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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Received:  14/5/2025 Chestnuts (Castanea mollissima) are rich in nutritional components and 

highly beneficial to human health. In Vietnam, Cao Bang chestnuts  are 

particularly renowned. In this study, the ash content, moisture content, 

mineral elements, and crude protein were evaluated using AOAC 

standard methods. The total polyphenol content was determined using a 

colorimetric method, employing the Folin-Ciocalteu reagent, to identify 

the nutritional value of Cao Bang chestnut. The moisture and ash 

contents of Cao Bang chestnut were found to be 48.81 ± 0.26% and 7.81 

± 0.01%, respectively. The contents of Mn, K and Ca were 7.06 ± 0.13 

mg/100g, 125.60 ± 0.79 mg/100g and 277.72 ± 0.28 mg/100g, 

respectively. The crude protein content was measured at 7.85  0.32%, 

and the total polyphenol content reached 149.66 ± 2.82 mg gallic acid 

equivalents (GAE)/g chestnuts. These findings indicate that Cao Bang 

chestnuts possess high nutritional value and can serve as a good source 

of protein and essential minerals human nutrition.  
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THÔNG TIN BÀI BÁO TÓM TẮT 

Ngày nhận bài:  14/5/2025 Hạt dẻ (Castanea mollissima) giàu thành phần dinh dưỡng và tốt cho sức 

khỏe của con người. Ở Việt Nam, hạt dẻ Cao Bằng đặc biệt nổi tiếng. 

Trong nghiên cứu này, thành phần tro hóa, độ ẩm, khoáng chất, protein 

thô được đánh giá bằng phương pháp AOAC và hàm lượng polyphenol 

xác định bằng phương pháp so màu, dùng thuốc thử Folin-Ciocalteu để 

đánh giá giá trị dinh dưỡng của hạt dẻ Cao Bằng. Hạt dẻ Cao Bằng có 

độ ẩm, độ tro hóa lần lượt là 48,81  0,26 % và 7,81 ± 0,01%. Hàm lượng 

Mn, K và Ca trong hạt dẻ Cao Bằng là 7,06  0,13 mg/100g; 125,60  

0,79 mg/100g; 277,72  0,28 mg/100g. Trong khi, protein thô trong hạt 

dẻ Cao Bằng là 7,85  0,32% và hàm lượng polyphenol tổng là 149,66 

± 2,82 mg GAE/g hạt dẻ. Hạt dẻ Cao Bằng có giá trị dinh dưỡng cao, có 

thể sử dụng như nguồn cung cấp protein, khoáng chất cho dinh dưỡng 

của con người. 
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1. Giới thiệu 

Hạt dẻ là một loại hạt của cây dẻ được trồng nhiều ở châu Âu và các nước châu Á như Nhật 

Bản, Hàn Quốc, Trung Quốc và Việt Nam [1], [2]. Ở Việt Nam, cây hạt dẻ được trồng nhiều ở tỉnh 

Lào Cai và tỉnh Cao Bằng. Hạt dẻ có nhiều công dụng đối với sức khỏe con người bởi chứa nhiều 

thành phần dinh dưỡng khác nhau như lipid, protein, các vitamin và một số loại khoáng chất [2] -

[4]. Hạt dẻ được ứng dụng nhiều trong thực phẩm, thực phẩm chức năng, dược phẩm và nguyên 

liệu công nghiệp. Các nghiên cứu cho thấy hạt dẻ thể hiện hoạt tính chống oxy hóa, kháng khuẩn, 

kháng viêm, chống ung thư, giảm lipid máu, giảm đường huyết và bảo vệ thần kinh [3], [5]. Protein 

là một trong những thành phần chính trong hạt dẻ và đóng vai trò quan trọng trong chất lượng và 

giá trị dinh dưỡng của hạt dẻ [2], [6]. Protein là thành phần cấu tạo của các cơ bắp, enzym và nhiều 

chức năng khác trong cơ thể. Về mặt dinh dưỡng, hạt dẻ có vai trò rất quan trọng trong chế độ ăn 

uống của con người từ thời cổ đại [4]. Hơn nữa, hạt dẻ chứa hàm lượng polyphenol cao, có tác 

dụng chống oxy hóa mạnh [7].  

