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ABSTRACT 

Sprouts are harvested after the seeds germinate for 5-10 days depending 
on each vegetable to ensure the yield and nutritional composition 
contained in them. This study examined vitamins, proteins, ash, biological 
compounds, and growth-stimulating compounds found in Brassica 
integrifolia microgreen on days 5, 7, and 9. The results showed that 
productivity, proteins, ash, vitamins A, B3, and K increased over the 
harvest time. Meanwhile, vitamin B6 was not found in Brassica 
integrifolia microgreen, and vitamin B3 is just starting to appear on the 
7th day. Glucosinolate and Isothiocyanate decline sharply over harvest 
time. Brassica integrifolia microgreen on all harvest days contains 
neither Indole-3-acetic acid (IAA) nor cytokinine 6-BA growth-loving 
kich. The quality of nutritional composition in sweet sprouts depends on 
their harvest time. 

TÓM TẮT 

Rau mầm được thu hoạch sau khi gieo hạt từ 5 đến 10 ngày tùy thuộc vào 
từng loại rau để đảm bảo năng suất và thành phần dinh dưỡng chứa trong 
chúng. Mục tiêu của nghiên cứu là khảo sát vitamin, protein, tro, hợp chất 
sinh học và hợp chất kích thích sinh trưởng có trong cây rau cải mầm ở 
thời điểm 5, 7 và 9 ngày. Kết quả cho thấy năng suất, hàm lượng protein, 
tro, vitamin A, B3 và K tăng theo thời gian thu hoạch. Trong khi đó, 
vitamin B6 không tìm thấy trong cây rau mầm cải ngọt và vitamin B3 mới 
bắt đầu xuất hiện ở ngày thứ 7. Hai hợp chất Glucosinolate và 
Isothiocyanate giảm mạnh theo thời gian thu hoạch. Rau mầm cải ngọt ở 
tất cả các ngày thu hoạch đều không chứa chất kích thích sinh trưởng IAA 
(Indole-3-acetic acid) và cytokinin 6-BA. Chất lượng thành phần dinh 
dưỡng trong rau mầm cải ngọt phụ thuộc vào thời gian thu hoạch. 

1. GIỚI THIỆU 

Cây rau mầm cải ngọt (Brassica integrifolia) là 
loại rau thường được dùng trong các món salad, mọc 
nhanh và được trồng rộng rãi ở một số quốc gia của 

Châu Á, Châu Âu. Rau mầm là nguồn cung cấp lớn 
hàm lượng protein, vitamin nhóm B, C, E, enzyme, 
acid amin, khoáng chất,… (Trung, 2012). Nhiều 
quốc gia xem rau mầm cải ngọt là một loài thảo dược 
dùng để điều trị một số bệnh như hen suyễn, ho, lợi 
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tiểu và các bệnh về gan,… (Holst & Williamson, 
2004) Trong 50 gam cải mầm có 271 µg vitamin K, 
34,5 mg vitamin C, 173 µg vitamin A, 0,276 mg 
mangan, 0,13 mg vitamin B2, 40 µg vitamin B9, 
0,124 mg vitamin B6, 0,085 mg đồng, 0,65 mg sắt, 
303 mg kali và 38 mg phốt pho (Tâm, 2014). 

Trong quá trình sinh trưởng, cây rau mầm thực 
hiện quá trình trao đổi chất và tổng hợp được các 
chất cần thiết tốt cho sức khỏe của con người như 
các loại vitamin, các hợp chất sinh học, protein,… 
(Stoner, et al., 2002) Bên cạnh đó, giai đoạn sinh 
trưởng và phát triển chất sinh trưởng như 6-BAP, 
IAA,… là một trong những yếu tố giúp cây lớn lên. 
Các nhà khoa học của trường đại học Cornell (Mỹ) 
đã chứng minh tác hại của các chất sinh trưởng gây 
ra như bệnh dậy thì sớm ở các bé gái, hay là bệnh 
ung thư tiền liệt tuyến của nhà nghiên cứu Úc Mike 
Water của đại học Queensland,…  (Waters, 2014). 

