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Abstract
Results of trial planting of gra�ed Chinese swamp cypressin DakLak during 2013-2015 showed that gra�ed Chinese 
swamp cypress could grow well outside of their original habitats (Krong Nang and EaH’leo, the original distribution 
areas of Glyptostropus pensilis), such as Buon Ma �uot, Buon Don, Lak. �e results also showed that Glyptostropus 
pensilis could grow quite well on dry land, watering regularly (6-8 times during dry season per year). A�er 28 months 
of planting, the average diameter (D00) reached 3.5 to 4.6 cm, the average height reached 1.2 to 1.8 m, some plants 
could reached more than 8 cm. In the original habitat areas, the Glyptostropus pensilis was not suitable to be grown 
under the shade of forest. �e plants grown in upland watering conditions were better that that in deep water conditions. 
�e ratio of survival trees in the trial models was 81.6% a�er one year planting. �e dead plants in dry land conditions 
were mostly caused by termites.
Key words: Glyptostropus pensilis, growth, ratio of survival, original habitat area

ĐÁNH GIÁ QUÁ TRÌNH LÊN MEN HẠT CA CAO TRONG THIẾT BỊ LÊN MEN
SỬ DỤNG NHIỆT TỪ BÌNH NƯỚC NÓNG NĂNG LƯỢNG MẶT TRỜI 

                                            Phan �anh Bình1, Phạm Văn �ao1, Võ Văn �ắng1, Nguyễn �ị �oa1  

TÓM TẮT
Hiện nay các nhà sơ chế sử dụng các dụng cụ thông thường (thùng gỗ, thùng, giỏ, giỏ tre...) cho quá trình lên 

men hạt cacao và điều này đã làm cho chất lượng không ổn định, độ đồng đều của sản phẩm không cao vì phụ thuộc 
vào điều kiện khí hậu. Vì vậy việc thiết kế, chế tạo các thiết bị lên men hạt cacao để nâng cao chất lượng hạt khô, làm 
ổn định quá trình lên men là mục tiêu của nghiên cứu này. Viện Khoa học Kỹ thuật Nông Lâm nghiệp Tây Nguyên 
(Viện KHKT NLN Tây Nguyên) kết hợp với các đơn vị thiết kế, chế tạo thiết bị nông nghiệp đã thiết kế và chế tạo 
được thiết bị lên men với năng suất 200kg hạt tươi/mẻ. �iết bị được đánh giá quá trình sử dụng, các thông số lên 
men, chất lượng sản phẩm cuối cùng. Kết quả cho thấy: (1) Khối lượng mỗi mẻ là 200kg hạt tươi, thời gian tốt nhất 
của quá trình lên men là 5 đến 6 ngày, nhiệt độ khối hạt từ 450C-500C thuận lợi cho quá trình lên men hạt ca cao, 
lượng nước nóng từ bình năng lượng mặt trời sử dụng 168 lít/mẻ; (2) Chất lượng hạt khô đạt 65,5-71% hạt lên men 
hoàn toàn, 29-35,5% lên men một phần, 0% hạt đen đá, 0,2% hạt bị vỡ.; (3) Giá thành sản xuất sản phẩm hạt cacao 
khô còn cao hơn giá bán của sản phẩm trên thị trường do giá thiết bị cao, năng suất thiết bị thấp.

Từ khóa: Lên men, hạt ca cao, chất lượng, thiết bị lên men

I. ĐẶT VẤN ĐỀ
Để tạo ra được sản phẩm ca cao chất lượng cao 

bên cạnh yếu tố về giống, canh tác, môi trường thì 
sơ chế hạt ca cao (đặc biệt là giai đoạn ủ lên men) 
là rất quan trọng. Trong lên men hạt cacao xảy ra 

các phản ứng sinh hóa làm biến đổi thành phần 
hóa học, sinh học trong tế bào nhân, từ đó tạo nên 
các tiền hương vị sô cô la, đặc biệt là acid amine và 
đường khử (Wood and Lass, 2001). Hiện nay ở Việt 
Nam giai đoạn lên men hạt cacao thường thực hiện 

1 Viện Khoa học Kỹ thuật Nông lâm nghiệp Tây Nguyên
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trong các: thùng gỗ, giỏ tre, sàn gỗ, thùng nhựa, sàn 
xi măng, sàn đất… Các dụng cụ này rẻ, dễ kiếm, 
phù hợp với qui mô nhỏ, sản lượng thấp. 

