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TÓM TẮT 

Phương pháp lai trở lại được áp dụng để cải tiến độ ngọt cho các vật liệu ngô nếp tím và ngô nếp trắng tại Học 

viện Nông nghiệp Việt Nam. Nghiên cứu tiến hành lai trở lại tổ hợp ngô nếp lai với ngô ngọt đến BC2F1, sau đó tự 

phối 3 đời để cố định nền di truyền đến BC2F4. Việc đánh giá và chọn lọc các dòng ngô nếp ngọt thế hệ BC2F4 

được tiến hành trong vụ Xuân 2017 tại Gia Lâm, Hà Nội. Số liệu kiểu hình thu thập trong thí nghiệm đồng ruộng gồm: 

đặc điểm sinh trưởng và phát triển, năng suất và các yếu tố cấu thành năng suất; hàm lượng anthocyanin, độ dày vỏ 

hạt, độ ngọt và chất lượng thử nếm. Chọn lọc dòng ưu tú dựa trên chỉ số chọn lọc mô hình cây lý tưởng với 10 tính 

trạng. Kết quả đã chọn được 20 dòng ưu tú làm vật liệu phát triển dòng tự phối. Phương pháp lai trở lại cải tiến độ 

ngọt các vật liệu sau lai tăng từ 0,3 - 4,0%. Như vậy, có thể sử dụng phương pháp lai trở lại để cải tiến độ ngọt đối 

với ngô nếp tại Việt Nam. 

Từ khoá: Ngô nếp ngọt, ngô nếp tím, hàm lượng đường, lai trở lại. 

Improving the Sweetness of Waxy Corn Lines Using Backcrossing Method 

ABSTRACT 

Backcrossing method was used with the aim to improve the sweetness of purple and white waxy corn materials 

at Vietnam National University of Agriculture. The F1 ofspring between waxy corn with sweet corn was backcrossed 

with waxy corn for two generations (BC2F1). The backcrossing progeny underwent 3 generations of selfing to BC2F4 

to recover the waxy corn genetic background. Evaluation and selection of BC2F4 waxy-sweet corn were done in 

2017 spring season in Gia Lam, Hanoi. Phenotypic data were measured for growth and developmental 

characteristics, yield and yield components, total anthocyanin content, pericarp thickness, sugar content and eating 

quality. Elite corn lines were selected based on selection index computed from ideotype plant analysis involving 10 

studied traits. Twenty best performing elite lines were identified for use in inbred line development program. 

Backcrossing method has remarkably improved the sweetness of waxy corn by 0.3 to 4.0 percent. Backcrossing 

method, therefore, can be used to enhance the sweetness of waxy corn in Vietnam. 

Keywords: Sweet-waxy corn, purple waxy corn, sugar content, backcrossing method. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Ngô nếp (Zea mays L. var. certain  Kulesh) 

là mût đût biến tĆ nhiên đã đāČc phát hiện Ċ 

Trung Quøc nëm 1909 (Collins, 1909; Tian et 

al., 2009) và đāČc sĄ dĀng chþ yếu làm lāćng 

thĆc Ċ châu Á. Ngô nếp cò đû dẻo, thćm và hàm 

lāČng dinh dāċng cao nên có giá trð kinh tế 

trong sân xuçt nông nghiệp, vì thế sân xuçt ngô 

nếp đāČc phát triển nhanh nhąng nëm gæn đåy 

(Sa et al., 2010).  

Các kết quâ nghiên cău cho thçy, thành 

phæn cþa các hČp chçt chăa carbon Ċ hät là yếu 

tø quan trõng quyết đðnh chçt lāČng ngô nếp. 

Chúng bao g÷m đāĈng Ċ các däng: sucrose, 

glucose và fructose, phytoglycogen và tinh bût. 
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ĐāĈng quyết đðnh đû ngõt, glycogen quyết đðnh 

đû mềm và cçu trúc hät, tinh bût Ċ däng 

amylopectin quyết đðnh tính dẻo và mùi vð. SĆ 

cân bìng các thành phæn trên mang läi hāćng vð 

cþa ngô nếp mà không có Ċ bçt că loäi ngö ën 

tāći nào khác (Simla et al., 2009). Các nghiên 

cău di truyền, nâng cao chçt lāČng ën uøng và 

hàm lāČng đāĈng trong ngô nếp đāČc quan tâm 

nghiên cău gæn đåy (Park et al., 2013).  

Mût sø trong nhąng chāćng trình khai thác 

quĐ gen cþa ngô nếp đã đāČc thĆc hiện Ċ Thái 

Lan, Trung Quøc, MĐ là việc lai giąa ngô nếp và 

ngô ngõt. Nhąng tù hČp lai täo ra trong thành 

phæn cþa bíp bao g÷m khoâng 75% hät ngô nếp 

và 25% hät ngô ngõt, làm tëng thêm vð ngõt và 

câi thiện dinh dāċng (Lertrat & Thongnarin, 

2006). Tuy nhiên ngô nếp cñn ít đāČc quan tâm 

câi tiến di truyền cþa các chāćng trình täo 

giøng. Hćn nąa, sĆ phøi hČp cþa gen điều khiển 

đû ngõt, mềm, màu síc khác nhau và tính träng 

có lČi khác nhā kích thāĉc bíp để ngô nếp đa 

däng sân phèm để tëng tiềm nëng thð trāĈng. 

