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Đặt vấn đề

Cây đậu tương có tên khoa học Glycine max L. Merrill 
thuộc họ đậu (Fabaceae), là loại cây trồng hàng năm cung 
cấp hạt giàu thành phần dinh dưỡng, đặc biệt là protein và 
lipid cho con người. Các kết quả phân tích cho thấy, trong 
100 g hạt đậu tương chứa khoảng 34 g protein, 18,4 g lipit, 
24,6 g glucid và có khả năng cung cấp 400 kcal [1-3]. Trong 
bữa ăn hàng ngày, đậu tương đóng vai trò là một loại rau 
xanh hay các sản phẩm chế biến cần thiết như: đậu hũ, sữa 
đậu, bột đậu nành, dầu đậu nành, tương bần, nước tương, 
các sản phẩm thay thế thịt chay, bơ, phô mai đậu nành… [3]. 
Ngoài ra, bã đậu nành sau khi ép lấy dầu cũng là nguồn 
nguyên liệu giàu protein cung cấp cho ngành sản xuất thức 
ăn chăn nuôi [4]. Protein và lipit trong hạt đậu tương là hai 
thành phần chính cấu tạo nên tế bào, cung cấp năng lượng 
cho các hoạt động sống, thúc đẩy sự hấp thu đối với các 
chất dinh dưỡng khác tạo ra quá trình trao đổi chất và năng 
lượng, tăng cường hệ miễn dịch cho cơ thể [3, 5].

Trải qua quá trình lai tạo và chọn lọc, đến nay có nhiều 
giống đậu tương với các đặc điểm sinh lý và hàm lượng dinh 
dưỡng rất khác nhau [6, 7]. Trong nghiên cứu này, 6 giống 
đậu tương hạt vàng (ĐT22, DT84, KW, CCB, CHB) và đậu 
tương hạt đen được đánh giá các chỉ tiêu hóa sinh để xác 
định hàm lượng dinh dưỡng cơ bản thông qua hàm lượng 
chất béo và đạm tổng số. Qua đó chọn ra được giống đậu 

tương có hàm lượng protein và lipit tổng số cao sử dụng làm 
thực phẩm. Đồng thời là cơ sở khuyến cáo đưa vào trồng đại 
trà, đáp ứng tiêu chuẩn chất lượng nông sản cho xuất khẩu, 
phù hợp với mục tiêu trong sản xuất và chế biến. 

Vật liệu và phương pháp nghiên cứu

Vật liệu

Nghiên cứu được tiến hành trên 6 giống đậu tương, gồm: 
ĐT22, CCB, ĐTĐ, CHB, KW, DT84 (bảng 1, hình 1). Các 
giống này được cung cấp bởi Trung tâm Tài Nguyên Thực 
vật, Viện Khoa học Nông nghiệp Việt Nam và được trồng, 
lưu giữ tại Khoa Công nghệ Sinh học và Công nghệ Thực 
phẩm, Trường Đại học Nông Lâm, Đại học Thái Nguyên.
Bảng 1. Các giống đậu tương phục vụ nghiên cứu.

STT Tên giống Nguồn gốc Màu sắc vỏ hạt

1 ĐT22 Trung tâm Tài nguyên Thực vật Vàng

2 CCB Trung tâm Tài nguyên Thực vật Vàng

3 ĐTĐ Trung tâm Tài nguyên Thực vật Đen

4 CHB Trung tâm Tài nguyên Thực vật Vàng

5 KW Hàn Quốc Vàng

6 DT84 Trung tâm Tài nguyên Thực vật Vàng
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Tóm tắt:

Hạt đậu tương là một trong những loại hạt chứa nhiều chất dinh dưỡng cần thiết cho sức khỏe, chúng được coi là 
nguồn cung cấp protein và lipid thực vật hoàn chỉnh cho cơ thể con người. Trong nghiên cứu này, 6 giống đậu tương 
(ĐT22, Cọc chùm B - CCB, đậu tương đen - ĐTĐ, Kwangan - KW, Cúc Hà Bắc - CHB và DT84) được đánh giá về 
hàm lượng protein, lipit tổng số và các chỉ số axit, iod (I2). Protein tổng số được xác định bằng phương pháp Kjeldahl 
truyền thống. Dầu từ hạt đậu tương được trích ly bằng hệ thống Soxhlet trong dung môi diethyl ether. Kết quả cho 
thấy, các giống đậu tương có chứa hàm lượng protein và lipit tổng số tương đối cao. Hàm lượng protein tổng số dao 
động từ 29,36 đến 37,32%, lipit dao động từ 19,8 đến 21,2%. Chỉ số axit tự do từ 0,12 đến 1,69 mg KOH/g và I2 trong 
khoảng 52,43-68,64 g I2/100 g. Trong đó các giống có hàm lượng protein cao là ĐTĐ và CHB. Về mặt dinh dưỡng, 
các giống đậu tương này đều là nguồn thực phẩm có giá trị dinh dưỡng cao trong việc cung cấp đạm và các axit béo 
thiết yếu cho con người.