Với xu hướng sản lượng hạt cacao ngày càng 
nhiều thì việc nghiên cứu thiết kế, chế tạo thiết 
bị lên men có ứng dụng enzyme nhằm giảm nhân 
công, tăng chất lượng sản phẩm là cần thiết. Bên 
cạnh đó việc ứng dụng năng lượng mặt trời để gia 
nhiệt cho thiết bị lên men là một ý tưởng mới nhằm 
giúp cho quá trình lên men hạt cacao được nhanh 
chóng trong thời gian đầu, đặc biệt trong điều kiện 
nhiệt độ ngày đêm tại Tây Nguyên có biến động khá 
lớn và thời điểm lên men hạt thường có nhiệt độ 
dưới 200C thậm chí dưới 150C vào ban đêm. 

Tuy nhiên việc ứng dụng enzyme trên các thiết 
bị có sử dụng nước nóng từ bình năng lượng mặt 
trời chưa được đánh giá một cách đầy đủ, toàn diện 
về vận hành, quá trình lên men, chất lượng sản 

Các thông số chính: Năng suất 200 kg/mẻ, kích 
thước (ØxC): 799,5 mm x 1000 mm; dung tích 
thùng ủ: 0,3 m3.

2.2. Phương pháp nghiên cứu
 Lên men hạt cacao trong thiết bị 3 lần lặp, đánh 

giá quá trình hoạt động, so sánh các thông số thực 
tế và thiết kế, đánh giá chất lượng và sản phẩm, tính 
toán sơ bộ hiệu quả kinh tế của thiết bị so với đối 
chứng (ĐC) là lên men trong thùng gỗ.

�ời gian lên men trong thiết bị: 4, 5, 6 ngày để 
đánh giá quá trình lên men và chất lượng biến động 
theo số ngày lên men. 

Đối chứng được ủ trong thùng gỗ với khối lượng 
50kg/thùng không sử dụng enzyme.

Lượng enzyme đưa vào thiết bị: 1,6 g pectinase, 
1,2 g invertase, 0,8 g �avourzyme

phẩm cuối cùng để nhằm tìm ra những ưu nhược 
điểm của các thiết bị từ đó có thể cải tiến thế hệ 
thiết bị tiếp theo được tốt hơn. Vì vậy chúng tôi 
đặt ra vấn đề đánh giá quá trình lên men hạt cacao 
và chất lượng sản phẩm cuối cùng khi thực hiện 
quá trình lên men trong thiết bị có sử dụng nước 
nóng năng lượng mặt trời. Các kết quả đánh giá quá 
trình hoạt động của thiết bị đã được thực hiện trên 
nguồn nguyên liệu hạt cacao tại Đăk Lăk.

II. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU
2.1. Vật liệu nghiên cứu

- Hạt cacao tươi tại Buôn Ma �uột, Đăk Lăk
- �iết bị lên men: �iết bị được thiết kế và chế tạo 

với công suất 200 kg/mẻ. Nhiệt trong quá trình lên 
men cung cấp từ bình nước nóng năng lượng mặt 
trời. Dung tích thùng ủ lên men là 0,3 m3, bên trong 
là các cánh đảo trộn quay 12 vòng/phút (Hình 1).

2.3. Các chỉ tiêu và phương pháp xác định
- Nhiệt độ khối hạt (Phương pháp đo trực tiếp): 

Đo bằng nhiệt kế Hana HI-145 (2009). 
- Hàm lượng cơm nhầy: Phương pháp tính theo 

tỷ lệ % khối lượng.
- Hàm lượng vỏ: Phương pháp tính theo tỷ lệ % 

về khối lượng
- Xác định pH và a xít tổng số (TA) trong hạt ca 

cao: Phương pháp theo AusAID 2006.
- Xác định màu sắc nội nhũ: Xác định theo 

phương pháp AuSAID 2006. 
- Xác định điểm số lên men (CTS): theo phương 

pháp từ Lembaga Koko Malaysia: CTS = (10 × % 
màu nâu hoàn toàn) + (5 ×% nâu một phần).

