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ABSTRACT 

The study was performed on surveys the effect of harvest times on tuber 
morphological characteristics, tuber yield, anthocyanin content and 
DPPH scavenging activity of purple sweet potato tubers (Japanese 
cultivar) was evaluated. The studied site located in Thanh Loi, Binh Tan, 
Vinh Long and experiment was conducted from September 2014 to March 
2015. The harvest times for quality evaluation were from 120 to 176 days 
after transplanting with 7- day intervals. Results showed that the yield was 
over 20 tons/ha at 127-day period, and the highest yield was observed at 
148-day period with 32.6 tons/ha. The diameter and hardness of tubers 
increased over the harvest time. The soluble solid contents were fluctuated 
from 29.3 to 31.8%. The highest anthocyanin contents in tubers were 
found at 127 days and 141 days after transplanting (>100 mg CGE/100 g 
dry sample). Anti-oxidant effects of the tuber root extracts reached over 
70% at four harvest times from 120 to 141 days after transplanting. 

TÓM TẮT 

Đề tài được thực hiện nhằm khảo sát sự thay đổi đặc tính củ, năng suất, 
hàm lượng anthocyanin và đánh giá khả năng loại bỏ gốc tự do 2,2-
diphenyl-1-picryhydrazyl (DPPH) của anthocyanin ly trích được trong thịt 
củ khoai lang tím Nhật theo thời gian thu hoạch. Thí nghiệm được bố trí 
tại xã Thành Lợi, huyện Bình Tân, tỉnh Vĩnh Long từ tháng 9/2014 đến 
tháng 3/2015. Thời điểm đánh giá chất lượng củ theo thời gian thu hoạch 
từ 120 ngày đến 176 ngày sau khi trồng, cách khoảng 7 ngày sẽ thu hoạch 
một lần. Kết quả thí nghiệm cho thấy, năng suất củ tại thời điểm 127 
NSKT đạt được trên 20 tấn/ha, cao nhất ở thời điểm 148 NSKT, đạt 32,6 
tấn/ha. Đường kính và độ cứng củ gia tăng theo thời gian thu hoạch, hàm 
lượng chất khô dao động trong khoảng 29,3 – 31,8%. Hàm lượng 
anthocyanin ly trích trong thịt củ đạt cao nhất vào thời điểm 127 và 141 
NSKT (trên 100 mg CGE/100 g khô). Khả năng loại bỏ gốc tự do 2,2-
diphenyl-1-picryhydrazyl (DPPH) của thịt củ khoai lang tím Nhật thu 
hoạch ở các thời điểm từ 120 đến 141 ngày sau khi trồng đạt trên 70% 
trong điều kiện thí nghiệm. 

Trích dẫn: Phạm Thị Phương Thảo, Lê Văn Hòa, Phạm Phước Nhẫn, Đỗ Tấn Khang và Lê Thị Tuyết Ngân, 
2016. Khảo sát ảnh hưởng của thời điểm thu hoạch đến đặc tính củ, năng suất và hàm lượng 
anthocyanin trong thịt củ khoai lang tím nhật (Ipomoea batatas (L.) Lam.). Tạp chí Khoa học 
Trường Đại học Cần Thơ. 46b: 61-69. 
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1 MỞ ĐẦU 

Thời điểm thu hoạch đóng vai trò quan trọng 
đến chất lượng và thành phần dinh dưỡng của 
nhiều loại cây trồng (Anttonen và Karjalainen, 
2009; Ali, 2012; Yang và Shi, 2013). Trên khoai 
lang, thời điểm thu hoạch sẽ quyết định năng suất 
và chất lượng của từng giống khoai, thông thường 
thời điểm thu hoạch của các giống khoai lang dao 
động trong khoảng 90 đến 150 ngày sau khi trồng 
tùy theo đặc tính giống và điều kiện canh tác 
(Bourke, 2006; Nedunchezhiyan et al., 2012; 
Nguyễn Thị Lang, 2014). Tại Việt Nam, giống 
khoai lang tím Nhật có năng suất cao (khoảng 10-
25 tấn/ha), phẩm chất tốt, phù hơp̣ với muc̣ đı́ch 
xuất khẩu do có chứa hàm lượng anthocyanins 
trong thịt củ (Lê Đoàn Ái Minh, 2011; Nguyêñ 
Xuân Lai, 2011; Phạm Thị Thanh Nhàn và ctv., 
2011; Nguyễn Thị Lang et al.,2013). Anthocyanin 
trong khoai lang tím được sử dụng nhiều trong các 
sản phẩm nước ép, mứt, thực phẩm do có nhiều 
hoạt tính sinh học quý như: khả năng chống oxy 
hóa cao, tăng cường sức đề kháng, có tác dụng làm 
bền thành mạch, chống viêm, hạn chế sự phát triển 
của các tế bào ung thư, ... (Bovell-Benjamin, 2007; 
Castaneda-Ovando et al., 2009; Cavalcanti et al., 
2011; Phạm Thị Thanh Nhàn và ctv., 2011; Truong 
et al., 2012). Chính vì vậy, các giống khoai lang 
tím đang được nghiên cứu phát triển nhằm nâng 
cao năng suất, chất lượng và hàm lượng 
anthocyanins trong thịt củ (Terahara et al., 2004; 
Nedunchezhiyan và Ray, 2010; Truong et al., 
2012; Yeng et al., 2012).  