Ảnh hāĊng cûng cò Ď nghïa cÿng chî ra rìng ânh 

hāĊng hú trČ cþa tù hČp gen tùng hČp đāĈng vào 

ngô nếp. Lai trĊ läi hay lai ba là lĆa chõn tøt 

nhçt để tëng đû ngõt trong ngô nếp và sĄ dĀng 

tù hČp gen tøt hćn là đćn gen. Thöng tin này rçt 

hąu ích cho xây dĆng chiến lāČc chõn giøng câi 

tiến đû ngõt Ċ ngô nếp (Simla et al., 2009; Park 

et al., 2013).  

Nghiên cău này đāČc tiến hành nhìm đánh 

giá khâ nëng câi thiện đû ngõt cþa ngô nếp täi 

Việt Nam bìng phāćng pháp lai trĊ läi đ÷ng 

thĈi xác đðnh các ngu÷n dñng āu tý đāČc câi 

thiện đû ngõt phĀc vĀ phát triển dòng thuæn 

ngô nếp cò đû ngõt cao.  

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu nghiên cứu 

Các dòng ngô thí nghiệm đāČc sĄ dĀng 

trong nghiên cău bao g÷m 4 dòng tĆ phøi ngô 

nếp tím; 6 dòng tĆ phøi ngô nếp tríng và 1 dòng 

ngô ngõt (Bâng 1), Các ngu÷n vêt liệu này do 

Viện Nghiên cău và Phát triển cây tr÷ng - 

VNUA, chõn täo tĂ ngu÷n vêt liệu trong nāĉc và 

nhêp nûi. 

F1, các gia đình thế hệ BC2F1, các dòng tĆ 

phøi Ċ thế hệ BC2F4 và đøi chăng là dòng tĆ 

phøi thuæn ngô nếp D141.  

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Lai cải thiện độ ngọt cho các dòng 

ngô nếp thí nghiệm bằng phương pháp lai 

trở lại 

Lai trĊ läi đāČc áp dĀng theo phāćng pháp 

cþa Vogel (2009). SĄ dĀng các dòng ngô nếp làm 

mẹ, dòng ngô ngõt Đ1 làm bø täo ra các con lai 

F1 (trong vĀ Xuân 2015). SĄ dĀng F1 làm mẹ lai 

vĉi các dòng ngô nếp ban đæu làm bø täo BC1F1 

(vĀ Hè Thu 2015). SĄ dĀng BC1F1 làm mẹ lai vĉi 

các dòng ngô nếp ban đæu làm bø täo BC2F1 (vĀ 

Thu Đöng 2015). Tiến hành tĆ phøi cāċng băc 

BC2F1 liên tiếp 3 thế hệ täo BC2F4 (nëm 2016). 

Đánh giá và chõn lõc các dòng tĆ phøi Ċ thế hệ 

BC2F4 (vĀ Xuân 2017) (Hình 1). 

2.2.2. Bố trí thí nghiệm đồng ruộng 

Các thí nghiệm đ÷ng ruûng đāČc tiến hành 

theo phāćng pháp cþa Gomez (1984). Thí 

nghiệm đāČc bø trí theo khøi ngéu nhiên đæy đþ 

(RCBD) täi Viện Nghiên cău và Phát triển cây 

tr÷ng (Hõc viện Nông nghiệp Việt Nam) vĉi hai 

læn nhíc läi, diện tích ô thí nghiệm 14 m2 (2,8m 

x 5m) vĉi khoâng cách tr÷ng: hàng cách hàng 70 

cm, cây cách cây 25 cm.  

Các vêt liệu ngô nghiên cău không cùng 

thĈi gian sinh trāĊng nên các thí nghiệm lai täo 

đāČc chia làm hai đČt gieo hät, đČt 1 cách đČt 2 

là 5 ngày để đâm bâo lai bít cặp giąa các vêt 

liệu theo kế hoäch. 

Các vêt liệu F1 và BC2F1 trong nghiên cău 

đāČc gieo cüng ngày để đánh giá, so sánh mût sø 

chî tiêu chçt lāČng, đāČc bø trí Ċ vĀ Xuân 2016. 

Thí nghiệm đánh giá các dñng tĆ phøi Ċ thế 

hệ BC2F4 về mût sø chî tiêu chçt lāČng, đāČc bø 

trí Ċ vĀ Xuân 2017. 

KĐ thuêt gieo tr÷ng và chëm sòc thí nghiệm 

áp dĀng theo quy chuèn Việt Nam QCVN 01-56 

: 2011/BNNPTNT. 
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Bâng 1. Các dòng bố mẹ được sử dụng trong nghiên cứu 