- Đánh giá cảm quan bột nhão: �eo phương 
pháp của AuSAID 2006, thang điểm 7 theo cường 
độ nhận biết về hương và vị.

Hình 1. Sơ đồ thiết kế thiết bị lên men năng suất 200kg/mẻ
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III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN
3.1. So sánh các thông số giữa thiết kế và thực nghiệm

Hầu hết các thông số trong quá trình thực nghiệm 
đều đạt so với lý thuyết. Một số thông số đã được 
thay đổi: Công suất của mô tơ nâng lên 0,75kw so 
với 0,375kw theo thiết kế do đó tiêu thụ điện tăng lên 
0,5kw/h, nhiệt độ của gối đỡ tăng lên hơn 10C so với lý 
thuyết, vòng quay của cánh đảo giảm xuống 11 vòng 
so với 12 vòng theo lý thuyết do hàm lượng cơm nhầy 
trong hạt thấp nên ma sát lớn hơn so với tính toán.

Trong những ngày đầu tốc độ giảm hàm lượng 
cơm nhầy nhanh hơn so với đối chứng bởi tác động 
của enzym, sau đó tốc độ giảm dần do lượng cơm 
nhầy đã hết, enzym xúc tác cũng được rửa trôi theo 
dịch nhầy, cuối cùng hàm lượng khoảng 11% phù 
hợp với quá trình lên men hiếu khí.

3.4. Tỷ lệ hạt vỡ
Tỷ lệ hạt vỡ trong quá trình lên men sử dụng 

thiết bị là khá cao do các cánh đảo tác động lên hạt. 
Tỷ lệ này không khác biệt nhiều khi lên men 5 ngày 
và lên men 6 ngày do cùng số lần đảo (2 lần). Tỷ lệ 
này sẽ cho ta một sản lượng bị loại bỏ sau quá trình 
lên men. Đây cũng là một trong những nhược điểm 
của thiết bị lên men có cánh đảo.

Hàm lượng vỏ qua các ngày lên men để xác định 
được thời gian lên men thích hợp, không làm lớp 
vỏ quá mỏng dễ gây bể hạt.

So với đối chứng thì 2 công thức 5 ngày và 6 
ngày đều cho hàm lượng vỏ thấp hơn. Kết quả này 
phù hợp với các nghiên cứu ở Malaysia, Indonesia, 
Ghana Dimik, P.S and Hoskin, J.C. (2001) về tỷ lệ vỏ.

3.2. Nhiệt độ lên men 
Kết quả xác định cho thấy nhiệt độ lên men 

trong thiết bị là rất tốt, ổn định và ít phụ thuộc vào 
nhiệt độ môi trường. Khoảng nhiệt độ là khá phù 
hợp với quá trình lên men hạt cacao (từ 45-500C). 
Đặc biệt nhiệt độ lên khá nhanh trong giai đoạn 
đầu do có quá trình bổ sung nhiệt bằng nước nóng 
từ bình năng lượng mặt trời.

3.3. Hàm lượng cơm nhầy của hạt cacao
Hàm lượng cơm nhầy trong hạt cũng có chiều 

hướng giảm nhanh hơn so với đối chứng do sự tác 
động của các enzyme. Điều này đảm bảo cho quá 
trình lên men hiếu khí được diễn ra nhanh chóng 
và thuận lợi.