Glucosinolate (GLS) là một nhóm hợp chất quan 
trọng trong cây cải mầm, có vai trò kích thích gan 
sản xuất các enzyme giải độc, ngăn chặn các tổn 
thương từ các gốc tự do, dẫn đến ức chế các khối u. 
Các sản phẩm của GLS, đặc biệt là Isothiocyanate 
(ITC), là một trong những hợp chất có hoạt tính sinh 
học tự nhiên mạnh mẽ nhất can thiệp vào quá trình 
phát triển của ung thư  (Holst & Williamson, 2003). 
Hàm lượng GLS cao nhất trong hạt giống và giảm 
dần khi nảy mầm. Trong mầm hạt họ cải ở ngày thứ 
3 có chứa hàm lượng glucoraphanine cao từ 10 đến 
100 lần so với cây trưởng thành (Stoner et al., 2002; 
Bellostas et al., 2007). Điều này cho thấy nồng độ 
GLS trong mầm cải bắp đạt cao nhất ở ngày thứ 4 
đến ngày thứ 7 sau nảy mầm. Theo Fahey et al. 
(1997) với loại mầm súp lơ xanh, hàm lượng chất 
chống ôxi hóa giảm theo cấp số nhân; trong đó hạt 
giống đạt mức tối đa và giảm dần trong thời gian 15 
ngày cho đến khi cây trưởng thành. 

Hiện nay, nước ta có nhiều nghiên cứu về cây 
rau mầm nhưng chủ yếu về phương pháp trồng và 
các yếu tố ảnh hưởng đến năng suất. Khảo sát thành 
phần dinh dưỡng, nhất là về các chất kích thích sinh 
trưởng có trong quá trình sinh trưởng của cây rau 
mầm rất ít công bố. Mục tiêu của nghiên cứu này là 
cung cấp thông tin về thành phần dinh dưỡng cũng 
như số chất sinh trưởng có trong cây cải mầm. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  
2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Cây rau mầm cải ngọt (Brassica integrifolia) 
được trồng từ hạt giống của công ty TNHH Giống 
cây trồng Phú Nông. 

2.2. Phương pháp bố trí thí nghiệm và 
phương pháp trồng 

Phương pháp bố trí thí nghiệm: Thí nghiệm 
được bố trí theo kiểu khối hoàn toàn ngẫu nhiên 
(RCBD), một nhân tố với 3 nghiệm thức là 3 thời 
điểm thu hoạch (5, 7 và 9 ngày), 3 lần lặp lại, mỗi 
lần lặp lại có kiểu hình thu hoạch giống nhau. 

Hạt cải ngọt được ngâm trong nước ấm ở nhiệt 
độ 50oC, trong thời gian 30 - 45 phút trước khi trồng. 
Đất sạch được mua tại Công ty TNHH Núi Thành 
Garden được cho vào thùng xốp sạch (kích thước 40 
× 60 cm), có lỗ thoát nước sao cho độ dày của đất 
khoảng 15 cm. Hạt được gieo đều, mỏng với mật độ 
400 g/m2, sau khi gieo hạt xong phủ lên 1 lớp đất 
dày 1,5 cm sau đó tưới nước và đậy kín hộp trong 
vòng 2 ngày, từ ngày thứ 3 mở nắp ra; tưới nước 1 
lần /ngày và thu hoạch sau 5, 7 và 9 ngày kể từ khi 
gieo hạt. 

2.3. Xác định hàm lượng tro và protein 

Lượng tro tổng được xác định dựa theo tiêu 
chuẩn quốc gia TCVN 5613:2007. Hàm lượng 
protein được xác định bằng phương pháp Kjehdahl. 