Qua kết quả điều tra tình hình canh tác khoai 
lang tím Nhật tại Vĩnh Long cho thấy, giá thành 
khoai lang tím Nhật luôn biến động bất thường do 
phụ thuộc rất nhiều vào thị trường nước ngoài, đặc 
biệt là Trung Quốc, nên nông dân thường quyết 
định thời điểm thu hoạch sớm hoặc muộn dựa theo 
giá cả của thương lái (Đào Xuân Tùng, 2010; Lê 
Thị Thanh Hiền và ctv., 2014a; Huỳnh Ngọc Diễm, 
2015). Việc khảo sát sự thay đổi chất lượng theo 
thời gian thu hoạch để xác định chỉ số thu hoạch 
tác động đến năng suất và hàm lượng tinh bột trên 
một số loại cây trồng và khoai lang đã được công 
bố (Zhao et al., 2004; Ali, 2012; Azevedo et al., 
2014); tuy nhiên, chưa có nhiều nghiên cứu về ảnh 
hưởng của thời điểm thu hoạch đến hàm lượng 
anthocyanins và đánh giá hoạt tính chống oxy hóa 
của anthocynins trong thành phần thịt củ khoai 
lang tím được công bố tại Việt Nam. Chính vì vậy, 
đề tài được thực hiện nhằm mục tiêu: khảo sát sự 
thay đổi đặc tính củ, năng suất, hàm lượng 
anthocyanin và đánh giá khả năng loại bỏ gốc tự do 
2,2-diphenyl-1-picryhydrazyl (DPPH) của 

anthocyanin ly trích được trong thịt củ khoai lang 
tı́m Nhâṭ theo thời gian thu hoạch. 

2  PHƯƠNG TIỆN VÀ PHƯƠNG PHÁP 

2.1  Phương tiện 

Thí nghiệm được bố trí tại đất phù sa ven sông 
(pH: 6,30; Chất hữu cơ 2,59%; 0,165%N; 
0,106%P2O5; 0,222 meg/100 g Kali trao đổi và 
8,41 meq/100 g calcium trao đổi) tại xã Thành Lợi, 
huyện Bình Tân, tỉnh Vĩnh Long và Phòng thí 
nghiệm Bộ môn Sinh lý Sinh hóa, Khoa Nông 
nghiệp và Sinh học Ứng dụng, Trường Đại học 
Cần Thơ từ tháng 9/2014 đến tháng 3/2015.  

 Đối tượng khảo sát: giống khoai lang tím 
Nhật (Ipomoea batatas (L.) Lam), có vỏ tím, ruột 
màu tím đậm. Đây là giống do Trung tâm Nghiên 
cứu Thực nghiệm Hưng Lộc chọn tạo từ giống có 
nguồn gốc Nhật Bản, được công nhận vào năm 
1997. Giống thời gian sinh trưởng 95-110 ngày, 
năng suất đạt khoảng 15-27 tấn/ha. Giống có tỷ lệ 
chất khô khoảng 27-31%, dây xanh tím, mức độ 
nhiễm sâu, bọ hà và sùng nhẹ (Nguyễn Thị Lang, 
2014). Thời gian sinh trưởng của giống khoai lang 
tím Nhật ở Đồng bằng sông Cửu Long dao động 
trong khoảng 120 – 130 ngày (Nguyễn Xuân Lai, 
2011). 

  Các vật liệu, dụng cụ và hóa chất được sử 
dụng để thu thập các chỉ tiêu trình bày tại Bảng 1. 