TT Các thông số �eo 
thiết kế

�ực 
nghiệm

1 Công suất (kw) 0,375 0,75
2 Năng suất (kg/mẻ) 200 200
3 Tiêu thụ điện (kw/h) 0,2 0,5
4 Tiêu thụ nước nóng: Lít 168 168
5 Nhiệt độ trong khoang (0C) 45-50 45-50
6 Công 1 1
7 Nhiệt độ gối đỡ, oC 28,4 29,8
8 �ể tích khoang chứa nước: Lít 84 84
9 Tốc độ vòng quay cánh đảo, v/ph 12 11

Bảng 1. Các thông số so sánh giữa thiết kế và thực nghiệm

Bảng 2. Kết quả xác định hàm lượng cơm nhầy

Bảng 3. Tỷ lệ hạt vỡ khi sử dụng thiết bị

Bảng 4. Hàm lượng vỏ hạt khô

�ời gian (ngày) Hàm lượng cơm nhầy (%)
Công thức 0 1 2 3 4 5 6

�iết bị 28,3 21,0 15,3 14,3 12,2 11,5 11,1
Đối chứng 27,5 25,4 20,6 15,4 12,1 11,0 11,3

Chỉ tiêu
�ời gian lên men (ngày)

4 5 6 ĐC
Tỷ lệ hạt vỡ (%) 0,1 0,19 0,21 0

Chỉ tiêu
�ời gian lên men (ngày)

ĐC
4 5 6

Hàm lượng vỏ(%) 15,6a 12,8  c 12,5  c 14,8 b

3.5. Hàm lượng vỏ hạt khô

* Ghi chú: Các chữ cái trên cùng một hàng khác nhau thì 
khác nhau có ý nghĩa thống kê ở mức 95%.

Hình 2. Diễn biến nhiệt độ khối hạt cacao
trong thiết bị và đối chứng
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3.7.  pH, TA
Độ pH và TA (a xit tổng số) của lên men từ ngày 

thứ 5 đã khá tốt và đã đạt trên 5, pH cao nhất vẫn 
là lên men 6 ngày với 5,24 khác với đối chứng có ý 
nghĩa thống kê. Tuy nhiên không khác so với CT 
lên men 5 ngày có ý nghĩa thống kê.

Nếu bảo quản trong thời gian dài hơn thì độ pH 
và TA sẽ đảm bảo yêu cầu của nguyên liệu chế biến 
sô cô la do acid bay hơi làm tăng độ pH trong hạt.

Kết quả đánh giá cho thấy chất lượng khi sử dụng 
thiết bị được cải thiện khá nhiều so với đối chứng, 
sự khác nhau này có ý nghĩa thống kê. Đặc biệt khi 
lên men 5 ngày cho chất lượng khá tốt với hương 
vị tương đương lên men 6 ngày, vị chua giảm hơn, 
đắng và chát tương đương 6 ngày. Với kết quả này 
cho thấy chỉ cần lên men trong thiết bị 5 ngày là đáp 
ứng được yêu cầu của nguyên liệu chế biến sô cô la.

3.9. Đánh giá hiệu quả kinh tế 
Chi phí của quá trình sử dụng cũng tác động 

đến khả năng ứng dụng của thiết bị vào thực tế. 
Với chi phí cho quá trình lên men sử dụng thiết bị 
là khá cao do giá thành thiết bị cao, năng suất lên 
men còn thấp.

Với chi phí khấu hao dụng cụ và thiết bị là 
6.438,8 đồng/kg hạt khô là quá cao so với giá trị 
của sản phẩm hạt cacao lên men tạo ra. Do đó giá 
thành của hạt cacao sau chế biến tăng lên 54.327,8 

3.8. Chất lượng cảm quan

CT pH TA mgNaOH 0,1N/g
Lên men 4 ngày 4,79 b 1,54a
Lên men 5 ngày 5,14ab 1,30ab
Lên men 6 ngày 5,24a 1,08 b

ĐC 6 ngày 4,96 b 1,36ab

TT Loại thiết bị, 
máy móc

Tổng hợp chi phí 
(đồng/kg khô)