2.4. Xác định hàm lượng vitamin trong cây 
rau mầm cải ngọt 

Mầm cải ngọt được xay, ngâm và chiết trong 
methanol nguyên chất, xử lý thông qua hệ thống siêu 
âm ở nhiệt độ thường. Mẫu chiết được pha loãng đến 
nồng độ 100μg/ml và lọc qua đầu lọc PTFE 0,45 μm 
để tiến hành chạy HPLC. 

Từng dung dịch gốc chuẩn vitamin trong dung 
dịch acid acetic 1% được pha riêng để thu dung dịch 
có nồng độ 100 mg/L và lọc qua đầu lọc PTFE 
0,45μm để tiến hành chạy HPLC. 

Mẫu chuẩn và mẫu thử nghiệm sau khi lọc được 
chuyển vào các vial, phân tích dựa trên hệ thống 
HPLC bằng cách sử dụng mô-đun tách Waters 2695 
được trang bị máy dò UV bước sóng kép Waters 
2487 được đặt thành 280 nm với đầu dò UV-DAD, 
Ref = 360,16. Cột là một pha đảo ngược Agilent 
Zorbax Eclipse XDB-C18 (4,6 × 150 mm, 5 μm) 
được gắn với một cột bảo vệ Agilent Eclipse XDB-
C18. Nhiệt độ cột được duy trì ở 25oC. 

+ Vitamin C: Chương trình thực hiện với pha 
động gồm natri heptansulfonat: 1,1g, kali clorid: 2,0 
g, acid acetic: 10 ml,  PEG: 2 ml, nước cất: 838 mL,  
methanol vừa đủ 1000 ml. Tốc độ dòng 1 mL/ phút, 
bước sóng 280 nm, thể tích mẫu đo là 30 μl. Thời 
gian lưu 10 phút. 
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+ Vitamin K: Chương trình thực hiện với pha 
động gồm Methanol:2-propanol: acetonitrile: 
methanol solution với tỉ lệ là 85:9:5:1. Tốc độ dòng 
1 mL/ phút, bước sóng 246 nm, thể tích mẫu đo là 
30 μl. Thời gian lưu 10 phút. 

+ Vitamin B3 và B6: Chương trình thực hiện với 
pha động Metanol : acid axetic = 3 : 97. Tốc độ dòng 
1 mL/ phút, bước sóng 240 nm, thể tích mẫu đo là 
20 μl. Thời gian lưu là 15 phút. 

2.5. Xác định hàm lượng Glucosinolate và 
Isothiocyanate trong rau mầm cải ngọt 

Rau mầm cải ngọt 1 g (rễ, thân, và lá) được xay 
với nước cất sau đó đổ vào ống falcon 15 ml và thêm 
9 mL nước cất, tiếp theo cho vào tủ ấm trong thời 
gian 3 giờ ở nhiệt độ 37oC, để thủy phân tự  
nhiên. Các mẫu được chiết ba lần với 3 ml 
Dichloromethan, ly tâm trong vòng 10 phút ở tốc độ 
3500 vòng/phút. Sau đó, dung môi được làm bay hơi 
và làm khô bằng hơi nitơ lỏng ở nhiệt độ 0oC. Mẫu 
khô được hòa tan với 1 mL ACN (Analytical grade 
acetonitrile), sau đó lọc qua màng lọc PTFE có 
đường kính lỗ 0,5 µm. 

Pha riêng từng dung dịch gốc chuẩn GLS và ICT 
với dung dịch nước cất : ACN (Analytical grade 
acetonitrile) với tỉ lệ 95 : 5 để thu được dung dịch có 
nồng độ 1000 mg/L. 