Từ khóa: đậu tương, Kjeldahl, lipit, protein, Soxhlet.

Chỉ số phân loại: 4.7

*Tác giả liên hệ: Email: dungnt@tuaf.edu.vn

DOI: 10.31276/VJST.64(12).65-68



66

Khoa học Nông nghiệp  / Các lĩnh vực khác của khoa học nông nghiệp

64(12) 12.2022

Hình 1. Hình thái hạt của các giống đậu tương nghiên cứu.

Phương pháp nghiên cứu

 Phương pháp lấy mẫu phân tích chỉ tiêu sinh hóa: Mẫu hạt thí 
nghiệm phải đặc trưng cho giống, hạt đồng nhất, không bị hư hỏng. 

Mẫu được lấy ngẫu nhiên, nghiền mịn bằng máy nghiền khô thành 
dạng bột kích thước 0,1 mm.

Xác định hàm lượng protein tổng số: Phân tích protein tổng 
số bằng phương pháp Kjedahl [8]: 1 g bột mịn được bổ sung dung 
môi gồm 10 ml axit sulfuric đặc (H2SO4) và 0,5 ml chất xúc tác 
HClO4. Sau đó, công phá mẫu ở nhiệt độ cao (270oC) trong vòng 
60 phút bằng máy công phá Kjedahl (RAYPA, hình 2). Để dung 
dịch nguội khoảng 15-20 phút, tiếp tục đưa mẫu đi chưng cất đạm 
bằng bộ chưng cất Kjedahl thủy tinh. Định lượng amoni tetraborat 
[(NH4)2B4O7] tạo thành bằng chuẩn độ với dung dịch axit (H2SO4 
0,1 N, hình 2) cho đến khi xuất hiện màu hồng nhạt bền trong 30 
giây theo phản ứng sau:

(NH4)2B4O7  +  H2SO4  +  5H2O → (NH4)2SO4  + 4H3BO3

Hàm lượng nitơ (N%) được tính theo công thức sau:
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Phương pháp nghiên cứu 

 Phương pháp lấy mẫu phân tích chỉ tiêu sinh hóa: mẫu hạt thí nghiệm phải đặc 
trưng cho giống, hạt đồng nhất, không bị hư hỏng. Mẫu được lấy ngẫu nhiên, nghiền 
mịn bằng máy nghiền khô thành dạng bột kích thước ~0,1 mm. 

Xác định hàm lượng protein tổng số: phân tích protein tổng số bằng phương 
pháp Kjedahl [8]: 1 g bột mịn được bổ sung dung môi gồm 10 ml axit sulfuric đặc 
(H2SO4) và 0,5 ml chất xúc tác HClO4. Sau đó, công phá mẫu ở nhiệt độ cao (270oC) 
trong vòng 60 phút bằng máy công phá Kjedahl (RAYPA, hình 2). Để dung dịch nguội 
khoảng 15-20 phút, tiếp tục đưa mẫu đi chưng cất đạm bằng bộ chưng cất Kjedahl 
thủy tinh. Định lượng amoni tetraborat ((NH4)2B4O7) tạo thành bằng chuẩn độ với 
dung dịch axit (H2SO4 0,1 N, hình 2) cho đến khi xuất hiện màu hồng nhạt bền trong 
30 giây theo phản ứng sau: 

(NH4)2B4O7  +  H2SO4  +  5H2O ⟶ (NH4)2SO4  + 4H3BO3 

Hàm lượng nitơ (N%) được tính theo công thức sau: 

N% = V × 1,42 × 100
W  

trong đó: V: số ml H2SO4 0,1 N chuẩn độ; 1,42: số mg nitơ ứng 
với 1 ml H2SO4 0,1 N; 100: hệ số chuyển thành %; W: khối lượng 
mẫu tính bằng mg.

