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NGHIEN CUU TOI UU QUY TRINH SAN XUAT TU PONG GIA PO XANH
NHAM TANG NANG SUAT VA CHAT LUONG CAM QUAN
Pham Ngoc Hung', Nguyén Phuc Binh', Tran Quéc Tiép!

TOM TAT

Quy trinh san xudt gia d6 xanh thu cong truyén thong dang ton tai nhiéu han ché nhu thoi gian dai, nhan cong
16n, chit lugng va an toan cta san phdm bi tdc dong béi nhiéu yéu t6 nhu nhiét do, do 4m va mai trudng. DE giai
quyét nhugc diém phuong phap tht cong, nhém nghién ctiu da thiét ké, ché tao mé hinh may lam gia d6 tu dong va
thuc nghiém t6i uu hoa quy trinh nudi trong. Két qua nghién ctiu cho thay, diéu kién t6i uu ctia quy trinh san xuat
ty dong gid d6 xanh dat dugc nhu sau: nhiét do ngdm d6 35°C, thoi gian ngdm 4 h, mét d¢ gieo 40 g/dm?, nhiét do
nudce tudi 28 - 30°C, chu ky tudi la 30 phat, mdi 1an tudi trong 1 phiat, mat do luu lugng tudi 0,05 L/phat/dm?, thoi
gian tudi 48 h, ning sudt 7 kg gia/1 kg nguyén liéu. San phdm dugc phén tich thanh phén héa hoc, vi sinh va danh
gia cdm quan cho thdy két qua tot.

T khéa: Gia d6, quy trinh san xudt, may tu dong, tdi uu

1. DAT VAN PE

Gid d6 xanh (Bean Sprouts) 1a thyc phdm da c6
tu rat lau va da dugc nhiéu nguoi dung ua chudng
(Price, 1988). Uu diém ndi bat ctia gid d6 la thuc
phdm giau protein, sinh truéng nhanh, gia thanh
ré. Gia d6 cing dugc biét dén nhu mot ngudn cung
cdp axit béo thiét yéu, fatalcohols, sterol, dudng, axit
httu co, amin va mot s6 hgp chat khac. Thanh phan
cua gid dd xanh cing bao gom cac hgp chat c6 lgi
cho stic khoe nhu axit phenolic, flavones, flavonol,
isoflavone, triterpenes, hgp chit dé bay hoi, vitamin
C, carotenoids va cac chit chong oxy héa (Ebert et
al, 2017; Na Jom et al., 2011).

Gid d6 1a thuc phdm xudt hién trong biia dn, gid
d6 6 thé dn s6ng hodc ndu chin. Gia d6 cing dugc
coi 1a thuc phdm co ban danh cho nhiing nguoi dn
kiéng (Martinez-Villaluenga et al., 2006). Quy trinh
san xudt gia d6 xanh doi hoi cay gia phai dugc trong
trong diéu kién moi trudng cd nhiét do tit 22 nhiét
24°C va d6 4m cao (95%) trong ba dén nam ngay dé
nay mam (Peles et al,. 2012; Taormina et al, 1999).
Phuong thtic san xuét gid dé thudng dung tai Viét
Nam d6 la san xudt tht céng truyén thong va san
xudt dya trén cac may lam gid d6 tu dong hodc ban
tu dong. Doi v6i phuong thic san xuat tht cong thi
quy trinh san xudt gia d6 dau xanh kha don gian véi
nhiing dung cu khong phtic tap: D6 xanh > ngdm
trong nudc 6 - 10 h > @ trong chum vai, méi ngay
tudi 3 - 41an > thu hoach gia d6 sau 72 - 96 h. Tuy
nhién, v6i phuong thiic nay, san lugng san xuét
thép, cong lao dong l6n, chat lugng gia khong dong
déu do anh hudng ctia cac diéu kién mdi trudong va
kinh nghiém ngudi lao dong, chua dép ting dugc cac
yéu ciu vé€ an toan vé sinh thuc phdm. Do cac diéu
kién ndy mam d&m va dinh dudng va dinh dudng cao

nén do xanh c6 thé bi anh hudng béi vi sinh vat cao
nhu ndm men, pseudomonads, enterobacteria va vi
khudn axit lactic (Randazzo et al., 2009; Zheng et al.,
2015). Céc vi sinh vat gay bénh ciing c6 thé gay théi
gia do6 trong ca qua trinh san xuét gia d6 (Harris
et al., 2003). Ngudgc lai, khi st dung cac may lam gia
doé tu dong hodc ban ty dong thi nang suét gia do
cao, chat lugng dong déu va giam dugc chi phi cong
lao dong trong qua trinh san xudt gia do.