Hạt dẻ Cao Bằng là thương hiệu lâu năm, nổi tiếng khắp cả nước và lọt vào “Top 100 đặc sản quà 

tặng Việt Nam” 2020 - 2021 do Hội đồng Thẩm định Top Việt Nam, Viện Kỷ lục Việt Nam bình 

chọn [8]. Hạt dẻ Cao Bằng nổi tiếng với hương vị thơm ngọt, có giá trị dinh dưỡng cao và mang lại 

thu nhập cao. Mặc dù, hạt dẻ Cao Bằng có giá trị kinh tế và tiềm năng phát triển, nhưng những nghiên 

cứu về thành phần dinh dưỡng của hạt dẻ Cao Bằng chưa được đầy đủ.  Nhằm góp phần hoàn thiện 

cơ sở dữ liệu về thành phần dinh dưỡng và làm rõ giá trị dinh dưỡng của hạt dẻ ở Cao Bằng, nghiên 

cứu này tiến hành đánh giá khoáng chất và hàm lượng protein có trong hạt dẻ ở Cao Bằng. Bên cạnh 

đó, các chỉ tiêu như độ tro, độ ẩm và hàm lượng polyphenol cũng được xác định. 

2. Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Nguyên liệu và hóa chất 

Hạt dẻ (Castanea mollissima Blume) được mua tại huyện Trùng Khánh, tỉnh Cao Bằng vào 

tháng 10 năm 2024. Hạt dẻ dạng tươi được tách bỏ vỏ, rửa sạch, cắt nhỏ và được bảo quản ở nhiệt 

độ 4 oC. Hóa chất gồm KOH (≥ 85 %), NaOH (≥ 98 %), Na2CO3 (≥ 99,5 %), gallic acid (≥ 99 %) 

và H3BO3 (≥ 99,5 %) được mua từ hãng Sigma Aldrich. 

2.2. Xác định độ ẩm  

Hàm lượng độ ẩm được xác định bằng phương pháp trọng lượng theo quy trình của AOAC 

925.10 [9]. Chén sứ được sấy khô trong lò ở nhiệt độ 105 °C trong thời gian 1 giờ, sau đó làm 

nguội trong bình hút ẩm và cân được khối lượng W1. 2 g mẫu hạt dẻ tươi được cho vào chén sứ 

(W2), sau đó sấy trong lò ở 105 °C trong 5 giờ, làm nguội trong bình hút ẩm và cân lại có khối 

lượng W3. Quá trình được lặp lại cho đến khi đạt được khối lượng không đổi. Thí nghiệm được lặp 

lại 3 lần. Độ ẩm được tính theo công thức (1). 

Độ ẩm (%) =  
𝑊2 − 𝑊3

𝑊2 −  𝑊1
× 100 (1) 

Trong đó, W1 là khối lượng chén sứ sau khi sấy, W2 là khối lượng của mẫu và chén sứ trước 

khi sấy và W3 là khối lượng của chén sứ và mẫu sau khi sấy. 

2.3. Xác định độ tro hoá  

Hàm lượng tro hóa được xác định theo quy trình của AOAC 942.05 [9]. Chén sứ được sấy khô 

trong lò ở nhiệt độ 105 °C trong thời gian 1 giờ, sau đó làm nguội trong bình hút ẩm và cân được 

khối lượng W1. 2 g mẫu hạt dẻ khô được cho vào chén sứ đã nung (W2), nung ở 105 °C trong 1 

giờ, rồi tiếp tục nung ở 550 oC, sau đó làm nguội chén nung trong bình hút ẩm chân không, cân lại 

có khối lượng W3. Thí nghiệm được lặp lại 3 lần. Độ ẩm được tính theo công thức (2). 

Độ ẩm (%) =  
𝑊2 − 𝑊3

𝑊2 − 𝑊1
× 100 

(2) 
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Trong đó, W1 là khối lượng chén sứ sau khi sấy, W2 là khối lượng của mẫu và chén sứ trước 

khi tro hóa và W3 là khối lượng của chén sứ và mẫu sau tro hóa. 

