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TÓM TẮT 

Ốc bươu đồng được thu bắt ở 28 địa điểm trong tỉnh Vĩnh Long, các địa điểm được phân theo hai mùa (mùa mua 
và mùa khô) hoặc theo vị trí thu mẫu ven sông (sồng Tiền và sông Hậu). Chỉ số môi trường nước như nhiệt độ, 
nitrat (NO3

-
), nitrite (NO2

-
), amoni/amoniac (NH3/NH4), độ mặn ở mỗi điểm thu bắt là tương đương nhau, ngoại 

trừ giá trị pH ở mùa mưa (7,2) cao hơn so với mùa khô (7,0) và ven sông Hậu (7,2) cao hơn so với ven sông Tiền 
(7,0); nồng độ oxi hòa tan ở mùa mưa (4,22 mg/L) cao hơn so với mùa khô (3,95 mg/L). Mỗi địa điểm thu bắt 
210-220 cá thể ốc và tổng trọng lượng 3,0-3,5kg. Trung bình kích thước ốc bươu đồng thu bắt vào mùa khô 
(73,6%, chiều rộng/chiều cao vỏ ốc) lớn hơn so với mùa mưa (70,9%); ven sông Tiền (73,2%) lớn hơn so với 
ven sông Hậu (70,7%). Trung bình tỷ lệ thịt tươi (40-42%) và thịt khô (19-21%) tương đương nhau. Hàm lượng 
dinh dưỡng có trong 100 g thịt tươi lần lượt là protein tổng số (48-52mg), chất béo (0,35-0,43%), tro (2,0-2,8%), 
canxi (0,45-0,53%), carbohydrate (45-48%); trong đó tỷ lệ canxi và carbohydrate của các mẫu ốc thu bắt ở mùa 
mưa lớn hơn so với mùa khô; ven sông Hậu lớn hơn so với ở ven sông Tiền. Sản phẩm khuếch đại PCR trình tự 
gen bảo tồn trong ty thể bằng cặp mồi LCO1490/HCO2198 được giải trình tự và so sánh độ tương đồng với dữ 
liệu gen trên ngân hàng. Kết quả cho thấy ốc bươu đồng trong nghiên cứu này có tên khoa học là Pila polita và 
có quan hệ di truyền gần gũi nhất với loài P. polita BM250710 (EU528475.1). Nghiên cứu này cung cấp dẫn liệu 
khoa học về điều kiện sống, thành phần dinh dưỡng và phân loại loài của ốc bươu đồng ở Vĩnh Long, từ đó góp 
phần bảo tồn và phát huy loài ốc nước ngọt có giá trị kinh tế cao này. 

Từ khóa: Di truyền loài, dinh dưỡng, ốc bươu đồng, Pila polita. 

MỞ ĐẦU 

Ố     u  ồng l  lo i ố  n    ngọt có giá trị kinh tế do thịt th m ngon, gi u  hất dinh d ỡng, có tính hàn, không 
 ộc, hỗ trợ chữa trị một số  ăn  ệnh x  gan v  viêm gan mạn tính (Đỗ Huy Bích et al., 2003). Thịt ố     u  ồng 
có thì h m l ợng chất béo tỷ lệ nghịch v i h m l ợng chất protein; h m l ợng protein và chất béo trong thịt ốc 
vào mùa khô thấp h n so v i mùa m a (Lê Văn Bình v  Ngô Thị Thu Thảo, 2020). Tr  c thực tế nguồn lợi ốc 
   u  ồng phân bố ngoài tự nhiên ở khu vự  Đồng Bằng Sông Cửu Long (ĐBSCL) ng y   ng suy giảm do khai 
thác quá mứ , môi tr ờng n  c ngày càng ô nhiễm do hóa chất nông nghiệp, xâm nhập mặn. Do  ó, việc nghiên 
cứu  iều kiện sống và thành phần dinh d ỡng ố     u  ồng là rất cần thiết.  

