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1. Ñaët vaán ñeà
Caây ñaäu xanh (Mungbean, Green bean) coù teân

khoa hoïc Vigna radiata (L) laø caây ñaäu ñoã quan
troïng ñöùng haøng thöù ba sau ñaäu naønh vaø ñaäu
phuïng. Chuùng raát phoå bieán ôû Vieät Nam, ñöôïc söû
duïng trong nhieàu moùn aên ngon, khoâng chæ vaäy, giaù
trò dinh döôõng cuûa ñaäu xanh coøn raát caàn thieát cho
cô theå vaø coù taùc duïng chöõa beänh nhö moät vò thuoác
quyù trong nhaø. 

Ñaäu xanh coù haøm löôïng protein, tinh boät,
vitamin, khoaùng chaát cao vaø nhieàu hôïp chaát coù
hoaït tính sinh hoïc nhö isoflavone. Ñaëc bieät, trong
haït ñaäu xanh naûy maàm, caùc enzyme ñöôïc hoaït

hoùa seõ chuyeån ñoåi caùc chaát dinh döôõng khoù haáp
thuï thaønh caùc chaát deã haáp thuï hôn.

Ñaäu xanh toát cho söùc khoûe vì cung caáp chaát
ñaïm, chaát xô aên kieâng, chaát choáng oxy hoùa vaø vi
chaát dinh döôõng cao. Trong 100g haït ñaäu xanh coù
chöùa khoaûng 24% protein, 1% chaát beùo, 62-63%
carbohydrate vaø 16% chaát xô, cung caáp khoaûng
340 kcal. Tuy nhieân, trong ñaäu xanh coù chöùa caùc
chaát kìm haõm protease laøm giaûm giaù trò dinh
döôõng cuûa noù. Caùc chaát kìm haõm thöôøng laø Kunitz
vaø Bowman-Birk. Kunitz laø chaát kìm haõm
trypsine, coøn Bowman-Birk coù 2 trung taâm hoaït
ñoäng coù theå kìm haõm caû trypsine vaø
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chymotrypsine. Beân caïnh ñoù, trong protein ñaäu
coøn chöùa hemagglutinin hay coøn goïi laø lectin, coù
khaû naêng taïo phöùc khaù beàn vöõng vôùi glucid gaây
hieän töôïng ñoâng tuï maùu. Caùc chaát naøy deã daøng bò
phaân huûy bôûi nhieät hoaëc trong quaù trình naûy maàm
cuûa haït. 

Theo nghieân cöùu cuûa Traàn Thò Thuùy [2] vaø
A.E. Mubarak  [4], trong quaù trình naûy maàm cuûa
caùc loaïi haït, caùc enzym thuûy phaân seõ hoaït ñoäng
maïnh, enzym amylase seõ thuûy phaân glucid ñeå taïo
thaønh caùc monosaccarit, disaccarit vaø caùc
oligosaccarit; caùc enzym proteolytic seõ thuûy phaân
protein thaønh caùc axit amin; enzym lipase seõ thuûy
phaân lipid thaønh glyxerin vaø caùc axit beùo. Nhö
vaäy, cô theå ngöôøi vaø gia suùc coù theå deã haáp thuï caùc
chaát ñöôïc taïo thaønh vaø do ñoù seõ taêng cao ñoä ñoàng
hoùa thöùc aên. Taùc giaû Nguyeãn Vaên Laâm vaø
Nguyeãn Thò Thanh [1] cuõng chæ ra, ñaäu xanh vaø
ñaäu naønh naûy maàm laøm taêng haøm löôïng caùc chaát
choáng oxy hoùa nhö polyphenol.

Quaù trình naûy maàm cuûa haït chòu aûnh höôûng cuûa
raát nhieàu yeáu toá beân trong cuõng nhö beân ngoaøi nhö:
aùnh saùng, nhieät ñoä, thôøi gian. Trong nghieân cöùu
naøy, chuùng toâi höôùng ñeán muïc tieâu laø xaùc ñònh aûnh
höôûng cuûa nhieät ñoä, thôøi gian ngaâm ñeán khaû naêng
naûy maàm cuûa haït ñaäu xanh vaø ñaùnh giaù söï thay ñoåi
veà caùc thaønh phaàn dinh döôõng cô baûn nhö protein,
ñöôøng toång, ñöôøng khöû, lipid, haøm löôïng tro trong
giai ñoaïn naûy maàm sôùm cuûa haït ñaäu xanh; goùp
phaàn xaây döïng quy trình cheá bieán ñaäu xanh giaøu
dinh döôõng ñeå laøm thöïc phaåm chöùc naêng.