2.4. Xác định khoáng chất trong hạt dẻ 

 Thành phần nguyên tố Ca, K và Mn có trong hạt dẻ được xác định theo tiêu chuẩn AOAC 

2015.01 [9]. Quá trình phân hủy mẫu hạt dẻ được thực hiện bằng hệ thống lò vi sóng Mars 6. 0,5 

g bột hạt dẻ khô được cho vào bình phản ứng bằng vật liệu PTFE. Sau đó, 6,0 mL HNO3 đặc và 

2,0 mL H2O2 đặc được thêm vào mỗi bình. Các bình được đậy kín và đặt vào lò vi sóng. Quá trình 

phân hủy được thực hiện ở nhiệt độ 170 °C trong 10 phút, ở áp suất 11,72 bar. Các dung dịch mẫu 

sau khi xử lý bằng lò vi sóng được để nguội, lọc qua giấy lọc và pha loãng đến 25 mL bằng nước 

deion. Phương pháp quang phổ phát xạ quang học plasma cảm ứng cao tần (ICP-OES) được sử 

dụng để phân tích hàm lượng Ca, K và Mn trong hạt dẻ. 

2.5. Xác định hàm lượng protein thô bằng phương pháp Kjedahl 

Hàm lượng protein thô được xác định bằng phương pháp Kjedahl theo quy trình của AOAC 

978.04 [9]. 2 gam bột hạt dẻ được phân hủy trong ống phân hủy Kjedahl có chứa 20 mL H2SO4 

đặc và chất xúc tác chứa 1 g K2SO4, 0,30 g CuSO4.5H2O và 0,30 g TiO2 cho đến khi hỗn hợp trở 

nên trong suốt. Mẫu sau khi phân hủy được lọc và cho vào bình định mức 250 mL, sau đó thêm 

nước cất vừa đủ đến vạch, chuyển vào bình đáy tròn 500 mL có chứa 10 ml dung dịch NaOH 5%, 

sau đó tiến hành chưng cất. Dung dịch chưng cất được hứng trong bình chứa 100 mL dung dịch 

acid H3BO3 0,02M và chất chỉ thị xanh bromothymol, sau đó chuẩn độ dung dịch trong bình hứng 

bằng dung dịch HCl 1M đến khi màu của dung dịch chuyển từ xanh sang hồng. Phần trăm protein 

thô được tính theo công thức (3). 

𝑃𝑟𝑜𝑡𝑒𝑖𝑛 𝑡ℎô (%) = 6,25 ∗
1,4007 ∗ 𝑉 ∗ 𝐶

𝑚
 (3) 

V (mL) là thể tích của dung dịch HCl dùng để chuẩn độ, C là nồng độ HCl dùng để chuẩn độ, 

1,4007 là hệ số chuyển đổi từ mL HCl 1M thành phần trăm nitrogen cho 1 gam mẫu, m là khối 

lượng mẫu và 6,25 là hệ số chuyển đổi từ nitrogen sang protein. 

2.6. Xác định hàm lượng polyphenol 

Hàm lượng polyphenol trong hạt dẻ Cao Bằng được xác định theo Hayat [10] với sự cải tiến 

nhỏ. 100 g bột hạt dẻ được chiết siêu âm bằng dung môi methanol trong thời gian 1 giờ. Dịch chiết 

thu được bằng cách lọc qua giấy lọc và được định mức đến 10 mL bằng dung môi methanol. 1 mL 

dịch chiết hoặc gallic acid (nồng độ từ 0-50 µg/mL) được thêm vào 0,5 mL thuốc thử Folin-

Ciocalteu và 1,5 mL Na2CO3 20 % và lắc mạnh. Hỗn hợp được để yên trong bóng tối ở nhiệt độ 

25 oC. Sau 2 giờ, hỗn hợp được đo hấp thụ ở bước sóng 765 nm sử dụng thiết bị quang phổ hấp thụ 

UV-Vis. Thí nghiệm được lặp lại 3 lần. Hàm lượng polyphenol (mg tương đương gallic acid 

(GAE)/g hạt dẻ) được xác định dựa vào phương trình tuyến tính thể hiện mối quan hệ giữa nồng 

độ gallic acid và độ hấp thụ. 