Nhoém nghién ctiu da thiét ké, ché tao thanh cong
may gia d6 ban ty dong quy mo viia va nhd. Thiét bi
nay la c6 thé san xudt dugc gid d6 dau xanh v6i nang
sudt trung binh (tit 30 - 50 kg sdn phdm/mé), phu
hop cho cac bép édn tap thé, cac ctia hang kinh doanh
nho, céc khu tip trung dong ngudi. Mdy co thé diéu
chinh ty dong tudi nudc, luu lugng tudi theo chu
ky, diéu chinh nhiét d6 tudi, hé thong suc khi nham
tang lugng oxy cung cép cho gia do; su dung tia UV
kht trung khi trude khi thu hoach. Quy trinh san
xudt gid d6 tu dong 1a: D6 xanh > Ngam trong nudc
3 - 5h > dua vao mdy tudi gian doan theo chu ky >
thu hoach sau 48 - 72 h.

Nhém danh gid va tim ra quy trinh san xuit gid
d6 dau xanh dat chét lugng cao, tiét kiém nudc tudi,
giam thiéu thoi gian nuoi tréng gid, nhom nghién
ctiu da thii nghiém san xudt gia do6 trén thiét bi dugc
ché tao, danh gia cam quan, phan tich mét s6 thanh
phén hoéa hoc va vi sinh cta gid d6 va tit d6 tim ra
cac thong s6 cong nghé t6i uu dé san xuit gia do.

II. VAT LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Nguyén vat liéu

- D6 xanh: dugc st dung trong nghién cdu nay
1a loai d6 giong BM04, dugc trong & Khu vuc phia

' Vién Cong nghé Sinh hoc va Cong nghé Thuc phdm, Trudng Pai hoc Bach Khoa Ha Noi
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Béc v6i dic diém hat déu, tron, duong kinh khoang
2,5 mm, bé mit hat xanh béng va khong sdu mot.

- Nuéc: St dung nudc sinh hoat tai thanh pho
Ha Noi.

- Thiét bi: Thiét bi d€ thuc hién nghién ctu nay
1a nay la mot mdy lam gia do tu dong. May dugc lap
trinh diéu khién ty dong cac thong sé cong nghé
nhu nhiét d6 nudc tudi, chu ky tudi, khoang cach
gitia cac thoi gian tudi, lugng nudc tudi. May c6 kha
nédng san xudt gia d6 véi quy mo tit 1 dén 10 kg do
nguyén liéu.

Hinh 1. Thiét bi lam gia d6 xanh tu dong

2.2. Phuong phap nghién ciau
2.2.1. Quy hoach thiic nghiém cong nghé

Anh huéng ctia nhiét d6 va thoi gian ngam dén
ty 1é ndy mam: Thuc hién 15 thi nghiém. Trong méi
thi nghiém, 14y ngau nhién 300 hat d6 xanh ngim &
5 nhiét d6 khac nhau 30, 33, 35, 38 va 40°C. O mbi
nhiét do, thoi gian ngam lan lugt 1a 3, 4 va 5 h. Sau
khi da két thuc qua trinh ngdm hat dugc dua vao
may lam gia do tu dong d€ thuc hién qua trinh tudi.
Nudc tudi cé nhiét do thuong (tii 28 - 30°C) véi chu
ky tudila 30 phut mot 14n, méi 14n tudi trong 1 phit,
mat d6 luu lugng tudi 0,05 L/phtat/dm? Sau thoi
gian 5 h, kiém dém s6 hat da ndy mam va xac dinh
hiéu suit ndy mam.