Mẫu chuẩn và mẫu thử nghiệm sau khi lọc được 
chuyển vào các vial, phân tích dựa trên hệ thống 
HPLC bằng cách sử dụng Mô-đun tách Waters 2695 
được trang bị máy dò UV bước sóng kép Waters 
2487 được đặt thành 240 nm với đầu dò UV - PDA, 
Ref = 360,16. Cột là một pha đảo ngược Agilent 
Zorbax Eclipse XDB-C18 (4,6 × 250 mm, 5 μm) 
được gắn với một cột bảo vệ Agilent Eclipse XDB-
C18. Nhiệt độ cột được duy trì ở 30oC. Chương 
trình thực hiện với pha động nước cất : ACN = 95 : 
5. Tốc độ dòng 0,8ml/ phút, bước sóng 240 nm, thể 
tích mẫu đo là 30 μL. Thời gian lưu GLS là 15 phút, 
ICT là 10 phút. 

2.6. Xác định hàm lượng chất sinh trưởng ở 
rau mầm cải ngọt 

Mẫu được cân 10 g và cho vào ống dung dịch 
acid acetic 1%/Acetonitrile. Một lượng CH3COONa 
và MgSO4 (đã làm khan) được thêm vào, tiến hành 
lắc đều, ly tâm lạnh ở nhiệt độ 4oC để tách lớp dung 
môi, chuyển một phần thể tích xác định pha dung 
môi sau ly tâm vào ống ly tâm đã chứa sẵn một 

lượng PSA và MgSO4 (đã làm khan); tiến hành lắc 
đều và ly tâm lạnh ở nhiệt độ 4oC. Sau khi dung môi 
được phân tách được lọc qua màng lọc nylon 0,45 
µm và phân tích trên thiết bị LC/MS/MS. 

Mẫu chuẩn và mẫu thử nghiệm sau khi lọc được 
chuyển vào các vial, phân tích dựa trên hệ thống 
HPLC bằng cách sử dụng Mô-đun tách Waters 2695 
được trang bị máy dò UV bước sóng kép Waters 
2487 được đặt thành 240 nm với đầu dò Triple 
Quadrupole, Ref = 360,16. Cột là một pha đảo 
ngược Agilent Zorbax Eclipse XDB-C18 (4,6 × 250 
mm, 5μm) được gắn với một cột bảo vệ Agilent 
Eclipse XDB-C18 (4,6 × 250 mm, 5 µm). Nhiệt độ 
cột được duy trì ở 25oC. Chương trình thực hiện với 
pha động metanol : acid axetic = 3 : 97. Tốc độ dòng 
0,4 mL/ phút, bước sóng 240 nm, thể tích mẫu đo là 
10 μL. Thời gian lưu là 10 phút. 

2.7. Xử lý thống kê 

Tất cả các thí nghiệm được lặp lại 3 lần, sử dụng 
phần mềm SPSS 16 dành cho phiên bản Windows 
11 để xử lý số liệu thống kê với mức ý nghĩa thống 
kê P<0,05. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Khả năng tăng trưởng và năng suất của 

rau mầm cải ngọt 

Sự sinh trưởng của cây phụ thuộc vào nhiều yếu 
tố như thời tiết, nhiệt độ môi trường,… và nó ảnh 
hưởng trực tiếp đến năng suất, tích lũy thành phần 
dinh dưỡng, hoạt tính sinh học của cây. Bên cạnh 
đó, rau mầm là loại rau thu hoạch sau khi hạt nảy 
mầm được từ 5 - 10 ngày tùy thuộc vào từng loại rau 
(Frei et al., 1989). Chính vì vậy, trong nghiên cứu 
này, quá trình sinh trưởng của cây rau mầm cải ngọt 
được khảo sát từ 5 đến 9 ngày tuổi, kết quả thu được 
ở Bảng 1 và Hình 1. 

