ng tX l! sáp ong và sáp cA theo k9 

ho�ch th8c nghi!m ph:i trUn vSi 100 ml n;Sc c�t 
� gia nhi!t $9n 90 ± 1oC, khu�y $Wu 10 phút  � 
be sung CMC theo tX l! th8c nghi!m, khu�y $Wu 5 
phút � be sung ch�t ph5 gia gJm axit palmitic 1%, 
axit oleic 6%, ammonium hydroxide 0,64%, ch�t 
ch:ng bAt 0,4% và khu�y $Wu 5 phút � $Jng hóa 
vSi t:c $U 21.500 vòng/phút trong thhi gian 20 
phút � ch9 ph=m MW - CMC. 

2.2.2. Ph;#ng pháp s# ch9, xN lý ph7 màng và 
bIo quIn quI chanh leo  

L8a chAn các quI chanh leo có kích th;Sc và 
ngo�i hình $Jng $Wu, làm s�ch s# bU bbng n;Sc, 
ti9p theo $;@c xN lý n�m b!nh bbng dung d�ch axit 
propionic 0,45% trong thhi gian 3 phút [13], $_ ráo 
n;Sc tr;Sc khi ti9n hành ph7 màng. Ti9n hành 
theo k9 ho�ch th8c nghi!m gJm 15 thí nghi!m, 
kh:i l;@ng 1.000 ± 10 g/m�u, 3 m�u/thí nghi!m 
$;@c bIo quIn bbng t7 l�nh =m f nhi!t $U 5 ± 1oC, 
$U =m 90 ± 2%.  

2.2.3. Ph;#ng pháp quy ho�ch th8c nghi!m $a 
y9u t: 

K9 ho�ch th8c nghi!m $a y9u t: quá trình 
bIo quIn quI chanh leo bbng ch9 ph=m ph7 
màng MW - CMC $;@c ti9n hành theo quy 
ho�ch th8c nghi!m c7a Box - Behnken vSi 3 
bi9n $Uc lVp $;@c mã hóa (BIng 1) t;#ng �ng 
miWn bi9n thiên: TX l! sáp ong X1 (1,5 - 2,5%); tX 
l! sáp cA  X2 (0,6 - 1,2%); tX l! carboxymethyl 
celluolose X3 (0,4 - 0,8%). Các hàm m5c tiêu 
gJm: Hao h5t kh:i l;@ng Y1 (%), hàm l;@ng 
vitamin C Y2 (mg/100 g), ch�t l;@ng cIm quan 
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Y3 ($i_m). GiIi bài toán t:i ;u bbng ph;#ng pháp 
chVp m5c tiêu theo thuVt toán “Hàm mong $@i” 

$;@c $;a ra bfi Derringer và Suich (1980) [14]. 

BIng 1. K9 ho�ch th8c nghi!m theo bi9n mã hóa và bi9n th8c  

M�c 
Bi9n s: Ký hi!u �#n v� 

-1 0 +1 

TX l! sáp ong  X1 % 1,5 2,0 2,5 

TX l! sáp cA X2 % 0,6 0,9 1,2 

TX l! carboxymethyl cellulose (CMC)  X3 % 0,4 0,6 0,8 

2.2.4. Xác $�nh tX l! hao h5t kh:i l;@ng quI 
chanh leo trong thhi gian bIo quIn 

TX l! hao h5t =    x 100%  

Trong $ó: m1 là kh:i l;@ng m�u quI chanh leo 
ban $�u (g); m2 là kh:i l;@ng m�u chanh leo sau 
quá trình bIo quIn (g). 

2.2.5. Xác $�nh hàm l;@ng vitamin C  
Theo TCVN 8977:2011 [15]: Vitamin C $;@c 

chi9t ra kh�i m�u phân tích bbng dung d�ch axit 
metaphosphoric. Dùng dung d�ch khN $_ chuy_n 
axit ascorbic L(+) $ã khN hydro thành axit 
ascorbic L(+). Hàm l;@ng axit ascorbic L(+) teng 
s: $;@c xác $�nh bbng HPLC có detector UV f 
b;Sc sóng 265 nm.  

2.2.6. �ánh giá ch�t l;@ng cIm quan  
D8a trên c# sf TCVN 3215 - 79 và TCVN 

3216:1994 [16, 17] bbng lVp hUi $Jng ch�m $i_m: 
Ti9n hành các b;Sc th:ng nh�t thuVt ngw mô tI, 
hu�n luy!n hUi $Jng vSi 4 chK tiêu $ánh giá gJm 
màu src và tr�ng thái v� quI, mùi và v� th�t c7a quI 
chanh leo. Các chK tiêu $;@c $ánh giá riêng r� 
bbng mô tI $:i vSi màu src, tr�ng thái và thN n9m 
vSi mùi và v� theo thang 5 $i_m, $i_m cao nh�t là 
5, $i_m th�p nh�t là 1. VSi $�c tính c7a quI chanh 
leo d� b� m�t n;Sc d�n $9n bi9n $ei tr�ng thái do 

nhun v�, m�t khác c;hng $U hô h�p lSn quá d�n 
$9n t:c $U già hóa nhanh làm bi9n $ei màu src v� 
quI, trong khi �c ch9 c;hng $U hô h�p quá d�n 
$9n hi!n t;@ng hô h�p y9m khí và gây nên bi9n 
$ei mùi v� th�t quI làm giIm ch�t l;@ng cIm quan. 
Nguyên trc ch�m $i_m d8a trên h! s: quan trAng 
theo m�c $U ;u tiên (HSQT): Tr�ng thái (1,2), 
màu src (1,0), mùi (0,9), v� (0,9). M�c x9p lo�i 
theo teng $i_m: T:t (18,2 - 20,0), khá (15,2 - 18,1), 
trung bình (11,2 - 15,1), kém  ≤ 7,1. 

2.3. Ph;#ng pháp xN lý s: li!u 

SN d5ng ph�n mWm Excel SPSS 18 $_ phân 
tích và xN lý th:ng kê. XN lý s: li!u th8c nghi!m 
$a y9u t: và t:i ;u hóa sN d5ng thuVt toán hàm 
mong $@i bbng ph�n mWm Design-Expert 7.1 [14, 
18].   

3.  K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU!N 

3.1. K9t quI th8c nghi!m $a y9u t:  

S: li!u th8c nghi!m $a y9u t: $;@c $;@c xN lý 
th:ng kê và teng h@p t�i bIng 2. 

Ti9n hành xN lý s: li!u bbng ph�n mWm 
Design - Expert 7.1, phân tích ANOVA ki_m tra s8 
có ngh�a c7a các h! s: hJi quy và s8 t;#ng thích 
c7a các mô hình th8c nghi!m t;#ng �ng 3 hàm 
m5c tiêu (Y1, Y2, Y3) $;@c teng h@p t�i bIng 3. 

BIng 2. Teng h@p k9t quI th8c nghi!m $a y9u t:  
STT X1 X2 X3 Y1 Y2 Y3 

1 1,5 0,9 0,8 3,67 21,35 16,24 
2 2,5 0,6 0,6 4,48 20,57 15,63 
3 2,5 1,2 0,6 1,86 23,45 16,11 
4 2,5 0,9 0,4 4,11 21,32 16,26 
5 2,0 1,2 0,4 4,64 22,07 16,62 
6 1,5 1,2 0,6 4,12 22,24 15,98 
7 2,0 0,9 0,6 3,07 22,76 17,94 
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8 2,0 0,6 0,8 4,76 21,28 15,43 
9 1,5 0,6 0,6 5,23 20,83 13,79 
10 2,0 0,9 0,6 3,28 22,81 17,79 
11 2,0 0,9 0,6 3,11 23,12 18,05 
12 2,5 0,9 0,8 2,08 22,73 16,55 
13 1,5 0,9 0,4 4,34 21,27 14,89 
14 2,0 0,6 0,4 5,52 20,07 14,68 
15 2,0 1,2 0,8 2,59 22,36 16,17 

BIng 3. K9t quI phân tích hJi quy các hàm m5c tiêu Y1, Y2, Y3 

Hàm Y1 Hàm Y2 Hàm Y3 NguJn g:c 
Chu=n F Giá tr� p Chu=n F Giá tr� p Chu=n F Giá tr� p 

Mô hình 35,74 0,0005 27,11 0,0010 40,83 0,0004 
A 55,82 0,0007 12,43 0,0168 30,95 0,0026 
B 110,00 0,0001 119,47 0,0001 66,49 0,0005 
C 72,65 0,0004 19,74 0,0067 8,74 0,0316 

AB 10,91 0,0214 9,48 0,0275 13,59 0,0142 
AC 8,85 0,0310 7,76 0,0386 5,22 0,0711 
BC 7,96 0,0370 3,63 0,1150 6,69 0,0490 
A2

 0,060 0,8160 13,24 0,0149 89,90 0,0002 
B2 45,05 0,0011 29,27 0,0029 135,38 < 0,0001 
C2 12,82 0,0159 39,13 0,0015 43,60 0,0012 

Không t;#ng thích 6,34 0,1394 1,83 0,3724 4,60 0,1838 
H! s: xác $�nh R2 0,9847 0,9799 0,9866 
H! s: $iWu chKnh R2

Adj 0,9571 0,9438 0,9624 
H! s: d8 báo R2

Pred 0,7751 0,7525 0,8086 
K9t quI phân tích hJi quy c7a các hàm Y1, Y2 

và Y3 (BIng 3) t;#ng �ng F - value là 37,74; 27,11; 
40,83 (p < 0,05) cho th�y, các mô hình $Wu có ý 
ngh�a th:ng kê vSi $U tin cVy l�n l;@t là 99,95%; 
99,90%; 99,96%. Thông qua h! s: hJi quy $;@c 
ki_m $�nh bfi chu=n F cho th�y, chK có 3 h! s: A2 
(Y1), BC (Y2) và AC (Y3) không có ý ngh�a vW 
th:ng kê (P > 0,05), còn l�i t�t cI các h! s: hJi quy 
$Wu có ngh�a vW th:ng kê (P < 0,05). M�t khác, 
chu=n F c7a 3 hàm Y1, Y2 và Y3 l�n l;@t là (6,34; 
1,83; 4,6) vSi P > 0,05 cho th�y s8 không t;#ng 
thích c7a các mô hình $Wu là không có ngh�a. H! 
s: xác $�nh (R2) c7a 3 mô hình l�n l;@t là: 0,9847; 
0,9799; 0,9866 t;#ng �ng mô tI 98,47%; 97,99%; 
98,66% s8 thay $ei c7a các hàm m5c tiêu Y1 , Y2 và 
Y3 ph5 thuUc vào các bi9n $Uc lVp. Trong khi h! s: 
d8 báo Pred R — Squared c7a các hàm Y1, Y2 và Y3 

l�n l;@t là 0,7751; 0,7525; 0,8086 là t;#ng thích vSi 
h! s: $iWu chKnh Adj R — Squared, t;#ng �ng 
0,9571; 0,9438; 0,9624.   

3.1.1. KhIo sát s8 bi9n thiên c7a hàm hao h5t 
kh:i l;@ng (Y1) 

Ph;#ng trình hJi quy hàm Y1 theo bi9n coded 
$;@c mã hóa (1a) và theo bi9n th8c (1b)  

Y1  = 3,15 - 0,6A - 0,85B — 0,69C - 0,38AB - 
0,34AC - 0,32BC- 0,029A

2
+ 0,8B

2
+ 0,43C

2  (1a)  
Y1  = 9,215 + 3,564X1 - 10,533X2 - 4,581X3 - 

2,516X1X2 - 3,4X1X3 - 5,375X2X3 - 0,1166X1
2 + 8,87X2

2 
+ 10,6453X3

2  (1b)  

Hình 1 (2D) và các h! s: hJi quy c7a ph;#ng 
trình (1a) cho th�y, tX l! sáp cA (B) là y9u t: có 
Inh h;fng lSn nh�t, ti9p theo là tX l! CMC (C) và 
cu:i cùng là tX l! sáp ong (A) $9n tX l! hao h5t 
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kh:i l;@ng c7a quI chanh leo trong quá trình bIo quIn.
 

 
Hình 1. Bi_u di�n quan h! 2D và 3D giwa các y9u t: th8c nghi!m vSi hàm m5c tiêu Y1 

Khi c: $�nh 2 bi9n A, C t�i tâm (0) và tung B t> 
-1 $9n 0 thì hao h5t kh:i l;@ng liên t5c giIm m�nh 
và t> 0  $9n +1 thì t:c $U giIm chVm. T;#ng t8 khi 
c: $�nh A, B (0) và tung C thì quy luVt g�n gi:ng 
nh; $:i vSi B, $iWu này ch�ng t� sáp cA và CMC 
$Wu có khI nung cIn trf s8 s8 th�m h#i n;Sc 
nh;ng sáp cA có s�c cIn m�nh h#n. �iWu này là 
phù h@p vSi k9t quI nghiên c�u c7a Baldwin và cs 
(2011),  Bugarski và cs (2008), theo $ó $�c tính 
c7a sáp cA t;#ng $:i k� n;Sc và có khI nung ngun 
vi!c m�t n;Sc cao [19, 20]. Trong khi theo  CMC 
là d�n xu�t c7a cellulose vSi các nhóm 
carboxymethyl (-CH2-COOH) d�ng natri 
monochloroacetate ClCH2COONa t�o nên khung 
cellulose là ch�t $iWu chKnh $U nhSt, t�o $�c và en 
$�nh nht t;#ng [21, 22] có th_ do $�c tính này c7a 
CMC f d�ng nano liên k9t vSi các h�t sáo cA và 
sáp ong t�o rào cIn làm giIm c;hng $U hô h�p và 
d�n $9n giIm hao h5t kh:i l;@ng. KhIo sát ti9p 
theo khi B, C (0) và tung A t> -1 $9n +1 thì hao h5t 
kh:i l;@ng có xu h;Sng giIm liên t5c g�n nh; 
tuy9n tính. Theo Navarro và Abbasi (2011), Shahid 

và cs (2011), sáp ong có khI nung làm giIm c;hng 
$U hô h�p c7a trái cây, d�n $9n h�n ch9 s8 hao h5t 
kh:i l;@ng và tung thhi h�n bIo quIn [23, 24]. 
�iWu này cho th�y sáp ong $óng vai trò nh; mUt 
vVt li!u nWn liên k9t vSi các h�t sáp cA và CMC t�o 
ra lSp màng v>a có khI nung cIn khí và h#i n;Sc, 
tuy rbng m�c Inh h;fng th�p h#n sáp cA và CMC.  

3.1.2. KhIo sát s8 bi9n thiên c7a hàm vitamin 
C (Y2)  

Ph;#ng trình hJi quy hàm Y2 theo bi9n coded 
$ã $;@c mã hóa (2a) và theo bi9n th8c (2b): 

Y2  = 22,9  + 0,3A + 0,92B + 0,37C + 0,37AB + 
0,33 AC - 0,23BC- 0,45A

2
- 0,67B

2
- 0,78C

2    (2a)   

Y2  = 3,89 + 3,628X1 + 13,891X2 + 21,95X3 + 
2,45X1X2 + 3,325 X1X3 - 3,791X2X3 - 1,8X1

2 - 7,467X2
2 - 

19,427 X3
2   (2b)  

Hình 2 (2D) và các h! s: hJi quy c7a ph;#ng 
trình (2a) cho th�y, tX l! sáp cA (B) là y9u t: có 
Inh h;fng lSn nh�t, ti9p theo là tX l! CMC (C) và 
cu:i cùng là tX l! sáp ong (A) $9n hàm l;@ng 
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vitamin C c7a th�t quI chanh leo trong quá trình bIo quIn.
 

Hình 2. Bi_u di�n quan h! 2D và 3D giwa các y9u t: th8c nghi!m vSi hàm m5c tiêu Y2 

Khi c: $�nh 2 bi9n A, C t�i tâm (0) và tung B t> 
-1 $9n 0 thì hàm l;@ng vitamin C tung m�nh, ti9p 
theo t> 0 $9n +1 thì có xu h;Sng tung chVm d�n. 
T;#ng t8 khi c: $�nh 2 bi9n A, B (0) và tung C t> -
1 $9n +1 thì quy luVt bi9n thi!n c7a hàm vitamin C 
g�n gi:ng nh; $:i vSi bi9n B, tuy rbng t:c $U tung 
hàm l;@ng vitamin C có xu h;Sng chVm h#n. 
Trong khi c: $�nh B, C (0) và tung A t> -1 $9n 0 thì 
hàm l;@ng vitamin C có xu h;Sng tung vSi t:c $U 
chVm d�n $Wu, ti9p theo t> 0 $9n +1 thì hàm l;@ng 
vitamin C g�n nh; không tung và có xu h;#ng 
giIm chVm. T> k9t quI khIo sát này cho th�y, hàm 
l;@ng vitamin C tX l! thuVn vSi tX l! sáp cA và 
CMC, $iWu này $;@c lý giIi ngoài khI nung ngun 
ng>a s8 m�t n;Sc còn có khI nung rào cIn khí làm 
giIm c;hng $U hô h�p và t:c $U phIn �ng oxy hóa 
nên có th_ duy trì hàm l;@ng vitamin C f m�c cao. 
Trong khi s8 thay $ei tX l! sáp ong không có Inh 

h;fng nhiWu $9n hàm l;@ng vitamin C, $iWu này 
ch�ng t� sáp ong ít có khI nung t�o rào cIn khí so 
vSi sáp cA và CMC, tuy vVy sáp ong có th_ $óng 
vai trò nh; mUt vVt li!u nWn $_ t�o nên s8 en $�nh 
c7a ch9 ph=m t�o màng.    

3.1.3. KhIo sát s8 bi9n thiên c7a hàm ch�t 
l;@ng cIm quan (Y3) 

Ph;#ng trình hJi quy Y3 theo bi9n coded $ã 
$;@c mã hóa (3a) và theo bi9n th8c (3b): 

Y3  =  17,93  + 0,46A + 0,67B + 0,24C - 0,43AB - 

0,26AC - 0,3BC - 1,14A
2
 - 1,4B

2
  - 0,8C

2    (3a)   

Y3  = - 35,77 + 23,38X1 + 39,02X2 + 34,925X3 - 
2,85X1X2 - 2,65X1X3 - 5X2X3 - 4,578X1

2 - 15,606X2
2 - 

19,927 X3
2  

 (3b)  

Hình 3 (2D) và các h! s: hJi quy c7a ph;#ng 
trình (3a) cho th�y, tX l! sáp cA (B) là y9u t: có 
Inh h;fng lSn nh�t, ti9p theo là tX l! sáp ong (A), 
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cu:i cùng là tX l! CMC (C) $9n ch�t l;@ng cIm quan c7a quI chanh leo trong quá trình bIo quIn.

 
Hình 3. Bi_u di�n quan h! 2D và 3D giwa các y9u t: th8c nghi!m vSi hàm m5c tiêu Y3 

Khi c: $�nh 2 bi9n A, C t�i tâm (0) và tung 
bi9n B, t;#ng t8 khi c: $�nh C, B (0) tung bi9n A 
và  c: $�nh A, B (0) tung bi9n C trong khoIng t> -1 
$9n 0 thì cI 3 bi9n B, A và C $Wu có xu h;Sng tung 
ch�t l;@ng cIm quan. Trong khi ti9p t5c tung B, A, 
C trong khoIng t> 0 $9n 1 thì ch�t l;@ng cIm quan 
tung chVm và có xu h;Sng giIm d�n vSi m�c Inh 
h;fng m�nh h#n l�n l;@t là các bi9n B, A, C. T> 
k9t quI khIo sát này cho th�y, cI 3 thành ph�n sáp 
cA, sáp ong và CMC $Wu có Inh h;fng chung $9n 
ch�t l;@ng cIm quan theo xu h;Sng khi tung tX l! 
thành ph�n thì ch�t l;@ng cIm quan tung $�t $9n 
$i_m c8c $�i thì brt $�u giIm. �iWu này có th_ lý 
giIi, khi tung tX l! sáp cA, sáp ong và CMC $Wu có 
tác $Ung t;#ng h? l�n nhau làm giIm c;hng $U hô 
h�p, giIm hao h5t kh:i l;@ng quI, d�n $9n tr�ng 

thái v� quI không có hi!n t;@ng co ngót, nhun v� 
nên $i_m cIm quan tung, tuy vVy ti9p t5c tung tX l! 
sáp cA, sáp ong, CMC thì khI nung t�o rào cIn khí 
lSn h#n có th_ xIy ra hi!n t;@ng y9m khí d�n $9n 
gây nên mùi, v� l� làm giIm $i_m ch�t l;@ng cIm 
quan.  

3.2. T:i ;u hóa quá trình bIo quIn quI chanh 
leo bbng ch9 ph=m ph7 màng MW - CMC 

K9t quI th8c nghi!m $a y9u t: cho th�y, s8 
bi9n thiên c7a các y9u t: th8c nghi!m thông qua 
s8 thay $ei các thuUc tính có liên quan $9n các 
hàm m5c tiêu theo chiWu h;Sng mong mu:n và 
ng;@c l�i là $iWu ki!n ràng buUc $;@c th_ hi!n f 
bIng 4. 

BIng 4. �iWu ki!n ràng buUc c7a các y9u t: và m5c tiêu th8c nghi!m 
Y9u t: và m5c tiêu  M5c tiêu mong $@i H! s: quan trAng 

TX l! sáp ong (%) 1,5 -  2,5 H! s: quan trAng 4/5 
TX l! sáp cA (%) 0,6 - 1,2  H! s: quan trAng 5/5 
Tý l! CMC (%) 0,4 - 0,8 H! s: quan trAng 5/5 
TX l! hao h5t kh:i l;@ng  (%) Giá tr� nh� nh�t H! s: quan trAng 5/5 
Hàm l;@ng vitamin C (mg/100 g) Giá tr� lSn nh�t H! s: quan trAng 4/5 
Ch�t l;@ng cIm quan ($i_m) Giá tr� lSn nh�t H! s: quan trAng 5/5 

Thông qua h! s: quan trAng theo m�c $U Inh 
h;fng c7a các y9u t: th8c nghi!m $;@c l8a chAn 

;u tiên: TX l! sáp ong (4/5), tX l! sáp cA (5/5), tX 
l! CMC (5/5). �:i vSi các hàm m5c tiêu thì ;u 
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tiên. TX l! hao h5t kh:i l;@ng và ch�t l;@ng cIm 
quan (5/5), trong khi hàm l;@ng vitamin C $;@c 
chAn vSi m�c ;u tiên th�p h#n (4/5).  