Trình tự gen bảo tồn Cytochrome C Oxidase tiểu   n vị I (COI)      sử dụng nh  mã vạch DNA (DNA barcode) 
 ể nhận diện và phân lại các loài (Hebert et al., 2003). Nghiên cứu sử dụng phân tích trình tự gen COI của ty thể 
 ể  ánh giá di truyền của 4 loài Pila ampullacea, P. angelica, P. pesmei và P. polita ở Thái Lan (Thaewnon-Ngiw 
et al., 2004). Theo Ting v   ồng tác giả (2020), phân tích DNA barcode dựa trên trình tự gen COI  ã xá   ịnh 
  ợc 3/5 loài ố     u   ợc tìm thấy ở Thái Lan là P. celebensis, P. gracilis và P. pesmei. Trong khi  ó ở 
ĐBSCL,  h a  ó nghiên  ứu cụ thể nào về  a dạng di truyền các loài ố     u  ồng. Nghiên cứu này trình bày 
kết quả khảo sát  á   iều kiện môi tr ờng, h m l ợng dinh d ỡng và ứng dụng gen COI  ể xá   ịnh di truyền 
loài cho ố     u  ồng thu thập ở tỉnh Vĩnh Long. Mục tiêu của nghiên cứu này nhằm cung cấp dẫn liệu khoa học 
phục vụ cho các nghiên cứu về dinh d ỡng và di truyền của loài ố     u  ồng ở khu vự  ĐBSCL; từ  ó góp 
phần bảo tồn và phát huy loài ố  n  c ngọt có giá trị kinh tế cao này. 

VẬT LIỆU VÀ PHƢƠNG PHÁP  

Thời gian và địa điểm nghiên cứu 

Các mẫu ố     u  ồng   ợc thu bắt ở 7 huyện trong tỉnh Vĩnh Long. Trong  ó  ó 4 huyện ven sông Tiền là 
thành phố Vĩnh Long, huyện Long Hồ, Huyện Mạng Thít và huyện Vũng Liêm; v  3 huyện ven sông Hậu là Bình 
Tân, Bình Minh và Trà Ôn. Mỗi huyện thu bắt 4 lần   ợ   hia  ều hai mùa m a v  mùa khô ở ĐBSCL: (1) từ 
tháng 5  ến tháng 6 năm 2022; (2) từ tháng 8  ến tháng 9 năm 2022; (3) từ tháng 12 năm 2022  ến tháng 1 năm 2023; 
(4) từ tháng 3  ến tháng 4 năm 2023 (Bảng 1 và Hình 1). Ở mỗi  iểm thu bắt vị trí tọa  ộ   ợ  xá   ịnh bằng 
công cụ Google Maps v   ánh dấu vị trí hiện tr ờng  iểm thu bắt (Hình 1). 

 Mẫu ố     u  ồng   ợc thu bắt bằng tay từ 6-10 giờ sáng, ở các thủy vự  nh  m  ng v ờn, kênh nội  ồng và 
ruộng lúa. Mỗi  ịa  iểm thu bắt 3-5 kg ố     u  ồng. 
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Bảng 1. Vị trí thu bắt ốc bƣơu đồng tự nhiên ở Vĩnh Long 

Mùa/ tháng năm Địa điểm thu mẫu Tọa độ Ký hiệu mẫu 

 

Tháng 5-6/2022 (mùa m a) 

Tr ờng An - Vĩnh Long 10°15'03.5"N 105°56'10.3"E TP-1 

Ph    Hậu - Long Hồ 10°13'41.0"N 105°58'15.6"E LH-1 

Mỹ An - Mang Thít 10°13'24.8"N 106°02'30.4"E MT-1 

Qu i An - Vũng Liêm 10°03'27.1"N 106°10'40.3"E VL-1 

Mỹ Hòa - Bình Minh 10°02'54.5"N 105°49'05.8"E BM-1 

Lụ  Sĩ Th nh - Trà Ôn 9°57'07.0"N 105°55'34.3"E TO-1 

Tân Qu i - Bình Tân 10°05'39.3"N 105°45'46.1"E BT-1 

Tháng 8-9/2022 (mùa m a) 