Tên dòng Đời tự phối Nguồn gốc Đặc điểm dòng Màu sắc hạt 

NT12 4 Thái Lan Ngô nếp  Tím đậm 

NT19 4 Thái Lan Ngô nếp  Tím đậm 

NT35 3 Hàn Quốc Ngô nếp  Tím đậm 

NT41 3 Trung Quốc Ngô nếp Tím đậm 

NT48 6 Mỹ Ngô nếp  Trắng đục 

NT50 6 Trung Quốc Ngô nếp Trắng đục 

NT51 6 Hàn Quốc Ngô nếp  Trắng đục 

NT52 6 Hàn Quốc Ngô nếp  Trắng đục 

NT53 6 Việt Nam Ngô nếp  Trắng đục 

NT54 6 Trung Quốc Ngô nếp  Trắng đục 

Đ1 6 Trung Quốc Ngô ngọt Trắng trong 

Ghi chú: Đặc điểm các dòng ngô nếp nghiên cứu đã được đánh giá có nhiều ưu điểm như sinh trưởng, phát triển, chống chịu 

såu bệnh tốt, có hàm lượng Anthocyanin hoặc năng suçt cao nhưng độ Brix thçp, cæn được câi thiện nång cao độ Brix để phục 

vụ công tác chọn täo giống ngô nếp lai chçt lượng cao và giàu anthocyanin. Dòng tự phối ngô ngọt trắng Đ1 có độ Brix cao được 

sử dụng làm bố trong quá trình täo F1. 

NGÔ NẾP 

(4 tím, 6 trắng) 
X 

NGÔ NGỌT 

(Đ1) 

 

   
Xuân 2015 

     

 
↓ 

        

 

F1 

(10 THL) 
X NGÔ NẾP  

  
Hè Thu 2015 

  
↓ 

       

  
  BC1F1 X NGÔ NẾP  Thu Đông 2015 

    
↓ 

     

   
BC2F1 

    

    
↓ Tự thụ 

  
Xuân  2016 

   
BC2F2 

    

    
↓ Tự thụ 

  
Hè Thu 2016 

   
BC2F3 

    

    
↓ Tự thụ 

  
Thu Đông 2016 

   
BC2F4 (45 dòng) Đánh giá và chọn dòng vụ Xuân 2017 

Hình 1. Sơ đồ lai câi tiến độ ngọt bằng phương pháp lai trở lại 

2.2.3. Đánh giá thí nghiệm 

- Theo dôi, đánh giá các đặc điểm nông sinh 

hõc, các yêu tø cçu thành nëng suçt và nëng 

suçt áp dĀng theo quy chuèn Việt Nam QCVN 

01-56 : 2011/BNNPTNT. 

- Đû Brix: đāČc xác đðnh bìng dĀng cĀ đo 

khúc xä kế cæm tay giai đoän hät chín sąa. 

- Đo đû dày vó hät: áp dĀng theo phāćng 

pháp cþa Wolf et al. (1969) và Choe (2010) sĄ 

dĀng vi tríc kế (Micrometer). 

- Hàm lāČng Anthocyanin: xác đðnh theo 

phāćng pháp pH vi sai cþa Hučnh Thð Kim Cúc 

và cs. (2004) và Wrolstad et al. (2005) dĆa trên 

nguyên tíc: chçt màu anthocyanin thay đùi theo 

pH. Täi pH = 1 các anthocyanin t÷n täi Ċ däng 
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oxonium hoặc flavium cò đû hçp thĀ cĆc đäi, còn 

Ċ pH = 4,5 thì chúng läi Ċ däng carbinol không 

màu. Đo mêt đû quang cþa méu täi pH = 1 và 

pH = 4,5 täi bāĉc sóng hçp thĀ cĆc đäi, so vĉi đû 

hçp thĀ täi bāĉc sòng 700 nm. Xác đðnh n÷ng đû 

Anthocyanin (a) nhā sau: 

a (mg/l) = 
1

1000

x

AxMWxDFx


 

Trong đò : 

A: Mêt đû quang (đû hçp thĀ cþa 

anthocyanin) 

M: Khøi lāČng phân tĄ cþa anthocyanin 

không kể ion Cl hay nāĉc tinh thể hóa  

 ε: Đû hçp thĀ phân tĄ.   

 l: Chiều dày cuvet, cm   

 V: Thể tích anthocyanin thu đāČc, l      

TĂ đò tính đāČc hàm lāČng anthocyanin 

theo phæn trëm: 

% Anthocyanin TS = 
%100

10).100 2wm

a
             

Trong đò:  

a: N÷ng đû an thocyanin tính đāČc; 

m: Khøi lāČng nguyên liệu ban đæu, g; 

w: Đû èm nguyên liệu, %. 

2.3. Phân tích số liệu 

Phån tích phāćng sai (CV%, LSD0,05) sĄ 

dĀng phæn mềm Statistix 10. Dñng āu tý đāČc 

chõn lõc bìng phæn mềm Thøng kê sinh hõc cþa 

Nguyễn Đình Hiền (1995). 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Đánh giá các thế hệ sau lai ngô nếp x 

ngô ngọt 

Mût sø chî tiêu chçt lāČng ën tāći quan 

trõng Ċ ngô nếp, ngô ngõt là đû dày vó hät 

(PER), hàm lāČng anthocyanin (AN), đû Brix và 

tď lệ hät ngô ngõt/bíp ngö đāČc đánh giá Ċ các 

dòng ngô thí nghiệm và các vêt liệu ngô Ċ thế hệ 

F1, BC2F1 (Bâng 2, 3 và Hình 2, 3). 