Anh hudng ctia mat d6 gieo hat dén ty 1é thu hoi
va cam quan: Thuyc hién ngdm hat & diéu kién t6i
uu vé hiéu sudt ndy mam, sau d6 gieo hat trong cac
khay trong may véi cac mat do 50, 100, 150, 200,
250, 300 g hat nguyén liéu/dm?. Nudc tudi c6 nhiét
do thuong (tu 28 - 30°C) véi chu ky tudi 1a 30 phut
mot 14n, méi lan tudi trong 1 phut, mat d6 luu lugng
tudi 0,05 L/phut/dm? Gid d6 dugc thu hoach va xac
dinh ty 1é thu hoi, dinh gia cam quan sau 48 h.
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Anh hudng ctia chu ky tusi va thoi gian tudi
dén ty 1¢ thu hoi va cam quan: Thuc hién ngam hat
& diéu kién t6i uu vé€ hiéu suét nay mam, gieo hat
trong cac khay ctia may v6i méat do t6i uu. Khao
sat v6i cac chu ky tuéi: 15, 30, 45, 60 phut, thoi
gian tudi tu 1 - 2 phat/ 1an, mat d¢ luu lugng tudi
0.05 L/phut/dm?. Gia d6 dugc thu hoach va xac dinh
ty 1é thu hoi, danh gia cdm quan sau 48 h.

2.2.2. Phuong phdp phdn tich

Xac dinh d6 &m va ham lugng tro theo TCVN
4295-86.

Xac dinh ham lugng protein tdng s theo TCVN
3705-90.

Xac dinh ham lugng chit béo theo TCVN
8103-2009.

Phan tich Coliforms theo TCVN 6848:2007,
Escherichia coli theo TCVN 6846:2007 va Salmonella
theo TCVN 4829:2005.

bénh gid cdm quan bang phuong phép cho diém
thi hiéu theo TCVN 3215-79 trén héi dong 10 nguoi
tht da qua huén luyén.

Phuong phap tinh hiéu suit ndy mam: n = (s6
lugng mam/s6 lugng hat gieo) x 100 (%).

Phuong phap tinh ty 1¢ thu héi: h = s6 kg gia do
thanh phdm/s6 kg d6 nguyén liéu.

2.2.3. Phuong phdp xii ly s6 liéu

S6 liéu dugc duge xu ly bang phan mém Xlstar
2015, mau thi nghiém dugc lap lai ba l1an.
2.3. Thoi gian va dia diém nghién ciu

Nghién ctiu dugc thuc hién tu thang 11/2017
dén thang 10/2018 tai Vién Coéng nghé sinh hoc va
Cong nghé thuc phdm, Trudng Pai hoc Bach Khoa
Ha Noi.

I1I. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Khao sat anh hudng ctaa nhiét 3¢ va thoi gian
ngam hat trong qua trinh ndy mam

Ngam hat cong doan dau tién khi san xuét gid do.
Hiéu sudt ndy mam n cta hat phu thudc vao tling
giéng, chat lugng va thoi gian bdo quan hat gidng,
thoi gian va nhiét do ngam hat. Déi véi giong dau
xanh BM04 trong nghién ctiu nay, nhém nghién ctiu
da tién hanh nghién ctiu va danh gid hiéu suit ndy
mam ctia hat theo thoi gian va nhié¢t d6 ngam hat.
Quia trinh ngam sé anh hudéng dén d6 4m, do truong
nd va sy ho hip cta hat, diéu nay sé anh hudng dén
nédng sudt va chat lugng ctia gid d6 sau nay.

Qud trinh tht nghiém trén giong BM04 cho thay,
sau khi ngdm hat tt 3 - 5 h, hat dugc chuyén sang
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cong doan tudi thi hiu hét tat cd cac hat déu nay
mam sau mot thoi gian. Tuy nhién, thoi gian cho dé
héau hét cac hat nay mam thi c6 sy khéc biét kha 16n.
Do vay, d€ dong nhit cach tinh va dé so sanh, nhém
nghién ctu tién hanh ngdm hat & thoi gian, nhiét do
khac nhau, r6i dugc dua vao may va tudi nude theo
chu ky nhu nhau. Sau thai gian dung dung 5 h, tién
hanh xac dinh ty 1¢ ndy mam.