Ph ờng 3 - Vĩnh Long 10°14'42.3"N 105°58'07.7"E TP-2 

Long Ph    - Long Hồ 10°12'36.7"N 105°58'51.3"E LH-2 

Mỹ Ph    -Mang Thít 10°14'07.8"N 106°04'58.6"E MT-2 

Trung Thành - Vũng Liêm 10°03'27.1"N 106°10'40.3"E VL-2 

Đông Thạnh - Bình Minh 10°02'36.0"N 105°51'26.8"E BM-2 

Tí h Thiện - Trà Ôn 9°54'34.0"N 105°59'36.7"E TO-2 

Th nh Đông - Bình Tân 10°06'31.4"N 105°45'36.5"E BT-2 

Tháng 12/2022-1/2023 (mùa khô) 

Ph ờng 5 - Vĩnh Long 10°15'18.9"N 105°59'10.3"E TP-3 

Long Ph    - Long Hồ 10°12'06.8"N 105°57'48.9"E LH-3 

Nh n Phú - Mang Thít 10°13'15.7"N 106°04'26.7"E MT-3 

Thanh Bình - Vũng Liêm 10°05'52.7"N 106°12'34.1"E VL-3 

Đông Bình - Bình Minh 10°02'32.2"N 105°50'24.6"E BM-3 

Thiện Mỹ - Trà Ôn 9°56'57.0"N 105°57'04.4"E TO-3 

Tân An Thạnh - Bình Tân 10°08'29.9"N 105°42'12.6"E BT-3 

Tháng 3-4/2023 (mùa khô) 

Ph ờng 9 - Vĩnh Long 10°14'53.9"N 105°57'18.0"E TP-4 

Lộc Hòa - Long Hồ 10°11'00.3"N 105°58'18.5"E LH-4 

Mỹ Ph    - Mang Thít 10°14'08.2"N 106°04'39.6"E MT-4 

Qu i Thiện - Vũng Liêm 10°09'35.4"N 106°11'05.3"E VL-4 

Đông Thuận - Bình Minh 10°02'58.2"N 105°50'09.8"E BM-4 

Lụ  Sĩ Th nh - Trà Ôn 9°54'57.7"N 105°56'43.9"E TO-4 

Tân An Thạnh - Bình Tân 10°08'09.0"N 105°41'18.2"E BT-4 

 

Hình 1. Vị trí thu mẫu ốc bƣơu đồng ở Vĩnh Long 
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Ghi nhận các ch  ti u m i trƣờng  

Nhiệt  ộ n    (
o
C),  ộ mặn ( ) v  giá trị pH n    vị trí thu mẫu ố     u  ồng   ợ  xá   ịnh  ằng  út  o nhiệt 

 ộ/ ộ mặn/pH (HI98129, HANNA, Mỹ). Bút  o   ợ   ặt trự  tiếp xuống môi tr ờng n     ần  o,  á h  ờ 

khoảng 10-20  m, tại một  ịa  iểm  o 3-5 vị trí theo hình dí h dắc.  

Chỉ số nitrite [NO2
-
 (mg/L)], nitrat [NO3

-
 (mg/L)], amoni/amoniac [NH4/NH3 (mg/L)], oxi [O2 (mg/L)] trong n  c 

  ợ  xá   ịnh   ợ   o  ằng bộ Sera Test Kit-Đức. Quy trình sử dụng   ợc thực hiện theo h  ng dẫn của nhà 

sản xuất. Các giá trị ghi nhận   ợc tính trung bình v i một chữ số thập phân. 

Ghi nhận đặc điểm hình thái ốc bƣơu đồng  

Đặ   iểm hình thái   ợc quan sát gồm hình dạng vỏ ốc, màu sắc, rảnh xoắn, nắp miệng ốc, miệng ốc. 

Chiều cao và chiều rộng   ợ  xá   ịnh bằng th  c kẹp  iện tử (ABS, Mitutoyo Caliper, Nhật Bản). Chiều cao ốc 

   u  ồng   ợc tính từ  ỉnh ố   ến vành miệng ốc. Chiều rộng là khoảng cách rộng nhất của tầng thân và 

vuông góc v i chiều cao vỏ. 

Khảo sát tỷ lệ thịt và dinh dƣỡng của ốc bƣơu đồng  

Ố    u  ồng sống sau khi thu bắt   ợ   ập vỡ và tách lấy     hân ốc (phần phần thịt t  i), rửa sạ h v   ể ráo 

n  c. Sử dụng 100 g thịt t  i  ể xá   ịnh h m l ợng dinh d ỡng thịt ố     u  ồng. Tất cả các thí nghiệm  ều 

  ợc thực hiện tại phòng thí nghiệm của tr ờng Đại họ  S  phạm Kỹ thuật Vĩnh Long. 