Ti9n hành xN lý s: li!u t:i ;u hóa bbng ph�n 
mWm Design - Expert 7.1, k9t quI $ã xác $�nh 
$;@c tX l! thành ph�n t:i ;u vSi sáp ong 2,28%, sáp 
cA 1,04% và CMC 0,68%, t;#ng �ng m5c tiêu $�t 
$;@c tX l! hao h5t kh:i l;@ng 2,15%, hàm l;@ng 
vitamin C 23,36 mg/100 g, ch�t l;@ng cIm quan 
$�t 17,57 $i_m. T;#ng �ng m5c tiêu mong $@i $�t 
$;@c: TX l! sáp ong, sáp cA và CMC $áp �ng 100% 
s8 mong $@i, trong khi tX l! hao h5t kh:i l;@ng, 
hàm l;@ng vitamin C và ch�t l;@ng cIm quan $áp 
�ng 92,06%, 97,38% và 88,96% s8 mong $@i, teng 
h@p m5c tiêu chung $áp �ng 92,74% s8 mong $@i.  

Hình 4 là m�u ph7 màng MW - CMC sau 56 
ngày bIo quIn (b) f công th�c t:t nh�t vW tr�ng 
thái và màu src v� quI không có s8 bi9n $ei $áng 
k_ so vSi m�u nguyên li!u ban $�u (a), t;#ng �ng 
ph�n th�t quI (d, e) ctng quan sát th�y không có 
s8 khác bi!t. Trong khi m�u $:i ch�ng không ph7 
màng (f cùng $iWu ki!n bIo quIn 5 ± 1oC, $U =m 
90 ± 2%) chK $9n ngày th� 32 thì tr�ng thái và màu 
src v� quI giIm m�nh. K9t quI phân tích so sánh 
m�u nguyên li!u ban $�u (a) vSi ch9 $U t:i ;u c7a 
th8c nghi!m $a y9u t: thì ch�t l;@ng cIm quan 
giIm t> 19,6 $i_m xu:ng 17,57 $i_m, hàm l;@ng 
viatmin C giIm t> 28,27 mg/100 g xu:ng 23,36 
mg/100 g (m�c ten th�t là 17,36%). 

    
a. M�u nguyên li!u ban $�u 

(Ph7 màng MW - CMC) 
b. M�u ph7 màng MW - CMC  

(Ngày th� 56) 
c. M�u �C không ph7 màng  (Ngày 

th� 32) 

  
d. RuUt quI  nguyên li!u ban $�u e. RuUt quI (ngày th� 56) 

Hình 4. Hình Inh m�u chanh leo ngày th� 56  so vSi nguyên li!u ban $�u 
Ti9n hành th8c nghi!m l�i vSi các y9u t: th8c 

nghi!m f ch9 $U t:i ;u (TX l! sáp ong 2,28%, sáp 
cA 1,04% và CMC 0,68%) vSi 3 m�u thí nghi!m f 
cùng $iWu ki!n bIo quIn trong thhi gian 56 ngày 
(nhi!t $U 5 ± 1oC, $U =m 90 ± 2%). K9t quI phân 
tích m�u vSi 3 l�n l�p l�i và l�y giá tr� trung bình 
t;#ng �ng các chK tiêu $�t $;@c: TX l! hao h5t kh:i 
l;@ng 2,13 ± 0,04%, hàm l;@ng vitamin C 23,29 ± 
0,21 mg/100 g, ch�t l;@ng cIm quan 17,51 ± 0,17 
$i_m. So sánh giá tr� th8c nghi!m vSi mô hình t:i 
;u thì m�c sai l!ch không có ngh�a (p ≥ 0,05), $iWu 
này cho th�y, mô hình t:i ;u là phù h@p vSi th8c 
nghi!m. T> k9t quI t:i ;u này cho th�y, ch9 ph=m 
ph7 màng MW - CMC trong bIo quIn quI chanh 
leo tím là có hi!u quI h#n so vSi các ch9 ph=m ph7 
màng k9t h@p bIo quIn l�nh $ã công b: thông qua 
các chK tiêu thhi gian bIo quIn, hao h5t kh:i l;@ng 

và m�c ten th�t vitamin C. Theo You và cs (2022), 
quI chanh leo tím $;@c xN lý 1 µl/l 1- MCP k9t 
h@p vSi chitosan trong thhi gian  bIo quIn 25 ngày 
f 4˚C có hao h5t kh:i l;@ng là 13,11% [11]. K9t 
quI nghiên c�u c7a Mohamed và cs (2022) cho 
th�y, bIo quIn quI chanh leo tím bbng ph7 màng 
chitosan 2% f nhi!t $U 8 ± 1˚C trong 25 ngày thì 
hao h5t kh:i l;@ng là 19,53%, vitamin C  là 19,81 
mg/100 g, m�c ten th�t 30% [12].   

4. K�T LU!N 

�ã xác $�nh $;@c tX l! thành ph�n t:i ;u $_ 
t�o ch9 ph=m ph7 màng MW - CMC vSi tX l! sáp 
ong 2,28%, sáp cA 1,04%, carboxymethyl cellulose 
0,68% và �ng d5ng trong bIo quIn quI chanh leo 
tím f nhi!t $U 5 ± 1oC, $U =m 90 ± 2% trong thhi 
gian 56 ngày vSi các chK tiêu $�t $;@c: TX l! hao 
h5t kh:i l;@ng  2,15%,  hàm l;@ng vitamin C 23,36 
mg/100g (ten th�t 17,36% so vSi nguyên li!u ban 
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��u) và ch
t l
�ng c�m quan ��t lo�i khá là 17,57 

�i�m.  
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OPTIMIZING THE COMPOSITION FORMULATION OF COATING PRODUCTS FROM  

A MIXTURE OF BEESWAX, CARNAUBA WAX AND CARBOXYMETHYL CELLULOSE (MW - CMC) 
TO EFFECTIVELY PRESERVE PURPLE PASSION FRUITS 

Nguyen Sang1, Pham Anh Tuan2, Tran Thi Thu Hoai2 

1PhD student Vietnam Institute of Agricultural Engineering and Post Harvest Technology  
2Vietnam Institute of Agricultural Engineering and Post Harvest Technology 

Summary 
This research aimed to experiment with multiple factors and optimize the composition 
formulation of preparations from a mixture of beeswax, carnauba wax and carboxymethyl 
cellulose (MW - CMC) to effectively preserve purple passion fruit grown in Son La province, 
Vietnam. The experimental design used the Box - Behnken's model with 3 (three) independent 
variables corresponding to the experimental domain: beeswax ratio (1.5 - 2.5%), carnauba wax 
ratio (0.6 - 1.2%) and carboxymethyl cellulose ratio (0.4 - 0.8%). The objective functions to 
evaluate the effectiveness of preserving passion fruit included: Weight loss (%), vitamin C content 
(mg/100 g) and sensory quality (score). Experimental data processing and optimization used the 
expectation function algorithm with Design - Expert 7.1 software, target for the lowest weight 
loss, highest vitamin C content and best sensory quality, corresponding to important coefficients 
5/5, 4/5, 5/5, respectively. The results of the research determined the optimal technological 
parameters with a beeswax ratio (2.28%), carnauba wax ratio (1.04%) and carboxymethyl cellulose 
ratio (0.68%), corresponding to the target of achieving weight loss of 2.15%, vitamin C content of 
23.36 mg/100 g (17.36% loss compared to the initial raw material) and a sensory quality score of 
17.57 points, storage at 5 ± 10C, 90 ± 2% RH for 56 days. 

Keywords: Beeswax, carnauba wax, carboxymethyl cellulose, coating formulation, optimization, 
purple passion fruit preservation. 
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C�A S+N PH�M CRAFT BEER XOÀI  
                                                                           Nguy�n Duy Tân1, *, Võ Th� Xuân TuyWn1 
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TÓM T4T 
Nghiên c�u $;@c th8c hi!n nhbm khIo sát Inh h;fng c7a tX l! hoa bia be sung (0,05; 0,10; 0,15; 
0,20% w/v) $9n các $�c tính ch�t l;@ng c7a sIn ph=m craft beer xoài. Thành ph�n ch�t l;@ng bao 
gJm: Hàm l;@ng các h@p ch�t có ho�t tính sinh hAc, $;hng teng, axit teng, protein, ethanol, các 
thông s: màu src và giá tr� cIm quan c7a sIn ph=m $;@c phân tích. K9t quI nghiên c�u cho th�y, 
tX l! hoa bia be sung 0,15% w/v là thích h@p cho quá trình sIn xu�t craft beer xoài. � $iWu ki!n 
t:i ;u này, sIn ph=m có giá tr� cIm quan hài hòa nh�t vW mùi v� (4,1 $i_m), màu src (4,1 $i_m) và 
m�c $U ;a thích (6,9 $i_m). Ngoài ra, sIn ph=m có ch�a các thành ph�n polyphenol 1,47 g 
GAE/100 g ch�t khô (CK), flavonoid 0,98 g QE/100 g CK, carotenoids 0,89 mg/g CK, protein 
1,76%, $;hng teng 69,36%, axit teng 0,44% và ethanol 4,40%. Các thông s: màu src L*, a*, b* và ∆E 
l�n l;@t là 41,27; -4,56; 1,54; 52,33. 

T> khóa: Craft beer xoài, các thông s: màu src, giá tr� cIm quan, h@p ch�t có ho�t tính sinh hAc, 
thành ph�n hóa hAc. 
 

1. ��T V�N �
 

Bia là $J u:ng có cJn $;@c tiêu th5 nhiWu nh�t 
trên th9 giSi và là $J u:ng phe bi9n th� ba sau 
n;Sc và trà [1]. Craft beer (bia th7 công) là lo�i 
th�c u:ng lên men $;@c sIn xu�t t> các lo�i ngt 
c:c nIy m�m s�y khô (malt), n;Sc, n�m men, hoa 
bia. Trong thVp kX qua, m:i quan tâm c7a ng;hi 
tiêu dùng $:i vSi bia th7 công $ã gia tung trên toàn 
c�u, $�c bi!t là các lo�i bia truyWn th:ng và bia có 
$U cJn th�p, có h;#ng v� $�c tr;ng, có giá tr� ch�t 
l;@ng và các $�c tính cIm quan $Uc $áo [2]. Ngày 
nay, ng;hi tiêu dùng $ang tìm ki9m nhwng sIn 
ph=m chính hãng, $Uc $áo, khác bi!t và ch�t l;@ng 
cao. Các nhà sIn xu�t bia th7 công $ã $áp �ng 
$iWu này bbng vi!c k9t h@p giwa ngt c:c thô ho�c 
nIy m�m, $Jng thhi $ã thay $ei mùi v� c7a bia 
bbng cách be sung trái cây, cây gia v� có mùi th#m 
và $�c tính thIo d;@c. S8 quan tâm $9n bia th7 
công $ã xu�t hi!n f mUt s: qu:c gia và doanh s: 
bán lo�i bia này $ã tung nhanh h#n so vSi các lo�i 
bia công nghi!p thông th;hng [3]. � Vi!t Nam bia 
th7 công ctng $;@c ng;hi tiêu dùng $�c bi!t là 

giSi tr� f các thành ph: lSn chú ý trong thhi gian 
g�n $ây. 

Xoài (Mangifera indica L.) là lo�i quI giàu ch�t 
x#, vitamin A và C, các axit amin thi9t y9u và r�t 
nhiWu h@p ch�t phytochemical có ho�t tính sinh 
hAc nh; polyphenol, terpenoids, carotenoids và 
phytosterol. Các ch�t này $;@c tìm th�y trong lá, 
v� cây, th�t quI, v� và h�t xoài, chúng có tác d5ng 
ch:ng oxy hóa, ch:ng viêm, $iWu hòa mi�n d�ch, 
kháng khu=n, ch:ng $ái tháo $;hng và ch:ng ung 
th; [4]. Thành ph�n dinh d;�ng trong 100 g xoài 
(ph�n un $;@c) gJm: N;Sc 82,6%, lipid 0,3%, glucid 
14,1%, protein 0,6%, tro 0,6%, cellulose 1,8%; hàm 
l;@ng Ca 10 mg, P 13 mg, Mg 9 mg, Fe 0,4 mg, K 
114 mg, Na 2 mg, Zn 0,56 mg, Se 0,6 µg, beta 
caroten 445 µg, vitamin C 30 mg, vitamin K 4,2 µg, 
vitamin E 1,12 mg, folat 14 µg, vitamin B3 0,3 mg, 
vitamin B5 0,16 mg, vitamin B5 0,13 mg [5].  

Hoa bia (Humulus lupulus L.) có ch�a ch�t 
nh8a màu vàng gAi là lupulin, chi9m 10 -30% kh:i 
l;@ng khô, tùy thuUc vào gi:ng hoa bia mà hàm 
l;@ng tinh d�u s� khác nhau [6]. Tinh d�u c7a hoa 
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bia t�o các $�c tính vW mùi v� và h;#ng th#m cho 
bia và Inh h;fng tr8c ti9p $9n h;#ng th#m và v� 
c7a bia. Có nhiWu lo�i hoa bia vSi các $�c $i_m mùi 
v� khác bi!t là do chúng ch�a các thành ph�n tinh 
d�u khác nhau. Tinh d�u trích ly t> hoa bia t;#i 
ch7 y9u là các hydrocacbon terpene nh; myrcene, 
α-humulene và β-caryophyllene. Các thành ph�n 
này thay $ei tùy thuUc vào quá trình sinh tr;fng, 
$iWu ki!n ch9 bi9n và ph;#ng pháp chi9t 
xu�t. Ngoài ra, các phIn �ng oxy hóa và th7y phân 
xIy ra trong quá trình bIo quIn ctng làm thay $ei 
thành ph�n và làm tung thêm $U ph�c t�p hóa hAc 
[7]. Thành ph�n hóa hAc $ã $;@c xác $�nh trong 
hoa bia bao gJm: Tinh d�u, ch�t t�o v� $rng và 
prenyl flavonoid, c5 th_ gJm: N;Sc 10%, nh8a 15 - 
30%, tinh d�u 0,5 - 3%, polyphenol 3 - 14%, $;hng 
2%, pectin 2%, axit amin 0,1%, protein 15%, lipid 3%, 
tro 8%, cellulose và lignin 40% ch�t khô [8]. Do vVy, 
nghiên c�u Inh h;fng c7a tX l! hoa bia be sung 
$9n các $�c tính ch�t l;@ng c7a sIn ph=m craft 
beer xoài lên giá tr� cIm quan, các thông s: màu 
src, hàm l;@ng các h@p ch�t có ho�t tính sinh hAc, 
các thành ph�n hóa hAc, nJng $U ethanol c7a sIn 
ph=m là r�t c�n thi9t nhbm góp ph�n be sung 
thêm thông s: $_ hoàn thi!n quy trình sIn xu�t 
sIn ph=m craft beer xoài. 

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

2.1. Chu=n b� m�u và b: trí thí nghi!m 

Chu=n b� puree xoài: SN d5ng xoài Ba màu 
(Gi:ng xoài �ài Loan, $;@c cung c�p bfi các c# sf 
sIn xu�t gi:ng f huy!n Ch@ Lách, tKnh B9n Tre) 
$;@c thu nhVn tr8c ti9p t> các hU nông dân trJng 
xoài c7a huy!n Ch@ MSi, tKnh An Giang (kh:i 
l;@ng trái dao $Ung t> 250 - 500 g) $em gi�m chín 
trong 4 ngày f nhi!t $U phòng. Xoài chín $;@c gAt 
v�, l�y ph�n th�t, xay m�n bbng máy xay sinh t: 
trong 5 phút, vSi tX l! n;Sc be sung 1/1 w/w thu 
$;@c puree xoài, trw $ông $_ làm nguyên li!u cho 
nghiên c�u. 

Chu=n b� m�u nghiên c�u: M?i m�u nghiên 
c�u là 1 kg malt (lo�i Base malts, Château Munich 
Light) và $;@c nghiWn nh�. Th8c hi!n quá trình 
th7y phân vSi tX l! n;Sc/malt là 4/1 v/w. Giá tr� 
pH c7a d�ch malt $;@c $iWu chKnh $9n 5,5 bbng 
axit lactic và be sung CaCl2 vSi nJng $U 85 mg/L 
[9]. Ti9n hành d�ch hóa theo công th�c 50 - 55oC 

trong 30 phút; 60 - 65oC trong 30 phút và 70 - 75oC 
trong 30 phút [10] $_ thu $;@c d�ch malt th7y 
phân. Ti9n hành be sung hoa bia vSi tX l! khác 
nhau (0,05; 0,10; 0,15; 0,20% w/v) và $un sôi trong 
60 phút. Sau $ó, be sung puree xoài vSi tX l! 45% 
v/w so vSi nguyên li!u malt. Khi nhi!t $U h?n h@p 
d�ch malt, hoa bia và puree xoài xu:ng khoIng 
40oC cho h?n h@p vào bình lên men be sung n�m 
men (Fermentis Saflale-S04) vSi nJng $U 0,2% và 
ti9n hành lên men f nhi!t $U phòng 25 - 30oC 
trong 5 ngày. Thu nhVn m�u và ti9n hành phân 
tích các chK tiêu theo dõi bao gJm: �ánh giá cIm 
quan (màu src, mùi v� và m�c $U ;a thích); $o các 
thông s: màu src (L*, a*, b*), hàm l;@ng các h@p 
ch�t sinh hAc (polyphenol, flavonoid và 
carotenoids), thành ph�n hóa hAc ($;hng teng, 
axit teng và protein) và nJng $U ethanol trong sIn 
ph=m. 

2.2. Ph;#ng pháp phân tích các chK tiêu 
- �ánh giá cIm quan (màu src, mùi v� và m�c 

$U ;a thích) theo ph;#ng pháp mô tI cho $i_m và 
thang $i_m Hedonic [11]. Các thông s: màu src 
(L*, a*, b*) $;@c $o bbng thi9t b� $o màu Chroma 
Meter (Konica Minolata, CR-400, NhVt BIn) và ∆E 
th_ hi!n $U khác màu teng so vSi $�a m�u $:i 
ch�ng màu trrng [12]. Giá tr� ∆E $;@c tính theo 
công th�c (1): 

 (1) 
Trong $ó: Lo, ao, bo là giá tr� $o c7a $�a m�u 

$:i ch�ng màu trrng (blank) và L*, a*, b* là giá tr� 
$o c7a m�u thí nghi!m. 

- Phân tích các h@p ch�t sinh hAc: Polyphenol 
$;@c xác $�nh theo ph;#ng pháp Folin-Cioaclteu 
[13], k9t quI th_ hi!n là g $;#ng l;@ng axit gallic 
trên 100 g (g GAE/100 g CK); flavonoid theo 
ph;#ng pháp Aluminium Chloride Colorimetric 
[14], k9t quI th_ hi!n là g $;#ng l;@ng quercetin 
trên 100 g (g QE/100 g CK); carotenoids $;@c xác 
$�nh theo ph;#ng pháp mô tI bfi Singh và cs 
(2014) [15], k9t quI th_ hi!n là mg/g CK. 

- Thành ph�n hóa hAc: Hàm l;@ng protein 
$;@c xác $�nh theo ph;#ng pháp mô tI bfi Talreja 
(2011) [16], k9t quI th_ hi!n là g/100 g CK; axit 
teng $;@c xác $�nh bbng ph;#ng pháp chu=n $U 
vSi dung d�ch chu=n NaOH 0,1N [17]; $;hng teng 
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$;@c xác $�nh theo ph;#ng pháp phenol [18]; hàm 
l;@ng ethanol $;@c xác $�nh theo ph;#ng pháp mô 
tI bfi FSSAI (2015) [19]. 

2.3. Ph;#ng pháp th:ng kê s: li!u 

Các s: li!u sau khi thu thVp sN d5ng ph�n 
mWm Microsoft Excel $_ tính toán, k9t h@p vSi  
ph�n mWm Statgraphic Centurion XVI $_ phân tích 
ph;#ng sai ANOVA, ki_m tra m�c $U khác bi!t ý 
ngh�a c7a các nghi!m th�c thông qua LSD (Least 
Significant Different — Khác bi!t có ý ngh�a nh� 
nh�t). 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU!N 

3.1. �nh h;fng c7a tX l! hoa bia be sung $9n 
hàm l;@ng các h@p ch�t sinh hAc 

Các h@p ch�t có ho�t tính sinh hAc có trong 
th8c vVt và th8c ph=m un $;@c r�t quan trAng $:i 
vSi s�c kh�e c7a con ng;hi. Các h@p ch�t t8 nhiên 
này nh; mUt ph�n c7a toàn bU ch9 $U un, thành 
ph�n ho�c ch�t be sung, có th_ $iWu chKnh nhiWu 
khía c�nh c7a s�c kh�e và th_ ch�t c7a con ng;hi 
[20]. Các h@p ch�t phenolic bao gJm: Terpenoid 
(carotenoids và phytosterol), polyphenol, alkaloid 
và các thành ph�n ch�a nit# khác (glucosinolate), 
chi9m ph�n lSn trong các h@p ch�t có ho�t tính 
sinh hAc và $;@c tìm th�y trong các lo�i th8c ph=m 
và $J u:ng nh;: Trà, n;Sc ép trái cây, r;@u vang, 
sô cô la và bia [21]. Trong nghiên c�u này, hoa bia 
$;@c be sung vào quá trình sIn xu�t craft beer 

xoài nhbm m5c $ích tung c;hng h;#ng v�, bên 
c�nh $ó ctng làm gia tung các h@p ch�t sinh hAc 
trong sIn ph=m. K9t quI nghiên c�u cho th�y, khi 
tung tX l! hoa bia be sung t> 0,05 - 0,20% hàm 
l;@ng các ch�t: Polyphenol, flavonoid và 
carotenoids trong sIn ph=m $Wu có xu h;Sng tung 
và khác bi!t th:ng kê f m�c ý ngh�a p ≤ 0,05 
(Hình 1). C5 th_, polyphenol tung 1,44 - 1,58 g 
GAE/100 g CK, flavonoid tung t> 0,85 - 1,02 g 
QE/100 g CK và carotenoids tung t> 0,83 - 0,90 
mg/g CK. Tuy nhiên, hàm l;@ng polyphenol giwa 
các m�u có tX l! hoa bia be sung 0,10 và 0,15% 
ctng nh; giwa 0,15 và 0,20% có s8 gia tung nh;ng 
không có s8 khác bi!t th:ng kê (Hình 1a); t;#ng 
t8 hàm l;@ng flavonoid giwa các m�u t> 0,10 - 
0,20% có s8 gia tung nh;ng không có s8 khác bi!t 
th:ng kê (Hình 1b). Hàm l;@ng carotenoids ctng 
có s8 gia tung nh;ng không có s8 khác bi!t th:ng 
kê giwa 2 m�u 0,15 và 0,20% (Hình 1c). Có s8 gia 
tung các h@p ch�t polyphenol, flavonoid và 
carotenoids trong sIn ph=m khi tung tX l! hoa bia 
be sung là do trong hoa bia  có ch�a 3 - 14% 
polyphenol [8], nhiWu lo�i flavonoid nh; quercetin, 
rutin, kaemperol [22], ngoài ra còn ch�a các nhóm 
ch�t hydrocarbon, monoterpenes, terpenoid [23] 
vì các thành ph�n này s� $;@c trích ly vào sIn 
ph=m và polyphenol $;@c chi9t xu�t nhiWu vì tính 
ch�t ;a n;Sc c7a chúng [24]. 