Bang 1. Ty 1 % (n)) s6 hat ndy mam sau 5 h
tit khi két thic qud trinh ngdm

Thoi gian ngadm
Nhi¢t do . 5 .
Ngim3h  Ngam4h Ngam5h
30°C 83 93 92
33°C 85 95 95
35°C 88 96 95
38°C 87 88 90
40°C 88 90 80

Tt két qua thi nghiém trong bang 1 cho thdy: khi
ngam & nhiét d¢ 30°C trong thdi gian 3 h thi d6 dm
va do truong nd cta hat chua dat dat mtic do thich
hgp cho qué trinh nay midm sau nay. Vi vy, trong
5 h tiép theo & giai doan tudi thi chi c6 83% s6 hat
ndy mam. Khi ngadm trong thoi gian 3 h, nhung
nhiét d¢ tang 1én ti 35 - 40°C thi sau 5 h tudi, ty 1é
nay mam déu 6 muc 87 - 88%. Di€u nay do hat dugc
ngam trong nudc 4m, cac phan tng hoa sinh dién
ra trong hat nhanh hon, kich thich qua trinh nay
méim sau nay t6t hon. Thit nghiém cling cho thay,
6 nhiét do 40°C va ngadm trong thai gian 5 h, thi sau
5 h & giai doan tudi, ty 1é hat nay mam chi dat 80%.
Dbiéu nay c6 thé dugc gidi thich bdi qua trinh ngdm
hat kéo dai da dan dén hat khong dugc cung cp oxi
cho qud trinh ho hép do d6 lam gidm kha nang phat
trién ctia phoi dan dén thoi gian ndy mam kéo dai.
Thoi gian ngdm hat qua lau ciing dé gay nhét hat va
lam gidm ty 1é ndy mam.

Bang 2. Anh hudng ctia mat d6 gieo hat trong qué trinh tudi dén ty 1 thu héi (sau 48 h tudi)
va ddc di€ém cam quan ctia gia d6. Hat d6 dugc ngdm & nhiét d6 35°C trong thoi gian 4 h

Mat do Tylé Dbic diém gia d6
(ghat/dm®) = (SP/NL) Than (cm) Ré (cm) Ddc trung

20 7,2 8-9 2~3 . . 5 Ko 1A s
Than gy va dai, chua st dung hét dién tich khay.

25 6,6 6-7 1,5~2

30 6,5 6-7 1,5~2 S il A < A s £
Mam gid map, trang déu, nang sudt chua cao.

35 6,5 5-6 1~2

40 7 46 1~15 Ttang deju, duong kinh 2-3mm, gion, mui thom,
nang suat cao.

45 4,8 8-9 2~3 Gia gy, khong dong déu, nang sudt thap.

Ti bang thuc nghiém cho théy, d€ ty 1é hat nay
mam cao nhét trong thoi gian it nhat, thi hat do
xanh can ngam trong nudc véi nhiét do 35°C trong
thoi gian 4 h.

3.2. Khao sat anh hudng ciia mat do gieo hat dén
ty 1¢ thu hoi

Trong 100 g d6 xanh giong BM04 ¢ ti 2800 -
3000 hat. Trong qua trinh @ vé6i quy trinh tha cong
truyén thong hay tudi déi véi qui trinh ty dong, dé
cay gia phat trién dugc thi diéu kién can co 1a gia do
dugc cung cip du oxi, du lugng nudc tudi, ngan anh
sang. V6i quy trinh U tha cdng, gid d6 can deé nén
dé than gia d6 dugc mép, chiéu dai khong lén. Tuy
nhién, khi tudi trong mdy gia d6 tu dong thi khong cd
cong doan de nén nén than cay gia thuong dai va giy.
Nham t6i uu khong gian cho céy gid phét trién, nhom
nghién cttu tién hanh khdo sat mét d gieo hat nham
thu dugc hiéu suit cao nhit trén mot don vi dién tich.

Bang 2 da ghi lai nhiing déc trung cta cay gia
sau khi thu hoach nhu théan céy, chiéu cao, chiéu dai

ré ciy, mui thom dic trung. Tl bang két qua nay,
néu mat do gieo hat la 20 g/dm?, tuong duong véi
560 - 600 cay gid/1 dm? thi cho ty 1é thu hoi cao nhat
(h = 7,2). Tuy nhién, cay gia khong dep thé hién &
than céy gid dai, gy, ré cay gia cing dai. Ly do cta
van dé nay la do cay gia c6 khong gian rong va khong
bi d¢ nén. Tuy nhién, néu mat do gieo hat tti 45 g/dm?
thi cay gia phat tri€n khong dong déu, hiéu suat thap.
Ly do 1a céy gia khong c6 khong gian d€ phat trién.
Mat do t6i uu khi gieo hat & khoang 40 g/dm?, khi d6
hiéu suat dat 7 kg gid/1 kg nguyén liéu.