Tỷ lệ thịt t  i (%) = WT/WE × 100 (AOAC, 2000). Trong đó: WT (g) l  khối l ợng thịt t  i; WE (g) là tổng khối 

l ợng cá thể ốc. 

Tỉ lệ thịt khô (%) = (WS/WM) × 100 (AOAC, 2000). Trong đó: WS (g) l  khối l ợng thịt sấy ở nhiệt  ộ 60 C trong 

36-48 giờ (trọng l ợng không  ổi); WM (g) là khối l ợng thịt tr  c khi sấy. 

H m l ợng protein tổng số (mg) trong thịt t  i ố     u  ồng   ợ  xá   ịnh  ằng ph  ng pháp  h ng  ất  ạm 

tổng số theo ph  ng pháp Kjeldahl (Bradstreet, 1954). 

Tỷ lệ chất béo (%) trong thịt t  i ố     u  ồng   ợ  xá   ịnh bằng ph  ng pháp Soxhlet (De Castro & Gar ıa-

Ayuso, 1998).  

Tỷ lệ tro (%) =  (m2 - mo)/(m1 - mo)] x 100 (Thiex et al., 2003). Trong đó: mo (g) l  trọng l ợng  ủa  ố  sứ   ợ  

 ân sau khi nung ở nhiệt  ộ 600
o
C  ến trong l ợng không  ổi; m1 (g) l  tổng trọng l ợng thịt ố  v   ố  sứ tr    

khi  un; m2 (g) l  tổng trọng l ợng thịt ố  v   ố  sứ   ợ   un th nh tro trắng (trọng l ợng không  ổi).  

Tỷ lệ  anxi (%) trong thịt t  i ố     u  ồng   ợ  xá   ịnh bằng ph  ng pháp  huẩn  ộ theo TCVN 1526-1:2007.  

Tỷ lệ  ar ohydrate (%) = 100 - (protein tổng số + chất béo + tro + canxi) (AOAC, 2000). 

Định danh  oài ốc bƣơu đồng  

Mẫu ố  dùng  ịnh danh lo i   ợ  loại  ỏ phần vỏ, lấy phần thịt t  i rửa sạ h qua n     ất, mẫu thịt   ợc ngâm 

trong ethanol 96%  ể ly trích DNA.  

Ly trí h DNA   ợc thực hiện bằng bộ kít TopPURE
®
 Genomic DNA Extraction Kit (HI-112, ABT, Việt Nam). Hàm 

l ợng DNA tổng số   ợ   o  ằng máy  o  ộ hấp thụ quang phổ Nanodrop (BioSpectrometer Basic, Eppendorf, 

Đức). Mẫu DNA   ợc trữ ở -20 
o
C. 

Trình tự gen COI trong ty thể ố     u  ồng   ợc khuế h  ại v i mồi LCO1490: 5'-GGT CAA CAA ATC ATA 

AAG ATA TTG G-3' và HCO2198: 5'-TAA ACT TCA GGG TGA CCA AAA AAT CA-3' (Thaewnon-Ngiw et al., 2004) 

Phản ứng PCR   ợc thực hiện v i tổng thể tí h l  50  L  ao gồm: 38,5 L BiH2O, 5 μL PCR Buffer 1X (10X), 1,5 

μl mồi (10 μM); 1 tuýp EZ Mix (Công ty Sinh hóa Phù Sa, Cần Th ) v  5 μL DNA (50 ng/μl). Chu trình nhiệt gồm: 

khởi  ầu 95
o
C trong 5 phút; sau  ó phản ứng thực hiện trong 35 chu kỳ gồm biến tính 95

o
C trong 20 giây, gắn 

mồi 52
o
C trong 32 giây, kéo dài 72

o
C trong 45 giây; v   uối  ùng l  quá trình ổn  ịnh 72°C trong 5 phút. Trữ mẫu 

ở nhiệt  ộ 10 C  ến khi lấy mẫu.  