 
Hình 1. Bi_u $J th_ hi!n hàm l;@ng polyphenol (a), flavonoid (b), carotenoids (c)  

trong sIn ph=m theo tX l! hoa bia be sung khác nhau 
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3.2. �nh h;fng c7a tX l! hoa bia be sung $9n 
các thành ph�n hóa hAc c7a sIn ph=m 

Các thành ph�n hóa hAc nh; protein, axit 
teng, $;hng teng và ethanol là nhwng thành ph�n 
r�t quan trAng liên quan $9n ch�t l;@ng c7a craft 
beer. Các protein và axit amin hi!n di!n trong bia 
có nhiWu vai trò ch�c nung khác nhau nh; t�o màu 
src, h;#ng v� và $U en $�nh. Vi!c xác $�nh các h@p 
ch�t nit# có trong bia là c�n thi9t $_ d8 $oán thành 
ph�n axit amin và amin sinh hAc c7a bia thành 
ph=m [25]. Hàm l;@ng protein (axit amin), $;hng 
và axit $;@c hình thành do quá trình th7y phân 
protein, tinh bUt trong malt và hoa bia be sung, 
ctng nh; trong quá trình lên men. K9t quI phân 
tích cho th�y, các thành ph�n này có xu h;Sng gia 
tung khi tung tX l! hoa bia be sung t> 0,05 - 0,20% 
và có s8 khác bi!t giwa các m�u vSi m�c ý ngh�a 
th:ng kê p ≤ 0,05 (Hình 2). C5 th_, hàm l;@ng 
$;hng teng tung t> 66,32 - 70,55%; axit teng tung t> 
0,41 - 0,45%; protein tung t> 1,74 - 1,80%. Tuy nhiên, 
hàm l;@ng $;hng teng giwa các m�u có tX l! hoa 
bia be sung 0,05 và 0,10%; giwa 0,10 và 0,15% ctng 
nh; giwa 0,15 và 0,20% có s8 gia tung nh;ng không 
có s8 khác bi!t th:ng kê (Hình 2a). T;#ng t8, hàm 
l;@ng axit teng giwa các m�u 0,05 và 0,10% ctng 
nh; giwa các m�u 0,10 - 0,20% có s8 gia tung nh;ng 
không có s8 khác bi!t th:ng kê (Hình 2b). Hàm 
l;@ng protein ctng có s8 gia tung nh;ng không có 
s8 khác bi!t th:ng kê giwa 2 m�u 0,15 và 0,20% 

(Hình 2c). Theo Santos và Sousa (2022) [23], 
trong hoa bia ctng ch�a mUt l;@ng lSn các α-axit 4 
- 10%, các β-axit t> 3 - 6% và protein t> 12 - 24%. K9t 
quI nghiên c�u c7a  Koriem (2022) [22] cho th�y, 
hoa bia còn ch�a các h@p ch�t polysaccharide và 
các h@p ch�t th#m f d�ng t8 do ho�c liên k9t vSi 
glycoside. Ngoài ra, hàm l;@ng $;hng còn $;@c 
hình thành do quá trình th7y phân tinh bUt c7a 
malt và s� cung c�p c# ch�t cho quá trình lên men. 
Vì th9 khi tung tX l! hoa bia be sung thì hàm l;@ng 
$;hng teng, axit teng và protein s� thay $ei theo 
chiWu h;Sng tung nh� trong sIn ph=m. Ng;@c l�i, 
hàm l;@ng ethanol trong sIn ph=m có xu h;Sng 
giIm t> 4,49 xu:ng 4,30% khi tung tX l! hoa bia be 
sung (Hình 2d), $iWu này có th_ là do trong hoa 
bia có ch�a r�t nhiWu h@p ch�t hóa hAc khác nhau, 
nh�t là các h@p ch�t t�o v� $rng có th_ s� �c ch9 
s8 trao $ei ch�t c7a n�m men vì theo Koriem 
(2022) [22] d�ch trích t> hoa bia có khI nung 
kháng vi khu=n và n�m men. Santos và Sousa 
(2022) [23] cho rbng, tinh d�u hoa bia và axit $rng 
ctng có nhiWu ho�t tính d;@c lý và sinh hAc khác 
nhau nh;: Kháng khu=n, kháng n�m, ch:ng ung 
th;, ch:ng $Ut bi9n, ch:ng $ái tháo $;hng, kháng 
virus. Do $ó, n9u be sung hoa bia f tX l! thích h@p 
s� t�o h;#ng v� $�c tr;ng cho bia, còn n9u be sung 
f tX l! cao s� làm tung v� $rng và có Inh h;fng ít 
nhiWu $9n quá trình lên men, t> $ó Inh h;fng $9n 
hàm l;@ng ethanol hình thành trong sIn ph=m. 

 
Hình 2. Bi_u $J th_ hi!n hàm l;@ng $;hng teng (a), axit teng (b), protein (c), ethanol (d)  

trong sIn ph=m theo tX l! hoa bia be sung khác nhau 
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3.3. �nh h;fng c7a tX l! hoa bia be sung $9n 
các thông s: màu src c7a sIn ph=m 

Màu src là mUt thuUc tính ch�t l;@ng quan 
trAng trong ngành công nghi!p th8c ph=m và Inh 
h;fng $9n s8 l8a chAn và sf thích c7a ng;hi tiêu 
dùng. Màu src th8c ph=m $;@c quy9t $�nh bfi 
nhwng thay $ei vW hóa hAc, sinh hóa, vi sinh và vVt 
lý xIy ra trong quá trình sinh tr;fng, tr;fng 
thành, xN lý sau thu ho�ch và ch9 bi9n. Trong 

ngành công ngh! th8c ph=m, thang màu CIELAB 
(L*, a*, b*) th;hng $;@c sN d5ng $_ $o các thông 
s: màu src c7a th8c ph=m. Giá tr� L* th_ hi!n màu 
sáng và t:i (có giá tr� t> 100 - 0); giá tr� a* th_ hi!n 
màu $� (a*+) và màu xanh lá (a*-); giá tr� b* th_ 
hi!n màu vàng (b*+) và màu xanh d;#ng (b*-) [26]. 
K9t quI phân tích các thông s: màu src (L*, a*, b*) 
c7a sIn ph=m craft beer sau khi lên men $;@c th_ 
hi!n f bIng 1. 

BIng 1. Giá tr� thông s: màu src c7a sIn ph=m theo tX l! hoa bia be sung khác nhau 

Các thông s: màu src TX l! hoa bia be sung 
(% w/v) 

L* a* b* ∆E 

0,05 41,30 ± 1,36 -4,61 ± 1,46a 1,32 ± 0,11a 52,30 ± 0,79 

0,10 41,13 ± 0,61 -4,62 ± 0,06ab 1,35 ± 0,58a 52,46 ± 0,60 

0,15 41,27 ± 1,73 -4,56 ± 1,92bc 1,54 ± 0,14b 52,33 ± 0,72 

0,20 40,59 ± 1,28 -4,55 ± 0,06c 1,60 ± 0,10b 53,00 ± 0,71 

Trung bình 41,08 ± 0,23 -4,58 ± 0,02 1,45 ± 0,03 52,52 ± 0,22 

M�c ý ngh�a p 0,1200 0,0450 0,0000 0,1162 

Ghi chú: Giá tr� trung bình (n=6) ± $U l!ch, các giá tr� $ính kèm các chw cái a, b, c th_ hi!n s8 khác 
bi!t th:ng kê vSi m�c ý ngh�a th:ng kê p ≤ 0,05. 

K9t quI phân tích ANOVA f bIng 1 cho th�y, 
giá tr� L* có xu h;Sng giIm nh�, dao $Ung trong 
khoIng 41,30 xu:ng 40,59 khi tung tX l! hoa bia be 
sung t> 0,05 - 0,20%; tuy nhiên s8 khác bi!t này 
không có ý ngh�a th:ng kê p > 0,05. Ng;@c l�i, giá 
tr� $U khác màu teng ∆E có xu h;Sng gia tung nh� 
khi tung tX l! hoa bia be sung, dao $Ung t> 52,30 - 
53,00 và s8 khác bi!t này ctng không có ý ngh�a 
th:ng kê p > 0,05. Trong khi $ó, giá tr� a* và b* có 
xu h;Sng tung t> -4,61 lên -4,55 và t> 1,32 - 1,60 l�n 
l;@t và có s8 khác bi!t th:ng kê p ≤ 0,05; tuy 
nhiên, giwa 2 m�u có tX l! hoa bia be sung 0,15 và 
0,20% thì s8 gia tung này không có s8 khác bi!t 
th:ng kê. �iWu này cho th�y, giá tr� màu sáng t:i 
(L*) và $U khác màu teng (∆E) c7a các m�u không 
có s8 khác bi!t nhau. ChK có s8 gia tung nh� giá tr� 
màu $� (a*) và giá tr� màu vàng (b*) c7a m�u sIn 
ph=m. Vì trong hoa bia ch�a r�t nhiWu thành ph�n 
hóa hAc khác nhau nh;: Protein, axit amin, tannin 

[23] có th_ tham gia phIn �ng t�o màu vSi $;hng 
khN c7a d�ch th7y phân malt và puree xoài be 
sung trong quá trình gia nhi!t và quá trình lên 
men nên s� làm tung nh� màu src c7a sIn ph=m. 

3.4. �nh h;fng c7a tX l! hoa bia be sung $9n 
giá tr� cIm quan c7a sIn ph=m 

K9t quI phân tích $i_m $ánh giá cIm quan 
$;@c trình bày f hình 3. C5 th_, $i_m cIm quan vW 
màu src có xu h;Sng tung t> 2,8 $i_m lên 4,1 $i_m 
khi tung tX l! hoa bia be sung t> 0,05 - 0,20%, tuy 
nhiên $i_m cIm quan giwa các m�u be sung 0,10; 
0,15; 0,20% hoa bia ch;a có s8 khác bi!t th:ng kê. 
�i_m cIm quan vW mùi v� có xu h;Sng tung t> 2,9 
$i_m lên 4,1 $i_m khi tung tX l! hoa bia be sung t> 
0,05 - 0,15%; tuy nhiên ch;a có s8 khác bi!t th:ng 
kê f 2 m�u 0,10 và 0,15%; f m�u be sung 0,20% 
$i_m, cIm quan giIm xu:ng còn 3,2 $i_m. �iWu 
này là do, khi be sung tX l! hoa bia thích h@p s� 
t�o $;@c mùi v� hài hòa $�c tr;ng c7a craft beer 
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xoài, n9u be sung tX l! hoa bia cao s� gây v� $rng 
và mùi hoa bia l�n át mùi xoài. Theo Santos và 
Sousa (2022) [23], trong hoa bia có ch�a tinh d�u 
t�o mùi th#m và các ch�t t�o v� $rng nên khi be 
sung vSi tX l! 0,20% s� gây v� $rng nhiWu cho sIn 
ph=m và làm giIm giá tr� cIm quan vW mùi v� bia 

xoài. T;#ng t8, $i_m cIm quan vW mùi v�, $i_m 
cIm quan vW m�c $U ;a thích $�t 6,8 $i_m f m�u 
be sung 0,10% và 6,9 $i_m f m�u be sung 0,15% 
hoa bia, tuy nhiên giwa 2 m�u này ctng không có 
s8 khác bi!t th:ng kê f m�c ý ngh�a p ≤ 0,05.

 
Hình 3. Bi_u $J th_ hi!n $i_m cIm quan vW màu src, mùi v� và m�c $U ;a thích (M��T)  

c7a sIn ph=m theo tX l! hoa bia be sung khác nhau 
4. K�T LU!N 

TX l! hoa bia be sung t> 0,15% là thích h@p cho 
quá trình sIn xu�t bia xoài. � tX l! này t�o cho sIn 
ph=m có giá tr� cIm quan hài hòa nh�t vW mùi v� 
(4,1 $i_m), màu src (4,1 $i_m) và m�c $U ;a thích 
(6,9 $i_m). M�u sIn ph=m có ch�a các thành ph�n 
polyphenol 1,47 g GAE/100 g CK, flavonoid 0,98 g 
QE/100 g CK, carotenoids 0,89 mg/g CK, protein 
1,76%, $;hng teng 69,36%, axit teng 0,44% và 
ethanol 4,40%. Các thông s: màu src L*, a*, b* và 
∆E l�n l;@t là 41,27; -4,56; 1,54; 52,33.  
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RESEARCH ON EFFECT OF ADDITIONAL HOUBLON FLOWER RATIO ON QUALITY 
CHARACTERISTICS OF MANGO CRAFT BEER PRODUCT 

Nguyen Duy Tan1, Vo Thi Xuan Tuyen1 

1Faculty of Agriculture and Natural Resources, An Giang University,  
Vietnam National University Ho Chi Minh city 

Summary 
The study was conducted to investigate the effect of the additional houblon flower ratio (0.05, 
0.10, 0.15 and 0.20% w/v) on the quality components of mango craft beer. The quality 
components, including the content of bioactive compounds, total sugar, total acid, protein, 
ethanol, color parameters and sensory values of the product were analyzed. Results showed that 
the appropriate additional houblon flower ratio of 0.15% w/v was suitable for producing mango 
craft beer. At this optimal condition, the product had the most harmonious sensory values in 
terms of flavor (4.1 points), color (4.1 points) and preference level (6.9 points). In addition, the 
product contained polyphenol 1.47 g GAE/100 g dry matter - DM, flavonoid 0.98 g QE/100 g 
DM, carotenoids 0.89 mg/g DM, protein 1.76%, total sugar 69.36%, total acid 0.44% and ethanol 
4.40%. The color parameters such as L*, a*, b* and ∆E were 41.27, -4.56, 1.54 and 52.33, 
respectively. 

Keywords: Mango craft beer, bioactive compounds, chemical components, color parameters, 
sensory value. 

Ngày nhVn bài: 25/7/2024 
Ngày chuy_n phIn bi!n: 19/8/2024 
Ngày thông qua phIn bi!n: 28/8/2024 
Ngày duy!t $ung: 11/9/2024 

 

 



KHOA H�C CÔNG NGH� 
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 2 - TH¸NG 9/2024 69 

+NH H�/NG C�A NHI)T (5 VÀ TH6I GIAN  
CHIÊN CHÂN KHÔNG (�N CH3T L��NG S+N PH�M 

SNACK BÍ (: (Cucurbita moschata D.) 
Tr�n Chí Nhân1, Hu¡nh Th� HJng Son1, Võ NgAc L�1, KiWu Minh V;#ng1,  

Nguy�n NhVt Minh Ph;#ng1, Lê Th� Loan2, T:ng Th� Ánh NgAc1, * 
1 Vi!n Công ngh! Sinh hAc và Th8c ph=m, Tr;hng ��i hAc C�n Th# 

2 Trung tâm Ki_m nghi!m Thu:c, Ml ph=m, Th8c ph=m tKnh Sóc Trung 
* Email: ttangoc@ctu.edu.vn 

TÓM T4T 
Nghiên c�u $;@c th8c hi!n nhbm xác $�nh Inh h;fng c7a nhi!t $U (90 - 110oC) và thhi gian (30 -
50 phút) chiên chân không $9n ch�t l;@ng sIn ph=m snack bí $� (Cucurbita moschata D.). K9t 
quI cho th�y, $U =m, ho�t $U n;Sc, hàm l;@ng carotenoid, $U sáng (L*) và $U $� (a*) c7a sIn 
ph=m giIm theo nhi!t $U và thhi gian chiên, trong khi $U c�ng, $U vàng (b*) và hàm l;@ng d�u 
có xu h;Sng ng;@c l�i. SIn ph=m có c�u trúc cIm quan t:t h#n khi tung nhi!t $U và thhi gian 
chiên nh;ng màu src, mùi, v� $;@c cho là b� suy giIm $áng k_. SIn ph=m snack bí $� $;@c chiên 
f 100oC trong 40 phút có $U =m 1,26 ± 0,15%, ho�t $U n;Sc 0,54 ± 0,02, $U c�ng 15,96 ± 0,22 N, 
hàm l;@ng carotenoid 20,12 ± 0,21 mg/100 g, giá tr� L* 58,35 ± 0,46, a* 14,59 ± 0,13, b* 25,83 ± 
0,31, hàm l;@ng d�u 34,39 ± 1,51% và các thuUc tính cIm quan phù h@p vSi các thông s: ch�t 
l;@ng $:i vSi sIn ph=m chiên. K9t quI phân tích cho th�y, có s8 t;#ng quan cao giwa các chK tiêu: 
�U =m, ho�t $U n;Sc, l;@ng d�u th�m, c�u trúc (p < 0,01). C5 th_, $U =m và ho�t $U n;Sc t;#ng 
quan ngh�ch chiWu vSi l;@ng d�u th�m (h! s: t;#ng quan t;#ng �ng r = -0,873 và -0,969); vSi c�u 
trúc (h! s: t;#ng quan t;#ng �ng r = -0,929 và -0,798). Ng;@c l�i, có s8 t;#ng quan thuVn chiWu 
giwa l;@ng d�u th�m và c�u trúc (r = 0,760).  

T> khóa: Bí $�, ch�t l;@ng, chiên chân không, nhi!t $U, thhi gian. 
 

1. ��T V�N �
 

Chiên là ph;#ng pháp ch9 bi9n th8c ph=m 
nhanh, lâu $hi và $#n giIn nh�t, t�o ra các sIn 
ph=m snack h�p d�n ng;hi tiêu dùng nhh các 
thuUc tính cIm quan $�c tr;ng (màu src, k9t c�u 
và h;#ng v�) [1, 2]. NhiWu nguyên li!u mSi nh;: 
Táo, cà r:t, khóm, khoai lang, mít và srn $ã $;@c 
sN d5ng nhbm $a d�ng hóa sIn ph=m, $áp �ng 
nhu c�u ngày càng tung c7a ng;hi tiêu dùng $:i 
vSi sIn ph=m này [3 - 8]. Bí (Cucurbita moschata) - 
mUt lo�i rau phe bi9n toàn c�u - là mUt nguJn dinh 
d;�ng dJi dào, bao gJm ch�t x# (0,56 - 1,56 g/100 
g), carotenoid (160 — 1.400 µg/g), vitamin A (20 
mg/g), polyphenol (477 mg $;#ng l;@ng axit 
gallic /100 g), và ch�t béo (0,07 - 0,16 g/100 g) [9 - 
10]. Th�t bí ch�a nhiWu n;Sc (79 - 93%), c�ng (27 - 
56 N) và màu vàng, thích h@p $_ ch9 bi9n thành 

sIn ph=m snack dinh d;�ng, $�c tr;ng và thhi h�n 
sN d5ng kéo dài [9 - 11].  

MUt s: nguyên li!u có th_ h�p th5 h#n 50% 
d�u trên teng kh:i l;@ng khi $;@c chiên ngVp d�u 
f $iWu ki!n áp su�t khí quy_n [12]. Vi!c tiêu th5 
quá nhiWu d�u m� gây ra các b!nh lý vW tim m�ch, 
béo phì, ung th; vú, ruUt k9t và tuy9n tiWn li!t [13]. 
Vì vVy, khuynh h;Sng tiêu dùng các sIn ph=m ít 
béo ho�c không có ch�t béo $ã thúc $=y nWn công 
nghi!p snack có hàm l;@ng ch�t béo th�p h#n 
nh;ng v�n giw $;@c mùi v� và c�u trúc $�c tr;ng 
[1]. NhiWu quy trình (ép $ùn, s�y ho�c n;Sng) $ã 
$;@c áp d5ng $_ $áp �ng nhu c�u này; tuy nhiên, 
các sIn ph=m $;@c ch9 bi9n t> nhwng quy trình 
này không có h;#ng v� và c�u trúc $�c tr;ng c7a 
sIn ph=m chiên ngVp d�u [14]. Trong tr;hng h@p 
này, chiên chân không có th_ là mUt giIi pháp thay 
th9 khI thi cho quy trình chiên ngVp d�u f $iWu 
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ki!n áp su�t khí quy_n [1 - 8, 14]. Quá trình truyWn 
kh:i trong chiên chân không $;@c chia thành 3 
giai $o�n: Chiên, $iWu áp và làm nguUi. S8 h�p th5 
d�u $;@c cho là di�n ra ch7 y9u trong giai $o�n 
$iWu áp và làm nguUi. Khi $iWu chKnh áp su�t t> áp 
su�t chân không vW áp su�t khí quy_n, không khí 
và d�u ngoài bW m�t di chuy_n vào bên trong sIn 
ph=m và chi9m l�y khoIng không gian tr:ng c7a 
các l? r?ng $;@c t�o ra do s8 b:c h#i c7a n;Sc 
trong quá trình chiên. Tuy nhiên, f $iWu ki!n áp 
su�t th�p, khí có t:c $U khu9ch tán nhanh h#n so 
vSi d�u nên cIn trf s8 di chuy_n c7a d�u vào các 
l? r?ng. H#n nwa, khi làm nguUi sIn ph=m vW nhi!t 
$U phòng, mUt ph�n l;@ng d�u bW m�t ti9p t5c xâm 
nhVp vào không gian c7a các l? r?ng, nh;ng do có 
ít d�u bám trên bW m�t c7a sIn ph=m trong quá 
trình chiên chân không, vì vVy l;@ng d�u h�p th5 
ctng ít [1 - 2]. Chiên chân không còn là mUt giIi 
pháp công ngh! phù h@p $_ duy trì hàm l;@ng 
dinh d;�ng cao c7a bí $� [15]. Hàm l;@ng oxy và 
nhi!t $U chiên th�p f $iWu ki!n chân không giúp 
h�n ch9 các quá trình oxy hóa (oxy hóa ch�t béo 
và phIn �ng hóa nâu do enzyme…) và phân h7y 
ch�t dinh d;�ng; vì vVy, màu src, h;#ng v� và dinh 
d;�ng c7a nguyên li!u ctng $;@c bIo toàn t:t h#n 
[5 - 8, 14].   