2. vaät lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu
Nguoàn nguyeân lieäu ñaäu xanh ñöôïc thu mua töø

huyeän Xuyeân Moäc, tænh Baø Ròa - Vuõng Taøu. Caùc
hoùa chaát ñeå phaân tích haøm löôïng protein toång,
lipid, ñöôøng khöû, ñöôøng toång ñöôïc mua cuûa
Merch, Trung Quoác vaø Vieät Nam, ñeàu ñaït ñoä tin
saïch ôû möùc phaân tích. 

2.1. Khaûo saùt ñieàu kieän ngaâm, uû haït ñaäu xanh
cho naûy maàm

Haït ñaäu xanh ñöôïc löïa choïn vaø loaïi boû haït hoûng,
caân xaùc ñònh troïng löôïng khoâ tröôùc khi röûa vôùi nöôùc
saïch (moãi thí nghieäm 100g) vaø ngaâm ôû ñieàu kieän

nhieät ñoä 25oC, 30oC, 35oC, 40oC trong caùc thôøi gian
2 giôø, 4 giôø, 6 giôø, 8 giôø, 10 giôø. Sau khi ngaâm, haït
ñöôïc uû ôû ñieàu kieän thöôøng trong thôøi gian: 4 giôø, 6
giôø, 8 giôø, 12 giôø, 14 giôø. Thí nghieäm boá trí theo
kieåu 1 yeáu toá hoaøn toaøn ngaãu nhieân, laëp laïi 3 laàn.
Vieäc löïa choïn giaù trò toái öu cho quaù trình ngaâm döïa
treân tyû leä naûy maàm cuûa ñaäu xanh. Trong quaù trình uû
theo doõi tieán trình naûy maàm cuûa haït theo thôøi gian
vaø thu hoaïch haït naûy maàm ñònh kyø taïi 3 thôøi ñieåm
khaùc nhau: Haït tröông nöôùc (theo ñieàu kieän toái öu
ñaõ choïn), haït baét ñaàu naûy maàm (chieàu daøi maàm
<1cm), haït coù chieàu daøi maàm töø 1-2 cm. 

2.2. Xaùc ñònh haøm löôïng moät soá chaát dinh
döôõng trong haït ñaäu xanh naûy maàm

Haït ñaäu xanh nguyeân lieäu vaø haït naûy maàm ôû
caùc thôøi ñieåm khaùc nhau ñöôïc nghieàn nhoû vaø ñem
ñi xaùc ñònh haøm löôïng tro, protein, lipid, ñöôøng
toång, haøm löôïng ñöôøng khöû.

Haøm löôïng tro xaùc ñònh baèng phöông phaùp
nung ôû 550oC (TCNV 8124:2009). Haøm löôïng
protein ñöôïc xaùc ñònh theo phöông phaùp Kjeldahl
(TCVN 8801:2011). Xaùc ñònh haøm löôïng lipid
baèng phöông phaùp Soxhlet. Haøm löôïng ñöôøng
khöû, ñöôøng toång ñöôïc xaùc ñònh baèng phöông phaùp
Bertrand theo TCVN 4594:1988. 

3. Keát quaû vaø thaûo luaän
3.1. Caùc yeáu toá aûnh höôûng ñeán söï naûy maàm cuûa

haït ñaäu xanh
Cuõng nhö caùc loaïi haït khaùc, haït ñaäu xanh naûy

maàm chòu aûnh höôûng lôùn töø ñieàu kieän beân ngoaøi
nhieät ñoä, aùnh saùng, ñoä aåm (thôøi gian ngaâm). Keát
quaû thöïc nghieäm cho thaáy, thôøi gian ngaâm 8 giôø vaø
nhieät ñoä ngaâm 30oC cho tyû leä naûy maàm cao nhaát
(Baûng 1). 

Theo doõi quaù trình naûy maàm cuûa haït ñaäu xanh
trong thôøi gian uû cho thaáy, thôøi gian uû haït caøng laâu
thì chieàu daøi maàm caøng taêng (Baûng 2, Hình 1).

Qua baûng 1 vaø Hình 1 cho thaáy, thôøi gian ñeå
chieàu daøi maàm ñaäu xanh ñaït döôùi 1cm laø khoaûng
thôøi gian töø 4-8 giôø, ñoä daøi maàm ñaäu xanh laàn löôït
laø 0,5-0,7-1 cm, töông öùng vôùi thôøi gian uû 4-6-8
giôø. Sau 8 giôø uû, chieàu daøi maàm daøi hôn 1 cm, daøi
nhaát laø ôû thôøi gian 14 giôø. 
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3.2. Ñaùnh giaù haøm löôïng tro cuûa ñaäu xanh
trong giai ñoaïn naûy maàm

Trong quaù trình naûy maàm caùc chaát acid,
photpho, keõm, muoái voâ cô ñöôïc giaûi phoùng ra, laøm
cho haøm löôïng caùc chaát khoaùng trong ñaäu naûy
maàm taêng leân. 