Hàm lāČng anthocyanin trong hät chþ yếu 

têp trung Ċ lĉp vó hät. Bøn dòng ngô nếp tím 

(NT12, NT19, NT35, NT41) cò đû dày vó hät 

(72,0 - 101,9 µm), hàm lāČng anthocyanin (43,2 

- 205,6 mg/100 g) cao hćn so vĉi các dòng ngô 

nếp tríng và ngô ngõt. Các dòng ngô nếp nghiên 

cău cò đû Brix (hàm lāČng đāĈng tùng sø) là 

10,75 - 12,25% thçp hćn so vĉi dòng ngô ngõt 

Đ1 (16,51%). 

Đánh giá trên các gia đình F1 và BC2F1 

Bâng 2. Một số chî tiêu chất lượng của các dòng ngô nếp và ngô ngọt  

nghiên cứu vụ Xuân 2015 tại Gia Lâm - Hà Nội 

Tên PER (µm) AN (mg/100 g) BRIX (%) SG (%) 

NT12 72,0 43,2 10,80 0 

NT19 101,9 119,4 10,90 0 

NT35 78,2 118,3 12,00 0 

NT41 76,1 205,6 11,70 0 

NT48 58,2 0,6 10,86 0 

NT50 61,1 0,9 11,11 0 

NT51 71,2 0,6 12,25 0 

NT52 62,6 0,2 10,75 0 

NT53 64,5 0,5 11,54 0 

NT54 68,0 0,5 11,18 0 

Đ1 52,3 2,4 16,51 100 

Ghi chú: PER: độ dày vô hät, AN: hàm lượng anthocyanin, BRIX: hàm lượng đường tổng số, SG: tỷ lệ hät ngô ngọt/bắp ngô.
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cho thçy: Thế hệ F1 biểu hiện tøt hćn so vĉi 

BC2F1 về đû móng vó hät, anthocyanin cao 

hćn, tď lệ phân ly hät đāĈng cao hćn, tuy 

nhiên đāĈng tùng sø läi thçp hćn so vĉi 

BC2F1. Phån tích tāćng quan giąa các chî tiêu 

chçt lāČng Ċ BC2F1 cho thçy giąa đû dày vó 

hät và anthocyanin có møi tāćng quan chặt 

(R2 = 0,804), giąa hàm lāČng đāĈng tùng sø 

(Brix) và anthocyanin (R2 = 0,020), BRIX và tď 

lệ hät đāĈng (R2 = 0,013) là không chặt. Các 

kết quâ trên phù hČp vĉi nghiên cău cþa Park 

et al. (2013). 

Bâng 3. Một số chî tiêu chất lượng của các vật liệu ngô nghiên cứu thế hệ F1 

và BC2F1 - vụ Xuân 2016 tại Gia Lâm - Hà Nội 

F1 BC2F1 
PER (µm) AN (mg/100g) BRIX (%) SG (%) 

F1 BC2F1 F1 BC2F1 F1 BC2F1 F1 BC2F1 

NT12xĐ1 BC1F1x NT12 74,12 76,00 86,23 72,51 11,23 13,97 23,79 20,32 

NT19xĐ1 BC1F1xNT19 76,21 81,96 112,54 95,36 10,24 12,64 21,45 19,54 

NT35xĐ1 BC1F1xNT35 70,94 75,78 98,77 78,21 10,19 11,35 22,53 18,56 

NT41xĐ1 BC1F1xNT41 72,41 74,00 116,68 98,18 11,54 13,11 20,40 18,21 

NT48xĐ1 BC1F1xN48 55,89 60,45 3,25 2,44 10,72 12,54 17,74 16,47 

NT50xĐ1 BC1F1xN50 53,34 57,25 6,57 4,15 11,05 12,87 19,55 17,94 

NT51xĐ1 BC1F1xN51 52,74 55,93 7,41 3,81 12,18 13,54 13,62 13,24 

NT52xĐ1 BC1F1xN52 50,67 54,00 5,07 3,74 10,57 12,68 18,70 16,57 

NT53xĐ1 BC1F1xN53 65,66 68,46 5,81 3,61 11,48 13,05 12,54 12,04 

NT54xĐ1 BC1F1xN54 54,58 60,22 3,65 3,47 11,06 12,87 12,82 11,58 

Ghi chú: PER: độ dày vô hät, AN: hàm lượng anthocyanin, BRIX: hàm lượng đường tổng số, SG: tỷ lệ hät ngô ngọt/bắp ngô. 

      

  

Hình 2. Tương quan giữa các chî tiêu chất lượng của các gia đình BC2F1 

Ghi chú: PER: độ dày vô hät, AMY: hàm lượng amylose, AN: hàm lượng anthocyanin, BRIX: hàm lượng đường tổng số, SG: tỷ 

lệ hät đường. 
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Hình 3. Tỷ lệ hạt ngô ngọt (hạt đường) và hạt ngô nếp ở thế hệ BC2F1 

Ghi chú: L1, L2, L3, L4, L6 tương ứng với NT12, NT19, NT35, NT41 và NT50. Ký hiệu này chỉ ra nguồn gốc BC2F1 trên hình 

là của vật liệu ngô nếp nào. 