M�c dù, các sIn ph=m snack crt lát (< 2 mm) 
chiên chân không khá phe bi9n [3 - 8, 15], trong 
khi $ó các sIn ph=m d�ng thanh ít $;@c chú ý. 
H#n nwa, sIn ph=m chiên d�ng thanh có ;u th9 
h#n so vSi sIn ph=m d�ng crt lát trong vi!c $a 
d�ng sIn ph=m do chúng có th_ ph:i trUn vSi 
nhiWu lo�i bUt mà không làm v� c�u trúc c7a sIn 
ph=m. Trên c# sf $ó, nghiên c�u này $;@c th8c 
hi!n nhbm phát tri_n sIn ph=m snack bí $� d8a 
trên vi!c $ánh giá các $�c $i_m ch�t l;@ng c7a sIn 
ph=m f các ch9 $U chiên chân không khác nhau. 

2. NGUYÊN LI�U VÀ PH��NG PHÁP 

2.1. Thi9t b� và hóa ch�t 

H! th:ng chiên chân không MC001 (Vi!t 
Nam) bao gJm: Lòng chiên (làm bbng inox, $;hng 
kính 0,2 m); buJng chiên (làm bbng inox, dung 
tích 8 L); bU gia nhi!t $i!n trf (công su�t 4,5 kW, 
nhi!t $U t:i $a 160oC); b#m chân không và máy 
nén khí (Panda PA 800/12, NhVt BIn). Máy $Jng 

hóa Ultra-Turrax D-500/1 (NhVt BIn), máy $o 
ho�t $U n;Sc AQUALAB-TDL (Ml), máy ly tâm 
DLAB DM0412 (Ml), máy $o c�u trúc TA.XTplus 
(Anh), nJi chiên Shunji EH81 (Trung Qu:c), cân 
phân tích Ohaus PR224 (Trung Qu:c), máy $o 
quang phe YOKE V1100 (Trung Qu:c), máy $o 
màu WR-Q10 (Trung Qu:c), h! th:ng Soxhlet 
SER148/6 (Italia) và t7 s�y Memert UNB500 
(��c) $;@c sN d5ng trong nghiên c�u. 

Shortening th;#ng m�i, bao gJm: D�u stearin 
cA tinh luy!n, butylated hydroxyanisolem và 
butylated hydroxytoluene, chK s: iod ≤ 48, $;@c 
mua t> Công ty TNHH D�u th8c vVt Cái Lân 
(Calofic), Vi!t Nam. Hóa ch�t phân tích gJm 
ethanol, hexane và petroleum ether (nhi!t $U sôi 
60 - 90oC) (Xinglong Chemical, Trung Qu:c). 

2.2. Nguyên li!u 
Bí $� h�t $Vu trái dài (v� trái có màu vàng $9n 

$� sVm vSi nhiWu sAc có màu vàng nh�t, thân 
không phân thùy) $;@c thu mua t> các $�i lý phân 
ph:i tKnh Trà Vinh. Nguyên li!u $;@c l8a chAn 
phIi nguyên v�n, $Jng nh�t (dài 20 - 30 cm, $;hng 
kính 10 - 25 cm), không sâu, b!nh, ho�c th:i rwa. 
Sau $ó, nguyên li!u $;@c $óng gói c=n thVn và vVn 
chuy_n vW phòng thí nghi!m trong vòng 4 gih $_ 
chu=n b� snack. 

2.3. Chu=n b� snack bí $� 

Bí $� $;@c rNa s�ch và lo�i b� v�, ruUt và ph�n 
h; h�ng $_ thu nhVn th�t quI. Sau $ó, ph�n th�t 
$;@c crt thành các thanh kích th;Sc 0,7 x 4,5 cm 
và ch�n vSi CaCl2 0,5% f 90oC trong 180 giây tr;Sc 
khi làm nguUi bbng n;Sc l�nh (0 - 5oC) trong 2 
phút và $_ ráo nhbm giw c�u trúc, vô ho�t 
polyphenol oxidase, peroxidase và duy trì màu src 
cho sIn ph=m. 

Th�t bí sau ch�n (1 kg) $;@c chiên s# bU (áp 
su�t khí quy_n, 120oC, 2 phút) bbng shortening 
trong nJi chiên Shunji EH81 và c�p $ông f -20oC 
trong 24 gih nhbm lo�i b� mUt ph�n n;Sc và t�o 
tinh th_ $á trong c�u trúc th�t bí, góp ph�n t�o c�u 
trúc x:p, giòn cho sIn ph=m chiên chân không f 
các công $o�n ti9p theo [1]. Quá trình chiên bao 
gJm các công $o�n: Gia nhi!t shortening $9n 
nhi!t $U 90 - 110oC, sau $ó cho bí thanh $ã xN lý s# 
bU vào lòng chiên, $Vy nrp h! th:ng chiên chân 
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không, giIm áp su�t ($U chân không 620 mmHg) 
và chiên trong 30 - 50 phút. Snack bí $� $;@c ly 
tâm f 2.000 vòng/phút trong 15 phút $_ lo�i b� 
d�u bW m�t và làm nguUi sIn ph=m. SIn ph=m 
$;@c bIo quIn trong bao bì MPET (Metallized 
Polyethylene Terephthalate) kín f nhi!t $U phòng 
$9n khi phân tích. 

2.4. Xác $�nh các chK tiêu lý hóa c7a snack bí 
$� 

�U =m $;@c xác $�nh theo ph;#ng pháp s�y f 
105oC $9n kh:i l;@ng không $ei. Ho�t $U n;Sc 
$;@c xác $�nh bbng máy $o ho�t $U n;Sc 
AQUALAB-TDL f nhi!t $U 25 ± 2oC. L8c phá v� t:i 
$a $;@c xác $�nh bbng máy $o c�u trúc TA.XTplus 
sN d5ng $�u $o tròn (P/5S) và các thông s: cài 
$�t: T:c $U di chuy_n c7a $�u $o tr;Sc và sau khi 
$o 1 và 10 mm/giây, t:c $U di chuy_n c7a $�u $o 
khi $o 2 mm/giây, khoIng cách $âm xuyên 4 mm 
và l8c kích ho�t 5 g. Màu src (L*, a*, b*) $;@c $o 
bbng máy $o màu WR-Q10. Hàm l;@ng carotenoid 
teng s: $;@c xác $�nh theo ph;#ng pháp quang 
phe $;@c mô tI bfi Rojas và cs (2020) [16]. Hàm 
l;@ng d�u th�m trong sIn ph=m $;@c xác $�nh 
theo ph;#ng pháp chi9t xu�t Soxhlet $;@c mô tI 
bfi Moreira và cs (1997) [17]. 

2.5. �ánh giá cIm quan snack bí $� 

Snack bí $� $;@c $ánh giá các thuUc tính cIm 
quan (c�u trúc, màu src, mùi, v�) vSi trAng s: nh; 
nhau bbng ph;#ng pháp cho $i_m (1 - 5 $i_m) d8a 
theo h;Sng d�n c7a TCVN 12387:2018 [18]. 

2.6. Ph;#ng pháp xN lý s: li!u 

Các k9t quI $;@c th_ hi!n d;Si d�ng trung 
bình c7a các l�n l�p l�i ± $U l!ch chu=n. K9t quI 
$;@c th:ng kê, phân tích ph;#ng sai, ki_m $�nh 
LSD f m�c ý ngh�a 5% bbng ch;#ng trình 
Statgraphics Centurion 16.1 (Statgraphics 
Technologies, Inc., The Plains, Virginia) và h! s: 
t;#ng quan Spearman mô tI m:i t;#ng quan giwa 
các s: li!u f m�c ý ngh�a 5% (và 1%) theo ch;#ng 
trình th:ng kê SPSS 20 (IMB Inc, III., USA). 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU!N 

3.1. �U =m và ho�t $U n;Sc c7a snack bí $� f 
các ch9 $U chiên chân không khác nhau 

�U =m và ho�t $U n;Sc là hai y9u t: quan 
trAng quy9t $�nh khI nung bIo quIn c7a th8c 

ph=m do chúng liên quan tr8c ti9p $9n s8 phát 
tri_n c7a vi sinh vVt. �U =m và giá tr� AW c7a 
nguyên li!u t;#ng �ng là 83,18 ± 0,06% và 0,93 ± 
0,01; cho th�y $ây là nguJn nguyên li!u d� h; 
h�ng, tX l! ten th�t sau thu ho�ch cao. Do $ó, ch9 
bi9n th�t bí $� thành sIn ph=m snack là mUt giIi 
pháp hi!u quI nhbm tung giá tr� cIm quan và thhi 
h�n sN d5ng c7a bí $� $U =m và ho�t $U n;Sc th�p 
(< 10% và < 0,85, t;#ng �ng) [19]. 

K9t quI thu $;@c f bIng 1 cho th�y, $U =m và 
ho�t $U n;Sc giIm khi tung nhi!t $U và thhi gian 
chiên. Xu h;Sng này, do s8 tung c;hng quá trình 
truyWn nhi!t và truyWn kh:i f nhi!t $U cao, d�n 
$9n h#i n;Sc b:c h#i nhanh chóng [20]. Quá trình 
ti9p xúc giwa nguyên li!u vSi nguJn nhi!t trong 
thhi gian dài h#n ctng giúp lo�i b� nhiWu n;Sc 
h#n, d�n $9n sIn ph=m có $U =m và ho�t $U n;Sc 
th�p h#n [21]. Các k9t quI t;#ng t8 ctng $;@c ghi 
nhVn f mUt s: nghiên c�u tr;Sc $ây khi khIo sát 
Inh h;fng c7a nhi!t $U và thhi gian chiên $9n $U 
=m và ho�t $U n;Sc c7a táo, khóm, mít và bí chiên 
[3, 5, 7, 9]. S8 m�t =m trong quá trình chiên $;@c 
cho là tuân theo mô hình s�y c# bIn, gJm 3 giai 
$o�n: Gia nhi!t, $£ng t:c và giIm t:c [22]. Trong 
$ó, giai $o�n gia nhi!t và $£ng t:c trong qúa trình 
chiên r�t khó xác $�nh do s8 b:c h#i nhanh chóng 
c7a n;Sc f nhi!t $U th�p [4, 23]. Trong nghiên c�u 
này, nhi!t $U sôi c7a n;Sc khoIng 59oC f $U chân 
không 620 mmHg và nhi!t $U sôi c7a n;Sc trong 
bí $� s� cao h#n mUt ít do s8 hi!n di!n c7a các 
ch�t rrn hòa tan. Do $ó, n;Sc không liên k9t trong 
bí $� s� nhanh chóng b:c h#i sau gia nhi!t. Trong 
giai $o�n giIm t:c, s8 hình thành c7a lSp v� c�ng 
$ã h�n ch9 s8 thoát =m c7a sIn ph=m. Lúc này lSp 
v� c�ng ho�t $Ung nh; mUt màng bán th�m ki_m 
soát quá trình khuy9ch tán =m và d�u [22]. Theo 
tiêu chu=n EAS 745:2010 [24] và nghiên c�u c7a 
Kaur và cs (2008) [25], giSi h�n $U =m t:i $a $:i 
vSi sIn ph=m khoai tây chiên là 5%. H#n nwa, các 
sIn ph=m $óng gói d�ng snack trên th� tr;hng có 
giá tr� aw trong khoIng t> 0,5 - 0,8 [19]. Theo 
Adams và Moss (2008) [26] giá tr� aw giSi h�n �c 
ch9 s8 phát tri_n c7a h�u h9t các lo�i vi sinh vVt 
khoIng 0,6, d;Si giá tr� này s8 h; h�ng ch7 y9u 
liên quan $9n phIn �ng enzyme và hóa hAc. Vì 
vVy, sIn ph=m snack bí $� $;@c chiên f nhi!t $U 
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90oC trong 50 phút, ho�c 100 - 110oC trong 40 - 50 
phút $;@c cho là phù h@p $_ $�t yêu c�u vW $U =m 

và ho�t $U n;Sc. 

BIng 1. �U =m và ho�t $U n;Sc c7a snack bí $� f các ch9 $U chiên chân không 

Nhi!t $U 

(oC) 

Thhi gian 

(phút) 

�U =m 

(%) 
Ho�t $U n;Sc 

30 24,78 ± 1,72a 0,87 ± 0,01a 

40 19,04 ± 3,78b 0,85 ± 0,01b 90 

50 2,86 ± 0,83e 0,54 ± 0,02d 

30 10,88 ± 0,6c 0,78 ± 0,01c 

40 1,26 ± 0,15f 0,54 ± 0,02d 100 

50 0,54 ± 1,03g 0,48 ± 0,01e 

30 9,36 ± 1,43d 0,47 ± 0,01e 

40 0,50 ± 0,56g 0,44 ± 0,01f 110 

50 0,23 ± 0,22g 0,37 ± 0,02g 
Ghi chú: Dw li!u $;@c trình bày d;Si d�ng trung bình ± $U l!ch chu=n. Các chw cái gi:ng nhau trong 

cùng mUt cUt th_ hi!n s8 khác bi!t không có ý ngh�a th:ng kê giwa các nghi!m th�c, p > 0,05. 
3.2. C�u trúc c7a snack bí $� f các ch9 $U 

chiên chân không  
Quá trình chiên rau quI gây ra các bi9n $ei 

$áng k_ vW vi c�u trúc, t> $ó t�o nên thuUc tính vVt 
lý và cIm quan cu:i cùng c7a thành ph=m. ThuUc 
tính k9t c�u quan trAng nh�t c7a các sIn ph=m 
chiên là $U giòn, bi_u th� $U t;#i và ch�t l;@ng c7a 
sIn ph=m [1]. �U giòn $;@c ch�ng minh là t;#ng 
quan thuVn vSi l8c phá v� t:i $a ($U c�ng) trong 
mUt s: sIn ph=m, sIn ph=m c�n l8c phá v� càng 
lSn thì càng giòn [27, 28]. 

Snack bí $� có l8c phá v� cao h#n $;@c ghi 
nhVn khi chiên f thhi gian dài h#n (p < 0,05). S8 
gia tung nhi!t $U làm tung t:c $U thoát =m c7a 
nguyên li!u nên snack $;@c chiên trong cùng thhi 
gian f nhi!t $U cao h#n có l8c phá v� cao h#n 
(BIng 1, BIng 2). Các k9t quI này phù h@p vSi 
nghiên c�u tr;Sc $ây c7a Piyalungka và cs (2019) 
[15], cho th�y sIn ph=m bí chiên có $U c�ng tung 
d�n theo thhi gian và nhi!t $U chiên f t�t cI các 
m�u (không tiWn xN lý, ngâm th=m th�u và ngâm 
th=m th�u h? tr@ sóng âm). Theo nghiên c�u 
Segnini và cs (1999) [27] $ã cho th�y, $U giòn c7a 
khoai tây chiên cao nh�t khi sIn ph=m có $U =m 2-
4%. Trong nghiên c�u này, snack bí $� có $U c�ng 

cao nh�t khi sIn ph=m có $U =m < 3%, t> 15,02 ± 

0,06 N $9n 19,48 ± 0,05 N và cao h#n nhiWu so vSi 
c7a sIn ph=m do Piyalungka và cs (2019) [15] th8c 
hi!n (2,22 ± 0,10 N $9n 4,77 ± 0,14 N); $iWu này là 
do sIn ph=m này có $U dày m�ng h#n r�t nhiWu 
(khoIng 2 mm). M�t khác, Roos và cs (1998) [29] 
$ã ch�ng minh s8 m�t ho�c ch;a $�t $U giòn $:i 
vSi th8c ph=m chiên có giá tr� aw > 0,62. 

BIng 2. C�u trúc c7a snack bí $� f các ch9 $U 
chiên chân không 

Nhi!t $U 
(oC) 

Thhi gian 
(phút) 

L8c phá v� 
(N) 

30 2,54 ± 0,05h 
40 13,10 ± 0,10e 90 
50 15,02 ± 0,06d 
30 3,28 ± 0,01g 
40 15,96 ± 0,22c 100 
50 17,42 ± 0,23b 
30 4,42 ± 0,01f 
40 16,96 ± 0,13b 110 
50 19,48 ± 0,05a 

Ghi chú: Dw li!u $;@c trình bày d;Si d�ng 
trung bình ± $U l!ch chu=n. Các chw cái gi:ng 
nhau trong cùng mUt cUt th_ hi!n s8 khác bi!t 
không có ý ngh�a th:ng kê giwa các nghi!m th�c, 
p > 0,05. 
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3.3. Hàm l;@ng carotenoid c7a snack bí $� f 
các ch9 $U chiên chân không  
BIng 3. Hàm l;@ng carotenoid teng s: c7a snack 

bí $� f các ch9 $U chiên chân không 

Nhi!t $U 
(oC) 

Thhi gian 
(phút) 

Hàm l;@ng 
carotenoid 
(mg/100 g) 

30 30,55 ± 0,74a 

40 29,49 ± 0,72b 90 

50 25,15 ± 1,96c 

30 25,14 ± 0,41c 

40 20,12 ± 0,21e 100 

50 15,58 ± 1,31g 

30 22,02 ± 1,01d 

40 16,89 ± 0,99f 110 

50 15,12 ± 0,67h 

Ghi chú: Dw li!u $;@c trình bày d;Si d�ng 
trung bình ± $U l!ch chu=n. Các chw cái gi:ng 
nhau trong cùng mUt cUt th_ hi!n s8 khác bi!t 
không có ý ngh�a th:ng kê giwa các nghi!m th�c, 
p > 0,05. 

Hàm l;@ng carotenoid teng s: trong nguyên 
li!u bí $� nghiên c�u là 117,42 ± 0,78 mg/100 g, 
k9t quI t;#ng t8 cho các gi:ng bí khác $ã công b: 
[12, 15, 16]. Giá tr� này cao h#n trong các lo�i rau 
quI khác, ch£ng h�n nh; mít (3,03 mg/100 g) [7] 
ho�c xoài (5,15 mg/100 g) [30]. Tuy nhiên, hàm 
l;@ng carotenoid chK còn l�i khoIng 13 - 26% so vSi 
ban $�u sau khi chiên f các $iWu ki!n khác nhau 
(BIng 3). Hi!n t;@ng này xIy ra f h�u h9t các lo�i 
nguyên li!u có ch�a carotenoid do bIn ch�t 
carotenoid có tính không bão hòa cao và d� b� phá 
h7y f nhi!t $U cao trong môi tr;hng d�u [1]. 
Piyalungka và cs (2019) [15] $ã k9t luVn rbng, bí 
chiên có hàm l;@ng carotenoid giIm theo s8 gia 

tung nhi!t $U và thhi gian. Hàm l;@ng carotenoid 
chK còn l�i khoIng 22% khi chiên f áp su�t 1,33 kP 
và nhi!t $U 110oC trong 30 phút [15]. K9t luVn 
t;#ng t8 ctng $;@c xác nhVn trong nghiên c�u 
c7a Maity và cs (2014) [7] trên nguyên li!u mít. 

3.4. Màu src c7a snack bí $� f các ch9 $U 
chiên chân không khác nhau 

S8 thay $ei màu src c7a rau quI trong quá 
trình chiên $;@c cho t> các phIn �ng hóa nâu do 
enzyme và không do enzyme gây ra [1, 6]. Tuy 
nhiên, bí $� $ã $;@c tiWn xN lý bbng cách ch�n 
90oC trong 180 giây $_ vô ho�t polyphenol oxydase 
và peroxidase, do $ó s8 thay $ei màu src c7a 
snack bí $� ch7 y9u b� chi ph:i bfi các phIn �ng 
hóa nâu không do enzyme: PhIn �ng Maillard, 
caramel ho�c oxy hóa c7a các h@p ch�t phenol. 
Nguyên li!u ban $�u có màu vàng sáng $�c tr;ng 
(L* = 60,33 ± 1,18, a* = 13,17 ± 1,07 và b* = 43,76 ± 
1,00); tuy nhiên, màu src c7a nguyên li!u b� bi9n 
$ei $áng k_ khi ti9p xúc vSi d�u chiên trong thhi 
gian dài. Giá tr� L* và b* c7a nguyên li!u giIm 
theo s8 tung nhi!t $U và thhi gian chiên, trong khi 
giá tr� a* th_ hi!n xu h;Sng ng;@c l�i (BIng 4). 
Giá tr� L* chK $U sáng và giá tr� a* chK màu $�, 
chúng th_ hi!n m�c $U c7a phIn �ng hóa nâu 
không do enzyme c7a sIn ph=m [1]. S8 gia tung 
nhi!t $U và kéo dài thhi gian ti9p xúc vSi d�u $ã 
tung c;hng phIn �ng hóa nâu không enzyme - ch7 
y9u là phIn �ng Maillard giwa $;hng khN và các 
axit amino - làm cho sIn ph=m có màu sVm [7, 23]. 
Giá tr� b* dùng $_ chK màu vàng c7a sIn ph=m và 
có liên h! mVt thi9t $9n hàm l;@ng carotenoid c7a 
sIn ph=m [7, 15]. Carotenoid là src t: t�o nên màu 
vàng c7a nhiWu lo�i rau quI [3, 4, 5, 7, 15], do $ó 
s8 phân h7y nhi!t c7a carotenoid trong môi 
tr;hng d�u $ã làm giIm giá tr� b* c7a snack bí $� 
(BIng 3 và 4). 