Hình 2. Quá trình vô cơ hoá và chưng cất đạm từ hạt đậu 
tương. (A, B) Mẫu vô cơ hoá bằng H2SO4 đặc; (C) Sau khi vô cơ 
hoá; (D) Chưng cất đạm tổng số bằng Kjedahl; (E) Chuẩn độ mẫu 
bằng dung dịch H2SO4 0,1 N. 

Hàm lượng protein tổng số (P%) được tính theo công thức:
P% = N% x 5,71

trong đó: N%: hàm lượng nitơ tổng số (%); 5,71: hệ số chuyển 
đổi của đậu tương.

Xác định hàm lượng dầu tổng số: Hàm lượng dầu tổng số 
được xác định bằng phương pháp chiết Soxhlet [8, 9] như sau: hạt 
được nghiền nhỏ thành bột mịn và bổ sung dung môi chiết diethyl 
ether, đun sôi ở 60oC trong vòng 12 giờ bằng bộ chiết Soxhlet 
thủy tinh (Pyrex). Sau khi chiết toàn bộ dầu ra khỏi nguyên liệu, 
tách dung môi ra khỏi lipid bằng thiết bị cô quay chân không và 
xác định khối lượng chất béo chiết được theo công thức như sau.
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Abstract:

Soybean seeds consist of a lot of necessary nutrients for health, 
they are considered a complete source of protein and vegetable 
lipids for the human body. In this study, six soybean varieties 
(DT22, Coc Chum B, black soybean, Kwangan, Cuc Ha Bac 
and DT84) were evaluated for total protein, lipids contents and 
acid and iodine indexes. Total protein content was determined 
by the Kjeldahl method. Oil was extracted from mature seeds 
using the Soxhlet system with diethyl ether solvent. The results 
showed that levels of total protein and lipids are relatively 
high in tested soybean varieties. The total protein content 
ranged from 29.36 to 37.32%, and lipids ranged from 19.8 to 
21.2%. The free acid index was from 0.12 to 1.69 mg KOH/g, 
the iodine value was about 52.43 to 68.64 g I2/100 g. Varieties 
with high protein content were black soybean and Cuc Ha Bac. 
Nutritionally, these varieties are all sources of high nutritional 
value in providing protein and essential fatty acids for humans.
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trong đó: V: số ml H2SO4 0,1 N chuẩn độ; 1,42: số mg nitơ ứng với 1 ml H2SO4 0,1 N; 
100: hệ số chuyển thành %; W: khối lượng mẫu tính bằng mg. 

 
Hình 2. Quá trình vô cơ hoá và chưng cất đạm từ hạt đậu tương. (A, B) Mẫu vô cơ 
hoá bằng H2SO4 đặc; (C) Sau khi vô cơ hoá; (D) Chưng cất đạm tổng số bằng Kjedahl; 
(E) Chuẩn độ mẫu bằng dung dịch H2SO4 0,1 N.  

Hàm lượng protein tổng số (P%) được tính theo công thức sau: 

P% = N% x 5,71 
trong đó: N%: hàm lượng nitơ tổng số (%); 5,71: hệ số chuyển đổi của đậu tương. 

Xác định hàm lượng dầu tổng số: hàm lượng dầu tổng số được xác định bằng 
phương pháp chiết Soxhlet [8, 9] như sau: hạt được nghiền nhỏ thành bột mịn và bổ 
sung dung môi chiết diethyl ether, đun sôi ở 60oC trong vòng 12 giờ bằng bộ chiết 
Soxhlet thủy tinh (Pyrex). Sau khi chiết toàn bộ dầu ra khỏi nguyên liệu, tách dung 
môi ra khỏi lipid bằng thiết bị cô quay chân không và xác định khối lượng chất béo 
chiết được theo công thức như sau. 

X = 𝐺𝐺𝑚𝑚− 𝐺𝐺𝑐𝑐
𝐺𝐺  ×100 

trong đó: X: hàm lượng lipid có trong nguyên liệu ở độ khô tuyệt đối (%); Gm: khối 
lượng gói mẫu ở độ khô tuyệt đối; Gc: khối lượng gói mẫu đã chiết rút dầu ở độ khô 
tuyệt đối; G: khối lượng mẫu đem phân tích (g). 