3.3. Khao sat anh huéng cta chu ky va thoi gian
tugi dén ty 1¢é thu hoi gia d6

Nudc la thanh phan quan trong trong qua trinh
san xudt gid d6 ca qui trinh thu céng va tu dong.
Ngoai viéc cung cdp 4m, dinh dudng trong giai doan
ngam hat, G gia thi cac thanh phéan kim loai trong
nudc nhu Ca*, Mg*, Cu** va lugng oxi hoa tan
cling anh hudng dén do cling gion, mui vi clia gia.
Déi véi qui trinh ty dong, cay gia dugc tudi nudc tu
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dong theo chu ky va thai gian tu6i trong moéi chu ky.
Nhiam khdo séat lugng nudc tudi stt dung trong qua
trinh sdn xudt, nhom nghién ctiu da khao sat sy anh

hudng ctia cac thong s6 nay dén ty 1¢ thu hoi va dac
diém cam quan gid do.

Bang 3. Anh hudng ctia chu ky tudi va thoi gian tudi dén ty 1é thu héi (sau 48 h tudi) va dic diém cam quan
cuia gia d6. Hat d6 dugc ngam & nhiét d6 35°C trong thaoi gian 4 h, mat d¢ gieo hat 40 g/dm?

N Thoi gian tudi
Chu ky tuot tronggl chu ky Ty 1¢ thu hoéi Pic diém cam quan gia do
(phut) .
(phut)
15 1 7,1 Thén map, trang déu, gion
15 2 7,4 Thén map, trang déu, do gion kém, c6 mui tng
30 1 7,1 Thén mép, trang déu,
30 2 7.2 Thén mép, trang déu,
45 1 6,8 Thén khong map 1dm, d6 gion kém
45 2 6,8 Thén mép, trang déu
60 1 6,4 Than khong map, do gion kém
60 2 6,5 Than khong méap, do gion kém

Tu két qua thuc nghiém dugc ghi trong bang 3
cho thay ring, lugng nudc tudi anh hudng dén ty 1é
thu héi va dic diém cadm quan cua gia do. Vé6i chu
ky tudi 15 - 30 phut mdt 1an, méi 1an 1 - 2 phat thi
ty 1é thu hoi san phdm & miic tuong déi cao (tu 7,1
dén 7,4). Diéu nay cho théy lugng nudc cdp cho qua
trinh phat trién cta gid la tuong d6i day du. Tuy
nhién, v6i chu ky tudi 15 phut va thoi gian tudi la
2 phat, thi gia d6 c6 thé trong trang théi thita nudc
trong giai doan trudng thanh va gay hién tudng tng.
Néu tang thai gian trong chu ky tudi [én 45 - 60 phut
thi lugng nudc tusi khong du cho gia d6 phat trién
do gid d6 khong da d6 4m va dinh dudng, diéu nay
dan dén néng suat thip va do gion kém hon. Nhu
vay, nham t6i uu lugng nudc, quy trinh tudi trong
mady gid d6 tu dong lya chon & mtic 30 phit mot lan

tudi, méi lan tudi trong 1 phut.

3.4. Danh gia thanh phan dinh duéng va chi tiéu vi
sinh ctia san pham

Du trén két qua thu nghiém san xuit gia do trén
thiét bi dugc ché tao, quy trinh san xudt gia do tu
doéng nhu sau: hat d6 dugc ngdm & nhiét do 35°C,
thoi gian ngdm 4 h, mat d¢ gieo hat1a 40 g/dm? nhiét
d6 nudc tudi 28 - 30°C, qua trinh tudi véi chu ky 30
phut/1 1an, méi 14n tudi trong thoi gian 1 phit; téng
thoi gian 48h 14 t6i uu voéi nang sudt 7 kg gia/l kg
nguyén liéu. Cong sudt thiét bi la 30 kg/mé san phdm
gia d6. San phdm thu nghiém dugc phan tich cac chi
tiéu hoa sinh dé€ so sanh doi ching v6i mau gia do
dugc san xudt theo quy trinh cong nghé tht cong
truyén thong véi cung loai nguyén liéu.