2.2 Phương pháp 

Thí nghiệm được bố trí theo thể thức khối hoàn 
toàn ngẫu nhiên, gồm có ba khối tương ứng với 3 
lần lặp lại được bố trí trên diện tích khoảng 450 m2 
(phần đầu, giữa và cuối diện tích thí nghiệm, bố trí 
theo chiều dài mương tưới). Tổng cộng có tất cả 
150 dòng trồng khoai. Mỗi khối thí nghiệm gồm 50 
dòng khoai, mỗi dòng có diện tích khoảng 3 m2 
(chiều rôṇg 1 m (luống 0,7 m, rañh 0,3 m); chiều 
dài 3 m, chiều cao 0,4 m). Dây giống có khoảng 6 
mắt lá, được trồng với mật độ 150.000 dây/ha 
(trồng 3 hàng song song, chôn dây giống hơn 90% 
vào đất khi trồng). Phân bón được sử dụng 5 
lần/vụ, liều lượng phân bón NPK/ha: 65 kg đạm + 
75 kg lân + 115 kg kali. Chăm sóc, tưới nước, xử 
lý ra củ và phân bón được cung cấp đồng đều trong 
lô thí nghiệm. 

Thời điểm thu hoạch được ghi nhận tại 9 mốc 
thời điểm như sau: 120, 127, 134, 141, 148, 155, 
162, 169 và 176 ngày sau khi trồng (NSKT) (Bảng 
1). Tại từng thời điểm thu hoạch, tiến hành thu mẫu 
tại 03 khối, mỗi khối thu tại 5 dòng khoai, mỗi 
dòng khoai tiến hành thu 3 dây khoai liền kề. Củ 
được phân tích chất lượng được chọn củ có khối 
lượng tương đồng, dao động trong khoảng 100-200 
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± 20 g tại các thời điểm phân tích. Các chỉ tiêu theo 
dõi được trình bày trong Bảng 1. 

Các số liêụ trong thı́ nghiêṃ đươc̣ so sánh bằng 
phương pháp kiểm định Chi bình phương hoặc 

phân tı́ch phương sai Anova bằng phép thử Duncan 
ở mức ý nghıã 5% hoăc̣ 1% để so sánh sự khác biệt 
giữa các thời điểm thu hoạch bằng chương trình 
SPSS version 21. 

Bảng 1: Các chỉ tiêu theo dõi, phương pháp và dụng cụ 

TT Chỉ tiêu Phương pháp và dụng cụ phân tích 
1 Vi ̣ trı́ thành lập củ/dây (%) Đếm số củ thành lập trên các mắt hom giống. 
2 Số củ thương phẩm/dây  Đếm số củ  (trọng lượng lớn hơn 50 g) trên mỗi dây. 
3 Năng suất (tấn/ha) Cân toàn bô ̣số củ/dây, quy về năng suất tấn/ha. 

4 
Khối lươṇg (g) và đường kính 
(cm) củ lớn nhất 

Chọn và cân củ lớn nhất trên dây, đo đường kính ở vị trí lớn nhất 
của củ bằng thước kẹp. 

5 Độ cứng củ 
Xác định bằng dụng cụ đo độ cứng (Fruit pressure tester- FT327) 
tại 3 vị trí trên củ.  

6 Hàm lượng chất khô (%) 
Cân 20 g mẫu đã bào nhuyễn, sấy ở nhiệt độ 55oC đến khi trọng 
lượng không đổi. 

7 
Hàm lượng anthocyanin (mg 
CGE/ 100 g khô) 

Phương pháp pH vi sai (Huỳnh Thị Kim Cúc và ctv., 2004 có bổ 
sung lắc theo Steed và Truong, 2008). Quy chuẩn theo nồng độ 
Cyanidin-3-glycoside equivalent (CGE). 

8 
Khả năng loại bỏ gốc tự do 
DPPH (%) 

Theo phương pháp của Kim et al. (2011) 

3 KẾT QUẢ VÀ THẢO LUÂṆ 

3.1  Phân bố vi ̣ trı́ củ trên dây hom giống 
khoai lang tı́m Nhâṭ (Ipomoea batatas (L.) Lam.) 
tại thời điểm thu hoạch 

Theo kết quả khảo sát chung, tại tất cả các thời 
điểm thu hoạch, sự phân bố của củ khoai lang trên 
dây có sư ̣khác biệt qua phân tích thống kê ở mức ý 
nghıã 1%. Hơn 80% số củ khoai lang tím Nhâṭ 
hình thành trên hom giống ở vi ̣ trı́ 1, 2 và 3, phổ 
biến nhất là vị trí mắt hom giống thứ 2 (31,4%). Số 
củ phân bố trên dây càng ít dần về vị trí mắt hom 
giống thứ 4, 5 và 6 của dây khoai (Hình 1).  