Xác định chỉ số axit: hạt đậu tương khô được đưa vào máy ép dầu có màng lọc 
(GD-09). Sau đó tách lấy phần dầu sau khi ép để tinh sạch và dùng cho thí nghiệm. 
Cho vào bình 1 g dầu đậu tương, thêm vào 10 ml cồn 96° để hòa tan chất béo. Thêm 3 
giọt chỉ thị phenolphtalein và chuẩn độ hỗn hợp bằng dung dịch KOH 0,1 N cho đến 
khi xuất hiện màu hồng bền trong 30 giây. Chỉ số axit được tính theo công thức sau. 

X = V × f ×  5,6 

trong đó: X: chỉ số axit (mg KOH/g); V: số ml KOH 0,1 N dùng để chuẩn độ; f: hệ số 
điều chỉnh nồng độ KOH 0,1 N; 5,6: số mg KOH tương đương với 1 ml KOH 0,1 N. 

trong đó: X: hàm lượng lipid có trong nguyên liệu ở độ khô tuyệt 
đối (%); Gm: khối lượng gói mẫu ở độ khô tuyệt đối; Gc: khối 
lượng gói mẫu đã chiết rút dầu ở độ khô tuyệt đối; G: khối lượng 
mẫu đem phân tích (g).

Xác định chỉ số axit: Hạt đậu tương khô được đưa vào máy 
ép dầu có màng lọc (GD-09). Sau đó tách lấy phần dầu sau khi ép 
để tinh sạch và dùng cho thí nghiệm. Cho vào bình 1 g dầu đậu 
tương, thêm vào 10 ml cồn 96o để hòa tan chất béo. Thêm 3 giọt 
chỉ thị phenolphtalein và chuẩn độ hỗn hợp bằng dung dịch KOH 
0,1 N cho đến khi xuất hiện màu hồng bền trong 30 giây. Chỉ số 
axit được tính theo công thức sau.

X=V × f × 5,6

trong đó: X: chỉ số axit (mg KOH/g); V: số ml KOH 0,1 N dùng 
để chuẩn độ; f: hệ số điều chỉnh nồng độ KOH 0,1 N; 5,6: số mg 
KOH tương đương với 1 ml KOH 0,1 N.

Xác định chỉ số I2: Cho 1 ml dầu vào bình tam giác 250 ml, bổ 
sung 10 ml cồn 96o và 10 ml dung dịch I2, lắc đều hỗn hợp. Đậy 
nút bình và để trong tối 3 giờ, sau đó chuẩn độ bằng Na2S2O3 0,1 N 
đến khi dung dịch có màu vàng nhạt. Bổ sung vào bình 10 giọt 
tinh bột 1%, tiếp tục chuẩn độ đến khi mất màu xanh. Chỉ số I2 
được xác định như sau:
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 Xác định chỉ số I2: cho 1 ml dầu vào bình tam giác 250 ml, bổ sung 10 ml cồn 
96° và 10 ml dung dịch I2, lắc đều hỗn hợp. Đậy nút bình và để trong tối 3 giờ, sau đó 
chuẩn độ bằng Na2S2O3 0,1 N đến khi dung dịch có màu vàng nhạt. Bổ sung vào bình 
10 giọt tinh bột 1%, tiếp tục chuẩn độ đến khi mất màu xanh. Chỉ số I2 được xác định 
như sau: 

I2 = (𝑉𝑉𝑘𝑘− 𝑉𝑉𝑇𝑇) × 12,7 × 100
𝑔𝑔  

trong đó: Vk: số ml Na2S2O3 0,1 N chuẩn độ bình kiểm tra; VT: số ml Na2S2O3 0,1 N 
chuẩn độ bình thí nghiệm; 12,7: số mg I2 tương đương với 1 ml I2 0,1 N; g: số gram 
dầu đem phân tích. 

Kết quả và bàn luận 

 Hàm lượng protein tổng số  

Kết quả bảng 2 cho thấy, hàm lượng protein tổng số của các giống đậu tương 
khá cao, dao động từ 29,36 đến 37,32%. Trong đó, ĐTĐ có hàm lượng protein cao 
nhất, chiếm 37,32% khối lượng khô, tiếp đến là các giống CHB (35,15%), KW 
(33,51%), ĐT22 (33,14%) và DT84 (31,27%). Giống CCB có hàm lượng protein thấp 
nhất (29,36%). 

Bảng 2. Hàm lượng protein tổng số của một số giống đậu tương.  