3.2. Đánh giá và chọn lọc các dòng ngô nếp 

ở thế hệ BC2F4 vụ Xuân 2017 

Câi tiến đû ngõt cþa các dòng ngô nếp tríng 

và ngô nếp tím sĄ dĀng phāćng pháp lai trĊ läi, 

đánh giá 45 dñng BC2F4 trong vĀ Xuân 2017 cho 

thçy các dòng ngô nếp tím (D1 - D15) sinh trāĊng 

dài ngày hćn so vĉi ngô nếp tríng, có thể phân 

chia theo thĈi gian sinh trāĊng thành 2 nhóm: 

ngín ngày (76 - 78 ngày, g÷m 7 dòng D20, 21, 22, 

28, 35, 39, 44) và dài ngày hćn (88 - 94 ngày, g÷m 

các dòng còn läi). Hæu hết các dòng có chênh lệch 

thĈi gian tung phçn và phun râu ngín (0 - 3 

ngày), trĂ 3 dòng D2, D7, D8 chênh lệch 4 ngày. 

Các tính träng cçu trúc bíp cò liên quan đến sĊ 

thích cþa ngāĈi tiêu düng cÿng nhā thành phæn 

täo thành nëng suçt, sĆ thay đùi cþa chúng tác 

đûng đến nëng suçt cþa ngô nếp. Mût sø chî tiêu 

về hình thái bíp cþa 45 dòng ngô nếp đánh giá 

biểu hiện qua các chî tiêu về chiều dài bíp, chiều 

dài đuöi chuût và đāĈng kính bíp, so sánh thøng 

kê vĉi đøi chăng D141 cho thçy mût sø dòng có 

hình thái bíp phù hČp là các dòng D21, 22, 23, 

26, 30, 33, 35 (Bâng 4). 

Mût sø chî tiêu cçu thành nëng suçt cþa các 

dòng là sø hàng hät trên bíp (8,5 - 17,5), sø hät 

trung bình trên hàng (10,0 - 23,5) và khøi lāČng 

1.000 hät (100,8 - 291,0 g). Các chî tiêu trên cçu 

thành nên nëng suçt hät khô cþa dòng tĂ 13,18 

- 27,97 tä/ha thçp hćn hoặc tāćng đāćng vĉi đøi 

chăng Ċ măc Ď nghïa thøng kê. Các dòng ngô 

nếp tím (D1 - D15) cò nëng suçt (trung bình 

22,37 tä/ha) cao hćn so vĉi các dòng tríng (trung 

bình 19,6 tä/ha) và hæu hết tāćng đāćng vĉi đøi 

chăng (trĂ dòng D7, D8 thçp hćn) (Bâng 5). 

Nhu cæu sĄ dĀng ngô nếp chçt lāČng ngày 

càng tëng do vêy các nhà täo giøng đang cø gíng 

câi tiến, chõn giøng ngô nếp đáp ăng đāČc yêu 

cæu cþa thð trāĈng. Hćn nąa tù hČp các gen điều 

khiển đû ngõt, đû mềm, màu síc hät khác nhau 

và các đặc điểm khác nhau nhā kích thāĉc bíp 

có thể đa däng sân phèm ngô nếp và tëng tiềm 

nëng thð trāĈng. Chî tiêu đû brix liên quan đến 

hàm lāČng đāĈng và đû ngõt cþa ngô nếp. Hæu 

hết các dñng cò đû brix cao hćn đøi chăng Ċ măc 

Ď nghïa 0,05 cò đû ngõt điểm < 2,0 là phù hČp. 

Đã cò rçt nhiều báo cáo màu sém Ċ ngô có hàm 

lāČng các chçt hoät tính sinh hõc và chçt kháng 

oxy hóa có lČi cho săc khóe con ngāĈi. Chçt 

kháng oxy hòa anthocyanins đặc biệt rçt giàu Ċ 

ngô có màu sém. Chçt anthocyanin có lČi cho 

săc khóe là thuûc tính kháng oxy cao cþa chúng 

và có tiềm nëng hoät đûng kháng ung thā, ngën 

chặn bệnh tim mäch, chøng béo phì, bệnh tiểu 

đāĈng và khâ nëng kháng viêm nhiễm (He &  
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Bâng 4. Một số đặc điểm nông sinh học chính của các dòng ngô nếp 

ở thế hệ BC2F4 vụ Xuân 2017 tại Gia Lâm, Hà Nội 

Dòng 

Các giai đoạn sinh trưởng (ngày) 
Chiều dài  
bắp (cm) 

Đường kính 
bắp (cm) 