Kết quả trên cho thấy chiều cao cây, thân, chiều 
dài rễ và năng suất thu hoạch tăng theo thời gian. 
Sau 5 ngày gieo thì kích thước của cây là 8,26 ± 1,86 
cm, thân là 3,47 ± 0,32 cm, kích thước rễ là 2,12 ± 
0,86 cm và năng suất thu được là 0,8 g/10 cm2. Ngày 
thứ 7 tính từ ngày gieo hạt thì kích thước của cây đạt 
10,41 ± 0,37 cm, kích thước thân là 7,36 ± 1,57 cm, 
rễ là 3,59 ± 2,45 cm và năng suất 1,1 g/10 cm2. Ngày 
thứ 9 cây thu được có kích thước 18,62 ± 2,23 cm, 
thân là 15,3 ± 0,38, rễ là 3,87 ± 1,88 cm và năng suất 
đạt được là 1,3 g/cm2. 
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Hình 1. Kích thước của rau mầm cải ngọt 

(A: rau 5 ngày tuổi, B: rau 7 ngày tuổi, C: rau 9 ngày tuổi)

Bảng 1. Kích thước và năng suất của rau mầm cải ngọt 
Thời gian (ngày) Kích thước (cm) Thân (cm) Rễ (cm) Năng suất (g/10 cm2) 

5 8,26a ± 1,86 3,47a ± 0,32 2,12a ± 0,86 0,8a 

7 10,41b ± 0,37 7,36b ± 1,57 3,59b ± 2,45 1,1b 

9 18,62c ± 2,23 15,3c ± 0,38 3,87c ± 1,88 1,3c 

Theo Khánh (2008), Vliet & Hall (1995) đều cho 
kết quả rau mầm từ 5 đến 7 ngày có chiều cao từ 8 
đến 12 cm. Bên cạnh đó, kết quả năng suất thu hoạch 
tương tự như nghiên cứu của Duyên và ctv. (2006), 
Ba và ctv. (2010). Từ đó cho thấy rau mầm cải ngọt 
sinh trưởng và phát triển bình thường. 

3.2. Hàm lượng tro và protein trong rau 
mầm cải ngọt 

Tro là thành phần chính để xác định hàm lượng 
chất khoáng, bên cạnh đó protein được coi là chất 
dinh dưỡng quan trọng tốt cho sức khỏe và có thể 
đánh giá xem nông sản đó có đạt chất lượng tốt hay 
không (Hà & Hạnh, 2019). Do đó, trong nghiên cứu 
này tiến hành khảo sát hàm lượng protein và tro của 
rau mầm cải ngọt từ 5 – 9 ngày sau khi gieo hạt, kết 
quả thu được ở Bảng 2. 

Bảng 2. Hàm lượng protein và tro của rau mầm 
cải ngọt (100 g) 

Hàm lượng Tro (g) Protein (%) Thời gian (ngày) 
5 1,04a 1,63a 

7 1,13b 2,39b 

9 1,22c 2,87c 

Kết quả thu được cho thấy rau mầm cải ngọt có 
hàm lượng tro và protein tăng theo thời gian thu 

hoạch (tro: 1,04 – 1,22g, protein: 1,63 – 2,87%). Rau 
mầm cải ngọt sau 5 ngày tuổi có hàm lượng tro là 
1,04 g, hàm lượng protein đạt được là 1,63%. Ở 
ngày thứ 7 sau khi gieo hạt, hàm lượng tro đạt được 
1,13 g, protein là 2,39%. Đến ngày thứ 9, cây có hàm 
lượng tro là 1,22 g, hàm lượng protein là 2,87%.  

Nghiên cứu của Parameswaran et al. (1994) cho 
thấy protein thu 0,32 – 2,642% cây mầm được gieo 
từ 1 đến 7 ngày. Trung (2012) cũng cho kết quả 
tương tự và hàm lượng protein của rau mầm cải xanh 
ngọt của nghiên cứu này từ 3 đến 7 ngày tăng lên từ 
1,58 đến 2,01%. Ngoài ra, nghiên cứu này còn cho 
thấy hàm lượng khoáng (như canxi, magie) cũng 
tăng lên từ 3 đến 7 ngày. Nhóm nghiên cứu Xiao 
(2016) cũng chứng minh trong rau mầm chứa nhiều 
loại chất khoáng như kali, photpho, canxi, magie, 
natri,… Kết quả trên cho thấy cây rau mầm cải ngọt 
là một thực phẩm giàu dinh dưỡng. 