Bang 4. Chi tiéu chat lugng va vi sinh vat ctia gia do

A 1aein Hat d6 xanh Gia d6 Gié6i han cho phép
Tén chi tiéu s 1sa P S ” 5 2 1
nguyénliéu  Mdu thit nghiém | Mdu déi chiing

Do dm (%) 81+12 842+ 1,6 82,2+ 1,8
Tro (g/100g) 32+09 0,91 £ 0,05 0,82 £ 0,06
Protein (g/100g) 23,86 £1.28 3,24 £ 0,29 3,04 £0,29
Chit béo tdng s6 (g/100g) 1,15 + 0,09 0,25 + 0,06 0,18 + 0,05
Vitamin C (mg/100g) 4,8+0,83 14,2 £ 1,33 12,2 £ 1,24
Diém trung binh cdm quan thj hiéu | Khong dédnh gia
Muic d¢ dong déu - 3,68 0,88 3,60 + 0,71
Mau sic - 4,11 £0,91 3,82 £0,76
Do gion - 4,08 +£0,69 3,43 + 0,54
Mui thom cua gia - 3,92 £0,82 3,85 + 0,84
Coliforms (CFU/g) < 100 < 100 100
Escherichia coli (CFU/g) <10 <10 10
Salmonella (CFU/g) 0 0 0
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Két qua phan tich chi tiéu vi sinh vat cho théy
cd 2 mau gia d6 déu dat dugc chi tiéu an toan theo
quy dinh. Ham lugng protein, chit béo téng s6 va
vitamin C trong mau gid dugc san xudt theo thiét bi
ché tao dugc cé xu hudng cao hon so v6i mau déi
chiling (Bang 4). Mau thti nghiém va mau d6i chiing
dugc danh gid cam quan dya trén bon chi tiéu co
ban gébm miic d6 dong déu, mau sic, d6 gion va mui
thom. Tu bang két qué cho thdy diém trung binh
cta chi tiéu muc do dong déu va mui thom cta gia
gitia mau tht nghiém va déi chiing la tuong duong
nhau, tuy nhién, céc chi tiéu vé mau sac va do gion
thi mau tht nghiém c6 diém s6 cao hon so v6i mau
déi chiing (dat > 4 diém tinh trén thang diém 5). Két
qua nay cho thdy, gid tri cdm quan clia mau san xudt
bdi thiét bi c6 gia tri cam quan cao hon.

Qua két qua phén tich thanh phén hoa hoc va chi
tiéu vi sinh vét ciia mau gia do, chung toi thdy gid dé
dugc san xuét trén thiét bi dugc nghién ctiu ché tao
hoan toa phi hgp d€ san xuét gid d6 dam béo chat
lugng va an toan.

IV. KET LUAN

Qua khao sat va danh gia cac chi tiéu vi sinh,
chét lugng va cam quan cta gia d6 xanh dugc san
xudt trén mdy san xudt gid do ty dong do nhom
nghién ctu ché tao, budc dau cho thay két qua kha
quan. Két qua cho thdy, nhiét d6 ngam hat la 35°C
trong thoi gian 4 h; tudi trong thaoi gian 48 h véi
chu ky tué6i 30 phat, moi 1an tudi 1 phat, mat do luu
lugng nude tudila 0,05 L/phat/dm?, ty 1é thu hoi gia
dat khoang 7 kg gid/1 kg nguyén liéu. Cac chi tiéu
vi sinh dat an toan va gia tri cdm quan cao tuong
duong v6i mau d6i chiing san xudt theo qui trinh
thti cong truyén théng.
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PC-003.
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Optimization of automatic production process for bean sprouts
to increase the productivity and sensory quality

Abstract

Pham Ngoc Hung, Nguyen Phuc Binh, Tran Quoc Tiep

Bean sprouts are a natural food and have been favored by many users. This product quality is affected by external
factors such as temperature, humidity and environment. In this research, an automatic machine was designed and
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manufactured to overcome the disadvantages of traditional process. The optimal parameters were determined as
follow: Soaking temperature is 35°C, soaking time is 4 hours, sowing density is 40 g/dm?, water temperature is
28 - 30°C, irrigation cycle is 30 minutes, each irrigating time for 1 minute , watering density is 0.05 L/min/dm?,
irrigation time is 48 hours, capacity is 7 kg bean sprouts/1kg materials. The product was analyzed for chemical and
microbiological composition as well as sensory evaluation and good results were recorded.