Tỷ lệ hạt 
đường (%) Gieo - tung 

phấn 
Gieo - phun râu 

Gieo -  
chín sinh lý 

D1 59 59 92 13,6
+
 3,1

- 
65,4 

D2 57 61 94 11,7
ns

 3,1
-
 87,2 

D3 57 58 92 13,1
ns

 2,9
-
 5,6 

D4 57 56 88 9,7
-
 3,2

ns
 0,0 

D5 62 63 86 9,1
-
 3,4

ns
 55,7 

D6 57 59 92 11,8
ns

 2,9
-
 0,0 

D7 57 61 92 9,4
-
 3,0

-
 92,5 

D8 59 55 92 11,6
ns

 3,1
-
 8,2 

D9 59 61 94 12,1
-
 3,5

ns
 5,8 

D10 56 53 88 11,4
-
 3,0

-
 71,2 

D11 59 61 94 10,3
-
 3,3

ns
 0,0 

D12 55 56 88 10,8
-
 2,4

-
 6,7 

D13 57 57 90 9,5
-
 3,5

ns
 88,6 

D14 57 57 88 13,2
 ns

 3,7
ns

 15,4 

D15 58 57 90 12,0
 ns

 3,5
ns

 33,5 

D16 63 65 98 11,7
ns

 2,6
-
 5,5 

D17 62 64 94 8,5
-
 2,6

-
 0,0 

D18 61 63 93 10,3
-
 2,8

-
 42,6 

D19 59 62 93 11,6
-
 3,3

ns
 0,0 

D20 47 49 78 11,4
ns

 2,9
-
 2,5 

D21 46 48 77 11,9
 ns

 3,0
-
 3,1 

D22 47 49 78 13,7
+
 3,3

ns
 0,0 

D23 61 63 93 12,7
ns

 3,4
ns

 0,0 

D24 59 61 90 9,9
-
 3,2

ns
 0,0 

D25 61 62 92 8,4
-
 3,2

ns
 0,0 

D26 61 63 93 10,3
-
 3,2

ns
 0,0 

D27 59 61 91 9,8
-
 3,0

-
 4,6 

D28 46 48 77 12,8
ns

 2,6
-
 5,1 

D29 59 61 91 9,0
-
 3,6

ns
 0,0 

D30 61 62 92 11,6
ns

 3,7
ns

 0,0 

D31 63 64 94 9,0
-
 3,3

ns
 0,0 

D32 60 61 91 9,1
-
 3,2

ns
 0,0 

D33 59 61 91 12,0
 ns

 3,4
ns

 0,0 

D34 59 61 91 11,1
-
 3,1

-
 0,0 

D35 44 46 76 11,3
-
 2,5

-
 0,0 

D36 61 62 92 9,4
-
 3,1

-
 0,0 

D37 59 61 91 13,7
+
 3,3

ns
 0,0 

D38 60 62 92 11,3
-
 3,4

ns
 0,0 

D39 46 49 78 11,7
ns

 2,9
-
 0,0 

D40 61 63 93 10,5
-
 3,1

-
 0,0 

D41 59 61 91 13,2
 ns

 3,1
-
 0,0 

D42 59 61 91 12,7
 ns

 3,5
ns

 0,0 

D43 58 60 90 11,9
 ns

 3,1
-
 0,0 

D44 46 48 77 13,1
 ns

 3,1
-
 0,0 

D45 59 61 91 11,6
-
 3,1

-
 0,0 

D141 (đ/c) 55 56 92 12,6 3,6 0,0 

CV%    5,8 6,8  

LSD0,05    1,2 0,4  

Ghi chú: (-) nhô hơn đối chứng, (+) cao hơn đối chứng, (ns) không sai khác so với đối chứng ở mức ý nghĩa 0,05. 



Cải thiện độ ngọt của các dòng ngô nếp bằng phương pháp lai trở lại 

204 

Bâng 5. Một số chî tiêu về năng suất và chất lượng của các dòng ngô nếp  

ở thế hệ BC2F4 vụ Xuân 2017 tại Gia Lâm, Hà Nội 

Dòng Số H/B Số H/H P1000 (g) NSTT (tạ/ha) 
Độ ngọt 

(điểm 1 - 5) 
Độ brix 

Anthocyanin 
(mg/100 g) 