3.3. Hàm lượng GLS và Isothiocyanate trong 
rau mầm cải ngọt 

GLS và ICT là hai chất chống oxi hóa và có khả 
năng chống ung thư được tìm thấy nhiều nhất trong 
rau mầm (Holst & Williamson, 2004). Việc phân 
tích hàm lượng GLS và ICT trong rau mầm cải ngọt 
giúp người tiêu dùng có thêm cơ sở dữ liệu để lựa 
chọn thời điểm thu hoạch rau mầm có hàm lượng 
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GLS và ICT cao nhất. Hàm lượng GLS và ICT của 
rau mầm cải ngọt được khảo sát từ 5 đến 9 ngày tuổi, 
kết quả thu được ở Hình 2, Hình 3 và Bảng 3. 

Bảng 3. Hàm lượng GLS và ICT trong rau mầm 
cải ngọt 

Thời gian (ngày) 
Hàm lượng 

GLS (mg/g) ICT (µg/g) 
5 1,96a 33,06a 

7 0,85b 30,49b 

9 0,24c 23,25c 

Từ kết quả thu được cho thấy hàm lượng GLS và 
ICT giảm dần theo thời gian tăng trưởng của cây 
mầm. Ở ngày thứ 5 tính từ ngày gieo hạt thì hàm 
lượng GLS thu được là 1,96 mg/g, hàm lượng ICT 
đạt được 33,06 µg/g. Khi cây mầm 7 ngày tuổi thì 
lượng GLS là 0,85 mg/g, thu được hàm lượng ITC 
là 30,49 µg/g. Trong khi đó, ngày thứ 9 sau khi gieo 
hạt thì hàm lượng GLS thấp nhất là 0,24 mg/g và 
hàm lượng ICT đạt được là 23,25 µg/g. Nghiên cứu 
của Trung (2012) cho thấy kết quả hàm lượng GLS 
của rau mầm cải xanh ngọt cũng giảm dần từ ngày 5 
đến 9 là từ 2,02 mg xuống 0,36 mg/g.  Fuente et al. 
(2019) cho thấy trong rau mầm cải xanh có hàm 
lượng ICT từ 32,30 đến 25,56 µg/g. Nghiên cứu của 
Vieites-Outes et al. (2016) cũng cho thấy kết quả 
ICT có trong cây cải mầm là 33 – 26µg/g. Kết quả 
nghiên cứu này phù hợp với các nghiên cứu của 
O’Hare et al. (2006), Martínez et al. (2009). Nhìn 
chung, từ ngày thứ 5 trở đi, hàm lượng GLS có xu 
hướng giảm dần theo thời gian thu hoạch. Hàm 
lượng GLS cao trong các giai đoạn phát triển trước 
đó và sự suy giảm theo thời gian của rau mầm như 
các nghiên cứu trước đây đã chứng minh. Trong đó, 
hạt không nảy mầm có hàm lượng GLS cao nhất. 
Trong quá trình phát triển của cây, các hợp chất này 
đã được kích thích ở giai đoạn I, qua giai đoạn II các 
enzyme detoxication tạo sự liên hợp giữa các chất 
với nhau làm cho chúng dễ tan trong nước và dễ 
dàng đào thải ra ngoài làm cho GLS giảm (Pérez‐
Balibrea et al., 2008). ICT là sản phẩm thủy phân 
của GLS, khi GLS giảm kéo theo ICT giảm theo. 
Các kết quả trên cho thấy hoạt chất GLS và ICT của 
rau mầm giảm theo thời gian, đây là một cơ sở giúp 
con người thu hoạch rau đúng thời điểm, để đảm bảo 
hàm lượng dinh dưỡng. 