Keywords: Bean sprouts, production process, automatic machines, optimization
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XAY DUNG HE THONG TAI SINH IN VITRO CHO GIONG CA CHUA MONTAVI

Nguyén Minh Chién', Trang A Chinh', Binh Trudng Son'

TOM TAT

Chién lugc chon gidng ca chua nho cong nghé té bao thuc vat hodc thong qua tao ciy ca chua chuyén gen mang
nhiing dic tinh mong mudn la mét trong s6 cac cach tiép can kha phé bién hién nay. Cac quy trinh tai sinh in vitro
hiéu qua sé gop phan thic déy viéc 4p dung ky thuat trén nham chon tao tao dugc ciy ca chua co cac dic tinh mong
mudn. Cong trinh nay dugc thuc hién nhdm xay dung quy trinh tai sinh cho céy ca chua Montavi. P4 xdc dinh dugc
ché& d¢ khi trung hat phtt hgp 1a stt dung Presept 0,5% trong thoi gian 10 phut cho két qua t6t nhét. Tu cac két qua
nghién ctiu kha nang tai sinh tao chéi tu try ha diép ca chua Montavi trén cac moi trudng nudi cdy cé b sung riéng
ré hay két hop gitta BA, kinetin, IAA, da xac dinh dugc moéi truong MS + 30 g sucrose/l + 2 mg BA/l + 0,2 mg TAA/I
la phtt hgp nhdt cho sy tai sinh tao choi, ty 1é tao chéi dat 70%, s6 chéi dat 1,9 ch6i/mau, chit lugng chéi téi sinh tét.

T khoa: Ca chua, Montavi, hé thong tai sinh in vitro

L. DAT VAN BE

Trén thé gidi ca chua dugc trong nhiéu tht hai
chi sau khoai tay (Abu-Qaoud, 2015). Tai Viét Nam,
theo thong ké ctia Vién Kinh t€ Nong nghiép, nam
2005 ca chua dugc tiéu thu phé bién nhiéu thd hai
chi sau rau mudng véi 88% s6 ho gia dinh tiéu thu.
Tuy nhién, viéc trong va phat trién dién tich ca chua
tai Viét Nam chiu anh hudng 16n cta bién déi khi
h4u va sau bénh hai. Thém vao d6, nhu cdu vé tang
nédng sudt va chit lugng qua ca chua nham dép tng
dugc thi hi€u ngudi tiéu dung ngay cang da dang,
do vay can thiét phai chon tao, cai tién cac gidng ca
chua hién cé.

Hai huéng nghién ctiu chtt dao nhim chon tao
giong hién nay la dung cac phuong phap lai tao
truyén thong va phuong phéap st dung cac cong cu
cdng nghé sinh hoc. Stt dung cong nghé té€ bao va
cdng nghé chuyén gen c6 thé tao ra vat liéu nguon
gen phuc vu cong téc lai tao gidng mdi mot cach
nhanh chéng va dé dang hon so véi phuong phap
truyén thong. Viéc nghién ctu x4y dung hé théng
tai sinh hiéu qua cho céy ca chua dugc nhiéu tac
gia trong va ngoai nudc quan tdm do day la yéu ciu
dau tién nhung c6 y nghia quyét dinh dén sy thanh

cong cta phuong phép chon tao giong (D6 Xuén
Dong va ctv., 2007; Ishag et al., 2009; Ha Tr4n Minh
Diing va ctv., 2012; Gubis et al., 2013; Sherkar and
Chavan, 2014; Abu-Qaoud, 2015). Giéng ca chua
Montavi c¢6 kha ndng chéng chiu bénh virus xoin
vang 14, chiu nhiét, nang suat cao, dugc nhiéu nguoi
st dung. Mdc du vay, viéc nghién ctiu hé thong tai
sinh hiéu qua phuc vu cong tac cai tién giong ca
chua nay la can thiét.

II. VAT LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Vat liéu nghién citu

Hat giong ca chua Montavi do cong ty Hai Miii
Tén Do san xudt.

2.2. Phuong phap nghién ctiu

Hat ca chua Montavi dugc khti tring bang cach
ngam trong dung dich Presept ndng do 0,5% trong
thoi gian 10 phut va cdy trén moi trudng % MS
(Murashige and Skoog, 1962). Mau cdy la doan tru
ha diép khong mang mdm ngt dugc cat theo chiéu
ngang c6 kich thudc 0,8 - 1,0 cm va dugc dat nam
ngang trén bé mat moi trudng nuodi cdy. Mau cdy sau
do6 dugc nudi cdy trén moi trudng co ban MS ¢ bs

! Khoa Cong nghé sinh hoc, Hoc vién Nong nghiép Viét Nam
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