Töø keát quaû cuûa Baûng 3 vaø Hình 2 cho thaáy,
haøm löôïng tro coù söï dao ñoäng qua caùc giai ñoaïn.
Nguyeân lieäu sau quaù trình ngaâm coù haøm löôïng tro
giaûm nheï vaø sau ñoù haøm löôïng tro taêng qua caùc
giai ñoaïn naûy maàm. 

3.3. Ñaùnh giaù haøm löôïng protein cuûa ñaäu xanh
qua caùc giai ñoaïn

Ghi nhaän keát quaû töø Baûng 4 vaø Bieåu ñoà 3 cho
thaáy haøm löôïng protein taêng daàn theo thôøi gian.
Trong ñoù haøm löôïng protein ôû ñaäu xanh nguyeân
lieäu laø 19,87% vaø taêng ôû möùc cao nhaát laø 20,88%
ôû giai ñoaïn maàm töø 1-2cm, haøm löôïng protein sau
ngaâm vaø giai ñoaïn maàm döôùi 1cm laàn löôït laø
19,96% vaø 20,73%. Theo nghieân cöùu cuûa Traàn Thò
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Thôøi gian ngaâm haït (giôø) Tyû leä naûy maàm (%)

2 59,7 ± 0,7A

4 72,2 ± 0,4B

6 89,3 ± 0,8C

8 98,8 ± 0,3E

10 94,4 ± 0,7D

25 80,4 ± 0,92A

30 98,2 ± 0,85B

35 95,6 ± 1,95C

40 92,3 ± 2,76E

Baûng 1. aÛnh höôûng cuûa thôøi gian vaø nhieät ñoä
ngaâm ñeán tyû leä naûy maàm cuûa haït

Ghi chuù:nhöõng soá coù chöõ soá muõ khaùc nhau thì khaùc bieät
vôùi ñoä tin caäy 95%. Keát quaû trung bình 3 laàn laëp laïi.

Caùc giai ñoaïn Haøm löôïng tro (%)

Nguyeân lieäu 3,15 ± 0,07C

Sau ngaâm 2,86 ± 0,04A

Maàm döôùi 1 cm 3,08 ± 0,03BC

Maàm töø 1-2 cm 2,96 ± 0,01AB

Baûng 3. haøm löôïng tro ñaäu xanh 
qua caùc giai ñoaïn

Hình 2. Bieåu ñoà haøm löôïng tro qua caùc
giai ñoaïn

Thôøi gian uû (giôø) Chieàu daøi maàm (cm)

4 0,5 ± 0,1A

6 0,7 ± 0,1B

8 1 ± 0,05C

10 1,5 ± 0,1D

12 1,8 ± 0,05E

14 2 ± 0,05F

Baûng 2. Chieàu daøi ñaäu xanh theo thôøi gian

Hình 1: Bieåu ñoà so saùnh chieàu daøi maàm theo
thôøi gian uû



439

Thuùy (2018) veà söï bieán ñoåi cuûa caùc thaønh phaàn
hoùa hoïc trong quaù trình naûy maàm treân caây hoï ñaäu,
cho thaáy söï naûy maàm coù theå taêng haøm löôïng
protein deã tieâu hoùa, coøn haøm löôïng protein khoù
tieâu hoùa giaûm [2]. Keát quaû nghieân cöùu cuûa
Rumiyati vaø coäng söï [6] cuõng chæ ra, haøm löôïng

protein taêng khi taêng thôøi gian uû töø 1 - 9 ngaøy ñoái
vôùi haït ASL (Lupinus angustifolius L). Haøm löôïng
protein taêng cuõng ñöôïc ghi nhaän bôûi Camacho vaø
coäng söï [3] trong quaù trình naûy maàm cuûa caùc loaïi
ñaäu. Vieäc haøm löôïng protein ñang trong giai ñoaïn
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Caùc giai ñoaïn Haøm löôïng protein (%)

Nguyeân lieäu 19,87 ± 0,04A

Sau ngaâm 19,96 ± 0,01A

Maàm döôùi 1 cm 20,83 ± 0,04B

Maàm töø 1-2 cm 20,88 ± 0,03C

Baûng 4. haøm löôïng protein cuûa ñaäu xanh qua
caùc giai ñoaïn so vôùi nguyeân lieäu