Sản phẩm PCR   ợc giải trình tự theo ph  ng pháp  ủa Sanger ở Công ty Sinh hóa Phù Sa, Cần Th . Kết quả 

giải trình tự của hai mồi,  ối chiếu v i dẫn liệu gen trên ngân hàng NCBI và lựa chọn những loài có trình tự 

t  ng  ồng  ao  ể xá   ịnh loài. Các chuỗi trình tự   ợc tham chiếu v i    sở dẫn liệu bằng công cụ BLAST 

trên NCBI  ể xá   ịnh loài dựa trên các thông số: Organism (tên loài), Q- overage ( ộ bao phủ theo chiều dài 

của trình tự so sánh), Per. Ident (% t  ng  ồng), Accession (mã truy cập). Độ t  ng  ồng càng cao, kết quả 

  ng  áng tin  ậy. Các trình tự sau khi hiệu chỉnh   ợ  BLAST trên NCBI v   ây phát sinh lo i   ợc xây dựng 

bằng phần mềm MEGA 11 v i hệ số bootstrap là 1000.   
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KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Ch  số m i trƣờng nƣớc ở các vị trí thu bắt ốc bƣơu đồng  

Các chỉ tiêu môi tr ờng n      ợc ghi nhận từ tháng 5/2022  ến 4/2023 cùng lúc v i thu bắt mẫu ố     u  ồng 
tại các vị trí thu mẫu nh  Bảng 1.  

Ở Bảng 2, các chỉ tiêu n  c tại từng vị trí thu bắt ố     u  ồng và phân loại trung  ình theo mùa (mùa m a v  
mùa khô) hoặc theo vị trí thu mẫu ven sông (sông Tiền và sông Hậu). Kết quả khảo sát ghi nhận, trung bình nhiệt 
 ộ n  c từ 29-30 

o
C,  ộ mặn 0,15

 o
/oo, chỉ số NO3 từ 0,48-0,49 mg/L, NO2 từ 0,43-0,44 mg/L, NH3/NH4 từ 0,47-

0,49 mg/L. Giá trị pH ở mùa m a (7,2)  ao h n so v i mùa khô (7,0); ven sông Hậu (7,2)  ao h n so v i ven 
sông Tiền (7,0). Nồng  ộ oxi hòa tan trong n  c ở mùa m a (4,22 mg/L)  ao h n so v i mùa khô (3,95 mg/L). 
V i chỉ tiêu môi tr ờng n        ản này hoàn toàn phù hợp  ể ố     u  ồng tự nhiên sinh sống. 

Bảng 2. Ch  số m i trƣờng nƣớc ở các vị trí thu bắt ốc bƣơu đồng ở Vĩnh Long 

Ký hiệu Nhiệt độ 
(
o
C) 

pH NO3
-
 

(mg/L) 
NO2

-
 

(mg/L) 
NH3/NH4 

(mg/L) 
O2 

(mg/L) 
Độ mặn 

(
o
/oo) 