D1 13,0
ns 

19,0
ns

 164,9
-
 27,97

ns 
1,2 13,5

+
 104,10

+
 

D2 16,0
+
 18,0

-
 134,0

-
 20,72

 ns
 1,2 14,0

+
 47,80

+
 

D3 12,0
ns

 22,6
ns

 188,2
ns

 27,90
 ns

 1,2 12,8
 ns

 55,50
+
 

D4 15,6
+
 20,9

ns
 151,6

-
 22,05

 ns
 1,6 12,5

 ns
 51,27

+
 

D5 12,4
ns

 18,3
-
 144,8

-
 20,39

 ns
 1,2 13,6

+
 61,13

+
 

D6 12,0
+
 16,0

ns
 133,6

-
 20,39

 ns
 1,2 12,9

 ns
 182,93

+
 

D7 13,5
ns

 19,0
ns

 134,2
-
 18,40

-
 1,0 14,9

+
 115,13

+
 

D8 12,0
ns

 21,3
ns

 130,8
-
 17,50

-
 1,7 12,5

 ns
 46,90

+
 

D9 17,5
+
 20,0

ns
 182,1

ns
 25,05

 ns
 1,8 12,3

 ns
 83,23

+
 

D10 12,5
ns

 20,5
-
 140,4

-
 23,40

 ns
 1,3 13,8

 +
 53,93

+
 

D11 14,5
+
 16,5

-
 146,1

-
 21,23

 ns
 2,0 12,5

 ns
 63,97

+
 

D12 12,8
ns

 19,6
ns

 124,3
-
 20,90

 ns
 2,0 12,3

 ns
 61,47

+
 

D13 13,5
ns

 17,5
-
 186,1

ns
 20,98

 ns
 2,0 14,5

+
 98,63

+
 

D14 16,5
+
 21,5

ns
 196,5

ns
 26,85

 ns
 1,8 12,3

 ns
 87,93

+
 

D15 12,0
ns

 16,8
-
 152,5

-
 24,87

 ns
 1,2 13,2

 +
 123,47

+
 

TB (tím) 14,0 18,6 174,6 22,37 1,5 13,2 82,49 

D16 8,5
-
 14,5

-
 227,0

+ 
17,81

-
 1,8 13,4

+
 2,35

 ns
 

D17 10,8
-
 15,0

-
 178,0

ns
 18,35

-
 1,8 13,2

+
 1,46

 ns
 

D18 11,2
-
 11,3

-
 244,0

+
 19,75

-
 1,5 14,2

+
 4,23

 ns
 

D19 10,3
-
 16,9

-
 186,0

ns
 20,32

 ns
 2,0 11,7

-
 6,25

 ns
 

D20 10,8
-
 21,3

ns
 178,0

ns
 16,56

-
 2,0 12,4

 ns
 4,69

 ns
 

D21 10,0
-
 23,2

+
 173,0

-
 18,30

-
 2,0 12,4

 ns
 6,60

 ns
 

D22 11,5
-
 20,5

ns
 207,0

+
 18,95

-
 2,0 11,7

 ns
 6,34

 ns
 

D23 15,7
+
 20,9

ns
 140,0

-
 20,35

 ns
 2,0 12,4

 ns
 6,24

 ns
 

D24 12,4
ns

 18,3
-
 189,0

ns
 20,21

 ns
 1,8 12,9

 ns
 2,47

 ns
 

D25 14,8
+
 12,6

-
 125,0

-
 15,19

-
 1,8 12,7

 ns
 5,55

 ns
 

D26 12,8
ns

 12,8
-
 155,0

-
 15,84

-
 1,8 13,2

+
 6,24

 ns
 

D27 11,5
-
 14,9

-
 163,0

-
 17,96

-
 1,8 13,4

+
 3,24

 ns
 

D28 10,0
-
 21,5

ns
 204,0

+
 23,30

 ns
 1,8 13,8

 +
 4,14

 ns
 

D29 12,9
ns

 15,6
-
 219,0

+
 15,86

-
 2,0 11,4

-
 4,28

 ns
 

D30 12,0
ns

 16,9
-
 251,0

+
 18,61

-
 1,8 12,7

 ns
 6,24

 ns
 

D31 11,5
-
 11,0

-
 248,0

+
 19,77

-
 1,9 12,8

 ns
 1,28

 ns
 

D32 13,2
ns

 13,5
-
 131,0

-
 15,22

-
 2,0 12,7

 ns
 6,25

 ns
 

D33 12,3
ns

 22,6
ns

 201,0
+
 15,18

-
 1,2 13,5

 +
 6,34

 ns
 

D34 12,0
ns

 10,0
-
 198,0

+
 15,50

-
 2,0 12,7

 ns
 3,22

 ns
 

D35 10,0
-
 21,8

ns
 193,0

ns
 21,70

 ns
 2,1 10,6

-
 4,21

 ns
 

D36 8,5
-
 11,6

-
 247,0

+
 17,89

-
 2,0 12,7

 ns
 2,36

 ns
 

D37 10,0
-
 21,9

-
 291,0

+
 26,59

 ns
 2,0 13,2

+
 5,57

 ns
 

D38 13,7
ns

 15,6
ns

 170,0
-
 22,53

 ns
 2,0 10,9

-
 6,24

 ns
 

D39 10,7
-
 22,8

ns
 177,0

ns
 19,40

-
 3,0 10,6

-
 6,34

 ns
 

D40 13,0
ns

 19,0
ns

 231,0
+
 15,29

-
 3,0 10,4

-
 3,45

 ns
 

D41 12,7
ns

 19,0
ns

 170,0
-
 25,32

 ns
 2,0 11,6

-
 2,75

 ns
 

D42 13,4
ns

 15,3
-
 186,0

ns
 23,62

 ns
 2,0 12,2

 ns
 5,63

 ns
 

D43 13,3
ns

 17,3
-
 171,0

-
 24,43

 ns
 1,8 12,9

 ns
 4,21

 ns
 

D44 10,8
-
 23,5

+
 200,0

+
 26,80

 ns
 1,8 12,9

 ns
 2,22

 ns
 

D45 13,8
ns

 20,1
ns

 129,0
-
 22,53

- 
2,0 10,9

-
 4,14

 ns
 

TB (trắng) 12,3 15,9 173,8 19,6 2,0 12,4 4,48 

D141 (đ/c) 13,2 21,0 186,2 24,52 2,0 12,6 3,20 

CV% 5,0 6,0 3,0 10,82 - 4,0 5,66 

LSD0,05 1,3 2,0 10,4 4,46 - 0,5 3,42 

Ghi chú: H/B: số hàng hät trên bắp, H/H: số hät trên hàng, P1000: khối lượng 1.000 hät, NSTT: năng suçt thực thu; (-) nhô 

hơn đối chứng, (+) cao hơn đối chứng, (ns) không sai khác so với đối chứng ở mức ý nghĩa 0,05. 
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Giusti, 2010). Hàm lāČng anthocyanin có trong 

hät cþa các dòng ngô nếp tím cao hćn đáng kể so 

vĉi các dòng tríng Ċ măc ý nghïa thøng kê, dao 

đûng tĂ 46,9 - 182,9 mg/100g hät cao hćn hàm 

lāČng anthocyanin đã cöng bø cþa Ryu (2011) về 

ngô nếp tím là trong khoâng 0,8 - 100 mg/100g  

(Bâng 5). 