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Kết quả về độ ẩm 

Thành phần dinh dưỡng của hạt dẻ Cao Bằng được thể hiện ở Bảng 1. Độ ẩm của hạt dẻ được 

tính theo công thức (1) là 48,81  0,26%, cao hơn so với độ ẩm hạt dẻ của Trung Quốc (47,58%) 

[11], thấp hơn so với độ ẩm của hạt dẻ ở Tây Ban Nha (54%) [12]. Theo Pereira Lorenzo và các 

cộng sự [12], độ ẩm có vai trò trong giá trị dinh dưỡng của thực phẩm, tuy nhiên độ ẩm quá cao 

gây ra nấm mốc trong quá trình vận chuyển và bảo quản. Độ ẩm phụ thuộc vào đặc điểm của hạt, 

điều kiện sinh thái như loại đất, lượng mưa, độ cao và vị trí của mẫu.  
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3.2. Kết quả về độ tro hoá 

Hàm lượng tro cho biết hàm lượng khoáng chất của thực phẩm bao gồm các nguyên tố chính 

như Na, K, Ca và Mg và các nguyên tố vi lượng như Fe, Zn, Cu, Mn. Hàm lượng tro ảnh hưởng 

đến chất lượng dinh dưỡng của thực phẩm. Để xác định tổng hàm lượng khoáng chất của hạt dẻ, 

hàm lượng tro được đo. Hàm lượng tro toàn phần của mẫu bột hạt dẻ là 7,81 ± 0,01% cao hơn hàm 

lượng tro của hạt dẻ Trung Quốc (1,59%) [11] và Thổ Nhĩ Kỳ (1,00 - 3,20%) [13]. Sự khác biệt 

này có thể do vị trí trồng cây dẻ.  

3.3. Kết quả về hàm lượng khoáng chất trong hạt dẻ 

Các loại hạt là nguồn giàu khoáng chất, là nguồn thực phẩm quan trọng cung cấp các khoáng 

chất như K, Na, Ca, Mn. Trong những năm gần đây, việc tiêu thụ các loại hạt được xem là có lợi 

cho sức khỏe con người vì giúp tăng cường hấp thu một số khoáng chất nhất định. Kết quả xác 

định hàm lượng các khoáng chất gồm Ca, K và Mn được thể hiện ở Bảng 1.  

Bảng 1. Hàm lượng khoáng chất của bột hạt dẻ 

STT Nguyên tố 
Hàm lượng các nguyên tố (mg/100 g) 

[14] [15] Nghiên cứu này 

1 Mn 61,6 – 134,2 14,12 – 34,48 7,06  0,13 

2 K 10,6 – 32,8 12,53 - 22,30 125,60  0,79 

3 Ca 28,1 – 109,1 Không xác định 277,72  0,28 

Kết quả cho thấy hạt dẻ Cao Bằng có chứa các loại khoáng chất có lợi, hàm lượng các khoáng 

chất Mn, K, Ca lần lượt là 7,06; 125,60; 277,72 mg/100g. Kết quả này có sự khác biệt với kết quả 

nghiên cứu về hàm lượng các nguyên tố này của hạt dẻ Trung Quốc [14, 15]. Sự khác nhau về hàm 

lượng các loại khoáng trong hạt dẻ có thể giải thích do yếu tố nguồn gốc địa lý, điều kiện môi 

trường, tuổi thọ của cây, phương pháp trồng trọt và canh tác.  