TP-1 29,1±0,3 7,3±0,2 0,46±0,12 0,52±0,03 0,50±0,10 4,56±0,53 0,15±0,01 

LH-1 27,3±0,5 7,2±0,5 0,47±0,60 0,32±0,02 0,42±0,23 4,01±0,11 0,15±0,01 

MT-1 29,0±1,0 6,8±0,6 0,49±0,73 0,33±0,04 0,49±0,09 3,79±0,66 0,16±0,02 

VL-1 30,5±0,8 7,1±0,4 0,48±0,75 0,42±0,04 0,44±0,11 4,86±0,75 0,19±0,01 

BM-1 31,9±0,3 7,7±0,1 0,49±0,22 0,60±0,07 0,54±0,22 4,63±0,79 0,16±0,02 

TO-1 29,6±0,6 7,1±0,7 0,48±0,02 0,21±0,01 0,41±0,08 4,11±0,17 0,20±0,04 

BT-1 29,4±0,7 7,0±0,5 0,47±0,72 0,51±0,03 0,49±0,23 4,23±0,30 0,11±0,01 

TP-2 29,0±0,2 7,2±0,1 0,48±0,60 0,41±0,03 0,48±0,27 4,11±0,40 0,15±0,01 

LH-2 28,6±0,5 6,8±0,5 0,49±0,12 0,25±0,04 0,38±0,40 4,30±0,91 0,15±0,01 

MT-2 29,0±0,2 7,2±0,5 0,47±0,20 0,37±0,06 0,39±0,16 4,19±0,80 0,16±0,02 

VL-2 30,1±0,2 7,1±0,5 0,49±0,55 0,51±0,07 0,50±0,61 3,98±0,63 0,14±0,01 

BM-2 29,8±0,4 7,8±0,1 0,49±0,80 0,57±0,08 0,51±0,27 4,20±0,77 0,16±0,02 

TO-2 29,0±0,6 6,9±0,9 0,49±0,70 0,42±0,02 0,48±0,30 4,01±0,15 0,15±0,01 

BT-2 30,8±0,7 7,1±0,3 0,48±0,62 0,61±0,07 0,52±0,63 4,03±0,63 0,11±0,01 

TP-3 31,1±0,3 6,9±0,1 0,49±0,76 0,31±0,27 0,46±0,23 4,56±0,53 0,16±0,01 

LH-3 29,5±0,5 6,7±0,5 0,49±0,42 0,45±0,07 0,48±0,10 3,81±0,70 0,12±0,01 

MT-3 31,0±0,1 7,0±0,2 0,49±0,32 0,57±0,02 0,52±0,71 3,63±0,16 0,15±0,02 

VL-3 31,3±0,8 7,2±0,9 0,48±0,25 0,41±0,02 0,45±0,51 4,06±0,40 0,17±0,01 

BM-3 32,1±0,3 6,8±0,1 0,49±0,17 0,37±0,03 0,47±0,62 3,61±0,54 0,16±0,02 

TO-3 30,2±0,5 7,2±0,7 0,49±0,83 0,22±0,02 0,45±0,28 3,91±0,37 0,18±0,01 

BT-3 31,0±0,8 7,1±0,1 0,49±0,77 0,41±0,07 0,49±0,33 4,06±0,81 0,13±0,01 

TP-4 30,5±0,2 6,3±0,1 0,48±0,22 0,62±0,40 0,52±0,68 3,46±0,34 0,10±0,01 

LH-4 29,1±0,5 6,9±0,5 0,48±0,72 0,55±0,07 0,51±0,50 3,99±0,66 0,13±0,01 

MT-4 30,0±0,2 7,0±0,1 0,48±0,39 0,46±0,07 0,51±0,29 3,82±0,66 0,14±0,02 

VL-4 32,0±1,1 7,1±0,5 0,49±0,29 0,48±0,05 0,49±0,51 4,11±0,56 0,14±0,01 

BM-4 33,1±0,6 7,2±0,1 0,49±0,97 0,35±0,07 0,48±0,88 3,95±0,70 0,15±0,01 

TO-4 29,6±0,6 7,0±0,5 0,48±0,75 0,42±0,02 0,50±0,48 4,11±0,87 0,19±0,04 

BT-4 31,0±0,7 7,1±0,4 0,49±0,81 0,50±0,02 0,51±0,93 4,19±0,53 0,13±0,02 

Trung bình theo mùa 

Mùa m a 29,5±1,1 7,2±0,3 0,48±0,01 0,43±0,13 0,47±0,05 4,22±0,29 0,15±0,02 

Mùa khô 30,8±1,1 7,0±0,2 0,49±0,01 0,44±0,11 0,49±0,02 3,95±0,28 0,15±0,02 

Trung bình theo vị trí thu mẫu ven sông ở Đồng bằng sông Cửu Long 

Sông Tiền 29,8±1,0 7,0±0,2 0,48±0,01 0,44±0,10 0,47±0,04 4,08±0,33 0,15±0,02 

Sông Hậu 30,6±1,3 7,2±0,3 0,49±0,01 0,43±0,12 0,49±0,03 4,09±0,18 0,15±0,03 
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Đặc điểm h nh thái ốc bƣơu đồng  

Cá   ặ   iểm hình thái   ợ  xá   ịnh dựa trên số ố     u  ồng sau 1-2 ngày thu bắt. Vỏ ốc có dạng hình trứng, 
hẹp ngang, vỏ bóng, màu sắc từ xanh  en v ng  ến nâu  en. Vỏ ốc có 4-5 rảnh xoắn rộng và sâu. Lỗ miệng hẹp, 
vành ngoài sắc, lỗ rốn dạng khe hẹp. Miệng vỏ ốc hình bán nguyệt lệch về bên phải. Nắp miệng có tâm ở khoảng 
giữa, gần cạnh trong, mặt trong màu xanh tím (Hình 2). 

