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TÓM TẮT 

 

Bài báo này trình bày thành phần dinh dưỡng trong hạt sen Cao sản trồng ở tỉnh Thừa Thiên Huế ở 

hai giai đoạn thu hoạch khác nhau đó là giai đoạn hạt sen chè (sen tươi) và giai đoạn sen lão (sen 

khô).  Kết quả nghiên cứu cho thấy thời điểm thu hoạch hạt sen tươi cho các thông số vật lý cơ bản 

như chiều dài hạt, đường kính hạt, trọng lượng tươi và khô của hạt cao hơn so với giai đoạn hạt sen 

khô. Tuy nhiên, giá trị dinh dưỡng trong hạt sen khô cao hơn rất nhiều so với hạt sen tươi, thể hiện 

qua hàm lượng đường khử (đạt 6,18 g/100 g, cao hơn 15,95%), hàm lượng Lipid (5,53 g/100 g, cao 

hơn 63,61%), hàm lượng Protein (7,38 g/100g, cao hơn 17,14%), hoạt độ enzym catalase (0,35 U/mg 

protein, cao hơn 16,67%). Hàm lượng vitamin C trong hạt sen rất thấp và không có sự khác biệt thống 

kê giữa 2 trạng thái hạt. Qua đó, nhận thấy hạt sen thu hoạch ở giai đoạn sen lão (sen khô) cho giá trị 

dinh dưỡng cao hơn rất nhiều so với hạt sen thu hoạch ở giai đoạn sen chè (sen tươi). 

Từ khóa: hạt sen khô, hạt sen tươi, Sen Cao sản, Thành phần dinh dưỡng, Thừa Thiên Huế 

 

 

1. GIỚI THIỆU 

Ở Việt Nam, sen là một loài cây được trồng phổ biến suốt từ Bắc vào Nam, là loại hoa duy nhất 

hội đủ trong mình những ý nghĩa triết học nhân sinh cao quý, ý nghĩa về âm dương ngũ hành và sức 

vươn dậy của một ý chí sống mãnh liệt của dân tộc Việt (Hoàng Thị Nga, 2016). Cây sen có nhiều 

vai trò trong đời sống của con người. Không chỉ có giá trị về mặt tinh thần mà hầu như tất cả các bộ 

phận của cây sen như rễ, thân, lá, hoa, hạt đều được sử dụng trong thực phẩm và y dược (Mukherjee 

và cs., 2009). Đặc biệt hạt sen có giá trị dinh dưỡng rất cao. Trong hạt chứa nhiều acid amin thiết yếu, 

acid béo chưa no, carbohydrate, canxi, sắt, kẽm, alkaloid, flavonoid, superoxyd dismutase và các 

thành phần có hoạt tính sinh học khác (Shad và cs., 2007; Sridhar và cs., 2003). Do đó, hạt sen được 

dùng nhiều trong thực phẩm và ứng dụng trong y dược để điều trị các bệnh lý quan trọng ở người như 

chống viêm, thuốc lợi tiểu, tim mạch, ung thư, giải độc và các bệnh ngoài da (Rajput và cs., 2019; 

Moon và cs., 2019Error! Reference source not found.). Hạt sen chủ yếu được tiêu thụ dưới dạng 

hạt sen tươi và hạt sen khô, trong đó hạt sen tươi được tiêu thụ phổ biến trên thị trường (Pal và Dey, 

2015). Trong những năm gần đây, tiềm năng về giá trị dinh dưỡng của hạt sen đã dần được tiết lộ, 

cho thấy giá trị của chúng trong lĩnh vực thực phẩm chức năng, mỹ phẩm và dược phẩm. 

Ở Thừa Thiên Huế, việc tận dụng các ao hồ để trồng sen là tập quán có từ lâu đời với nhiều 

giống sen phổ biến như sen hồng, sen trắng, sen cao sản, sen đỏ ợt (Nguyễn Thị Quỳnh Trang và cs., 

2019). Trong những năm gần đây giống sen sen cao sản được người dân ở các xã Hương Chữ, Hương 

An, Hương Xuân thuộc huyện Hương Trà đưa vào trồng ngày càng nhiều là mô hình thí điểm về 

chuyển đổi cơ cấu kinh tế giúp người dân có nguồn thu nhập cao và ổn định. Ở Thừa Thiên Huế, hạt 

sen thường được thu hoạch vào hai giai đoạn, giai đoạn 1 gọi là thu hoạch hạt sen chè (còn gọi là hạt 

sen tươi) lúc hạt sen khoảng 23-25 ngày tuổi và giai đoạn 2 gọi là thu hoạch hạt sen lão (còn gọi là 

hạt sen khô) lúc gương sen khô lại, màu của vỏ hạt sen chuyển sang màu đen, vỏ hạt khô và cứng. 