Vị trí hình thành củ phụ thuộc vào giống, đặc 
tính đất và kỹ thuật canh tác (Trịnh Xuân Ngọ và 
Đinh Thế Lộc, 2004; Nguyễn Công Tạn và ctv., 
2014). Nhìn chung, đối với giống khoai lang tím 
Nhật khi được trồng bằng hom ngoṇ với số mắt lá 
trên hom khoảng 5 - 6 thì sự hình thành củ chủ yếu 
ở ba vị trí đầu tiên của hom giống và hầu hết các 
mắt trên hom giống được đặt trong đất đều thuận 
lợi cho việc phân hóa hình thành củ. Kết quả phù 
hợp với nhận định của một số tác giả khi khuyến 
cáo đặt những hom giống dưới đất ít nhất là 3-4 
mắt sẽ thuận lợi cho việc hình thành củ (Traynor, 
2005; Nguyễn Xuân Lai, 2011; Nguyễn Công Tạn 
và ctv., 2014).  

 
Hình 1: Tỷ lệ phần trăm (%) số củ hình thành trên mắt hom giống dây khoai lang tím Nhật (Ipomoea 

batatas (L.) Lam.) tại thời điểm thu hoạch 

  

χ2 = 80,7** 
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3.2 Số củ thương phẩm trên dây và năng 
suất thương phẩm khoai lang tı́m Nhâṭ 
(Ipomoea batatas (L.) Lam.) tại các thời điểm 
thu hoac̣h khác nhau 

Số củ thương phẩm trên dây có sự biến động 
khi thu hoạch, số củ ghi nhận cao nhất vào các thời 
điểm từ 120 - 148 NSKT (2,33 - 2,77 củ/dây). Từ 
thời điểm 155 đến 176 NSKT số củ thương phẩm 
trên dây dao động khoảng 2,0 củ/dây và thấp hơn 
so với ở thời điểm 148 NSKT (Hình 2). Theo kết 
quả khảo sát, từ thời điểm 155 NSKT về sau, tỷ lệ 
củ bị nứt ghi nhận được khá cao so với các thời 
điểm thu hoạch sớm hơn vì vậy số củ thương phẩm 
ghi nhận được thấp hơn. Do các dây giống được 
trồng với mật độ khoảng 150 ngàn dây/ha nên số 

lượng củ trung bình ghi nhận được tương đồng với 
nghiên cứu về năng suất củ thương phẩm của 
Nguyễn Xuân Lai (2011) khi trồng ở mật độ 140 
ngàn dây hom/ha (khoảng 2 - 3 củ/dây), nghiên 
cứu của Lê Thi ̣ Thanh Hiền et al. (2014b) khi bón 
bổ sung CaO (200 kg/ha) cho khoai lang tím Nhật 
với mật độ 200 ngàn dây hom/ha (khoảng 2,51 – 
2,7 củ/dây) và nghiên cứu của Trương Thị Minh 
Tâm (2014) khi bố trí ở mật độ trồng khoảng 
150.000 hom giống/ha có số củ/dây thu hoạch vào 
thời điểm 135 NSKT là 2,6 củ. Theo Trịnh Xuân 
Ngọ và Đinh Thế Lộc (2004), mật độ trồng có ảnh 
hưởng đến năng suất khoai lang, đặc biệt là số 
lượng củ hình thành trên dây; trong đó, nếu mật độ 
trồng càng dày thì số củ trên dây càng thấp. 

 
Ngày sau khi trồng 

Hình 2: Số củ thương phẩm trung bıǹh/dây và năng suất củ khoai lang tím Nhật thương phẩm 
(tấn/ha) theo thời gian thu hoac̣h 

Ghi chú: các số có chữ theo sau giống nhau không khác biệt có ý nghĩa thống kê qua phép thử Duncan ở mức ý nghĩa 1% 

CV(%) của số củ = 8,88; CV(%) của năng suất = 5,82 

Về năng suất củ, kết quả ghi nhận ở Hình 2 cho 
thấy năng suất củ tăng dần đều từ thời điểm 120 
NSKT đến 148 NSKT và đạt cao nhất vào thời 
điểm 148 NSKT (32,6 tấn/ha). Tại các thời điểm 
thu hoạch còn lại, năng suất khoai lang vẫn duy trì 
ở mức cao hơn 25 tấn/ha, năng suất tại thời điểm 
162 và 169 NSKT không khác biệt so với thời 
điểm 148 NSKT (đạt 29 và 30,1 tấn/ha tương ứng 
với từng thời điểm). Do ảnh hưởng của giá thương 
lái nên người nông dân thường tiến hành neo củ để 
được giá bán (Đào Xuân Tùng, 2010; Huỳnh Ngọc 
Diễm 2015); tuy nhiên, kết quả cho thấy việc neo 
củ càng lâu không làm gia tăng năng suất thương 