BIng 4. Màu src c7a snack bí $� f các ch9 $U chiên chân không 
Nhi!t $U 

(oC) 
Thhi gian 

(phút) 
L* a* b* 

30 59,31 ± 0,43a 11,80 ± 0,24d 29,53 ± 0,39a 

40 58,66 ± 0,26b 13,82 ± 0,18c 26,37 ± 0,13c 90 
50 55,58 ± 0,24c 14,42 ± 0,44b 22,64 ± 0,25e 

30 58,54 ± 0,79b 11,32 ± 0,11e 28,10 ± 0,12b 

40 58,35 ± 0,46b 14,59 ± 0,13b 25,83 ± 0,31c 100 
50 51,48 ± 0,10d 14,81 ± 0,28b 21,95 ± 0,85f 
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30 55,21 ± 0,07c 13,59 ± 0,35c 26,30 ± 0,05c 

40 55,56 ± 0,03c 14,63 ± 0,11b 24,73 ± 0,02d 110 
50 51,19 ± 0,10d 15,38 ± 0,11a 20,40 ± 0,24g 

Ghi chú: Dw li!u $;@c trình bày d;Si d�ng trung bình ± $U l!ch chu=n. Các chw cái gi:ng nhau trong 
cùng mUt cUt th_ hi!n s8 khác bi!t không có ý ngh�a th:ng kê giwa các nghi!m th�c, p > 0,05. 

3.5. Hàm l;@ng d�u c7a snack bí $� f các ch9 
$U chiên chân không 

BIng 5. Hàm l;@ng d�u c7a snack bí $�  
f các ch9 $U chiên chân không 

Nhi!t $U 
(oC) 

Thhi gian 
(phút) 

Hàm l;@ng d�u  
(%) 

30 20,74 ± 2,65g 
40 25,86 ± 1,08f 90 
50 30,31 ± 1,44e 
30 26,32 ± 1,8f 
40 34,39 ± 1,51d 100 
50 35,22 ± 1,97c 
30 36,7 ± 1,78b 
40 37,59 ± 0,94a 110 
50 37,96 ± 0,4a 

Ghi chú: Dw li!u $;@c trình bày d;Si d�ng 
trung bình ± $U l!ch chu=n. Các chw cái gi:ng 
nhau trong cùng mUt cUt th_ hi!n s8 khác bi!t 
không có ý ngh�a th:ng kê giwa các nghi!m th�c, 
p > 0,05. 

L;@ng d�u h�p th5 là mUt chK tiêu quan trAng 
$_ $ánh giá ch�t l;@ng sIn ph=m chiên [1]. Hàm 
l;@ng d�u trong sIn ph=m khoai tây crt lát chi9m 
h#n 66% kh:i l;@ng khi $;@c chiên f áp su�t khí 
quy_n f 165oC trong 5 phút [23]. Trong nghiên 
c�u này, hàm l;@ng d�u c7a snack bí $� th�p h#n 
$áng k_ do áp d5ng $iWu ki!n chân không, dao 
$Ung trong khoIng 20,74 ± 2,65% $9n 37,96 ± 0,4%, 
tùy vào ch9 $U chiên. K9t quI ctng cho th�y, hàm 
l;@ng d�u thay $ei ng;@c vSi xu h;Sng $;@c ghi 
nhVn f $U =m (BIng 1, 5), ch�ng t� hàm l;@ng d�u 
liên quan mVt thi9t $9n s8 m�t =m c7a sIn ph=m 
[31]. Nhi!t $U tung gây ra s8 b:c h#i nhanh chóng 
c7a n;Sc, $_ l�i nhiWu l? r?ng trong c�u trúc c7a 
th8c ph=m, d�n $9n d�u bám vào các l? này nhiWu 
h#n trong quá trình $iWu áp và làm nguUi [23, 32]. 
Xu h;Sng t;#ng t8 ctng $;@c ghi nhVn f mUt s: 
nghiên c�u tr;Sc $ây [3, 5, 7, 15]. Quá trình h�p 
th5 d�u là mUt c# ch9 ph�c t�p, ch;a $;@c hi_u rõ 
ràng f $iWu ki!n chân không [23]. Mariscal và 
Boucho (2008) [32] k9t luVn cho rbng s8 h�p th5 

d�u vW c# bIn là mUt hi!n t;@ng liên quan $9n bW 
m�t do s8 c�nh tranh giwa s8 thoát n;Sc và hút 
d�u vào lSp v� x:p khi th8c ph=m $;@c l�y ra kh�i 
b_ d�u và brt $�u nguUi. 

3.6. Ch�t l;@ng cIm quan c7a snack bí $� f 
các ch9 $U chiên chân không  

�ánh giá cIm quan c�n $;@c th8c hi!n $_ 
$ánh giá ch�t l;@ng c7a sIn ph=m snack t> nhwng 
nguJn nguyên li!u mSi nhbm $Im bIo chúng có 
ch�t l;@ng phù h@p [15]. Nhi!t $U và thhi gian 
chiên chân không là hai y9u t: quan trAng quy9t 
$�nh ch�t l;@ng c7a sIn ph=m chiên chân không. 
Nhi!t $U quá cao ho�c thhi gian chiên quá dài s� 
d�n $9n hi!n t;@ng các bon hóa lSp v� bên ngoài 
nh;ng gây ra hi!n t;@ng ch;a chín hoàn toàn 
ph�n lõi bên trong, tung khI nung h�p th5 d�u 
[33], m�t ch�t dinh d;�ng và t�o ra các h@p ch�t 
có h�i [34]. 

K9t quI f bIng 6 cho th�y, nhi!t $U và thhi 
gian chiên chân không $ã Inh h;fng $áng k_ $9n 
t�t cI các thuUc tính cIm quan c7a snack bí $� (p < 
0,05). �i_m c�u trúc c7a sIn ph=m tung theo s8 
gia tung nhi!t $U và thhi gian chiên, $�t giá tr� cao 
nh�t khi sIn ph=m $;@c chiên f 100 - 110oC trong 
50 phút; trong khi $i_m màu src, mùi, v� th_ hi!n 
xu h;Sng ng;@c l�i (BIng 6). SIn ph=m $;@c $ánh 
giá là giòn, x:p và không b� bi9n d�ng do m�t =m f 
$iWu ki!n 100 - 110oC trong 50 phút, phù h@p vSi 
giá tr� l8c phá v� $;@c ghi nhVn f bIng 2. Tuy 
nhiên, sIn ph=m chiên f $iWu ki!n này có $i_m 
màu src, mùi và v� r�t th�p; $;@c mô tI là có màu 
nâu sVm, mùi d�u m�nh, mùi l� do cháy, khét, 
không còn v� ngAt và xu�t hi!n v� $rng. H#n nwa, 
sIn ph=m $;@c chiên f 110oC trong 30 - 40 phút 
ctng có $i_m s: th�p (< 3) vW chK tiêu màu src, 
mùi và v�. S8 m�t màu, mùi và v� f nhi!t $U cao 
ctng $;@c ghi nhVn trong phân tích cIm quIn c7a 
sIn ph=m snack xoài chiên chân không [29]. Do 
$ó, chiên f 100oC trong 50 phút và 110oC trong 30 - 
50 phút $;@c cho là không phù h@p $_ ch9 bi9n 
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sIn ph=m snack bí $� chiên chân không trong 
nghiên c�u này. 

 

BIng 6. Các thuUc tính cIm quan c7a snack bí $� f các ch9 $U chiên chân không 

Nhi!t $U 
(oC) 

Thhi gian 
(phút) 

C�u trúc Màu src Mùi V� 

30 1,50 ± 0,61d 4,6 ± 0,60a 3,55 ± 0,51b 2,65 ± 0,59b 

40 2,65 ± 0,59c 3,65 ± 0,49b 3,00 ± 0,00c 2,25 ± 0,55c 90 

50 3,70 ± 0,47b 2,45 ± 0,51c 1,75 ± 0,55d 2,6 ± 0,60bc 

30 1,75 ± 0,44d 4,5 ± 0,61a 3,55 ± 0,51b 3,60 ± 0,60a 

40 3,75 ± 0,55b 4,60 ± 0,50a 4,4 ± 0,50a 3,70 ± 0,47a 100 

50 4,60 ± 0,50a 1,40 ± 0,50d 1,70 ± 0,47d 2,65 ± 0,59b 

30 1,80 ± 0,52d 2,75 ± 0,44c 1,65 ± 0,49d 2,40 ± 0,75bc 

40 3,70 ± 0,57b 2,45 ± 0,51c 1,80 ± 0,52d 1,50 ± 0,61d 110 

50  4,30 ± 0,47a 1,50 ± 0,61d   1,75 ± 0,44d 1,10 ± 0,31e  

Ghi chú: Dw li!u $;@c trình bày d;Si d�ng trung bình ± $U l!ch chu=n. Các chw cái gi:ng nhau trong 
cùng mUt cUt th_ hi!n s8 khác bi!t không có ý ngh�a th:ng kê giwa các nghi!m th�c, p > 0,05. 

3.7. M:i t;#ng quan giwa $U =m, ho�t $U n;Sc, 
l;@ng d�u th�m và c�u trúc 

BIng 7 cho th�y có s8 t;#ng quan cao có ý 
ngh�a giwa các chK tiêu (p < 0,01): �U =m và ho�t 
$U n;Sc t;#ng quan ngh�ch chiWu vSi l;@ng d�u 
th�m (h! s: t;#ng quan t;#ng �ng r = -0,873 và -
0,969); vSi c�u trúc (h! s: t;#ng quan t;#ng �ng r 
= -0,929 và -0,798). Vì vVy, $U =m hay ho�t $U n;Sc 

c7a sIn ph=m có th_ $;@c $W ngh� dùng $_ d8 
$oán l;@ng d�u th�m. Ngoài ra, khi $U =m cao 
ho�c ho�t $U n;Sc cao thì c�u trúc ($U giòn) sIn 
ph=m th�p. Ng;@c l�i, có s8 t;#ng quan thuVn 
chiWu giwa l;@ng d�u th�m và c�u trúc (r = 0,760), 
k9t quI này ctng t;#ng $Jng vSi k9t quI nghiên 
c�u khoai tây chiên (r = 0,750) c7a Kaur và cs 
(2008) [25]. 

BIng 7. H! s: t;#ng quan giwa các chK tiêu 

ChK tiêu theo dõi �U =m Ho�t $U n;Sc L;@ng d�u th�m C�u trúc 

�U =m 1 0,946** -0,873** -0,929** 

Ho�t $U n;Sc  1 -0,969** -0,798** 

L;@ng d�u th�m    1 0,760** 

C�u trúc    1 
Chú thích: N = 27 và **k9t quI bi_u th� s8 t;#ng quan f m�c ý ngh�a 1%. 
4. K�T LU!N 

Nhi!t $U và thhi gian chiên chân không Inh 
h;fng $áng k_ $9n ch�t l;@ng sIn ph=m snack bí 
$� nên c�n $;@c ki_m soát ch�t ch� $_ sIn xu�t 
sIn ph=m $�t ch�t l;@ng t:t. Chiên bí $� f $iWu 
ki!n nhi!t $U cao và/ho�c thhi gian kéo dài làm 
th�t thoát $áng k_ hàm l;@ng carotenoid, màu src, 
mùi và v� $�c tr;ng c7a sIn ph=m. Giwa các ch9 $U 
chiên chân không $;@c khIo sát, chiên bí $� f $U 

chân không 620 mmHg và nhi!t $U 100oC trong 
thhi gian 40 phút $;@c cho là phù h@p $_ t�o sIn 
ph=m $�t ch�t l;@ng t:t. M�t khác, chK tiêu $U =m 
và ho�t $U c7a n;Sc có th_ $;@c sN d5ng $_ d8 
$oán hàm l;@ng d�u th�m và $U c�ng c7a sIn 
ph=m. Các ph;#ng pháp bIo quIn c�n $;@c th8c 
hi!n trong các nghiên c�u ti9p theo $_ theo dõi s8 
thay $ei các chK tiêu ch�t l;@ng c7a sIn ph=m 
trong thhi gian dài, $Im bIo sIn ph=m có ch�t 
l;@ng en $�nh. 
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EFFECTS OF VACUUM FRYING TEMPERATURE AND TIME  
ON THE QUALITY OF PUMPKIN (Cucurbita moschata D.) SNACKS 

Tran Chi Nhan1, Huynh Thi Hong Son1, Vo Ngoc Le1, Kieu Minh Vuong1,  

Nguyen Nhat Minh Phuong1, Le Thi Loan2, Tong Thi Anh Ngoc1 
1 Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 

2Center for testing drugs, cosmetics and food in Soc Trang province 
Summary 

The study was conducted to determine effects of vacuum frying temperature (90 - 110oC) and 
time (30 - 50 minutes) on quality attributes of pumpkin (Cucurbita moschata D.) snack products. 
The results revealed that the moisture content, water activity, carotenoid content, lightness (L*), 
and redness (a*) of products increased with the increasing frying temperature and time. In 
contrast, the hardness, yellowness (b*) and oil content demonstrated the opposite phenomenon. 
Products had better sensory texture when increasing the frying temperature and time; however, 
the color, odor and flavor were significantly reduced. Pumpkin snacks fried at 100oC for 40 
minutes had moisture content (1.26 ± 0.15%), water activity (0.54 ± 0.02), hardness (15.96 ± 0.22 
N), carotenoid content (20.12 ± 0.21 mg/100 g), L* (58.35 ± 0.46), a* (14.59 ± 0.13), b* (25.83 ± 
0.31), oil content (34.39 ± 1.51%) and sensory attributes that met the quality parameters for fried 
products. There was a significant correlation between the criteria: moisture, water activity, 
amount of oil uptake and fracture force (p < 0.01). The moisture content and water activity 
correlate negatively with oil uptake (r = -0.873 and -0.969, respectively) and fracture force (r = -
0.929 and -0.798, respectively). On the contrary, there was a positive correlation between the oil 
uptake and the fracture force (r = 0.760). 

Keywords: Pumpkin, quality, vacuum frying, temperature, time. 
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1Vi!n Nghiên c�u Công nghi!p r>ng, Vi!n Khoa hAc Lâm nghi!p Vi!t Nam 
* Email: nguyenducthanh.fuv@gmail.com 

TÓM T4T  
Bài báo trình bày k9t quI nghiên c�u $ánh giá khI nung gia công và trang s�c c7a c�u ki!n g? 
r?ng bbng ph;#ng pháp ép $�nh hình trên máy ép 3 chiWu. K9t quI nghiên c�u cho th�y, c�u ki!n 
g? r?ng, nhiWu lSp có tính nung gia công t;#ng $:i t:t (t;#ng $;#ng g? nhóm 4); $áp �ng $;@c 
yêu c�u nguyên li!u trong sIn xu�t $J mUc xây d8ng và nUi th�t, vSi ch�t l;@ng bW m�t sau quá 
trình c;a t;#ng $:i nh¦n. C�u ki!n có khI nung khoan t:t, bi9n d�ng c7a kích th;Sc l? khoan sau 
24 gih r�t nh�. C;hng $U bám vít c7a c�u ki!n g? cao h#n 1,3 l�n khi so sánh vSi g? Keo tai 
t;@ng. K9t quI $ánh giá khI nung trang s�c c7a c�u ki!n g? cho th�y, bW m�t c�u ki!n g? $;@c 
trang s�c bbng s#n Polyurethane và s#n Inchem $Wu cho ch�t l;@ng t:t. VW teng th_, s#n Inchem 
có ch�t l;@ng màng s#n t:t h#n s#n Polyurethane. K9t quI nghiên c�u này là c# sf $_ xác $�nh 
ph;#ng pháp gia công, trang s�c c�u ki!n g? sN d5ng trong xây d8ng và $J g? nUi th�t.  

T> khóa: G? k9t c�u, composite g?, ép $�nh hình, khI nung gia công, trang s�c bW m�t. 
 

1. ��T V�N �
 

C�u ki!n g? lõi r?ng là ván ép $�nh hình t> ván 
m�ng là mUt lo�i sIn ph=m t;#ng $:i mSi f th� 
tr;hng, ch7 y9u sN d5ng $_ sIn xu�t $J mUc gia 
d5ng, c�u ki!n xây d8ng [1 - 3]. VVt li!u này có r�t 
nhiWu ;u $i_m khi so vSi g? $�c cùng kích th;Sc 
nh; kh:i l;@ng chK bbng 50%, trong khi $U bWn và 
$U en $�nh kích th;Sc cao h#n [4, 5]; $U bWn u:n 
c7a c�u ki!n g? lõi r?ng t;#ng $;#ng vSi vVt li!u 
bê tông [3]. C�u ki!n g? lõi r?ng có th_ d� dàng 
thay $ei kích th;Sc, ki_u dáng bbng cách thay $ei 
hình d�ng và kích th;Sc khuôn ép; có th_ t�o ra 
sIn ph=m có kích th;Sc lSn. �ây là nhwng ;u $i_m 
mà khó có th_ th8c hi!n $:i vSi g? x� [3, 6 - 8]. 
C�u ki!n g? có kh:i l;@ng nh�, khI nung ch�u l8c 
nên r�t linh ho�t trong ch9 bi9n, sN d5ng trong xây 
d8ng và $J mUc nUi th�t [7, 9]. K9t quI nghiên c�u 
c7a Nguy�n ��c Thành và cs (2023) [10] cho 
th�y, kh:i l;@ng riêng c7a c�u ki!n g? này tung 
khoIng 16% so vSi g? keo nguyên li!u, $U tr;#ng 
nf chiWu dày $�t trung bình 11,2%, ch�t l;@ng dán 
dính $�t 2,69 MPa. Chính vì th9, mu:n $;a lo�i vVt 
li!u mSi này vào trong các �ng d5ng sIn xu�t $J 
g? thì c�n phIi có s8 $ánh giá teng th_ các tính 

ch�t gia công c7a lo�i vVt li!u này, làm c# sf xác 
$�nh ch9 $U gia công h@p lý ctng nh; $;a ra $;@c 
khuy9n cáo c5 th_ ph�m vi �ng d5ng c7a lo�i vVt 
li!u mSi này. 

Ch�t l;@ng gia công c7a vVt li!u g? ch�u tác 
$Ung bfi nhiWu nhân t: nh;: Kh:i l;@ng th_ tích, 
hàm l;@ng silica ch�a trong g? (n9u có), $U 
nghiêng thS và mUt s: $�c $i_m khác c7a g?. Bên 
c�nh $ó, y9u t: thi9t b� gia công g? (t:c $U crt gAt, 
ch�t l;@ng l;�i crt) và kinh nghi!m c7a ng;hi sIn 
xu�t (t:c $U n�p li!u) ctng Inh h;fng lSn $9n 
ch�t l;@ng gia công g? [11, 12]. C�u ki!n g? r?ng 
trong nghiên c�u này $;@c sN d5ng làm $J mUc, 
xây d8ng ch7 y9u là qua các b;Sc nh;: C;a, 
khoan, $ánh nh¦n, brt $inh vít [12]. 

VSi m5c $ích làm c# sf dw li!u cho nhwng 
nghiên c�u ti9p theo $_ tìm ra các ph;#ng pháp 
ch9 bi9n phù h@p, $ã ti9n hành nghiên c�u $ánh 
giá khI nung gia công c# hAc và trang s�c c7a c�u 
ki!n g? r?ng t> ván bóc g? Keo tai t;@ng. K9t quI 
nghiên c�u là c# sf cho vi!c sN d5ng nguyên li!u 
trong xây d8ng và $J g? nUi th�t. K9t quI nghiên 
c�u s� góp ph�n vào $a d�ng hoá sIn ph=m, nâng 
cao hi!u quI sN d5ng nguyên li!u g? r>ng trJng.  
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2. V!T LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U  

2.1. VVt li!u nghiên c�u 

- Ván bóc g? Keo tai t;@ng (Acacia mangium 
Willd.) 9 tuei, $áp �ng yêu c�u c�p ch�t l;@ng I 
theo TCVN 10316:2015 [13]. Ván bóc $;@c crt 
thành các t�m có kích th;Sc 1.300 x 700 x 1,8 mm. 
Ván $;@c s�y khô vW $U =m trung bình 18%. 

- Keo Phenol Resorcinol Formaldehyde - PRF, 
Akzo Nobel. 

- S#n Polyurethane (PU), Nippon Paint, Vi!t 
Nam. 

- S#n Inchem, Sherwin Williams, Hoa K¡. 

2.2. Ph;#ng pháp nghiên c�u 

2.2.1. T�o c�u ki!n g? hình chw C 
Ván bóc $;@c crt thành các t�m nh� h#n có 

kích th;Sc 1.300 x 700 mm cho phù h@p vSi kích 
th;Sc khuôn máy ép ván. S: lSp ván trong 1 t�m là 
11 lSp, $;@c x9p song song theo chiWu thS g?. 
ChiWu dày d8 ki9n c7a c�u ki!n g? là 18 mm.  

D8a vào k9t quI nghiên c�u, k9 th>a mUt s: 
thông s: công ngh! ép t�o c�u ki!n g? hình chw C 
c7a Nguy�n ��c Thành và cs (2023) [10]. S# $J 
các b;Sc th8c hi!n $;@c th_ hi!n t�i hình 1. 

Ván bóc gỗ 
Keo tai tượng

Phân loại

Tráng keo PRF
Tráng lên bề mặt ván bóc: 150g/m2

Xếp ván
- Xếp song song chiều thớ gỗ
- Xếp các lớp ván theo cùng mặt không chặt 
hoặc cùng mặt kín

Ép ván
- Nhiệt độ: môi trường
- Thời gian: 5 giờ
- Áp suất: 1,2 MPa

Ổn định cấu kiện

Keo PRF
Tỉ lệ keo:đóng rắn = 100:12 

(wt/wt)

Đánh giá tính chất
 

Hình 1. S# $J các b;Sc t�o c�u ki!n g? hình chw C 
Mô tI quy trình công ngh! t�o c�u ki!n g? 

hình chw C: 
B;Sc 1: Ván bóc  

- Ván bóc g? Keo tai t;@ng $�t yêu c�u ch�t 
l;@ng I theo TCVN 10316:2015 [13]. 