Hạt sen lão sau khi thu về sẽ sử dụng máy tách vỏ hạt sen khô chuyên dụng để tách vỏ và phơi khô 

để tạo thành sản phẩm hạt sen khô. Giá thành của hạt sen thu được ở hai giai đoạn này là khác nhau. 

Trong đó, giá hạt sen khô thường gấp đôi so với hạt sen tươi (dao dộng từ 400.000-500.000 VNĐ). 
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Bài báo này trình bày giá trị dinh dưỡng trong hạt sen ở 2 giai đoạn thu hoạch khác nhau của giống 

sen Cao sản nhằm góp phần vào việc xác định thời điểm thu hoạch hạt sen Cao Sản đạt giá trị dinh 

dưỡng cao nhất ở huyện Hương Trà, tỉnh Thừa Thiên Huế cũng như cung cấp cơ sở khoa học cho 

việc khai thác và sử dụng hạt sen một cách có hiệu quả. 

2. ĐỐI TƯỢNG, PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Đối tượng 

Hạt sen của giống sen Cao Sản (Neulumbo nucifera Gaertn) ở huyện Hương Trà, tỉnh Thừa Thiên 

Huế. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Thu thập và xử lý mẫu hạt sen 

Thu mẫu hạt sen ở hai giai đoạn: Giai đoạn sen chè (Hạt tươi, khoảng 23-25 ngày tuổi lúc hoa 

tàn) và giai đoạn sen lão (Hạt khô, khoảng 40-45 ngày tuổi lúc gương sen khô lại và vỏ hạt sen có 

màu đen) tại khu ruộng Hương Trà, Tỉnh Thừa Thiên Huế. Chọn các hạt chắc, không bị sâu bệnh. 

Mẫu thu về bỏ vỏ, bỏ tim, bảo quản mẫu và tiến hành thí nghiệm.  

 

Hình 1. Hạt sen Cao Sản thu hoạch ở hai giai đoạn 

2.2.2. Phương pháp nghiên cứu các chỉ tiêu 

- Đánh giá hình thái hạt sen: Chiều dài, đường kính hạt sen: đo bằng thước Palme, đo chỗ dài 

nhất và rộng nhất của hạt sen. Lặp lại 30 hạt. 

-  Trọng lượng tươi: Hạt sen sau khi bóc vỏ rồi đem cân, cân 30 hạt và lấy giá trị trung bình. 

-  Trọng lượng khô: Sau khi cân khối lượng tươi xong đem sấy khô ở nhiệt độ 1050C cho đến 

khi khối lượng không đổi, tiến hành cân khối lượng khô. 

- Phương pháp đánh giá thành phần chất lượng của hạt sen:  

+ Xác định hàm lượng protein bằng phương pháp Bradford (Nguyễn Văn Mùi, 2001). 

+ Xác định hàm lượng đường khử theo phương pháp Bertrand (Nguyễn Văn Mùi, 2001). 

+ Xác định hàm lượng lipid bằng phương pháp Soxlet (Nguyễn Văn Mùi, 2001). 

+ Xác định hoạt độ hoạt động enzyme catalase: phương pháp chuẩn độ bằng KMnO4 (Nguyễn 

Văn Mùi, 2001). 

+ Xác định hàm lượng vitamin C: phương pháp chuẩn độ bằng dung dịch iode (Nguyễn Văn 

Mùi, 2001). 

2.2.3. Phương pháp xử lý số liệu 

Số liệu thực nghiệm được tính giá trị trung bình và phân tích ANOVA (Duncan’s test, p < 0,05) 

bằng phần mềm SPSS 20.0  

 



3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Sự thay đổi kích thước, khối lượng hạt của hạt sen ở hai giai đoạn thu hoạch 

Các thông số vật lý như chiều dài, đường kính, khối lượng hạt là các chỉ số cơ bản, biểu thị sự 

tăng trưởng và phát triển của hạt sen cũng như các loại rau quả khác. Kết quả khảo sát sự thay đổi 

các thông số cơ bản của hạt sen theo thời gian thu hoạch được thể hiện ở bảng 1. 

Bảng 1. Sự thay đổi các thông số vật lí cơ bản của hạt sen  

Giai đoạn 

thu hoạch 

Chiều dài (cm) Đường kính (cm) Khối lượng (g/hạt) 

Hạt sen tươi 1,47a±0,08 1,20a±0,07 1,29a±0,17 

Hạt sen khô 1,26b±0,09 0,83b ±0.09 0,48b±0,08 

Chú thích: - Mean ± SE 

- Các chữ cái khác nhau trên cùng một cột chỉ ra sự sai khác có ý nghĩa thống kê của 

trung bình mẫu với p<0,05 (Duncan’s test). 