PP thiết bị + 
enzyme

PP thông 
thường

1 Chi phí công 3.500 3.909

2 Chi phí
nguyên vật liệu 44.389 43.584

3 Chi phí khấu hao 6.438,8 546,3
Tổng cộng 54.327,8 48.039,3
Giá bán trên thị trường 52.000

Bảng 6. Kết quả xác định pH – TA hạt cacao khô

Bảng 8. Hiệu quả kinh tế của việc sử dụng 
thiết bị lên men

Bảng 5. Kết quả xác định màu sắc và đánh giá điểm màu sắc hạt khô

Bảng 7. Kết quả đánh giá cảm quan sản phẩm hạt cacao

CT
Màu sắc hạt (%)

CTS (Điểm)
Nâu Nâu tím Tím Đen đá Mốc

Lên men 4 ngày 45,0 39,4 15,0 0,6 0,0 647,0  b
Lên men 5 ngày 65,5 25,0 9,5 0,0 0,0 780,0a
Lên men 6 ngày 71,0 23,0 6,0 0,0 0,0 825,0a

ĐC 56,5 26,5 17,0 0,0 0,0 697,5  b

Công thức
Điểm đánh giá mùi và vị (điểm)
Hương 
ca cao

Vị 
chua

Vị 
đắng

Vị 
chát

Lên men 4 ngày 3,25 b 3,25 b 4,48a 4,20 b
Lên men 5 ngày 4,13a 3,38 b 4,16 b 3,90a
Lên men 6 ngày 4,15a 3,88a 4,07 b 3,78a

Đối chứng 3,13 c 4,00a 4,33a 4,13 b
Mẫu chuẩn Ghana 7,00 1,00 3,50 2,00

3.6. Màu sắc hạt và điểm cuttest
Kết quả cho thấy thiết bị đã cho quá trình lên 

men khá tốt với các chỉ tiêu đều đạt và vượt so với 
yêu cầu của quá trình lên men, chất lượng hạt tốt 
đáp ứng với nguyên liệu dùng để chế biến sô cô la. 
Đặc biệt tỷ lệ hạt lên men hoàn toàn là rất cao 
(60-80%) và mức độ đồng đều lớn. Hạt lên men khá 
đồng đều.

* Ghi chú: Các chữ cái trên cùng một cột khác nhau thì khác nhau có ý nghĩa thống kê ở mức 95%.

* Ghi chú: Các chữ cái trên cùng một cột khác nhau thì 
khác nhau có ý nghĩa thống kê ở mức 95%.

Các chữ cái trên cùng một cột khác nhau thì khác nhau có 
ý nghĩa thống kê ở mức 95%

Kết quả đánh giá màu sắc hạt cho thấy lên men 
bằng thiết bị khá tốt với tỷ lệ hạt nâu cao ngay từ 
ngày thứ 5 lên men (65,5%) và điểm đánh giá cao 
hơn so với đối chứng. Ngày thứ 6 lên men thì tỷ lệ 
hạt nâu đã đạt 71% và điểm màu sắc đạt 822 điểm 
khác so với công thức 4 ngày và đối chứng còn lại 
có ý nghĩa thống kê nhưng không khác so với công 
thức 5 ngày ở mức ý nghĩa p ≤0,05.
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đồng/kg hạt khô so với lên men thông thường chỉ 
48.039,3 đồng/kg hạt khô và cao hơn giá hạt cacao 
khô bán trên thị trường chỉ ở mức 52.000 đồng/
kg. Đây là một trong những khó khăn của việc ứng 
dụng thiết bị.

IV. KẾT LUẬN VÀ ĐỀ NGHỊ
4.1 Kết luận

 Hệ thống thiết bị lên men có ứng dụng năng 
lượng mặt trời đạt năng suất 200 kg hạt tươi/mẻ, 
có quá trình vận hành lên men khá tốt, các thông 
số lên men đều đảm bảo yêu cầu của quá trình lên 
men, nhiệt độ ổn định từ 45-500C, khối hạt lên men 
đồng đều, chất lượng sản phẩm đạt tiêu chuẩn (hạt 
lên men hoàn toàn 65,5% - 71%). Tuy nhiên giá 
thành lên men hạt cao và tỷ lệ vỡ hạt còn cao 
(0,19 - 0,21%).