STT Giống  Hàm lượng protein tổng 
số (%) 

Hàm lượng lipid tổng số 
(%) 

1 ĐT22 33,14 20,5 

2 CCB 29,36 21,2 

3 ĐTĐ 37,32 19,8 

4 KW 33,51 20,7 

5 CHB 35,15 20,1 

6 DT84 31,27 20,3 

CV% 0,37 0,6 

LSD05 0,67 0,2 

Hạt đậu tương không chỉ giàu hàm lượng protein so với các loại thực phẩm thực 
vật khác mà còn chứa một tỷ lệ cân đối của tất cả các axit amin thiết yếu và quan trọng 
mà cơ thể con người cần [3, 5]. Trên thực tế, đậu tương có thể cung cấp nhiều protein 
gấp 2 lần so với bất kỳ loại cây rau hoặc ngũ cốc nào khác [4, 10]. Tuy nhiên, hàm 
lượng protein trong hạt đậu tương phụ thuộc vào nhiều yếu tố như thời vụ trồng, thời 
điểm thu hoạch, điều kiện bảo quản, đặc biệt là đặc tính di truyền của giống [1, 2, 7, 
11, 12]. Võ Công Thành và cs (2010) [13] phân tích 88 giống đậu tương Việt Nam và 
78 giống đậu tương nhập ngoại cho thấy, các giống đậu tương Việt Nam có hàm lượng 
protein dao động từ 31,29 đến 43,36%, các giống đậu tương nhập ngoại dao động từ 
34,8 đến 47,09%. Tương tự, Vũ Thị Thúy Hằng và cs (2019) [14] so sánh hàm lượng 
protein tổng số của 22 giống đậu tương Việt Nam cho thấy các giống có hàm lượng 
protein trong khoảng 30-45%. Việc xác định hàm lượng protein tổng số của các giống 

 

trong đó: Vk: số ml Na2S2O3 0,1 N chuẩn độ bình kiểm tra; VT: số 
ml Na2S2O3 0,1 N chuẩn độ bình thí nghiệm; 12,7: số mg I2 tương 
đương với 1 ml I2 0,1 N; g: số gram dầu đem phân tích.

Kết quả và bàn luận

 Hàm lượng protein tổng số 

Kết quả bảng 2 cho thấy, hàm lượng protein tổng số của 
các giống đậu tương khá cao, dao động từ 29,36 đến 37,32%. 
Trong đó, ĐTĐ có hàm lượng protein cao nhất, chiếm 37,32% 
khối lượng khô, tiếp đến là các giống CHB (35,15%), KW 
(33,51%), ĐT22 (33,14%) và DT84 (31,27%). Giống CCB có 
hàm lượng protein thấp nhất (29,36%).
Bảng 2. Hàm lượng protein tổng số của một số giống đậu 
tương. 

STT Giống Hàm lượng protein 
tổng số (%)

Hàm lượng lipid 
tổng số (%)

1 ĐT22 33,14 20,5

2 CCB 29,36 21,2

3 ĐTĐ 37,32 19,8

4 KW 33,51 20,7

5 CHB 35,15 20,1

6 DT84 31,27 20,3

CV% 0,37 0,6

LSD05 0,67 0,2

Hạt đậu tương không chỉ giàu hàm lượng protein so với các 
loại thực phẩm thực vật khác mà còn chứa một tỷ lệ cân đối của 
tất cả các axit amin thiết yếu và quan trọng mà cơ thể con người 
cần [3, 5]. Trên thực tế, đậu tương có thể cung cấp nhiều protein 
gấp 2 lần so với bất kỳ loại cây rau hoặc ngũ cốc nào khác [4, 10]. 
Tuy nhiên, hàm lượng protein trong hạt đậu tương phụ thuộc vào 
nhiều yếu tố như thời vụ trồng, thời điểm thu hoạch, điều kiện 
bảo quản, đặc biệt là đặc tính di truyền của giống [1, 2, 7, 11, 12]. 
Võ Công Thành và cs (2010) [13] phân tích 88 giống đậu tương 
Việt Nam và 78 giống đậu tương nhập ngoại cho thấy, các giống 
đậu tương Việt Nam có hàm lượng protein dao động từ 31,29 đến 
43,36%, các giống đậu tương nhập ngoại dao động từ 34,8 đến 
47,09%. Tương tự, Vũ Thị Thúy Hằng và cs (2019) [14] so sánh 
hàm lượng protein tổng số của 22 giống đậu tương Việt Nam cho 
thấy các giống có hàm lượng protein trong khoảng 30-45%. Việc 
xác định hàm lượng protein tổng số của các giống đậu tương có ý 
nghĩa quan trọng trong việc lựa chọn giống làm nguyên liệu trong 
chế biến thực phẩm cũng như chế biến thức ăn gia súc. Đồng thời 
làm cơ sở cho công tác chọn tạo giống đậu tương giàu hàm lượng 
protein ở nước ta.