Kết quả ở bảng 1 cho thấy, hầu hết các thông số đều có sự sai khác tùy thuộc vào thời điểm thu 

hoạch hạt sen. Giai đoạn hạt sen tươi cho kết quả nghiên cứu về các chỉ tiêu cao hơn hẳn so với giai 

đoạn hạt sen khô. Chiều dài và đường kính của hạt sen ở giai đoạn hạt sen tươi lần lượt đạt 1,47 cm và 

1,26 cm cao hơn so với hạt sen thu hoạch ở giai đoạn hạt sen khô (1,20 cm và 0,83 cm) tương ứng tăng 

22,5% và 51,80%. Chính điều này dẫn đến khối lượng hạt sen tươi (1,29 g/hạt) cao hơn rất nhiều (tăng 

55,42%) so với hạt sen khô (0,48 g/hạt). Sự sụt giảm khối lượng của hạt sen ở giai đoạn sen lão là do 

quá trình mất ẩm, sự mộc hoá của lớp biểu bì bên ngoài hạt. Đây là một trong những lý do, khiến giá 

thành của hạt sen thu hoạch ở giai đoạn sen lão cao hơn rất nhiều so với hạn sen tươi thu hoạch ở giai 

đoạn hạt sen chè.  

3.2. Thành phần chất lượng trong hạt sen 

Hạt sen không chỉ giàu protein, đường khử, lipid mà còn chứa một lượng lớn các vi lượng như 

Ca, Fe, P, các vitamin (Zhao và cs., 2020). Kết quả nghiên cứu về hàm lượng các thành phần dinh 

dưỡng chính của hạt sen ở 2 giai đoạn thu hoạch được thể hiện ở bảng 2.   

Bảng 2. Thành phần chất lượng trong 100g hạt sen 

Giai đoạn thu 

hoạch 

Đường khử (g) Lipid (g) Protein (g) 

Hạt tươi 5,33a±0,44 3,38a±0,16 6,30a±0,11 

Hạt khô 6,18b±0,44 5,53b±0,21 7,38b±0,04 

Chú thích: - Mean ± SE 

- Các chữ cái khác nhau trên cùng một cột chỉ ra sự sai khác có ý nghĩa thống kê của 

trung bình mẫu với p<0,05 (Duncan’s test). 

Kết quả cho thấy, thành phần dinh dưỡng trong hạt sen thay đổi rõ rệt ở hai giai đoạn thu hái 

hạt sen khác nhau. Hạt sen khô (giai đoạn sen lão) cho kết quả cao hơn ở tất cả các chỉ tiêu nghiên 

cứu. Cụ thể: 

Hàm lượng đường khử trong hạt sen dao động từ 5,33 - 6,18 g/100g. Trong đó hạt sen tươi có 

hàm lượng đường khử đạt 5,33 g/100g mẫu, còn hạt sen khô có hàm lượng đạt 6,18 g/100 g mẫu, cao 

hơn 15,95% so với hạt sen tươi. 

Hàm lượng lipid được tính bằng tỷ lệ khối lượng chất béo/khối lượng hạt. Chỉ số này phản ánh 

chất lượng của hạt sen, là cơ sở để phân loại hạt và là căn cứ để đề ra các biện pháp chế biến cũng 

như bảo quản hạt. Dựa vào bảng số liệu thu được, cho thấy hàm lượng lipid trong hạt sen dao động 



trong khoảng 3,38 - 5,53 g/100g. Hạt sen khô cho kết quả hàm lượng lipid cao hơn hẳn so với hạt sen 

tươi với 5,53 g/100 g, tương ứng tăng 63,61%. So sánh với kết quả nghiên cứu trên với các đối tượng 

lấy hạt khác cho thấy hàm lượng lipid trong hạt sen thấp hơn lipid trong một số loại hạt như đậu nành 

(17 - 18,4 g/100g), đậu phộng (30 - 44,5 g/100g), mè (40 - 45,4 g/100g). 

Hàm lượng protein của hạt sen cao hơn đáng kể so với nhiều loại lương thực chính hàng ngày bao 

gồm lúa mì, gạo và ngô. Do đó, nó có tiềm năng được sử dụng như một nguồn protein thực vật mới 

(Zhang và cs., 2015). Kết quả nghiên cứu cho thấy, hạt sen Cao sản có hàm lượng protein khá cao đạt từ 

6,30-7,38 g/100 g. Hạt sen thu hoạch giai đoạn sen tươi cho hàm lượng protein 6,30 g/100g, trong khi 

đó hạt sen khô có hàm lượng protein cao hơn 17,14% với 7,38 g/100g.  