phẩm do có sự xuất hiện sâu bệnh tấn công hoặc 
hiện tượng nứt củ làm mất đi một lượng lớn củ 
thương phẩm (số liệu không trình bày). Nhìn 
chung, năng suất của lô thí nghiệm tương đồng với 
kết quả nghiên cứu của Nguyễn Xuân Lai (2011) là 
năng suất khoai lang tím Nhật đạt được khoảng 25 
tấn/ha khi trồng ở mật độ 140 ngàn hom giống/ha 
khi thu hoạch ở thời điểm 130 ngày sau khi trồng 
và nghiên cứu về việc gia tăng hàm lượng phân 
kali cho khoai lang khi được trồng với mật độ 150 
ngàn hom giống/ha của Trương Thị Minh Tâm 
(2014) cũng giúp khoai đạt được năng suất trên 30 
tấn/ha tại thời điểm 4,5 tháng sau khi trồng.  
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3.3 Khối lươṇg và đường kính trung bình 
của củ khoai lang tím Nhật (Ipomoea batatas 
(L.) Lam.) thương phẩm lớn nhất trên dây tại 
các thời điểm khảo sát 

Trên dây khoai lang, kích thước và đường kính 
củ thường không đồng đều với nhau. Kết quả thí 
nghiệm ở Hình 3 cho thấy, khối lươṇg trung bı̀nh 
của củ khoai lang tı́m Nhâṭ lớn nhất trên dây taị các 
thời điểm thu hoac̣h khác nhau có sư ̣khác biêṭ qua 
phân tích thống kê ở mức ý nghıã 1%. Trong đó, 
khối lượng trung bình của củ khoai lang tím Nhật 
lớn nhất trên dây đạt được khi thu hoạch ở thời 
điểm 155 NSKT (186,0 g) và trọng lượng củ 
thương phẩm lớn nhất ở các thời điểm từ 162 -176 
NSKT cũng có khối lượng cao hơn so với các thời 
điểm thu hoạch trước 148 NSKT. Mặc dù càng kéo 
dài thời gian thu hoạch, khối lươṇg trung bı̀nh của 
củ khoai lang tı́m Nhâṭ đến thời điểm 176 NSKT 
vẫn có xu hướng cao hơn so với khi thu hoạch 
trước thời điểm 148 NSKT nhưng các củ càng to 
dễ bi ̣ tấn công bởi côn trùng gây haị hoặc xảy ra 
hiêṇ tươṇg nứt củ chính vì thế khối lượng và 
đường kính củ thương phẩm trên dây có xu hướng 
giảm xuống do đã loại bỏ các củ lớn bị nứt hoặc bị 
bọ hà tấn công lên vỏ củ. Hiện nay, việc neo củ để 
chờ giá bán thích hợp đã xảy ra phổ biến ở huyện 
Bình Tân, tỉnh Vĩnh Long và đặc biệt phổ biến ở 
xã Thành Nghĩa, tỷ lê ̣ củ bi ̣ tổn thương vỏ có thể 
lên đến 30 - 50% và khi các củ khoai có triệu 
chứng bị nứt hoặc có dấu hiệu sâu bệnh tấn công sẽ 
không được thương lái mua (Đào Xuân Tùng, 

2010; Huỳnh Ngọc Diễm, 2015). Theo kết quả điều 
tra của Huỳnh Ngọc Diễm (2015), việc kéo dài thời 
gian thu hoạch cũng ảnh hưởng nhiều đến chất 
lượng củ. 