Hàm lượng lipid tổng số

Kết quả phân tích hàm lượng lipit tổng số của 6 giống đậu 
tương cho thấy không có sự khác nhau đáng kể giữa các giống, dao 
động từ 19,8 đến 21,2% (bảng 2). Hàm lượng lipit tổng số ở hạt 
đậu tương khoảng 18-20%. Trong đó, 10-12% axit palmitic (16:0), 
3-4% axit stearic (18:0), 20-25% axit oleic (18:1), 50-55% axit 
linoleic (18:2) và 8-10% axit linolenic (18:3) [1, 11]. Hàm lượng 
lipit tổng số và thành phần các axit béo trong hạt sẽ ảnh hưởng đến 
chất lượng dầu. Kết quả phân tích cho thấy, các giống đậu tương 
nghiên cứu đều có hàm lượng dầu tổng số tương đối cao có thể sử 
dụng làm nguyên liệu sản xuất dầu. 

 Chỉ số axit

Chỉ số axit của dầu mỡ không cố định, chúng thay đổi tùy từng 
điều kiện bảo quản, dầu mỡ càng biến chất thì chỉ số axit càng cao. 
Do vậy, có thể dựa vào chỉ số này để xác định được chất lượng 
của chất béo.
Bảng 3. Chỉ số axit của một số giống đậu tương.

STT Giống thí nghiệm Chỉ số axit (mg KOH/g)

1 ĐT22 1,29

2 CCB 0,12

3 ĐTĐ 1,69

4 CHB 1,32

5 KW 1,30

6 DT84 1,23

CV% 1,35

LSD05 0,03

Kết quả bảng 3 cho thấy, chỉ số axit béo tự do của các giống 
đậu tương dao động từ 0,12 đến 1,69 mg KOH/g. Chỉ số axit phản 
ánh chất lượng dầu, chỉ số này càng thấp thì chất lượng dầu càng 
tốt và ngược lại. Chỉ số axit béo tự do phụ thuộc vào loại nguyên 
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liệu, thời gian bảo quản, quá trình tinh chế. Mặc dù chúng không 
có khả năng gây ảnh hưởng ngay đến sức khỏe, nhưng có thể làm 
giảm đáng kể giá trị dinh dưỡng của thực phẩm bằng cách làm suy 
giảm các axit béo và chất dinh dưỡng thiết yếu. Vì vậy, cần có các 
biện pháp bảo quản và chuẩn hoá quy trình tinh chế dầu đảm bảo 
tiêu chuẩn và chất lượng dầu [9]. 

Chỉ số I2

Chỉ số I2 phản ánh hàm lượng axit béo bão hoà trong nguyên 
liệu. Chỉ số này trong hạt của các giống đậu tương có sự khác 
nhau, dao động từ 52,43 đến 68,64 g I2/100 g (bảng 4). Trong đó, 
2 giống CCB và DT84 có chỉ số I2 thấp, chỉ đạt 52,43 và 58,34 g 
I2/100 g. Các giống ĐT22, ĐTĐ, KW và DT84 có chỉ số I2 tương 
đối cao, từ 61,36 đến 68,64 g I2/100 g.
Bảng 4. Chỉ số I2 của một số giống đậu tương.

STT Giống thí nghiệm Chỉ số I2 (g I2/100 g)

1 ĐT22 62,13

2 CCB 52,43

3 ĐTĐ 61,36

4 CHB 65,63

5 KW 68,64

6 DT84 58,34

CV% 7,14

LSD0,5 4,22

Kết luận 

Từ kết quả nghiên cứu nhận thấy, các giống đậu tương có 
chứa hàm lượng protein và lipit tổng số tương đối cao. Protein 
tổng số dao động từ 29,36 đến 37,32% và lipit dao động từ 
19,8 đến 21,2%. Chỉ số axit tự do từ 0,12 đến 1,69 mg KOH/g, 
chỉ số I2 đạt khoảng 52,43 đến 68,64 g I2/100 g. Trong đó, các 
giống có hàm lượng protein cao như ĐTĐ và CHB. Về mặt 
dinh dưỡng, các giống này đều là nguồn thực phẩm có giá trị 
dinh dưỡng cao trong việc cung cấp đạm và các axit béo thiết 
yếu cho con người.
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