- Kích th;Sc ván bóc: 1.300 x 700 x 1,8 mm. 

B;Sc 2: Phân lo�i 

- Phân lo�i các lSp ván theo cùng m�t không 
ch�t (loose side) ho�c m�t kín (tight side) $_ 

thuVn ti!n cho vi!c tráng keo theo TCVN 
10574:2014 [14]. 

B;Sc 3: Tráng keo PRF 
Ch�t keo PRF 1711T và ch�t $óng rrn 

Hardener 2734 $;@c pha theo tX l! t;#ng �ng 100: 
12 (tX l! % theo kh:i l;@ng), $;@c xác $�nh qua sN 
d5ng cân kl thuVt.  

SN d5ng con lun $_ quét h?n h@p keo PRF $Wu 
lên bW m�t c7a t�m ván bóc vSi $�nh m�c: 150 
g/m2 bW m�t ván bóc. Keo $;@c tráng lên cI 2 bW 
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m�t c7a ván bóc (tr> lSp ván m�t chK tráng keo 1 
m�t). 

B;Sc 4: X9p ván 

Sau khi tráng, ván $;@c x9p theo chiWu song 
song vSi h;Sng thS g? (chiWu dAc thS) nhbm t�o ra 
c�u ki!n g? d�ng ván ép $Jng h;Sng (LVL). Các 
t�m ván bóc $;@c x9p theo cùng m�t không ch�t 
ho�c cùng m�t kín.  

Sau khi srp x9p xong ván, ti9n hành $;a các 
t�m ván lên máy ép nguUi. Khi $�t ván vào trong 
khuôn ép, c�n chú ý $_ m�t không ch�t c7a ván 
h;Sng vào phía khuôn d;#ng. �iWu này s� giúp 
giIm $U $àn hJi trf l�i c7a c�u ki!n g? sau quá 
trình ép $�nh hình. 

- Yêu c�u $:i vSi công $o�n x9p ván: �7 s: lSp 
(11 lSp); $úng quy cách sIn ph=m; h�n ch9 t:i $a 
s8 xê d�ch c7a các t�m ván tr;Sc khi ép. 

B;Sc 5: Ép ván 
Quá trình vVn hành máy ép bao gJm các công 

$o�n và thông s: ch9 $U ép nh; sau: 
- Ti9n hành h� khuôn d;#ng c7a máy ép $�nh 

hình cho $9n khi $�t l8c nén ép lên các lSp ván 
bóc nhbm c: $�nh, tránh b� xô l!ch các t�m ván 
bóc.  

- �iWu khi_n 2 ph�n khuôn âm ti9n vW phía 
khuôn d;#ng cho $9n khi $�t l8c nén ép, ván bóc 
$;@c ép $�nh hình trên máy. 

- Tung áp su�t ép lên 1,2 MPa và duy trì áp 
su�t trong vòng 3 gih. 

 

 
Hình 2. X9p ván lên máy ép 

 
Hình 3. C�u ki!n g? hình chw C 
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B;Sc 6: ¨n $�nh c�u ki!n 

- C�u ki!n sau khi ép, $;@c tháo ra kh�i máy 
ép và phIi $;@c x9p en $�nh trong thhi gian 48 gih, 
sau $ó ván $;@c chuy_n sang máy xén c�nh $_ t�o 
kích th;Sc chu=n theo chiWu ngang sIn ph=m. 

- Yêu c�u kl thuVt:  

+ C�u ki!n không b� ne; bW m�t không b� 
phJng, không có v9t hbn, góc c�u ki!n không có 
d�u hi!u n�t, bi9n d�ng. 

+ C�nh và 2 $�u c�u ki!n $;@c crt th£ng, 
không có hi!n t;@ng bong tách giwa các lSp t�i v� 
trí crt. 

B;Sc 7: �ánh giá tính ch�t 

SIn ph=m sau khi en $�nh $;@c l�y m�u và 
ti9n hành $ánh giá ch�t l;@ng gia công theo 
ASTM D1666-22 [15]. 

2.2.2. Chu=n b� m�u thí nghi!m 
- Các m�u thN $;@c c;a, crt theo kích th;Sc 

phù h@p vSi yêu c�u c7a t>ng phép thN, sao cho 

m?i m�u thN $�i di!n cho mUt khu v8c c7a t�m 
ván $ó. 

- Các m�u thN trong cùng mUt phép thN $;@c 
l�y f khoIng cách t:i thi_u 100 mm. 

- �ánh s: ghi ký hi!u m�u thN $_ theo dõi 
trong quá trình thí nghi!m 

¨n $�nh m�u: Các m�u thN $;@c làm en $�nh 
trong phòng thí nghi!m có $U =m t;#ng $:i c7a 
không khí là 65 ± 5%, nhi!t $U 27 ± 20C 

2.2.3. Ki_m tra và $ánh giá ch�t l;@ng gia công 
SN d5ng các máy móc thi9t b� t�i x;fng th8c 

nghi!m, Vi!n Nghiên c�u Công nghi!p r>ng theo 
ASTM D1666-22 [15] có chKnh sNa cho phù h@p 
vSi $iWu ki!n phòng thí nghi!m. Ki_m tra tr8c 
quan cho t>ng m�u thN $;@c th8c hi!n trên c# sf 
khuy9t tVt bW m�t và $;@c phân lo�i nh; bIng 1. 
T> ki_m tra tr8c quan, các m�u $;@c nhóm thành 
hai lo�i c5 th_ là: Nhóm 1 và 2 $;@c coi là ch�t 
l;@ng ch�p nhVn $;@c, trong khi nhóm 3 - 5 là ch�t 
l;@ng th�p. 

BIng 1. Phân h�ng ch�t l;@ng gia công  

Phân h�ng Mô tI 

Nhóm 1 Hoàn hIo - trên 80% bW m�t không có khuy9t tVt 

Nhóm 2 T:t - t> 65 - 79% bW m�t không có khuy9t tVt 

Nhóm 3 Trung bình - t> 45 - 64% bW m�t không có khuy9t tVt 

Nhóm 4 Kém - t> 35 - 44% bW m�t không có khuy9t tVt 

Nhóm 5 R�t kém - d;Si 34% bW m�t không có khuy9t tVt 

Ghi chú: Theo ASTM D1666-22 [15] 
- KhI nung c;a: M�u ván $;@c ti9n hành x� 

dAc và crt ngang trên thi9t b� c;a $�a x� dAc và crt 
ngang. L;�i c;a $;@c thay mSi sau m?i l�n crt. 
T:c $U $=y trung bình c7a thN nghi!m $ánh giá 
tính nung c;a khoIng 12 m/phút. KhI nung x� dAc 
và crt ngang c7a ván dán $;@c $ánh giá trên c# sf 
m�c $U khó d� khi c;a m�c $U cháy c�nh (n9u có) 
và ch�t l;@ng bW m�t sau khi c;a ($U nh¦n bW m�t, 
$U s# x;Sc c�nh ván). K9t quI $ánh giá d8a trên 
tr8c quan theo ASTM D1666-22 [15]. 

- KhI nung khoan: SN d5ng máy khoan $�ng 
ZJ 4110, lo�i mti Ø22 (mti mSi), ch�t li!u mti 
khoan là h@p kim, t:c $U khoan 3 giây/cm, chiWu 

sâu l? khoan 2 cm. KhI nung khoan $;@c $ánh giá 
trên c# sf ch�t l;@ng khoan $�t $;@c, gJm: �U src 
c�nh crt, $U nh¦n thành l? khoan, m�c $U cháy 
(n9u có) và m�c $U bi9n d�ng c7a l? khoan sau 24 
gih. K9t quI $ánh giá d8a trên tr8c quan theo 
ASTM D1666-22 [15]. 

- �U bWn bám vít: Vít $;@c sN d5ng theo ISO 
1478:1999 [16], vSi kích th;Sc danh ngh�a 4,2 x 38 
mm, s: ren ST 4,2 b;Sc ren và b;Sc vít 1,4 mm. 

Vít $;@c v�n sâu vào m�u thN vSi chiWu sâu 15 
± 0,5 mm c7a ph�n thân vít crm sâu vào trong m�u 
thN. KhI nung bám $inh vít $;@c $ánh giá trên 3 
chiWu: BW m�t, chiWu dAc và chiWu ngang ván. 
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Hình 4. �ánh giá khI nung khoan c7a c�u ki!n 

 
Hình 5. Kích th;Sc vít sN d5ng trong thN nghi!m 

  

 
Hình 6. Quá trình xác $�nh l8c bám giw vít 

��t m�u thN vào thi9t b� thN (máy thN tính 
ch�t c# lý v�n nung Instron 5569). TruyWn tIi trAng 
tung d�n qua bàn k�p $9n các $�u $inh vít lUn 
ng;@c. Bàn k�p là lo�i có rãnh song song f s;hn 
vSi chiWu rUng thích h@p $_ $inh vít d� dàng chAc 
qua. TruyWn tIi trAng th£ng tr5c qua $�u d;Si c7a 
$inh vít vSi t:c $U 10 ± 1 mm/phút cho $9n khi $�t 
tIi trAng c8c $�i. L8c bám vít là tIi trAng lSn nh�t 
$o $;@c, $#n v� $o N. 

2.2.4. Ph;#ng pháp $ánh giá khI nung trang 
s�c bW m�t c�u ki!n g? 

� m?i ch9 $U thí nghi!m, 5 c�u ki!n g? hình 
chw C, kích th;Sc bao: 1.200 x 300 x 200 mm, 
chiWu dày lSp ván: 18 mm, $;@c sN d5ng cho 
nghiên c�u ch9 $U s#n ph7 bW m�t c�u ki!n g? 
bbng s#n Inchem và s#n PU màu và $ánh giá tính 
ch�t màng trang s�c. �U =m c7a m�u thN nghi!m 
$�t 12%. 
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Các b;Sc nghiên c�u hoàn thi!n bW m�t c�u 
ki!n g? bbng s#n ph7 nh; sau: C�u ki!n g? $;@c 
$ánh nhám s# bU bW m�t bbng gi�y nhám P240; 
ti9n hành lau bI bUt màu; ti9p t5c $ánh nhám $U 
nh¦n ∆8 bbng gi�y nhám có $U h�t P320; ti9n hành 
s#n lót; ti9n hành ph7 s#n Inchem ho�c s#n PU 
(l;@ng trIi 200 g/m2); s#n bóng và hoàn thi!n. 

C�u ki!n g? sau khi $;@c s#n ph7 $;@c giw en 
$�nh trong t:i thi_u 24 gih. Sau $ó, $ánh giá mUt 
s: tính ch�t ch7 y9u c7a sIn ph=m $_ t> $ó l8a 
chAn $;@c thông s: công ngh! dán ph7 t:i ;u 
nh�t: Xác $�nh $U bám dính theo ISO 4624:2023 
[17], $U dày màng theo TCVN 9760:2013 [18], $U 
bWn màng s#n theo TCVN 2097:2015 [19], khI 
nung ch�u mài mòn c7a lSp trang s�c theo TCVN 
11474:2016 [20]. 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU!N 

3.1. �ánh giá khI nung gia công  

3.1.1. KhI nung c;a 

K9t quI $ánh giá khI nung c;a trên 20 m�u 
cho th�y, c�nh c�u ki!n sau khi crt $Wu không b� 
cháy, ch�ng t� ch9 $U gia công $ã l8a chAn theo 
ASTM D1666-22 [15] là phù h@p $:i vSi lo�i sIn 
ph=m ván này.  

K9t quI $ánh giá khI nung x� theo chiWu 
ngang ván (vuông góc vSi thS g?) trên 20 m�u cho 
ch�t l;@ng t:t. BW m�t crt $�t nhóm phân h�ng 1 
ho�c 2. VSi bW m�t $�t nhóm 1 $�t 16 m�u (chi9n 
tX l! 85%) thì v9t crt r�t m�n, không có hi!n t;@ng 
x;Sc m�t hay g? b� xé. Ng;@c l�i, vSi nhóm phân 
h�ng 2 có 3 m�u (chi9m tX l! 15%) thì lSp ván m�t 
(b� crt ngang thS) có 1 s: $i_m b� x;Sc m�t. 

K9t quI $ánh giá khI nung x� theo chiWu dAc 
(song song thS g?) thì ch�t l;@ng t:t h#n so vSi 
crt ngang. VW m�t ch�t l;@ng bW m�t c�nh c�u 
ki!n sau khi x� m�u vW c# bIn $�t nhóm phân 
h�ng 1 (19 m�u, chi9m tX l! 95%), chK 1 m�u 
(chi9m tX l! 5%) $�t phân h�ng nhóm 2.  

 

 
Hình 7. �ánh giá ch�t l;@ng c;a m�u theo chiWu ngang c�u ki!n 

 
Hình 8. �ánh giá ch�t l;@ng c;a crt m�u theo chiWu dAc c�u ki!n 
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3.1.2. KhI nung khoan 
Ki_m tra tính nung khoan $;@c th8c hi!n f t:c 

$U khoan trung bình 3 giây/cm (sN d5ng ph;#ng 
pháp b�m $Jng hJ $_ xác $�nh), l8c t¡ khi khoan 
v>a phIi (không quá lSn), không b� rung m�nh khi 
khoan, ch�ng t� tính nung khoan c7a lo�i c�u ki!n 
này là khá t:t, không g�p phIi nhiWu khó khun khi 
gia công khoan, $5c. K9t quI cho th�y, ch�t l;@ng 
l? khoan là khá t:t. 

a b
 

Hình 9. Hình Inh l? khoan 
a) L? khoan $;@c x9p nhóm 2 (có v9t x;Sc); 

b) L? khoan $;@c x9p nhóm 1 
3.1.3. KhI nung bám vít 
KhI nung bám $inh vít theo chiWu ngang c�u 

ki!n $;@c xác $�nh $�t trung bình 190 N/mm, 
trong khi $ó l8c bám vít theo chiWu m�t ván $�t 
155 N/mm. K9t quI ki_m tra cho th�y, l8c bám 
$inh vít c7a ván khá cao. Khi so sánh l8c bám $inh 
vít c7a c�u ki!n thì giá tr� này t;#ng $;#ng g�p 1,4 
l�n g? Keo tai t;@ng [21]. Nh; vVy, c�u ki!n g? có 
tính ch�t cao h#n h£n bIn thân g? nguyên li!u sIn 
xu�t ra nó. 

Có s8 khác bi!t lSn vW giá tr� theo 2 chiWu 
khác nhau. Nhìn chung, l8c bám vít theo chiWu 
m�t ván có giá tr� cao h#n so vSi chiWu ngang ván. 
�iWu này do chiWu kéo $inh theo chiWu m�t ván là 
chiWu vuông góc thS g? và lSp bW m�t có kh:i 
l;@ng riêng cao h#n (do b� nén ép trong quá trình 
t�o c�u ki!n). Nghiên c�u c7a Rokeya và cs (2010) 
[22] ctng cho k9t quI t;#ng $Jng. Nhìn chung, 
các giá tr� này cao h#n nhiWu so vSi ván dán nhiWu 
lSp sN d5ng làm cabin và sàn tàu thuyWn $i bi_n $ã 
$;@c sIn xu�t tr;Sc $ây [23]. 

3.2. �ánh giá khI nung trang s�c 
3.2.1. Xác $�nh $U bám dính 
VW m�t ch�t l;@ng và $U m�n, thông qua cIm 

quan cho th�y, bW m�t c7a c�u ki!n khi s#n ph7 

bbng 2 lo�i s#n là t;#ng $;#ng. Tuy nhiên, s#n PU 
lên màu g? $�p h#n, trong khi $ó s#n Inchem là 
lo�i s#n màu, nên che h9t ph�n nWn g?. VSi nWn g? 
c�u ki!n nhiWu khuy9t tVt nh; mrt, bi9n màu, ho�c 
v9t hbn c7a th;Sc tì khi bóc g?, thì c�u ki!n có 
màu src không $Jng $Wu khi sN d5ng s#n PU. Tuy 
nhiên, $iWu này có th_ giIi quy9t $;@c n9u sN d5ng 
s#n màu Inchem.  

a b b
 

Hình 10. M�u c�u ki!n g? $;@c ph7 m�t bbng 
s#n PU và Inchem 

a) C�u ki!n $;@c s#n ph7 bbng s#n PU; b) 
C�u ki!n $;@c s#n ph7 bbng s#n Inchem 

K9t quI xác $�nh $U bám dính $;@c th_ hi!n 
trong hình 11.  
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Hình 11. C;hng $U bám dính c7a s#n PU và 

Inchem 
K9t quI cho th�y, có s8 khác bi!t giwa c;hng 

$U bám dính c7a màng s#n PU và màng s#n 
Inchem. C;hng $U bám dính c7a màng s#n 
Inchem cao h#n khoIng 20% so vSi màng s#n PU. 

3.2.2. Xác $�nh $U dày màng s#n 
Ki_m tra $U dày màng s#n $;@c th8c hi!n 

bbng máy $o $U dày bbng siêu âm PosiTector 
UTG. K9t quI cho th�y, không có s8 khác bi!t 
nhiWu vW $U dày c7a 2 lo�i màng s#n PU và 
Inchem. �iWu này do nguyên nhân l;@ng s#n ph7 
sN d5ng c7a 2 lo�i là t;#ng $;#ng nhau, d�n $9n 
$U ph7 ($U dày) là t;#ng $Jng. 
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Hình 12. �U dày màng s#n 

3.2.3. �U bWn màng s#n 
�U bWn màng s#n $;@c xác $�nh d8a trên 

ph;#ng pháp thN crt ô, sN d5ng dao crt mUt l;�i 
vSi l;�i dao c�ng và v9t crt t�o thành d�ng chw V 
qua toàn bU chiWu dày c7a lSp ph7. Khi crt, sN 
d5ng th;Sc nhôm $_ d�n h;Sng và canh khoIng 
cách. Do $U dày lSp ph7 trung bình là 220 µm, 
khoIng cách giwa hai v9t crt cách nhau 3 mm. Sáu 
v9t crt $;@c crt song song, t�o thêm sáu v9t crt 
song song, crt ngang qua các v9t crt ban $�u 90˚ 
$_ t�o thành mUt m�ng l;Si. K9t quI xác $�nh d;Si 
kính lúp cho th�y, vSi s#n PU v�n có mUt s: khu 
v8c có hi!n t;@ng các mIng nh� c7a lSp ph7 b� 
bong ra t�i các $i_m giao nhau c7a các v9t crt (lo�i 
1). Tuy nhiên, vùng crt ngang b� Inh h;fng không 
lSn h#n 5%. Trong khi $ó, quan sát trên bW m�t s#n 
Inchem cho th�y, các c�nh c7a v9t crt hoàn toàn 
nh¦n; không có ô vuông nào c7a m�ng l;Si b� tách 
ra (lo�i 0). K9t quI trên cho th�y, s#n Inchem có 
$U bám dính t:t h#n s#n PU. 

3.2.4. KhI nung ch�u mài mòn 
KhI nung ch�u mài mòn c7a màng s#n $;@c 

th_ hi!n f hình 13. 
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Hình 13. KhI nung ch�u mài mòn 

K9t quI cho th�y, s#n Inchem có khI nung 
ch�u mài mòn t:t h#n s#n PU khoIng 25%. K9t quI 

này t;#ng $Jng vSi các s: li!u ki_m tra phía trên 
khi s#n Inchem có c;hng $U bám dính và $U bWn 
màng s#n t:t h#n s#n PU. Nguyên nhân do nhóm 
isocyanat ho�t $Ung trong s#n Inchem có th_ k9t 
h@p vSi $U =m trong không khí và nhóm hydroxyl 
trên lSp g? bW m�t $_ tung c;hng $U bám dính vSi 
ch�t nWn (g?). Do $ó, s#n Inchem có khI nung 
ch:ng n;Sc, ch:ng =m, $U bám dính t:t h#n các 
lo�i s#n khác dùng cho g?. 

4. K�T LU!N 
KhI nung gia công c7a c�u ki!n g? t> ván bóc 

g? Keo tai t;@ng $ã $;@c $ánh giá thông qua 3 chK 
tiêu chính: C;a, khoan, bám vít. K9t quI cho th�y, 
ch�t l;@ng gia công t:t, $áp �ng $;@c yêu c�u 
nguyên li!u trong sIn xu�t $J mUc xây d8ng và 
nUi th�t, c5 th_: 

- C�u ki!n g? r?ng, nhiWu lSp có tính nung gia 
công t;#ng $:i t:t (t;#ng $;#ng g? nhóm 4 (g? 
Re), nh;ng c;a d� h#n 1 chút do không b� khít 
m�ch. 

- Ch�t l;@ng bW m�t sau quá trình c;a t;#ng 
$:i nh¦n, do $ó s� giúp giIm thhi gian chà nhám, 
ghép n:i sIn ph=m. 

- KhI nung khoan t:t, bi9n d�ng c7a kích 
th;Sc l? khoan sau 24 gih là r�t nh�, th_ hi!n s8 
en $�nh kích th;Sc cao c7a c�u ki!n g?. 

- �U bWn bám vít c7a c�u ki!n g? cao h#n 
khoIng 1,3 l�n khi so sánh vSi g? Keo tai t;@ng. 

K9t quI $ánh giá khI nung trang s�c c7a c�u 
ki!n g? cho th�y, bW m�t c�u ki!n g? $;@c trang 
s�c bbng s#n PU và s#n Inchem $Wu cho ch�t 
l;@ng t:t. VW teng th_, s#n Inchem có ch�t l;@ng 
màng s#n t:t h#n s#n PU, c5 th_: �U dày màng 
s#n c7a s#n Inchem và s#n PU là t;#ng $Jng; 
c;hng $U bám dính c7a màng s#n Inchem cao h#n 
khoIng 20% so vSi màng s#n PU; $U bWn c7a màng 
s#n Inchem t:t h#n so vSi màng s#n PU; $U ch�u 
mài mòn c7a màng s#n Inchem cao h#n khoIng 
25% so vSi màng s#n PU. 