3.4. Protein thô 

Kết quả cho thấy hàm lượng protein thô của hạt dẻ Cao Bằng là 7,85  0,32% mẫu thấp hơn so 

với hạt dẻ Trung Quốc 8,47% [11], giống với công bố của Pereira Lorenzo và các cộng sự [12] về 

hàm lượng protein của hạt dẻ (4,51-9,60). Kết quả nghiên cứu về hàm lượng protein tổng số trong 

mẫu hạt dẻ Cao Bằng cho thấy tiềm năng của loại hạt này trong khẩu phần ăn của con người. Bổ sung 

protein là một phần quan trọng của một chế độ ăn uống cân bằng và hạt dẻ Cao Bằng có thể cung cấp 

một nguồn protein tự nhiên và giàu chất dinh dưỡng cho con người. Protein là một thành phần quan 

trọng trong cơ thể, đóng vai trò xây dựng và sửa chữa các mô và cơ quan, tham gia vào quá trình trao 

đổi chất và hỗ trợ hệ miễn dịch. Việc bổ sung protein trong khẩu phần ăn hàng ngày là cần thiết để 

duy trì sức khỏe và phát triển cơ thể. Hạt dẻ Cao Bằng là một nguồn protein thực vật giàu chất lượng. 

Protein trong hạt dẻ Cao Bằng cung cấp các axit amin cần thiết cho cơ thể, bao gồm cả các amino 

acid thiết yếu mà cơ thể không thể tổng hợp được mà phải thu được từ nguồn thực phẩm. 

3.5. Kết quả về hàm lượng polyphenol  

Polyphenol là nhóm các hợp chất thể hiện các hoạt tính sinh học nổi bật và đặc tính có lợi cho 

sức khỏe chống lại các rối loạn liên quan đến stress oxy hóa đồng thời bảo vệ khỏi các quá trình 

oxy hóa trong quá trình sản xuất và bảo quản. Hàm lượng polyphenol toàn phần trong hạt dẻ được 

xác định sử dụng phương pháp Folin-Ciocalteu ở bước sóng 765 nm. Gallic acid được sử dụng như 

là chất chuẩn để xây dựng phương trình đường chuẩn thể hiện mối tương quan giữa nồng độ của 

gallic acid và độ hấp thụ. Phương trình đường chuẩn (y = 0,0097x + 0,0135) có hệ số tương quan 

tốt (R2
  = 0,9991) được sử dụng để xác định hàm lượng polyphenol tổng có trong hạt dẻ. Hàm lượng 

tổng polyphenol trong mẫu dịch chiết hạt dẻ được tính dựa vào phương trình đường chuẩn y = 

0,0097x + 0,0135 là 149,66 ± 2,82 mg GAE/g hạt dẻ. Hàm lượng polyphenol cao trong hạt dẻ cho 

thấy nó có khả năng cung cấp các chất chống oxy hóa quan trọng cho cơ thể. Các chất chống oxy 
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hóa giúp bảo vệ tế bào khỏi tổn thương do stress oxy hóa và có thể giảm nguy cơ mắc các bệnh 

mãn tính như ung thư, bệnh tim mạch và các bệnh khác. 

4. Kết luận 

Tóm lại, thành phần dinh dưỡng và độ tro hóa, độ ẩm, hàm lượng polyphenol của hạt dẻ Cao 

Bằng đã được phân tích trong nghiên cứu này. Hạt dẻ Cao Bằng có độ ẩm, độ tro hóa lần lượt là 

48,81  0,26% và 7,81 ± 0,01%. Hàm lượng Mn, K và Ca trong hạt dẻ Cao Bằng là 7,06  0,13 

mg/100g; 125,60  0,79 mg/100g; 277,72  0,28 mg/100g.  Protein thô đạt 7,85  0,32% trong khi 

hàm lượng polyphenol tổng là 149,66 ± 2,82 mg GAE/g hạt dẻ. Những kết quả này khẳng định hạt 

dẻ Cao Bằng là nguồn thực phẩm có giá trị dinh dưỡng cao, đặc biệt giàu protein và khoáng chất. 

Với thành phần dinh dưỡng phong phú, hạt dẻ Cao Bằng có tiềm năng ứng dụng như một nguồn 

nguyên liệu lành mạnh, góp phần bổ sung dinh dưỡng cho chế độ ăn của con người. Tuy nhiên, 

cần mở rộng nghiên cứu về các amino acid, hàm lượng chất béo cũng như hoạt tính sinh học nhằm 

đánh giá toàn diện hơn giá trị của hạt dẻ Cao Bằng. 
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