Đường kı́nh trung bı̀nh của củ khoai lang tı́m 
Nhâṭ lớn nhất trên dây ở các thời điểm thu hoạch 
tuy có sư ̣khác biêṭ qua phân tı́ch thống kê ở mức ý 
nghıã 1% nhưng độ chênh lệch về đường kính củ 
tại các thời điểm chưa thể hiện chênh lệch lớn 
(Hình 3). Đường kı́nh trung bı̀nh của củ gia tăng 
theo các mốc thời điểm thu hoạch, cụ thể là đường 
kính trung bình của củ lớn nhất tăng từ 3,9 cm (ở 
thời điểm thu hoạch là 120 NSKT) tăng lên 5,2 cm 
khi khảo sát ở thời điểm 169 NSKH. Tại thời điểm 
176 NSKT đường kính trung bình của củ lớn nhất 
là khoảng 5,0 cm và đường kính trung bình củ 
thương phẩm từ 141 – 176 NSKT lớn hơn so với 
thu hoạch sớm ở thời điểm 120 134 NSKT. Kết 
quả cho thấy khi gia tăng thời gian neo củ thì củ 
vẫn còn phát triển; kết quả phù hợp với nhận định 
của Sulaiman et al. (2004) về sự phát triển của 
đường kính củ khoai lang. Sự phát triển đường 
kính củ khoai lang theo thời gian nhờ vào quá trình 
phát triển và dãn dài tế bào, đi kèm theo đó là sự 
tích lũy tinh bột và protein trong thịt củ (Ravi et 
al., 2009). Theo Lê Thi ̣ Thanh Hiền et al. (2014b), 
để gia tăng đường kính đạt khoảng 4,3 cm có thể 
bón bổ sung CaO (200 kg/ha). Kết quả thí nghiệm 
cho thấy, thời gian neo củ trên ruộng khoai đến gần 
6 tháng thì đường kính củ vẫn còn gia tăng do vẫn 
còn nhận được nguồn dinh dưỡng từ dây khoai. 

 

 
Ngày sau khi trồng 

Hình 3: Khối lượng trung bình (g) và đường kính trung bình (cm) của củ khoai lang tím Nhật thương 
phẩm lớn nhất trên dây theo thời gian thu hoac̣h 

Ghi chú: các số có chữ theo sau giống nhau không khác biệt có ý nghĩa thống kê qua phép thử Duncan ở mức ý nghĩa 1% 

CV(%) của số củ = 3,68; CV(%) của năng suất = 5,51 
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3.4  Độ cứng, độ ẩm và hàm lượng chất khô 
thịt củ khoai lang tím Nhật (Ipomoea batatas 
(L.) Lam) theo thời gian thu hoac̣h 

Về độ cứng củ khoai lang khi thu hoạch, từ thời 
điểm 155 ngày sau khi trồng, củ có độ cứng thể 
hiện cao hơn so với khi thu hoạch ở các thời điểm 
trước đó (Bảng 1). Từ thời điểm 155 - 176 NSKT, 
độ cứng củ dao động trong khoảng 3,45 - 3,55 
kg/mm2. Độ ẩm và hàm lượng chất khô của thịt củ 
giữa các thời điểm thu hoạch không có sự khác biệt 
có ý nghĩa qua phân tích thống kê; kết quả cho 
thấy, độ ẩm trung bình của thịt củ dao động trong 

khoảng 68,2% - 70,7% và hàm lượng chất khô của 
thịt củ dao động trong khoảng 29,3 - 31,8 %. Độ 
ẩm thịt củ khoai lang cũng phụ thuộc nhiều vào 
giống và mùa vụ canh tác (Hoàng Kim, 2009; 
Nguyễn Công Tạn và ctv. 2014). Kết quả thí 
nghiệm phù hơp̣ với nghiên cứu của Nguyễn Công 
Tạn và ctv. (2014) khi nhận định đô ̣ ẩm thịt củ 
khoai lang dao đôṇg từ 66 – 70% và độ ẩm của thịt 
củ khoai lang tím Nhật khi sấy thăng hoa là khoảng 
67% (Trương Thi ̣ Minh Haṇh và Lê Viết Triển 
2009).  

Bảng 1: Độ cứng (kg/mm2), độ ẩm (%) và hàm lượng chất khô (%) trung bıǹh của thịt củ khoai lang 
tím Nhật theo thời gian thu hoac̣h 

Chỉ tiêu 
Thời điểm thu hoạch (ngày sau khi trồng) 

120 127 134 141 148 155 162 169 176 
Độ cứng 3,08  3,18  2,95  2,95  3,10  3,55  3,45  3,50  3,48  
Độ ẩm (%) 68,2 70,4 68,7 70,7 69,8 69,4 68,6 69,3 70,5 
HLCK (%) 31,8 29,6 31,3 29,3 30,2 30,6 31,4 30,7 29,5 
χ2 độ cứng  **   
χ2 độ ẩm thịt củ  ns   
χ2 hàm lượng chất khô thịt củ  ns   

Ghi chú: **: khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 1%, ns: khác biệt không ý nghĩa thống kê qua phép kiểm định Chi bình 
phương. HLCK: hàm lượng chất khô 

3.5 Sự thay đổi hàm lượng và đặc tính 
chống oxy hóa của anthocyanin trong thịt củ 
khoai lang tím Nhật (Ipomoea batatas (L.) Lam.) 
theo thời gian thu hoạch 