L%I C�M �N 
Công trình này th_ hi!n k9t quI nghiên c�u 

c7a $W tài c�p BU Nông nghi!p và PTNT “Nghiên 
c�u công ngh! ép $�nh hình ván bóc g? r>ng trJng 
t�o c�u ki!n kích th;Sc lSn sN d5ng trong xây 
d8ng và $J g? nUi th�t” theo Quy9t $�nh s: 
4122/Q�-BNN-KHCN ngày 25/10/2021 c7a BU 
Nông nghi!p và PTNT. 
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EVALUATION OF THE MACHINABILITY AND FINISHING  

OF ACACIA MANGIUM VENEER - BASED COMPOSITE 

Nguyen Duc Thanh1, Do Thi Hoai Thanh1, Nguyen Van Dinh1 
1Research Institute of Forest Industry, Vietnamese Academy of Forest Sciences 

Summary 
This paper evaluated the machinability and finishing of acacia mangium veneer - based 
composite (VBC) using the 3-dimensional pressing machine. The results showed that the VBC 
composite has relatively good machining properties (equivalent to group 4 wood), reaching 
requirements in the production of material for construction and interior joinery, with relatively 
smooth surface quality after sawing; good drilling ability, deformation of drill hole after 24 hours 
is quite small; the screw adhesion strength of VCB was 1.3 times higher than that of Acacia 
wood. The results of evaluating the finishing ability of VBC showed that the surface of wooden 
structures decorated with Polyurethane paint and Inchem paint had a good quality. Overall, 
Inchem paint had better paint film quality than that of Polyurethane paint. The results of this 
research are the basis for determining methods of processing and decorating VCB components 
used in construction and furniture. 

Keywords: Structural lumber, veneer - based composite, press-forming composite, processing, 
surface decorating. 
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TÓM T4T 
Hi!n nay, rác thIi nh8a là mUt trong nhwng tác nhân mSi gây Inh h;fng $9n ch�t l;@ng môi 
tr;hng n;Sc. M5c tiêu c7a nghiên c�u này là $ánh giá s: l;@ng, kh:i l;@ng và thành ph�n hóa 
hAc c7a rác thIi nh8a b� r#i vãi trên vKa hè, thIm c� f xung quanh kênh d�n và xung quanh hJ, 
ctng nh; tích t5 trên m�t n;Sc f kênh d�n và lòng hJ Xáng Thei (ph;hng An C;, thành ph: C�n 
Th#). Rác thIi nh8a b� v�t b� trên vKa hè, thIm c� xung quanh hJ $;@c thu nh�t bbng tay và rác 
thIi nh8a tích t5 trong lòng hJ $;@c vSt bbng v@t trong ngày 22/10/2023. K9t quI cho th�y, rác 
thIi nh8a b� r#i vãi và tích t5 $ã Inh h;fng $9n ch�t l;@ng và cInh quan môi tr;hng c7a th7y v8c 
$ô th�. Vi!c ô nhi�m nh8a do các ho�t $Ung dân sinh xung quanh hJ vSi s: l;@ng mInh $a d�ng 
và kh:i l;@ng $áng k_. Thành ph�n rác nh8a r#i vãi trên vKa hè, thIm c� xung quanh kênh d�n và 
xung quanh hJ chi9m 76,92%; tích t5 trong lòng hJ và kênh d�n trên 88,89%. Nh8a PP 
(Polypropylene) $;@c tìm th�y r#i vãi xung quanh hJ vSi 76,67%; nh8a PET (Polyethylene 
terephthalate) $;@c tìm th�y xung quanh kênh d�n vSi 46,51%. Nh8a PET tích t5 trong lòng hJ 
nhiWu nh�t, chi9m 38,08% và nh8a PP tích t5 trong kênh d�n chi9m 50%. Các giIi pháp c�n th8c 
hi!n nh;: Tuyên truyWn, h;Sng d�n ng;hi dân h�n ch9 v�t rác b>a bãi ctng nh; tung mVt $U 
thùng rác công cUng xung quanh hJ. Bên c�nh $ó, tung c;hng ý th�c c7a ng;hi dân sN d5ng vVt 
li!u thân thi!n môi tr;hng nhbm giIm thi_u rác thIi nh8a. GiIi pháp quIn lý bWn vwng, $Jng bU 
bbng cách tung c;hng tái ch9 rác thIi nh8a, sau khi $�nh k¡ thu gom làm s�ch hJ, c�n $;@c xem 
xét trong b:i cInh nWn kinh t9 tu�n hoàn nh; hi!n nay. 

T> khoá: HJ Xáng Thei — thành ph: C�n Th#, ô nhi�m nh8a, r#i vãi, tích t5, thuX v8c $ô th�. 
 

1. ��T V�N �
 
T> nhwng num 1950, chK trong hai thVp kX, sIn 

l;@ng nh8a toàn c�u $ã tung g�p $ôi [1] và rác thIi 
nh8a $ang gây ô nhi�m cho môi tr;hng, $e dAa 
s�c kh�e con ng;hi [2]. Vi!t Nam có m�c tiêu th5 
nh8a, chK s: phát sinh rác thIi nh8a và tX l! xI rác 
b>a bãi cao, vSi m�c r#i vãi nh8a num 2018 là 4,7 
kg/ng;hi/num [3] và là mUt trong nhwng qu:c gia 
gây ô nhi�m nh8a lSn trên th9 giSi [4]. Rác thIi 
nh8a c7a Vi!t Nam chi9m 6 - 8% vSi tX l! thu gom 
f $ô th� chK $�t 85,5% [5] và ô nhi�m rác thIi nh8a 
$ang là v�n $W môi tr;hng mang tính c�p bách [6].  

Thành ph: C�n Th# có thành ph�n rác thIi 
nh8a chi9m 8% [7], m�c $U sIn xu�t các vVt d5ng 
nh8a (num 2023) tung 2,43% so vSi num tr;Sc [8] 
và ph�n $�u thu gom ch�t thIi rrn sinh ho�t f $ô 

th� $�t 100% t> num 2020 [9]. Tuy nhiên, hi!n 
tr�ng tiêu th5 và thIi b� nh8a v�n còn v;#ng vãi 
[10], c�n phIi thay $ei nhVn th�c và thói quen [11] 
ctng nh; th8c hi!n phong trào “Ch:ng rác thIi 
nh8a” [12]; $=y m�nh công tác tuyên truyWn 
không sN d5ng túi ni lông khó phân h7y và các sIn 
ph=m nh8a dùng mUt l�n [13]; tung c;hng tri_n 
khai các giIi pháp thu gom, vVn chuy_n [14] và 
xóa các $i_m tVp k9t t�m d;Si lòng $;hng, vKa hè 
[15]. ��c bi!t, ng;hi dân v�n còn v�t rác b>a bãi 
t�i khu v8c công cUng và xu:ng sông, kênh, r�ch 
[16].  

HJ Xáng Thei là mUt th7y v8c $ô th� quan 
trAng c7a thành ph: C�n Th#. Hi!n t�i, khu v8c 
xung quanh hJ $;@c sN d5ng làm khu ph: =m 
th8c $êm vSi teng chiWu dài g�n 2 km [17]. Tuy 
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nhiên, khu v8c n;Sc m�t bên trong lòng hJ và 
thIm c�, l:i $i bU xung quanh bh hJ phát sinh các 
lo�i rác thIi sinh ho�t, rác thIi c7a các c# sf kinh 
doanh gây m�t ml quan $ô th� và ô nhi�m môi 
tr;hng [18]; chK s: ch�t l;@ng n;Sc m�t (WQI) c7a 
hJ Xáng Thei $ang b� ô nhi�m [19].  

T> các v�n $W trên cho th�y, các ho�t $Ung 
dân sinh s� có tác $Ung $9n hJ Xáng Thei, $�c bi!t 
là rác thIi nh8a và vi!c �ng phó vSi rác thIi nh8a 
là c�n thi9t. Nghiên c�u này $;@c th8c hi!n nhbm 
làm rõ hi!n tr�ng ô nhi�m rác thIi nh8a t�i mUt 
th7y v8c $ô th� quan trAng trong vi!c $iWu ti9t 
n;Sc sông, tiêu thoát n;Sc m;a, $iWu hòa vi khí 
hVu trong $�a bàn nUi thành thành ph: C�n Th#, t> 

$ó $W xu�t giIi pháp h�n ch9 ô nhi�m rác thIi 
nh8a. 

2. PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

Nghiên c�u này $ã th8c hi!n hai khIo sát: i/ 
KhIo sát s8 v;#ng vãi rác thIi nh8a b� v�t b� trên 
vKa hè, thIm c� xung quanh kênh d�n và xung 
quanh hJ; ii/ KhIo sát s8 tích t5 rác thIi nh8a trên 
m�t n;Sc trong kênh d�n và lòng hJ. Thu thVp 
ng�u nhiên toàn bU rác thIi b� v;#ng vãi và tích t5 
trong buei chiWu ngày 22/10/2023, tr;Sc khi $;@c 
làm s�ch cho ngày ti9p theo. �ánh giá s: l;@ng, 
kh:i l;@ng và thành ph�n hóa hAc các lo�i rác thIi 
nh8a $_ làm c# sf $W xu�t giIi pháp h�n ch9 ô 
nhi�m nh; quy trình th8c hi!n f hình 1.  

 
Hình 1. Quy trình th8c hi!n  

2.1. Khu v8c nghiên c�u 

HJ Xáng Thei (ph;hng An C;, quVn Ninh KiWu, 
thành ph: C�n Th#) là mUt trong 63 hJ, kênh/r�ch 
không $;@c san l�p [20], có di!n tích 62.000 m2, vSi 
teng chiWu dài tuy9n $;hng xung quanh hJ khoIng 
1,6 km, có ch�c nung quan trAng trong vi!c $iWu 
ti9t n;Sc sông, tiêu thoát n;Sc m;a, $iWu hòa vi khí 
hVu. M�t khác, khuôn viên quanh hJ ctng là n#i tVp 
th_ d5c, vui ch#i, giIi trí, th; giãn c7a ng;hi dân 
thành ph: C�n Th# (Hình 2).  

2.2. Ph;#ng pháp thu, phân tích m�u 

2.2.1. Thu m�u rác thIi nh8a r#i vãi trên vKa 
hè, thIm c�  

Rác thIi nh8a b� r#i vãi thông qua vi!c nh8a 
xâm nhVp vào môi tr;hng trên c�n và d;Si n;Sc 
[21] $;@c $�nh ngh�a là mUt l;@ng (tính bbng g) 
nh8a rhi kh�i t�ng kl thuVt và thIi ra môi tr;hng 
t8 nhiên [22]. Toàn bU rác thIi trên bW m�t c7a vKa 
hè và thIm c� xung quanh kênh d�n (Hình 2a) và 
xung quanh hJ chính (Hình 2c) dài khoIng 2 km 
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$;@c thu nh�t vào ngày 22/10/2023. T�t cI rác 
thIi $;@c cho vào túi ch�a và vVn chuy_n vW 
Phòng thí nghi!m xN lý ch�t thIi rrn, Khoa Môi 
tr;hng và Tài nguyên thiên nhiên, Tr;hng ��i hAc 
C�n Th# $_ phân lo�i các thành ph�n. 

2.2.2. Thu m�u rác thIi nh8a tích t5 trong lòng 
kênh d�n và lòng hJ 

Rác thIi nh8a b� tích t5 bbng cách tích dJn, 
$�c bi!t khi liên t5c ho�c l�p l�i vSi s8 gia tung s: 
l;@ng. Có nhiWu nguJn nh8a tích t5 trong môi 
tr;hng t> vi!c thIi b� và $e rác tr8c ti9p trên $�t 
liWn ho�c cu:n trôi trong quá trình vVn chuy_n và 

tai n�n [23]. Rác thIi nh8a tích t5 trong cUt n;Sc f 
lòng kênh d�n và lòng hJ chính $;@c vSt bbng v@t. 
Trên teng di!n tích bW m�t n;Sc c7a hJ khoIng 
62.000 m2, khi n;Sc lSn $�y hJ, các rác thIi nh8a 
nei trên bW m�t n;Sc b� trôi d�t vào bh hay tích t5 
trong thIm c� f xung quanh kênh d�n (Hình 2b) 
và xung quanh bh hJ chính (Hình 2d) $;@c vSt 
trong ngày 22/10/2023. T�t cI rác thIi nh8a $;@c 
cho vào túi ch�a và vVn chuy_n vW Phòng Thí 
nghi!m xN lý ch�t thIi rrn, Khoa Môi tr;hng và 
Tài nguyên thiên nhiên, Tr;hng ��i hAc C�n Th# 
$_ phân lo�i các thành ph�n. 

 
Hình 2. Khu v8c thu m�u nh8a 

2.2.3. Ph;#ng pháp phân tích 
Tr;Sc tiên, rác thIi nh8a $;@c phân lo�i theo 

các vVt d5ng nh8a, sau $ó $;@c s�y khô f 85oC (t7 
s�y Memmert UN110 - ��c, sai s: ± 0,5˚C) cho 

$9n kh:i l;@ng không $ei, sau $ó $9m teng s: 
mInh c7a m?i lo�i và cân kh:i l;@ng (cân OHAUS 
PA2102 - Ml, sai s: ± 0,01 g) và phân lo�i nh8a 
theo h;Sng d�n c7a UNEP (2018) [24]. Ph�n mWm 
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Microsoft Excel và Microsoft Word 2013 $;@c sN 
d5ng $_ xN lý s: li!u và trình bày báo cáo. 

3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU!N 

3.1. S: l;@ng rác thIi 

3.1.1. S: l;@ng rác thIi r#i vãi xung quanh 
kênh d�n và xung quanh hJ 

Thành ph�n rác thIi r#i vãi t�i khu v8c vKa hè 
và thIm c� xung quanh kênh d�n c7a hJ Xáng 
Thei có 13 lo�i thành ph�n khác nhau, trong $ó 
h�u h9t là rác thIi nh8a vSi 10 lo�i thành ph�n trên 
13 lo�i teng s:, chi9m 76,92% (Hình 3a). T;#ng t8, 
t�i khu v8c vKa hè, thIm c� xung quanh hJ ctng có 
13 lo�i thành ph�n rác thIi, trong $ó nh8a chi9m 
76,92%, vSi 10 lo�i trên 13 lo�i teng s: (Hình 3b). 
VW s: l;@ng mInh rác thIi cho th�y, t�i khu v8c 
kênh d�n có teng s: 46 mInh rác thIi vSi 43 mInh 
nh8a, chi9m 93,48% $;@c tìm th�y v;#ng vãi trên 
vKa hè và thIm c� (Hình 3a). Trong khi $ó, s: 
l;@ng mInh rác thIi b� r#i vãi trên vKa hè và thIm 
c� xung quanh hJ vSi s: l;@ng rác thIi nh8a $;@c 
tìm th�y là 61 mInh trên teng s: 73 mInh, chi9m 
83,56% (Hình 3b).  

Rác thIi v;#ng vãi trên vKa hè, thIm c� xung 
quanh kênh d�n và hJ Xáng Thei có thành ph�n 

$a d�ng, vSi thành ph�n ch7 y9u là rác thIi nh8a, 
chi9m 76,92%. Teng s: l;@ng mInh rác thIi $;@c 
tìm th�y là 119 mInh trên teng chiWu dài 2 km 
xung quanh hJ, vSi s: l;@ng mInh nh8a chi9m t> 
83,56 - 93,48%. 

C5 th_, trên vKa hè và thIm c� xung quanh 
kênh d�n (Hình 2a) có s: l;@ng mInh nrp nh8a 
cao nh�t, vSi 11 mInh. Ng;@c l�i, dép nh8a, kh=u 
trang, lon bia, hUp swa và hUp x:p có s: l;@ng 
mInh th�p nh�t, vSi mUt mInh t;#ng �ng vSi m?i 
lo�i. S: l;@ng mInh rác thIi cao th� hai là :ng hút 
nh8a (8 mInh), ti9p theo là chai n;Sc u:ng mang 
$i (6 mInh), ly nh8a (5 mInh) và mu?ng nh8a (4 
mInh). Ph�m vi s: l;@ng mInh rác thIi dao $Ung 
t> 2 - 3 mInh, l�n l;@t t;#ng �ng vSi x:p bao trái 
cây và thùng x:p v5n. T;#ng t8, s: l;@ng mInh 
rác thIi nh8a v;#ng vãi trên vKa hè, thIm c� xung 
quanh hJ (Hình 2b) $áng chú ý nh�t là ly nh8a vSi 
18 mInh, :ng hút nh8a vSi 11 mInh, chai nh8a vSi 
9 mInh, mu?ng nh8a và kh=u trang $;@c tìm th�y 
8 mInh và chén nh8a là 7 mInh. Gi�y và nrp nh8a 
l�n l;@t t;#ng �ng 3 và 4 mInh. Ng;@c l�i, s: 
l;@ng mInh rác thIi th�p nh�t $;@c tìm th�y là 
mUt mInh, nh; mu?ng nh8a (xSi c#m), bàn chIi 
$ánh rung, pin, vK thu:c u:ng, chai d�u nhSt. 

 

 
                                   (a)                                                                  (b) 

Hình 3. S: l;@ng mInh rác thIi r#i vãi: (a) trên vKa hè và thIm c� xung quanh kênh d�n và (b)  
trên vKa hè và thIm c� xung quanh hJ 
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K9t quI trên cho th�y, s: l;@ng mInh rác thIi 
b� r#i vãi trên vKa hè, thIm c� f xung quanh hJ 
nhiWu h#n 1,5 l�n so vSi xung quanh kênh d�n (73 
mInh so vSi 46 mInh). M�c dù s: l;@ng mInh rác 
thIi nhiWu h#n nh;ng do chúng có nhiWu thành 
ph�n khác ngoài nh8a, vì th9 thành ph�n nh8a f 
xung quanh hJ chK chi9m 83,56% so vSi 93,48% f 
xung quanh kênh d�n. Nguyên nhân là do f khu 
v8c chính c7a hJ Xáng Thei th;hng di�n ra các 
ho�t $Ung c7a ng;hi dân nh;: Câu cá, tVp th_ d5c, 
tIn bU, vui ch#i, giIi trí, khách du l�ch vãng lai, =m 
th8c $êm,… vì th9 có nhiWu thành ph�n rác thIi 
khác r#i vãi trên vKa hè và thIm c� f xung quanh 
kênh d�n (con $;hng $i l�i). 

T�i thhi $i_m khIo sát, chK có 4 thùng rác 
công cUng $;@c $�t xung quanh hJ Xáng Thei, 
m?i thùng có th_ tích 120 lít, $;@c $�t t�i 3 v� trí 
xung quanh hJ và mUt v� trí f kênh d�n, m?i v� trí 
chK có mUt thùng rác và cách nhau 300 — 500 m. 
Hi!n t�i, s: l;@ng thùng rác là quá ít và mVt $U 
thùng rác quá th�p so vSi teng chiWu dài sN d5ng 
xung quanh hJ (khoIng 2 km). KhIo sát cho th�y, 
mAi ng;hi s� sN d5ng các thùng rác $;@c $�t f v� 
trí thuVn ti!n f n#i hA c�n mà không $i bU quá 12 
mét $_ v�t rác f n#i công cUng [25] và khoIng 
cách $i bU h@p lý là khoIng 60 m [26]. Nh; vVy, 
teng th_ tích thùng rác hi!n t�i th�p h#n kh:i 
l;@ng rác phát sinh, d�n $9n thùng rác nhanh 
chóng b� $�y, v;@t khI nung tJn trw. �Jng thhi, 
mVt $U thùng rác th�p, gây khó khun cho vi!c b� 
rác vào thùng khi ng;hi sf hwu nguJn rác phIi di 
chuy_n quãng $;hng xa.  

Hi!n t�i, quVn Ninh KiWu có tX l! thu gom rác 
$�t 98,5%, vSi hình th�c thu gom rác theo tuy9n 
$;hng và thu gom theo kh:i. Các xe thu gom rác 
s� $i theo mUt quy trình vSi t�n su�t c: $�nh 1 
l�n/ngày. Th8c tr�ng thu gom rác còn có nhwng 
m�t h�n ch9 trên các tuy9n h�m ho�c trong các 
khu dân c; vSi nhân l8c t;#ng $:i m�ng ho�c 
nhân viên v>a lái xe v>a thu gom rác. ��c bi!t, rác 
thIi phIi $;@c cho vào d5ng c5 ch�a mSi $;@c xe 
rác thu gom, các túi rác b� rách làm rác r#i vãi ra 
ngoài s� không $;@c thu gom. Do vVy, th8c tr�ng 
rác r#i vãi không $;@c thu gom tri!t $_, v>a gây ô 
nhi�m v>a không $Im bIo ml quan $ô th� [7].  

Nhwng tJn t�i trên là nguyên nhân chính 
khi9n rác thIi r#i vãi ra ngoài vKa hè và thIm c� 
thay vì $;@c thu gom $;a $9n n#i xN lý cu:i cùng. 
Bên c�nh $ó, mUt nguyên nhân khác là ý th�c v�t 
rác b>a bãi, ho�c do ph;#ng ti!n giao thông, gió 
cu:n rác ctng nh; thei bay. M�c dù hJ Xáng Thei 
có $#n v� thu gom rác và dAn d�p nhwng rác v;#ng 
vãi ra ngoài thùng rác khi thu gom, nh;ng v�n b� 
r#i vãi ra xung quanh. K9t quI này phIn ánh ch�t 
thIi phát sinh t> vi!c xI rác c7a các cá nhân ra môi 
tr;hng. Theo OECD (2022) [21], rác thIi b>a bãi 
khác vSi rác thIi $;@c quIn lý sai, bfi vì hành vi xI 
rác không nh�t thi9t phIi t;#ng quan vSi vi!c cung 
c�p c# sf h� t�ng thu gom và xN lý rác thIi c# bIn. 
Rác thIi có th_ $;@c thu gom $_ xN lý ti9p ho�c 
không $;@c thu gom và r#i vãi ra môi tr;hng. 

3.1.2. S: l;@ng mInh rác thIi tích t5 trong 
kênh d�n và lòng hJ 

Rác thIi nh8a v;#ng vãi trên vKa hè, thIm c�, 
lòng $;hng b� n;Sc cu:n trôi vào mi!ng c:ng, hay 
gió thei bay vào cUt n;Sc c7a kênh d�n ho�c lòng 
hJ. Ngoài ra, s8 v�t b� tr8c ti9p c7a các ho�t $Ung 
dân sinh khác vào kênh d�n ho�c lòng hJ theo 
thhi gian rác thIi b� tích t5. 