Tóm läi, các dòng ngô nếp tím cò các đặc 

điểm nông sinh hõc phù hČp, nëng suçt và mût sø 

chî tiêu chçt lāČng vāČt trûi hćn so vĉi các dòng 

nếp đāĈng tríng. Vĉi áp lĆc chõn lõc 0,45, chõn 

đāČc 20 dñng āu tý nhçt dĆa trên 10 chî tiêu 

quan trõng trong đánh giá dñng là: thĈi gian sinh 

trāĊng, chênh lệch tung phçn và phun râu, LAI, 

sø nhánh cĈ cçp 1, yếu tø cçu thành nëng suçt và 

nëng suçt hät khö, đû brix và hàm lāČng 

anthocyanin. Các dñng đāČc chõn là dòng D1 - 

D15, D16, D24, D28, D44, đåy là các dñng āu tý 

đāČc sĄ dĀng cho các nghiên cău tiếp theo. 

3.3. Kết quâ câi tiến độ ngọt đối với các vật 

liệu ngô nếp trắng và tím 

Áp dĀng phāćng pháp lai trĊ läi trong 

nghiên cău này, bāĉc đæu cho kết luên về  hiệu 

quâ trong việc câi tiến đû ngõt cþa các vêt liệu 

ngô nếp tím và ngô nếp tríng nghiên cău. So 

sánh vĉi các vêt liệu ban đæu, đû ngõt cþa các 

dòng nếp thế hệ BC2F4 tëng tĂ 0,3 - 4,0%. 

Phāćng pháp này cò hiệu quâ rõ rệt Ċ các vêt 

liệu ngô tím D1, D2, D3, D5, D6, D7, D13 và ngô 

tríng D16 khi % brix tëng tĂ 2,0 - 4,0% so vĉi 

vêt liệu ban đæu. Nhā vêy, nång cao đû ngõt cþa 

ngô nếp tím mĊ ra hāĉng nghiên cău mĉi trong 

việc câi thiện chçt lāČng câm quan và chçt 

lāČng dinh dāċng đøi vĉi ngô nếp täi Việt Nam. 

4. KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 

4.1. Kết luận 

Đánh giá mût sø chî tiêu chçt lāČng Ċ thế hệ 

F1 biểu hiện tøt hćn so vĉi BC2F1 Ċ các chî tiêu: 

về PER thçp hćn (vó móng hćn), AN cao hćn, đû 

ngõt thçp hćn so vĉi BC2F1. Giąa PER và AN 

có møi tāćng quan chặt, BRIX và AN, BRIX và 

SG là tāćng quan khöng chặt. 

Kết quâ đánh giá và chõn lõc cóc dÿng ngĀ 

nếp BC2F4 vĀ Xuân 2017 cho thçy cóc dÿng ngĀ 

nếp tím cò các đặc điểm nông sinh hõc phù hČp, 

nëng suçt và mût sø chî tiêu chçt lāČng vāČt trûi 

hćn so vĉi cóc dÿng nếp tríng. Nghiên cău chõn 

đāČc 20 dÿng āu tý dĆa trên 10 chî tiêu quan 

trõng trong đánh giá dÿng.  

Áp dĀng phāćng pháp lai trĊ läi trong 

nghiên cău này, bāĉc đæu cho kết luên về  hiệu 

quâ trong việc câi tiến đû ngõt cþa các vêt liệu 

ngô nếp tím và ngô nếp tríng nghiên cău. 

Phāćng pháp này cò hiệu quâ rĂ rệt Ċ các vêt 

liệu ngô tím D1, D2, D3, D5, D6, D7, D13 và ngô 

tríng D16 khi % Brix tëng tĂ 2,0 - 4,0% so vĉi 

vêt liệu ban đæu. Nhā vêy, lai trĊ läi có thể 

nång cao đû Brix cþa ngô nếp tím đặc biệt đû 

ngõt đøi vĉi ngô nếp tím täi Việt Nam. 

 

Hình 4. Kết quâ câi tiến độ ngọt đối với các vật liệu ngô nếp trắng và tím 
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4.2. Kiến nghị 

Tiếp tĀc thĆc hiện các nghiên cău tiếp theo 

nhìm phát triển cóc dÿng ngĀ nếp tím, tríng āu 

tý cò đû Brix cao, phĀc vĀ công tác chõn täo 

giøng ngô nếp trong nāĉc cò nëng suçt, chçt 

lāČng và anthocyanin cao.  

Tiếp tĀc nghiên cău phát triển ngu÷n vêt 

liệu dÿng thuæn dĆa trên 20 dÿng āu tý phát 

hiện trong nghiên cău này và đánh giá khâ 

nëng kết hČp cþa chúng về đû Brix để có nhąng 

kết luên chính xác hćn về hiệu quâ cþa phāćng 

pháp lai trĊ läi để câi tiến đû ngõt.  

LỜI CẢM ƠN 

Nhóm nghiên cău xin trân trõng câm ćn DĆ 

án Việt Bî - Hõc viện Nông nghiệp Việt Nam đò 

hú trČ mût phæn kinh phí cho chúng tôi thĆc 

hiện nghiên cău này! 
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