Kết quả so sánh hàm lượng anthocyanin (mg 
CGE/100 g khô) tại các thời điểm thu hoạch khác 
nhau cho thấy, hàm lượng anthocyanin có sư ̣ tăng 
nhẹ từ thời điểm khảo sát đầu tiên là 120 NSKT 
(83,6 mg CGE/100 g khô) đến 141 NSKT (103,2 
mg CGE/100 g khô) (Bảng 2). Hàm lượng 
anthocyanin đạt giá trị trên 100 mg CGE/100 g khô 
khảo sát được tại thời điểm 127 NSKT và 141 
NSKT. Hàm lượng anthocyanin thấp nhất khi khảo 
sát ở thời điểm 148 NSKT và sau đó ổn định ở mức 
trên 70 mg CGE/100 g khô ở các thời điểm thu 
hoạch về sau.  

Theo Yoshinaga et al. (1999), Oki et al. (2002) 
và Phipott et al. (2004), hàm lượng anthocyanin ly 
trích được từ các dòng khoai lang tím khác nhau 
thường không giống nhau do khác biệt về kích 
thước, hình dạng củ, cấu trúc và màu sắc thịt củ. 
Yang và Shi (2013) khi nghiên cứu sự thay đổi 

hàm lượng anthocyanin theo thời gian sinh trưởng 
của khoai mỡ ruột tím cho thấy, hàm lượng 
anthocyanins cũng có xu hướng giảm dần theo thời 
gian thu hoạch và sau đó lại có sự tăng nhẹ. Sư ̣
thay đổi hàm lươṇg anthocyanin tổng hợp trong 
cây trồng có thể do sự thay đổi của các yếu tố môi 
trường, chẳng hạn như: ánh sáng, nhiệt độ và độ 
ẩm và đặc biệt là tỷ lệ thuận với hàm lượng 
carbohydrate như đường saccharides đã được 
nghiên cứu trên nho, rau, Arabidopsis... (Gazula et 
al., 2005; Solfanelli et al., 2006; Kawanobu et al., 
2011). Theo Mano et al. (2007), sự gia tăng hàm 
lượng anthocyanins trong thịt củ của một số giống 
khoai lang tím trong quá trình phát triển cũng có 
mối tương quan thuận đối với sự biểu hiện của các 
genes tổng hợp các enzymes tham gia vào con 
đường sinh tổng hợp anthocyanins. Ngoài ra, hàm 
lượng anthocyanin trong thịt củ còn liên quan đến 
cấu trúc anthocyanin, dung dịch ly trích, pH dịch 
trích... (Stintzing et al., 2002; Cevallos-Casals và 
Cisneros-Zevallos, 2004; Phaṃ Thi ̣ Thanh Nhàn và 
ctv., 2011).  
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Bảng 2: So sánh hàm lượng anthocyanin (mg CGE/100 g khô) trong thịt củ khoai lang tím và phần 
trăm ức chế 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) theo thời gian thu hoạch 

Chỉ tiêu 
  Thời điểm thu hoạch (ngày sau khi trồng) 

120 127 134 141 148 155 162 169 176 
Hàm lượng 
anthocyanin  

83,6 102,7 86,0 103,2 69,6 75,4 74,5 77,6 74,5 

Phần trăm ức chế 
DPPH (%) 

74,7 71,7 70,6 71,8 59,2 65,5 67,6 69,3 63,9 

χ2 hàm lượng anthocyanin (mg CGE/100 g khô)  20,3**  
χ2 so sánh phần trăm ức chế DPPH 24,4* 
Hàm lượng anthocyanin cao nhất  135 mg CGE/100 g khô 
Hàm lượng anthocyanin thấp nhất 45 mg CGE/100 g khô 
Phần trăm ức chế DPPH cao nhất 83%  
Phần trăm ức chế DPPH nhỏ nhất 42%  

Ghi chú: **: khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 1%, *: khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 5% qua phép kiểm định 
Chi bình phương; DPPH: 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl  

Kết quả khảo sát khả năng loại bỏ gốc tự do 
bằng DPPH cho thấy, anthocyanin trong thịt củ 
khoai lang có khả năng ức chế hoạt động của gốc 
tự do ở tất cả các thời điểm khảo sát (Bảng 2). Hàm 
lượng anthocyanin trong thịt củ khoai lang tím 
Nhật ở các thời điểm thu hoạch sớm (120, 127, 134 
và 141 NSKT) ở mức cao hơn các thời điểm còn 
lại nên phần trăm ức chế gốc tự do duy trì ở mức 
cao (trên 70%). Vào thời điểm 148 NSKT, hàm 
lượng anthocyanin ly trích được trong thịt củ khoai 
lang tím Nhật thấp hơn các giai đoạn còn lại nên 
phần trăm loại bỏ gốc tự do của thịt củ khảo sát 
được ở thời điểm này là thấp nhất (59,2%). Trong 
phạm vi thí nghiệm, từ thời điểm 155 NSKT trở về 
sau, khả năng loại bỏ gốc tự do DPPH của dịch 
trích anthocyanin từ thịt củ khoai lang tím dao 
động trong khoảng 63,9 đến 69,3%. 