Ch�t thIi nh8a t> vi!c tiêu th5 trên $�t liWn s� 
$;@c vVn chuy_n bbng dòng chIy bW m�t vào các 
h! th:ng sông, hJ [27, 28]. Ch�t thIi nh8a b� r#i 
vãi ra $;hng th7y $ã $;@c tìm th�y f các khu v8c 
ven sông f thành ph: C�n Th# vSi các sIn ph=m 
nh8a dùng mUt l�n là phe bi9n nh�t, chi9m 72% vW 
s: l;@ng [29].  

Hình 4a cho th�y, thành ph�n rác tích t5 trong 
kênh d�n có 6 lo�i, vSi 100% là rác thIi nh8a. 
Trong khi $ó, thành ph�n rác tích t5 trong lòng hJ 
có 9 thành ph�n, vSi 8 thành ph�n là nh8a, chi9m 
88,89% (Hình 4b). Qua $ó cho th�y, thành ph�n rác 
tích t5 trong lòng hJ cao h#n kênh d�n, nh;ng 
thành ph�n nh8a l�i th�p h#n. VW s: l;@ng mInh 
rác tích t5 cho th�y, trong lòng hJ có 745 mInh, 
vSi 742 mInh nh8a, chi9m 99,6%; trong kênh d�n 
có 108 mInh rác tích t5 hoàn toàn là nh8a (100%). 
Teng s: mInh rác tích t5 $;@c tìm th�y là 853 
mInh trên 62.000 m2 di!n tích m�t n;Sc. 
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(a)                                                                       (b) 

Hình 4. S: l;@ng mInh tích t5 trong kênh d�n (a) và lòng hJ (b) 

S: l;@ng mInh nh8a tích t5 trong kênh d�n và 
lòng hJ chK ra rbng, chai nh8a, hUp x:p và thùng 
x:p là các lo�i vVt d5ng nh8a $;@c tìm th�y nhiWu 
nh�t. Trong kênh d�n, s: mInh hUp x:p tích t5 là 
cao nh�t vSi 27 mInh, k9 ti9p là thùng x:p và chai 
n;Sc vSi 22 mInh, :ng hút và túi nh8a l�n l;@t là 
16 mInh (Hình 4a). 

M�c $U tích t5 nh8a trong lòng hJ cho th�y, 
s: l;@ng mInh tung lên $áng k_ so vSi kênh d�n 
trên cùng mUt lo�i vVt d5ng nh8a b� tích t5. Ví d5, 
chai n;Sc b� tích t5 trong lòng hJ cao nh�t vSi 281 
mInh, cao h#n 12 l�n so vSi tích t5 trong kênh d�n 
(22 mInh). Ti9p theo, thùng x:p b� tích t5 t�i lòng 
hJ vSi 203 mInh so vSi 22 mInh trong kênh d�n, 
cao h#n 9 l�n. T;#ng t8 nh; vVy, hUp x:p tích t5 
trong lòng hJ là 147 mInh, cao g�p 5 l�n so vSi các 
mInh b� tích t5 trong kênh d�n (27 mInh). �iWu 
này ctng tìm th�y, :ng hút nh8a b� tích t5 trong 
lòng hJ cao g�p 3 l�n so vSi kênh d�n. ��c bi!t, 
rác thIi nguy h�i nh; vK thu:c, kh=u trang $;@c 
tìm th�y trong lòng hJ (Hình 4b).  

Nh; vVy, rác thIi r#i vãi trên vKa hè, thIm c� 
xung quanh kênh d�n và xung quanh hJ có thành 
ph�n $a d�ng, trong $ó thành ph�n nh8a chi9m 
76,92%, vSi s: l;@ng mInh t> 83,56 - 93,48% so vSi 
các thành ph�n khác. Thành ph�n rác nh8a tích t5 

trong lòng hJ và kênh d�n t> 88,89% trf lên, vSi s: 
l;@ng mInh t> 99,6 - 100%. Các ho�t $Ung dân sinh 
và c# sf h� t�ng ch;a $áp �ng là nguyên nhân 
khi9n rác thIi b� r#i vãi và tích t5 xung quanh hJ. 

3.2. Kh:i l;@ng rác thIi 

3.2.1. Kh:i l;@ng rác r#i vãi xung quanh kênh 
d�n và xung quanh hJ  

Teng l;@ng rác r#i vãi trên vKa hè, thIm c� 
xung quanh kênh d�n và xung quanh hJ có kh:i 
l;@ng 1.069,5 g trên teng chiWu dài 2 km. Trong 
$ó, rác r#i vãi xung quanh kênh d�n có kh:i l;@ng 
316,5 g, vSi rác nh8a có kh:i l;@ng 283,5 g, chi9m 
89,57% và r#i vãi xung quanh hJ có kh:i l;@ng 753 
g, vSi 449 g rác nh8a, chi9m  59,63%.  

Kh:i l;@ng rác b� r#i vãi xung quanh kênh d�n 
và xung quanh hJ Xáng Thei tK l! ngh�ch vSi s: 
l;@ng mInh rác. C5 th_, s: l;@ng mInh c7a nrp 
nh8a b� r#i vãi xung quanh kênh d�n là lSn nh�t 
(11 mInh) so vSi mUt mInh c7a dép (Hình 3a); 
nh;ng kh:i l;@ng c7a dép là lSn nh�t, 139 g so vSi 
6,5 g c7a nrp nh8a (Hình 5).  

�iWu này ctng t;#ng t8 $:i vSi rác thIi b� r#i 
vãi f xung quanh hJ, khi s: l;@ng ly nh8a $;@c 
tìm th�y nhiWu nh�t, vSi 18 mInh so vSi 3 mInh 
c7a gi�y (Hình 3b); nh;ng kh:i l;@ng c7a gi�y là 
cao nh�t, 274 g so vSi 30 g c7a ly nh8a (Hình 5).
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Hình 5. Kh:i l;@ng các thành ph�n rác b� r#i vãi xung quanh kênh d�n và xung quanh hJ 

3.2.2. Kh:i l;@ng rác tích t5 trong kênh d�n và 
lòng hJ 

Teng l;@ng rác nei tích t5 trong kênh d�n và 
lòng hJ có kh:i l;@ng 6.466,85 g trên 62.000 m2 

di!n tích m�t n;Sc. Trong $ó, rác tích t5 trong 
kênh d�n hoàn toàn là nh8a vSi 1.308,5 g, $�t 100% 
và rác tích t5 trong lòng hJ có kh:i l;@ng 5.158,35 
g, vSi 5.150,35 g nh8a, chi9m 99,84%. 

Kh:i l;@ng rác nh8a tích t5 trên m�t n;Sc c7a 
kênh d�n và lòng hJ cho th�y, thùng x:p có kh:i 
l;@ng lSn nh�t, t> 738,5 g (kênh d�n) $9n 3.520,3 g 
(lòng hJ). S: l;@ng mInh c7a thùng x:p tích t5 
trong cUt n;Sc v;@t trUi so vSi các lo�i vVt d5ng 
khác (Hình 4b) $ã d�n $9n kh:i l;@ng c7a chúng 
là cao nh�t (Hình 6). Ti9p theo, chai n;Sc và hUp 
x:p ctng có kh:i l;@ng $áng k_ khi s: l;@ng tích 
t5 khá nhiWu. Do rác tích t5 trong cUt n;Sc f kênh 
d�n và lòng hJ hoàn toàn là nh8a, m?i lo�i có s: 

l;@ng mInh khá lSn, vì th9 kh:i l;@ng ctng tung 
t;#ng �ng theo s: l;@ng. �iWu này ng;@c l�i vSi 
rác nh8a b� r#i vãi. 

K9t quI nghiên c�u cho th�y, m�c $U ô nhi�m 
t> các vVt d5ng thIi b� ph5 thuUc vào s: l;@ng h#n 
là kh:i l;@ng. S: l;@ng phân b: trên mUt $#n v� 
di!n tích là $áng k_ vW $U che ph7 h#n là kh:i 
l;@ng c7a chúng. ��c bi!t là rác thIi nh8a, khi 
chúng có tX trAng th�p trên mUt $#n v� di!n tích 
ti9p nhVn ch�t thIi, s: l;@ng c7a chúng s� phIn 
ánh m�c $U ô nhi�m h#n là kh:i l;@ng. Theo 
United Nations Foudation (2024) [30], nh8a $ang 
gây ô nhi�m môi tr;hng, gây h�i cho s�c kh�e con 
ng;hi, phá h7y các h! sinh thái và $;@c UNEP 
cInh báo vW m�c $U nghiêm trAng c7a cuUc kh7ng 
hoIng nh8a toàn c�u và nêu bVt m�ng l;Si ng;hi 
dân, công nhân ven bi_n và cUng $Jng $i $�u 
trong các giIi pháp nhbm khrc ph5c ô nhi�m 
nh8a.
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Hình 6. Kh:i l;@ng rác tích t5 t�i kênh d�n và lòng hJ 

3.3. TX l! thành ph�n hóa hAc các lo�i nh8a 
3.3.1. Thành ph�n hóa hAc nh8a r#i vãi 
Lo�i nh8a phe bi9n nh�t b� r#i vãi xung quanh 

kênh d�n và xung quanh hJ là nh8a PP 
(Polypropylene) t> 39,53 - 76,67%, k9 ti9p là nh8a 
PET  (Polyethylene terephthalate) t> 21,67 - 
46,51% (Hình 7). Thành ph�n nh8a b� r#i vãi khác 
nhau và tK l! giwa các lo�i nh8a (tính theo s: 
l;@ng) ctng khác nhau, ph5 thuUc vào vVt d5ng b� 
r#i vãi mà lo�i nh8a $ó sIn xu�t. 

M�c dù s: l;@ng mInh rác thIi b� r#i vãi f 
xung quanh hJ (73 mInh) nhiWu h#n kênh d�n (46 
mInh), nh;ng tK l! nh8a f kênh d�n chi9m 93,48%, 
nhiWu h#n xung quanh hJ là 83,56%. �iWu này cho 

th�y, rác thIi xung quanh kênh d�n ch7 y9u là 
nh8a cao h#n xung quanh hJ. H#n nwa, các vVt 
d5ng b� r#i vãi xung quanh hJ r�t $a d�ng, chúng 
$óng góp $áng k_ vào s: l;@ng mInh, vì th9 
ch7ng lo�i nh8a ít h#n kênh d�n (Hình 6). M�c 
khác, s: l;@ng mInh nh8a b� r#i vãi f xung quanh 
hJ cao h#n xung quanh kênh d�n và chúng chK tVp 
trung trên mUt vài lo�i vVt d5ng nên không có s8 
$a d�ng các ch7ng lo�i nh8a (3 lo�i nh8a là PP, 
PET và HDPE - Hight Density Polyethylene) so 
vSi kênh d�n (6 lo�i nh8a là PP, PET, LDPE — Low 
Density Polyethylene, PS — Polystyrene, EPS - 
Expanded Polystyrene và EVA - Ethylene Vinyl 
Acetate)

 
Hình 7. TK l! nh8a r#i vãi xung quanh kênh d�n và xung quanh hJ 

3.3.2. Thành ph�n hóa hAc nh8a tích t5 
Ch7ng lo�i nh8a tích t5 trong cUt n;Sc f kênh 

d�n và lòng hJ ch7 y9u là các lo�i nh8a nei. T;#ng 
t8 nh; ch7ng lo�i nh8a r#i vãi, nh8a PP và PET là 
phe bi9n nh�t trong t�t cI các lo�i nh8a. 

T�i kênh d�n, tK l! nh8a PP chi9m 50% vW s: 
l;@ng so vSi nh8a LDPE chi9m 20,37%, nh8a PS và 
EPS l�n l;@t chi9m 14,81%. Ng;@c l�i, t�i lòng hJ, 

tK l! nh8a PET là cao nh�t, chi9m 38,08%; k9 ti9p là 
tK l! nh8a EPS, chi9m 27,51%, PS chi9m 19,92%, PP 
chi9m 10,84% và tK l! nh8a LDPE là th�p nh�t, 
chi9m 3,66% (Hình 8). 

Tình tr�ng v�t rác thIi vào kênh, r�ch, $�c bi!t 
là các kênh, r�ch len l�i trong các khu dân c; gây 
Inh h;fng $9n ch�t l;@ng n;Sc f thành ph: C�n 
Th#. Các sông, kênh, r�ch có ch�t l;@ng n;Sc t:t 
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và r�t t:t tr;Sc $ây $ã b� thay $ei ch�t l;@ng. �iWu 
này ch�ng t� các khu v8c trên $ang ch�u Inh 
h;fng c7a các ho�t $Ung sIn xu�t và sinh ho�t và 
ch;a có nghiên c�u sâu vW m�c $U Inh h;fng c5 
th_ c7a ch�t thIi rrn $9n môi tr;hng n;Sc [7]. 
M�c dù, tX l! thu gom ch�t thIi rrn sinh ho�t f 
khu v8c nUi $ô quVn Ninh KiWu $�t khá cao 
(98,5%), nh;ng v�n tJn t�i mUt ph�n không $;@c 
thu gom b� r#i vãi trên $;hng và dAc theo các kênh 
r�ch trong nUi $ô [7]. Theo Urban Ocean (2020) 
[31], rác thIi r#i vãi t�i các tr5c $;hng f thành ph: 
C�n Th# trong thhi gian t> 10/2020 - 01/2021 có 
teng cUng 2.704 mInh rác $ã $;@c ghi nhVn trên 
27 lát crt (m?i lát crt rUng 100 m2), trong $ó nh8a 
th8c ph=m chi9m tX l! ph�n trum lSn nh�t, vSi 34%. 
MUt nghiên c�u khác $;@c th8c hi!n t> tháng 

7/2020 - 4/2021 nhbm tung c;hng hi_u bi9t vW các 
lo�i ch�t thIi nh8a b� r#i vãi ra sông ngòi và $�i 
d;#ng f Vi!t Nam cho th�y, còn thi9u các nghiên 
c�u phân tích và dw li!u vW s: l;@ng, ch7ng lo�i 
nh8a trên các sông, l;u v8c sông, bi_n. K9t quI 
nghiên c�u chK ra s: l;@ng các mInh nh8a ven 
sông t�i thành ph: C�n Th# là 34,5 mInh/$#n v�, 
thành ph: HJ Chí Minh là 33,4 mInh/$#n v�, tKnh 
Lào Cai là 30,1 mInh/$#n v� và tKnh Sóc Trung là 
4,3 mInh/$#n v�. T�i các v� trí ven sông f nông 
thôn và thành th�, túi ni lông chi9m 20,6% và 22% vW 
s: l;@ng, l�n l;@t t;#ng �ng; ti9p theo là hUp x:p 
$8ng th8c ph=m và mInh nh8a mWm. Trong $ó, 
nh8a PS chi9m 59%, nh8a LDPE và PET chi9m 
18% [32].

 
Hình 8. TK l! nh8a tích t5 trong cUt n;Sc kênh d�n và lòng hJ 

3.4. �W xu�t giIi pháp  
Hi!n t�i, thành ph: C�n Th# c�n $=y m�nh 

quIn lý ch�t thIi rrn sinh ho�t. Trong $ó, tung 
c;hng giIi pháp xN lý hành vi v�t b� thIi rác thIi 
không $úng n#i quy $�nh. V! sinh $�nh k¡ các 
tuy9n $;hng, thu gom và vSt rác trên các sông, 
kênh r�ch, h! th:ng thoát n;Sc [33]. T�i quVn 
Ninh KiWu, th8c hi!n giIi pháp tung c;hng thu 
gom và vVn chuy_n rác. Các $#n v� thu gom rác 
tung c;hng ph;#ng ti!n, nhân công $_ vVn chuy_n 
h9t l;@ng rác thu gom hàng ngày, không $_ tJn 
$Ang rác thIi và vVn chuy_n rác thIi $9n nhà máy 
xN lý $úng theo khung gih và kh:i l;@ng quy $�nh 
[34]. 

Qua $�c $i_m rác thIi nh8a f th7y v8c $ô th�, 
tr;hng h@p hJ Xáng Thei trong nUi thành thành 
ph: C�n Th# cho th�y, các vVt d5ng nh8a sN d5ng 
mUt l�n $ã b� v�t b� (r#i vãi) ra ngoài môi tr;hng 

thay vì $i vào h! th:ng thu gom và b� tích t5 $áng 
k_ trong môi tr;hng n;Sc. T> th8c t9 $ó, c�n 
th;hng xuyên tuyên truyWn, h;Sng d�n và có s8 
cam k9t c7a ng;hi dân trong vi!c xN lý, v�t b� rác 
thIi $úng quy $�nh. Bên c�nh $ó, c�n có giIi pháp 
quIn lý nh;: Tung th_ tích thùng rác, s: l;@ng 
thùng rác và mVt $U thùng rác $_ phân lo�i rác 
tr;Sc khi thu gom nhbm tránh tình tr�ng quá tIi 
ctng nh; v�t rác thIi b>a bãi. Ngoài ra, c�n tung 
t�n su�t thu gom, làm s�ch rác r#i vãi và vVn 
chuy_n rác $9n n#i xN lý sau cùng trong ngày.  

Thành ph: C�n Th# hi!n xN lý rác thIi bbng 
ph;#ng pháp $:t, nh;ng các nhóm rác có khI 
nung tái ch9 thì c# sf kinh doanh d�ch v5 t8 lên 
ph;#ng án tái ch9, tái sN d5ng, ho�c thuê $#n v� 
khác có ch�c nung thu gom xN lý [7]. Các ch7ng 
lo�i nh8a nh;: PET, HDPE, PVC và LDPE có giá 
tr� tái ch9 [35], vì th9 trong teng th_ rác thIi nh8a 
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b� r#i vãi và tích t5 f hJ Xáng Thei v�n có ch7ng 
lo�i nh8a có giá tr� kinh t9 vSi tX l! khá cao nh; 
PET và LDPE, có th_ tái ch9 rác thIi nh8a mUt 
cách bWn vwng sau khi $�nh k¡ thu gom và làm 
s�ch hJ. 

4. K�T LU!N 

Rác thIi nh8a b� r#i vãi và tích t5 trong th7y 
v8c $ô th� $ã Inh h;fng $9n ch�t l;@ng và cInh 
quan môi tr;hng xung quanh. Các ho�t $Ung dân 
sinh xung quanh hJ là các nguJn chính, ch�u trách 
nhi!m cho vi!c gây ra r#i vãi hay tích t5 nh8a.  

Thành ph�n rác nh8a r#i vãi trên vKa hè, thIm 
c� xung quanh kênh d�n và xung quanh hJ chi9m 
76,92% và tích t5 trong lòng hJ, kênh d�n trên 
88,89%. Nh8a PP $;@c tìm th�y r#i vãi xung quanh 
hJ, vSi 76,67%; nh8a PET $;@c tìm th�y xung 
quanh kênh d�n vSi 46,51%. Nh8a PET tích t5 
trong lòng hJ nhiWu nh�t, chi9m 38,08% và tích t5 
trong kênh d�n là nh8a PP, chi9m 50%.   

GiIi pháp h�n ch9 tình tr�ng ô nhi�m rác thIi 
nh8a là c�n tuyên truyWn, h;Sng d�n ng;hi dân 
h�n ch9 v�t rác b>a bãi ctng nh; tung mVt $U 
thùng rác xung quanh hJ. Bên c�nh $ó, tung 
c;hng ý th�c c7a ng;hi dân bbng vi!c sN d5ng vVt 
li!u thân thi!n vSi môi tr;hng nhbm giIm thi_u rác 
thIi nh8a. GiIi pháp tái ch9 nh8a nhbm quIn lý 
bWn vwng, $Jng bU c�n $;@c xem xét trong b:i 
cInh nWn kinh t9 tu�n hoàn nh; hi!n nay. 
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CURRENT STATUS AND SOLUTIONS TO LIMIT PLASTIC WASTE POLLUTION 
 IN URBAN WATER BODIES: THE CASE OF XANG THOI LAKE, CAN THO CITY 

Nguyen Truong Thanh1, Kim Lavane1, Pham Van Toan1,  

Nguyen Vo Chau Ngan1, Huynh Viet Trieu1, Nguyen Tri Khang1 
1College of Environment and Natural Resources, Can Tho University 

Summary 
Currently, plastic waste is one of the emerging factors affecting the quality of the water 
environment. The objective of this study is to evaluate the quantity, volume and chemical 
composition of plastic waste scattered on sidewalks, grass around canals, around lakes as well as 
accumulated on the water surface in canals and Xang Thoi lake (An Cu ward, Can Tho city). 
Plastic waste discarded on sidewalks, grass around the lake was collected by hand, and plastic 
waste accumulated in the inner lake was picked up with nets on October 22, 2023. The results 
show that scattered and accumulated plastic waste has affected the quality and environmental 
landscape of urban water bodies. Plastic pollution is caused by human activities around the lake 
with a diverse number of pieces and a significant volume. The composition of plastic waste 
scattered on sidewalks, grass around canals and around lakes accounts for 76.92% and 
accumulates in the lake bed and canals over 88.89%. PP plastic (Polypropylene) was found 
scattered around the lake, with 76.67% and PET plastic (Polyethylene terephthalate) was found 
around the canal with 46.51%. PET plastic accumulates in the lake bed the most, accounting for 
38.08% and PP plastic accumulates in the canal, accounting for 50%. Solutions that need to be 
implemented such as propagating and instructing people to limit littering as well as increasing 
the density of public trash around the lake are urgent solutions. Besides, increase people's 
awareness of using environmentally friendly materials to reduce plastic waste. Sustainable and 
synchronous management solutions by increasing recycling of plastic waste, after periodically 
collecting and cleaning the lake, need to be considered in the context of the current circular 
economy. 

Keywords: Accumulation, leakage, plastic pollution, urban water body, Xang Thoi lake - Can Tho 
city. 

Ngày nhVn bài: 10/5/2024 

Ngày chuy_n phIn bi!n: 17/6/2024 

Ngày thông qua phIn bi!n: 8/7/2024 

 Ngày duy!t $ung: 27/8/2024 


	Muc luc thang 9  ky 2...pdf
	Kỳ 2 tháng 9 trang 3-50.pdf
	kỳ 2 tháng 9  trang 51-100.pdf