 
Hình 2. Phổ của GLS có trong rau mầm cải ngọt 

bằng HPLC 

 
Hình 3. Phổ của ICT có trong rau mầm cải ngọt 

bằng HPLC 

3.4. Hàm lượng chất kích thích tăng trưởng 
trong rau mầm cải ngọt 

Chất kích thích sinh trưởng thực vật là nhóm các 
hợp chất hữu cơ, chúng có tác dụng kích thích quá 
trình sinh trưởng của cây trồng theo cơ chế: kích 
thích tăng trưởng thể tích tế bào ở thân, lá, quả, kích 
thích hình thành tế bào mới, làm tăng cường sự nảy 
chồi, tạo rễ, ra hoa,… Nếu lạm dụng chất kích thích 
sinh trưởng, sử dụng quá liều,… sẽ gây ra hệ lụy khó 
lường cho sức khỏe người tiêu dùng, nhẹ thì gây ngộ 
độc thực phẩm, nặng dẫn đến ung thư, tử vong 
(Fuente et al., 2019). Từ đó, hàm lượng chất kích 
thích tăng trưởng được nghiên cứu là auxin và 
cytokinin của rau mầm cải ngọt, kết quả nghiên cứu 
được thể hiện ở Hình 4 và Hình 5. 

Kết hình 4 và 5 cho thấy rau mầm cải ngọt được 
gieo hạt từ 5 đến 7 ngày đều không chứa chất kích 
thích sinh trưởng. Nghiên cứu này tương tự như 
nghiên cứu của Book et al. (2014), nghiên cứu này 
cho kết quả rau mầm cải xanh không có hàm lượng 
chất sinh trưởng auxin và cytokinin . Các kết quả 
trên cho thấy cây cải mầm là một loại rau an toàn 
cho người sử dụng. 

https://sciprofiles.com/profile/1491723
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Hình 4. Phổ của IAA trong rau mầm cải ngọt 

bằng HPLC 

 
Hình 5. Phổ của 6-BAP trong rau mầm cải ngọt 

bằng HPLC 

3.5. Hàm lượng vitamin trong rau mầm cải 
ngọt 

Vitamin là một chất dinh dưỡng cần thiết cho 
hàng loạt các chức năng sinh học của con người và 
động vật. Hàm lượng vitamin C được tìm thấy nhiều 
trong thực vật làm cho chúng trở thành nguồn cung 
cấp vitamin C chính cho con người. Việc phân tích 
hàm lượng vitamin C trong rau mầm cải ngọt góp 
phần quan trọng cho việc nâng cao phẩm chất cho 
rau mầm. Bên cạnh đó, vitamin B có vai quan trọng 
trong việc trao đổi chất của tế bào, duy trì làn da 
khỏe mạnh và cơ bắp săn chắc, tăng cường hệ miễn 
dịch và thần kinh, ngăn ngừa bệnh thiếu máu,…. 
(Khánh, 2008). Từ đó, hàm lượng vitamin C và 
vitamin B3, B6 trong rau mầm cải ngọt từ 5 đến 9 
ngày được khảo sát, kết quả thu được ở Hình 6, Hình 
7, Hình 8, Hình 9 và Bảng 4. 

Từ kết quả trên, hàm lượng vitamin C tăng từ 
ngày thứ 5 đến ngày thứ 9 là 9,15 - 20,1 mg/100g. 
Kết quả nghiên cứu tương tự Trung (2012), hàm 
lượng vitamin C trong cây cải ngọt cũng tăng theo 
thời gian. Pérez-Balibrea et al. (2008) cho thấy 
vitamin C trong cây mầm súp lơ xanh cũng tăng từ 
3 – 7 ngày. Nghiên cứu của Soares et al. (2017) 

chứng minh hàm lượng vitamin C thay đổi phụ 
thuộc vào giống và thời gian thu hoạch rau mầm. 
Hàm lượng vitamin C trong rau mầm tăng lên theo 
sự phát triển của cây, nó liên quan đến việc kích hoạt 
lại quá trình sinh tổng hợp vitamin C (Xu et al., 
2005) và các hợp chất có hoạt tính sinh học thông 
qua việc tổng hợp các chất chuyển hóa thứ cấp và 
photoprotection có thể giải thích hàm lượng vitamin 
C có trong rau khi rau mầm được chiếu sáng nhiều 
ngày (Franceschi & Tarlyn, 2002; Wolucka et al., 
2005). 