4.2 Đề nghị  
Cần có các nghiên cứu cải tiến thiết bị để làm 

giảm giá thành sản phẩm và giảm tỷ lệ vỡ hạt trong 
quá trình đảo trộn thì thiết bị mới đem lại hiệu quả 
kinh tế.
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Evaluation of cocoa fermentation in fermenter 
using hot water from solar heater 

Phan �anh Binh, Pham Van �ao, Vo Van �ang, Nguyen �i �oa 

Abstract
Quality of cocoa beans depends on many factors, one of these is the fermentation stage. At present, the cocoa primery 
producers use conventional instruments (wooden boxes, barrels, baskets, bamboo basket, etc.) for fermentation 
which cause unstable and uneven product quality due to environmental conditions. So, designing, manufacturing 
cocoa fermenter for improving cocoa bean quality was a target of this study. One facility has been manufactured with 
capacity of 200kg fresh cocoa beans/batch. It was evaluated based on following criteria such as volume of batch, time 
of fermentation, temperature of fermentation, quality bean in 2011 crop season. �e results showed that: 1) Volume 
of each batch wa 200kg, best time of fermentation was 5 days to 6 days, temperture from 450C to 500C that was very 
good for cocoa fermentation, and water amount consumed was 168 liters /batch; 2) �e bean quality was good with 
65,5-71% full fermented beans, 29-34,5 % part purple beans, 0% slaty bean, 0,2% broken beans. Cocoa fermentation 
by using fermenter (yield 200kg fresh beans/batch) with hot water was quite good, easy operation, but the cost was 
still high due to price of facility.
Key words: Fermentation, cocoa beans, quality, fermenter
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NGHIÊN CỨU PHÂN LẬP VÀ TUYỂN CHỌN MỘT SỐ CHỦNG VI SINH VẬT
CỐ ĐỊNH NITƠ TỪ ĐẤT TRỒNG CHÈ SHAN YÊN BÁI

                                            Trần �ị Huế1, Lê Như Kiểu1, Tống Kim �uần2                                     

TÓM TẮT
Từ 9 mẫu đất trồng chè Shan của tỉnh Yên Bái đã phân lập được 37 chủng vi khuẩn có khả năng cố định nitơ, 

trong đó có 2 chủng (D12 và C5) có khả năng phát triển tốt ở pH thấp (4,0 - 6,0) và ở nhiệt độ môi trường từ 
20 – 400C. Tiến hành thí nghiệm nghiên cứu ảnh hưởng của chủng vi khuẩn D12 và chủng C5 đến sự tăng trưởng 
của cây chè Shan Suối Giàng tuổi 1, kết quả cho thấy, chủng vi khuẩn C5 có tác động tốt nhất đến sự tích lũy N, P2O5, 
K2O trong lá, tương ứng 1,70%, 0,23% và 0,27%; chiều cao cây đạt 27,93 cm và trọng lượng chất khô đạt 24,28 g/
cây. Bằng phương pháp xác định trình tự gen 16s rRNA, đã xác định được chủng C5 tương đồng với chủng Bacillus 
megaterium. Với nhiều đặc tính tốt, chủng vi khuẩn C5 được đề nghị đưa vào sản xuất phân bón vi sinh sử dụng cho 
cây chè Shan trên đất Yên Bái.

Từ khóa: Chè Shan, đất trồng chè, vi sinh vật cố định nitơ

I. ĐẶT VẤN ĐỀ
�eo thông tin của huyện Văn Chấn (Ty Nông 

nghiệp Nghĩa Lộ cũ, 1970), hầu hết chè Shan được 
trồng trên vùng đất đỏ vàng. Đất trồng chè Shan 
Yên Bái đại bộ phận là đất dốc, lượng mưa tập trung 
theo mùa đã gây nên tình trạng mùa mưa thì đất bị 
rửa trôi, xói mòn, mùa khô thì cây chè gặp hạn trầm 
trọng, thậm chí ngay vào thời điểm mùa mưa cây 
chè vẫn bị hạn do đất dốc không giữ được nước..., 
làm cho đất trồng chè ngày càng suy thoái dẫn đến 
cây chè nhanh cằn cỗi, năng suất giảm dần, chất 
lượng chè cũng suy giảm.