 

H nh 2. Đối tƣơng nghi n cứu 

Ố     u  ồng   ợc thu bắt tại mỗi vị trí  ều là ố   ã tr ởng th nh  ó kí h th  c 35-37 x 50-52 mm (chiều rộng 
x chiều cao) (Bảng 3). Tại mỗi vị trí số cá thể ốc thu bắt có sự chênh lệ h nhau nh ng so sánh trung bình theo 
mùa (mùa mua và mùa khô) hoặc theo vị trí thu mẫu ven sông (sồng Tiền và sông Hậu) t  ng    ng nhau (mỗi 
vị trí thu bắt từ 210-220 cá thể ốc và tổng trọng l ợng từ 3,0-3,5 kg). Trung bình tỷ lệ chiều rộng/chiều cao ốc 
   u  ồng thu vào mùa khô (73,6) l n h n so v i mùa m a (70,9); giữa sông Tiền (73,2)  ao h n so v i sông 
Hậu (70,7) và khác biệt  ó ý nghĩa (p<0,05). Nh  vậy, ố     u  ồng   ợc thu bắt vào mùa khô và ven sông Tiền 
 ó kí h th  c l n h n so v i mùa m a v  ven sông Hậu.  

Bảng 3. Kích thƣớc mẫu ốc bƣơu đồng tự nhiên ở Vĩnh Long 

Vị trí 
Số mẫu  
(cá thể) 

Tổng trọng  ƣợng  
(kg) 

Chiều cao  
(mm) 

Chiều rộng 
(mm) 

Tỷ lệ (%)  
(rộng/cao) 

TP-1 190 3,93 50,8±3,12 36,3±2,06 71,5±3,10 

LH-1 125 2,86 40,9±3,06 29,9±2,44 73,1±2,29 

MT-1 212 3,28 44,3±2,62 32,9±1,96 74,3±1,12 

VL-1 315 3,34 49,8±3,04 37,9±2,03 76,1±1,92 

BM-1 161 3,02 57,0±5,15 40,3±2,18 70,7±2,18 

TO-1 242 3,89 49,3±4,04 35,9±2,95 72,8±3,03 

BT-1 210 2,84 47,8±3,88 33,9±3,12 70,9±1,33 

TP-2 260 5,62 49,8±3,71 34,8±3,88 69,9±2,22 

LH-2 225 3,52 53,4±6,12 38,5±3,41 72,1±2,70 

MT-2 167 2,22 49,1±4,82 35,2±2,87 71,7±2,55 

VL-2 203 2,14 50,8±3,95 39,9±3,15 78,5±3,10 

BM-2 202 1,97 40,4±3,76 28,8±3,59 71,3±3,12 

TO-2 209 3,19 51,3±2,18 38,9±3,55 75,8±2,67 

BT-2 233 3,34 53,8±7,82 36,9±2,16 68,6±2,72 

TP-3 245 4,53 46,3±5,50 33,6±2,61 72,6±3,12 

LH-3 150 2,49 53,8±3,52 38,1±3,31 70,8±3,02 

MT-3 250 4,12 46,9±5,12 33,6±3,12 71,6±4,02 

VL-3 303 3,84 50,2±4,03 39,7±3,55 79,1±3,32 

BM-3 197 2,45 49,3±3,33 34,1±2,14 69,2±2,66 

TO-3 121 2,19 48,3±3,92 34,9±1,98 72,3±1,82 

BT-3 263 3,04 51,8±7,01 36,9±3,17 71,2±4,78 

TP-4 155 3,09 50,6±6,12 39,0±3,71 77,1±4,89 

LH-4 175 3,20 55,6±3,64 39,2±1,60 70,5±2,01 

MT-4 156 3,02 53,9±4,73 38,5±3,12 71,4±2,32 
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VL-4 178 3,00 52,2±3,02 36,7±3,22 70,3±2,02 