3.3. Thành phần một số chất chống oxi hóa trong hạt sen 

Kết quả xác định hàm lượng vitamin C và hoạt độ enzyme catalase trong hạt sen được trình bày 

ở bảng 3. 

Bảng 3. Các chất chống oxi hóa có trong 100g hạt sen 

Giai đoạn thu 

hoạch 

Vitamin C 

(%) 

Hoạt độ enzyme Catalase 

(U/mg protein) 

Hạt tươi 0,032a±0.005 0,30a±0,080 

Hạt khô 0,029a±0.005 0,35b±0,017 

Chú thích: - Mean ± SE 

- Các chữ cái khác nhau trên cùng một cột chỉ ra sự sai khác có ý nghĩa thống kê của 

trung bình mẫu với p<0,05 (Duncan’s test). 

Vitamin C (Acid ascorbic) là một chất chống oxi hóa quan trọng ở người, chỉ với một lượng 

nhỏ nhưng rất cần cho sự sinh trưởng phát triển bình thường của cơ thể sống. Vitamin C trong hạt 

sen có tác dụng chữa bệnh, làm đẹp, góp phần làm tăng sức đề kháng cho cơ thể. Vì vậy việc xác định 

hàm lượng vitamin C ở các giai đoạn thu hoạch khác nhau là chỉ tiêu hóa sinh quan trọng đánh giá 

hoạt tính chống oxi hóa của hạt sen. 

Số liệu ở bảng 3 cho thấy, hàm lượng vitamin C trong hạt sen tươi và hạt sen khô rất thấp, dao 

động trong khoảng từ 0,029 - 0,032%/100g. Kết quả này không có sự sai khác có ý nghĩa về mặt 

thống kê. Điều đó cho thấy, thời gian thu hoạch khác nhau không ảnh hưởng đến hàm lượng vitamin 

C trong hạt sen.  

Catalase là chất xúc tác sinh học rất quan trọng vì nó đẩy mạnh tốc độ phản ứng. Nó có khả 

năng ức chế phân giải của tế bào thần kinh, apoptosis, quá trình viêm, lão hóa và một loạt các khối u, 

hỗ trợ phân phối thuốc nội bào và sử dụng trong định lượng cholesterol. Với tác dụng quan trọng như 

vậy, nó cũng đóng vai trò trong chống oxi hóa của cơ thể sống. Dựa vào số liệu được thống kê ở bảng 

3.3 nhận thấy rằng hoạt độ enzyme catalase có sự thay đổi phụ thuộc vào thời gian thu hoạch của hạt, 

dao động 0,33-0,35 U/mg protein. Trong đó, hạt sen thu ở giai đoạn sen khô đạt 0,35 U/mg protein, 

cao hơn 16,67% so với hạt sen thu hoạch ở giai đoạn sen tươi (0,30 U/mg protein). Sự sai khác này 

là có ý nghĩa về mặt thống kê.  

4. KẾT LUẬN 

Kết quả nghiên cứu về thành phần dinh dưỡng trong hạt sen Cao sản ở hai giai đoạn thu hoạch 

khác nhau đã cho thấy có sự khác biệt rõ rệt. Hạt sen thu hoạch ở giai đoạn sen tươi cho các thông số 

vật lý cơ bản như chiều dài hạt, đường kính hạt, trọng lượng tươi và khô của hạt cao hơn so với hạt 

sen thu hoạch ở giai đoạn sen khô. Tuy nhiên, các chỉ tiêu liên quan đến chất lượng trong hạt sen thu 

hoạch ở giai đoạn sen khô cho kết quả cao hơn hẳn so với hạt sen thu hoạch ở giai đoạn sen tươi về 

hàm lượng đường khử, hàm lượng lipid, hàm lượng protein và hoạt độ enzym catalase. Hàm lượng 

vitamin C trong hạt không có sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa hai giai đoạn. Qua đó, có thể kết 

luận rằng, hạt sen thu hoạch ở giai đoạn sen khô (sen lão) cho chất lượng tốt hơn so với hạt sen thu 



hoạch ở giai đoạn sen tươi (sen chè). Do đó, kết quả nghiên cứu này góp phần cung cấp cơ sở khoa 

học để xác định thời gian thu hoạch hạt sen tốt nhất trong việc trồng và khai thác cây sen ở tỉnh Thừa 

Thiên Huế. 
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