Việc bón chế phẩm hoặc phân bón vi sinh vào 
đất có ý nghĩa quan trọng trong việc cải tạo đất. 
Nhiều kết quả nghiên cứu trong và ngoài nước 
khẳng định, hỗn hợp các chủng vi sinh vật (VSV) 
cố định nitơ, VSV phân giải lân và VSV kích thích 
sinh trưởng cây trồng không chỉ có tác dụng giúp 
cây sinh trưởng phát triển tốt hơn mà còn giúp cải 
thiện tính chất đất, đặc biệt với những loại đất thoái 
hóa và nghèo dinh dưỡng. 

Nghiên cứu của Vadakattu và Paterson (2006) 
cho thấy, hàng năm vi sinh vật cố định nitơ cung 
cấp khoảng 20 kgN/ha, chiếm khoảng 30 - 50% tổng 
nhu cầu nitơ của cây trồng. �eo báo cáo của Tejera 
và cs., (2005), cây mía đạt được 70% nhu cầu về nitơ 
thông qua VSV vùng rễ, trong đó có VSV cố định 
nitơ. Ở Việt Nam tác giả Ngô �anh Phong và cs., 
(2011) khi đánh giá hiệu quả của 2 chủng vi khuẩn 
cố định nitơ Burkholderia sp. KG1 và Pseudomonas 
sp. BT1 trên cây lúa cao sản OM2517 nhận định:  
2 chủng này có thể thay thế 25 - 50% N, đồng thời 
cho năng suất cao hơn đối chứng (bón 100% N mà 
không nhiễm vi khuẩn). 

Cây chè là cây trồng thu hoạch lá nên đạm là 
chất dinh dưỡng quan trọng nhất. Năng suất búp 
phụ thuộc chặt chẽ vào lượng bón N (Marwaha và 
cs., 1977; Grice,1982, Sandanam và cs.,1994). Do 
vậy, việc nghiên cứu lựa chọn các chủng vi sinh 
vật cố định nitơ là cần thiết để tạo ra các sản phẩm 
VSV phục vụ cho cây chè Shan ở Yên Bái.

II. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU
2.1. Vật liệu nghiên cứu

Các mẫu đất trồng chè thu thập ở xã Suối Giàng, 
huyện Văn Chấn, tỉnh Yên Bái ở các độ cao khác 
nhau 600 m, 900 m và 1200 m.

2.2. Phương pháp nghiên cứu
Phân lập, xác định hình thái khuẩn lạc, tế bào sẽ 

được xác định theo phương pháp của Nguyễn Lân 
Dũng (2007) và Nguyễn Xuân �ành (2007). 

Xác định hoạt tính cố định nitơ của các chủng 
VSV bằng cách nuôi chúng trong môi trường Burk 
lỏng không chứa nitơ, ở 300C trong 72h. Dịch nuôi 
cấy được ly tâm 10000 vòng/phút, 10 phút, 40C. �u 
phần dịch trong và xác định hàm lượng NH4

+ bằng 
phương pháp Nessler (Je�ery et al.,1989).

�í nghiệm trong nhà lưới đánh giá tác động 
của các chủng vi sinh vật cố định nitơ lên cây chè 
tuổi 1, thực hiện với 3 lần lặp lại, mỗi lần lặp 3 chậu, 
mỗi chậu 1 cây. Đất thí nghiệm là là loại đất đỏ vàng 
trồng chè Shan tại xã Suối Giàng, Văn Chấn, Yên 
Bái đem về hong khô, nhặt hết rễ cây, đập tơi, sau 
đó cân khối lượng như nhau (5 kg) cho vào vại. 

Tiến hành thí nghiệm: Đối chứng (Đ/C): Không 
bón phân + 20 ml dịch môi trường nuôi cấy;  Các 
công thức (CT) thí nghiệm: CT1: Không bón phân 

1 Viện �ổ nhưỡng Nông hóa; 2 Viện Công nghệ sinh học