Hình 3. Bieåu ñoà haøm löôïng protein qua caùc
giai ñoaïn cuûa ñaäu xanh so vôùi nguyeân lieäu

Caùc giai ñoaïn Haøm löôïng lipid (%)

Nguyeân lieäu 1,25 ± 0,03B

Sau ngaâm 1,17 ± 0,09AB

Maàm döôùi 1 cm 1,08 ± 0,04A

Maàm töø 1-2 cm 1,03 ± 0,01A

Baûng 5. haøm löôïng lipid cuûa ñaäu xanh qua caùc
giai ñoaïn

Hình 4. Bieåu ñoà haøm löôïng cuûa lipid qua
caùc giai ñoaïn cuûa ñaäu xanh

Hình 5: Bieåu ñoà haøm löôïng ñöôøng toång soá vaø ñöôøng khöû cuûa ñaäu xanh
qua caùc giai ñoaïn khaùc nhau
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ñaàu cuûa quaù trình naåy maàm coù theå do caùc enzyme
hoaït hoùa ñaõ giaûi phoùng moät soá protein phöùc taïp
thaønh daïng ñôn giaûn. 

3.4. Ñaùnh giaù haøm löôïng lipid cuûa ñaäu xanh
qua caùc giai ñoaïn

Keát quaû töø Baûng 5 vaø Hình 4 cho thaáy haøm
löôïng lipid giaûm qua caùc giai ñoaïn. Haøm löôïng
lipid giaûm khoaûng 0,2% sau quaù trình uû maàm daøi
1-2cm. Santa Senhofa vaø coäng söï (2016) ñaõ chöùng
minh chaát beùo ñöôïc oxy hoùa thaønh carbon dioxide
vaø nöôùc ñeå taïo ra naêng löôïng cho haït naûy maàm vaø
laøm cho haøm löôïng lipid bò giaûm [5].

3.5. Ñaùnh giaù haøm löôïng ñöôøng khöû vaø ñöôøng
toång cuûa ñaäu xanh qua caùc giai ñoaïn

Qua keát quaû ghi nhaän töø  Hình 5 cho thaáy, haøm
löôïng ñöôøng toång vaø haøm löôïng ñöôøng khöû giaûm
daàn qua caùc giai ñoaïn töø ngaâm ñeán khi naûy maàm
1-2 cm. Theo Santa Senhofa vaø coäng söï [5] haøm

löôïng carbohydrate giaûm qua quaù trình naûy maàm,
trong quaù trình naûy maàm carbohydrate ñöôïc söû
duïng nhö nguoàn naêng löôïng cho söï phaùt trieån cuûa
maàm. Ñieàu naøy coù theå giaûi thích cho nhöõng thay
ñoåi cuûa carbohydrate sau khi haït naûy maàm. 

4. Keát  luaän
Ñieàu kieän toái öu trong quaù trình ñeå ngaâm haït

ñaäu xanh naûy maàm laø 8 giôø, nhieät ñoä 300C vaø thôøi
gian uû ñaäu ñeán chieàu daøi maàm 0,5-0,7 laø 6 giôø ôû
ñieàu kieän thöôøng. Ñaäu xanh sau khi naûy maàm coù
söï thay ñoåi veà caùc thaønh phaàn dinh döôõng cô baûn,
ñoù laø: Haøm löôïng protein, haøm löôïng tro taêng,
haøm löôïng lipid, ñöôøng toång soá vaø ñöôøng khöû
giaûm. Cuï theå, haøm löôïng caùc chaát coù trong ñaäu
xanh sau khi naåy maàm 0,5 -0,7 cm laø haøm löôïng
tro: 3,08%; haøm löôïng protein: 20,83%; haøm
löôïng lipid: 1,08%; haøm löôïng ñöôøng khöû: 0,75%;
haøm löôïng ñöôøng toång: 49,13% n
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AbsTrAcT:
This study examines the factors affecting the germinating process of green bean seeds and

evaluates the changes in nutrient compositions of green bean seeds when they are soaked, the
sprout length of seed is less than 1 centimeter, and the sprout length of seed is from 1 to 2
centimeters. Experimental results show that green bean seeds have high germination rate when
they are soaked for 8 hours at 30oC. The sprout’s length is proportional to the incubation time in
the germination’s early stages. The nutrient composition of the seed is various and is depended
on the studied steps. The protein content and the ash content of the beans increase as the seeds
germinated. The lipid content, total sugar and reducing sugars gradually decrease in the
comparation to the original material.
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