Bảng 4. Hàm lượng vitamin C, B3, B6 và K có 
trong rau mầm cải ngọt (100 g) 

Hàm lượng 
vitamin (mg) C B3 B6 K Thời gian 

(ngày) 
5 0,915a - - 2,563a 
7 1,362b 2,23a - 3,145b 
9 2,010c 4,12b - 4,279c 

 
Hình 6. Phổ của vitanin C trong rau mầm cải 

ngọt bằng HPLC 

Hàm lượng vitamin B3 được tìm thấy ở ngày thứ 
7 với hàm lượng 2,23 mg/100 g, ở ngày thứ 9 hàm 
lượng vitamin B3 là 4,12 mg/100 g. Theo Rani and 
Singh (2021), hàm lượng Vitamin B3 có trong rau 
mầm cải xanh là 4 mg/100 g. Trong khi đó vitamin 
B6 không tìm thấy ở rau mầm cải ngọt trong tất cả 
các thời gian khảo sát. Kết quả nghiên cứu này cũng 
tương tự như một nghiên cứu trước đây, họ cũng cho 
thấy trong các cây rau mầm thuộc họ hoa cải không 
chứa hàm lượng vitamin B6 (Rani & Singh, 2021). 

Hàm lượng vitamin K tăng từ ngày thứ 5 đến 
ngày thứ 9 là 2,563 – 4,279 µg/100g. Theo Renna et 
al. (2020) cũng cho kết quả hàm lượng vitamin K 
tăng lên theo thời gian gieo mầm từ 3 – 9 ngày và 
cũng đưa ra khuyến nghị sử dụng hàm lượng rau 
mầm từ 20 – 70 g/ngày để bổ sung đủ hàm lượng 
vitamin K cho một người trưởng thành (Renna & 
Paradiso, 2020). 
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Hình 7. Phổ của vitamin B3 trong rau mầm cải 

ngọt bằng HPLC 

 
Hình 8. Phổ của vitamin B6 trong rau mầm cải 

ngọt bằng HPLC 

Những kết quả trên cho thấy cây rau mầm cải 
ngọt là loại cây chứa nhiều thành phần dinh dưỡng, 
cũng như khoáng quan trọng đối với sức khỏe. Hầu 
hết các chất dinh dưỡng và khoáng chất có trong cây 
cải mầm cao, có thể thu hoạch từ 7 – 9 ngày sau khi 

gieo hạt. Nếu tiêu thụ 100 g rau mầm cải ngọt trong 
một hoặc hai bữa ăn hằng ngày có thể cung cấp đầy 
đủ dinh dưỡng cho những người dân hoặc quân đội 
đang sinh sống và làm việc ở những nơi có khí hậu 
khắc nghiệt, hay những vùng sâu vùng xa thường sử 
dụng thực phẩm đóng hộp (Rani & Singh, 2021). 
Thông tin dinh dưỡng về cây rau cải mầm là một dữ 
liệu quan trọng trong lĩnh vực dinh dưỡng cho con 
người. 

 
Hình 9. Phổ của vitamin K trong rau mầm cải 

ngọt bằng HPLC 

4. KẾT LUẬN 

Các kết quả nghiên cứu trên cho thấy phẩm chất 
rau mầm cải ngọt phụ thuộc vào thời gian thu hoạch. 
Hàm lượng tro, protein, vitamin tăng lên theo thời 
gian trồng. Hợp chất GLS và ICT giảm dần theo thời 
gian thu hoạch.  
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