Kết quả nghiên cứu cho thấy, khoai lang ruôṭ 
tı́m có hoạt động chống oxy hóa khá cao. Khả năng 
làm sac̣h gốc tự do 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH) của khoai lang tím là do có chứa 
anthocyanins và các hợp chất phenolics (Kano et 
al., 2005; Montilla et al., 2011). Khoai lang tím có 
khả năng chống oxy hóa cao hơn khi so sánh với 
hàm lượng anthocyanins ly trích từ vỏ việt quất, 
bắp cải tím, bắp tím, vỏ nho... (Kano et al., 2005; 
Rumbaboa et al., 2009).    

4  KẾT LUẬN VÀ ĐỀ XUẤT 

4.1 Kết luận 

 Củ khoai lang tím hình thành chủ yếu ở vị 
trí 1, 2 và 3 trên hom giống (trên 80% củ). Đường 
kính, độ cứng và khối lượng củ thương phẩm lớn 
nhất trên dây khoai vẫn tiếp tục gia tăng theo thời 
gian thu hoạch. Số củ trung bình trên dây dao động 
từ 2 - 2,8 củ khi trồng với mật độ 150.000 dây/ha.  

 Năng suất củ khi thu hoạch từ thời điểm 127 
NSKT đạt được trên 20 tấn/ha. Hàm lượng chất 

khô thịt củ khoai lang tím Nhật dao động trong 
khoảng 29,3 - 31,8%.  

 Hàm lượng anthocyanin trong thịt củ khoai 
lang thu hoạch sớm vào thời điểm 127 NSKT đến 
141 NSKT có xu hướng cao hơn các thời điểm thu 
hoạch từ 148 NSKT về sau. Khả năng loại bỏ gốc 
tự do DPPH trong các thời điểm này cũng cao hơn 
so với 5 thời điểm thu hoạch còn lại. 

4.2 Đề xuất 

Tiếp tục khảo sát, đánh giá và so sánh sự thay 
đổi của thời điểm thu hoạch đến đặc tính củ, năng 
suất, phẩm chất và hàm lượng anthocyanin trong 
thịt củ một số giống khoai lang khi trồng ở các điều 
kiện thổ nhưỡng, mùa vụ khác nhau. 
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Trương Thị Minh Tâm, 2014. Ảnh hưởng của liều 
lượng kali đến năng suất, phẩm chất khoai lang 
tím Nhật (Ipomoea batatas L.) ở huyện Bình 
Tân, tỉnh Vĩnh Long. Luận văn thạc sĩ ngành 
Sinh thái học, Khoa Khoa học Tự nhiên, Trường 
Đại học Cần Thơ. 

Truong, V.D.,  Z. Hu, R.L. Thompson, G.C. Yencho 
and K.V. Pecota, 2012. Pressurized  liquid  
extraction  and  quantification  of  anthocyanins  
in  purple-fleshed sweet  potato  genotypes. 
Journal of Food Composition and Analysis, 26 
(2012) 96–103. 

Yang J. and Y. Shi, 2013. Effect of Different Harvest 
Stages on Nutritional Components of Purple 
Yam. Advance Journal of Food Science and 
Technology, 5(5): 650-654. 

Yeng, S.B., K. Agyarko, H.K. Dapaah, W.J. 
Adomako and E. Asar. 2012. Growth and yield 
of sweet potato (Ipomoea batatas L.) as 
influenced by integrated application of chicken 
manure and inorganic fertilizer. African Journal 
of Agricultural Research, 7(39):5387-5395. 

Yoshinaga, M., O. Yamakawa and M. Nakatani, 
1999. Genotypic diversity of anthocyanin content 
and composition in purple-fleshed sweet potato 
(Ipomoea batatas (L.) Lam). Breeding Sciences, 
49(1), 43-47. 

Zhao, C.L., W.M. Guo and J.Y. Chen, 2004. Acta 
Botanica Boreali-occidentalia Sinica, 24(12): 
2237-2242. 

 


