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NỘI DUNG 

Đậu xanh là loại thực phẩm có giá trị dinh dưỡng cao, cung cấp đầy đủ các dưỡng chất cần 

thiết cho cơ thể, đậu xanh còn chứa các chất có hoạt tính sinh học. Tuy nhiên, việc sử dụng 

hạt đậu xanh vẫn còn nhiều hạn chế do hạt chứa nhiều chất kháng dinh dưỡng, ảnh hưởng 

đến khả năng hấp thu bình thường của cơ thể. Nhiều giải pháp công nghệ được thực hiện 

nhằm gia tăng hơn nữa chất dinh dưỡng và giảm thiểu chất kháng dinh dưỡng trong hạt đậu 

xanh. Trong đó, nảy mầm là một giải pháp đơn giản, chi phí thấp, nhưng hiệu quả cao để đạt 

được những thay đổi mong muốn về đặc tính dinh dưỡng, kháng dinh dưỡng, hoạt tính sinh 

học và tính chất công nghệ. Đặc biệt, hàm lượng GABA tăng do trong hạt đậu xanh có hàm 

lượng acid glutamic cao – cơ chất để GAD chuyển đổi thành GABA.  

Hiện nay, các nghiên cứu để sản xuất đậu xanh nảy mầm trong điều kiện kiểm soát nghiêm 

ngặt nhằm tạo sản phẩm có chất lượng tốt chưa được đầu tư đầy đủ. Cơ sở khoa học để chọn 

giống đậu phù hợp, ảnh hưởng của điều kiện nảy mầm và khả năng ứng dụng chưa có nhiều 

thông tin. Đặc biệt, sự thay đổi theo hướng có lợi của các chất trong điều kiện nảy mầm khác 

nhau chưa được theo dõi. Do đó, việc nghiên cứu ảnh hưởng của điều kiện nảy mầm nhằm 

tạo ra hạt đậu xanh nảy mầm có giá trị dinh dưỡng cao và ứng dụng vào chế biến thực phẩm 

là vấn đề cấp thiết. 

Kết quả của đề tài đạt được mang lại những đóng góp mới như sau:  

Về mặt khoa học: 

- Cung cấp dữ liệu về thành phần hóa học, đặc điểm vật lý và khả năng nảy mầm của 8 giống 

đậu xanh phổ biến ở Việt Nam và chọn giống phù hợp cho nảy mầm.  

- Xác định được mối quan hệ giữa thời gian nảy mầm hạt đậu xanh với việc thay đổi thành 

phần chất dinh dưỡng và khả năng hoạt động của các enzyme liên quan.  



- Xác định được mối quan hệ giữa điều kiện ngâm hạt đậu xanh (nhiệt độ, thời gian, tỉ lệ đậu: 

nước, sự có mặt của các chất hỗ trợ nảy mầm) và thời gian nảy mầm với việc thay đổi hàm 

lượng GABA và phytate, cũng như khả năng hoạt động của GAD và phytase. 

- Đánh giá được khả năng ứng dụng của bột đậu xanh nảy mầm trong chế biến bánh quy 

không gluten. 

Về mặt ứng dụng:  

- Chọn được loại giống đậu xanh DX208 là loại phù hợp làm nguyên liệu để sản xuất hạt đậu 

xanh nảy mầm. 

- Xác định được thông số của các quá trình ngâm gồm tỉ lệ đậu: nước ngâm là 1: 4 (g/mL), 

bổ sung acid citric 0,25 mg/L trong nước ngâm, ngâm trong 4 giờ ở 40oC và nảy mầm trong 

7 giờ để thu nhận hạt đậu xanh nảy mầm có hàm lượng dinh dưỡng cao và chất kháng dinh 

dưỡng thấp. 

- Hoàn thiện ứng dụng bột đậu xanh nảy mầm trong nghiên cứu vào sản xuất sản phẩm bánh 

quy không gluten với ưu điểm vượt trội về thành phần dinh dưỡng, cấu trúc và tính chất 

cảm quan. 
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