BM-4 220 2,34 51,9±5,66 36,6±2,13 70,5±3,80 

TO-4 342 4,29 49,3±4,67 34,9±3,00 70,8±2,88 

BT-4 207 3,21 53,8±3,88 34,9±3,70 64,9±3,21 

Trung bình theo mùa 

Mùa m a 211±46 3,2±0,9 49,2±4,7 34,7±3,5 70,7±2,7 

Mùa khô 212±63 3,2±0,7 51,0±2,8 37,5±2,2 73,6±3,3 

Trung bình theo vị trí thu mẫu ven sông ở Đồng bằng sông Cửu Long 

Sông Tiền 207±48 3,4±0,8 49,9±3,0 36,5±2,6 73,2±3,2 

Sông Hậu 217±51 3,0±0,7 50,3±4,0 35,6±2,8 70,7±2,4 

Tỷ lệ thịt và dinh dƣỡng trong thịt ốc bƣơu đồng  

Từ kết quả Bảng 4 ghi nhận trung  ình theo mùa, h m l ợng chất béo, canxi và carbohydrate trong thịt ốc vào 
mùa m a lần l ợt l  0,39%, 0,53% v  47,3%  ao h n (p<0,05) so v i mùa khô 0,35%, 0,43% v  45,4%; ng ợc 
lại h m l ợng protein trong thịt ố  v o mùa khô l  51,2mg  ao h n (p<0,05) so v i mùa m a l  49,4mg. Trung 
bình theo vị trí thu mẫu ven sông, h m l ợng protein và chất béo trong thịt ốc ở sông Tiền lần l ợt là 52,7% và 
0,43%  ao h n (p<0,05) so v i sông Hậu là 48,4% v  0,27%; ng ợc lại h m l ợng canxi và carbohydrate trong 
thịt ốc ở sông Hậu lần l ợt l  0,51% v  48,7%  ao h n (p<0,05) so v i sông Tiền lần l ợt là 0,47% và 44,6%.  

Dựa vào Bảng 3 và Bảng 4 có thể kết luận, ố     u  ồng   ợc thu bắt vào mùa khô và ở các vị trí ven sông 
Tiền  ó kí h th  c, tỷ lệ thịt v  protein  ao h n so v i ố    ợc thu bắt v o mùa m a v  ở các vị trí ven sông 
Hậu. Trong khi  ó, tỷ lệ canxi và carbohydrate của các mẫu ố     u  ồng   ợc thu bắt v o mùa m a v  ở các 
vị trí ven sông Hậu thì  ao h n.  

Theo Lê Văn Bình v  Ngô Thị Thu Thảo (2020), h m l ợng protein trong thịt ố     u  ự   ao h n so v i ốc 
   u  ái, t  ng ứng l  69,5 mg v  67,3 mg. H m l ợng protein và chất béo trong thịt ố     u mùa m a  ao 
h n so v i mùa khô t  ng ứng l  65,5 mg, 3,00% v  61,4%, 2,52%. T ợng tự, kết quả nghiên cứu này cho thấy 
(h m l ợng chất  éo,  anxi v   ar ohydrate) thay  ổi theo mùa và theo vị trí thu bắt mẫu khá rõ rệt. Nguyên 
nhân có thể là vào mùa khô thời tiết khô,  ộ ẩm không khí thấp, nguồn chất dinh d ỡng ít phong phú; ng ợc lại 
v o mùa m a nguồn chất dinh d ỡng phong phú thuận lợi cho quá trình thành thục sinh dục của  ối t ợng thủy 
sản, sẽ l m h m l ợng protein trong thịt ố     u  ồng tăng lên.  

Theo Đỗ Huy Bích v   ồng tá  giả (2003), thành phần dinh d ỡng trong 100 g thịt ố     u  ồng có 11,1 g 
protein; 0,7 g  éo; 8,3 g  ar ohyrate, 64 mg photpho v  1310 mg  anxi. Theo Lê Văn Bình v  Ngô Thị Thu Thảo 
(2020), thành phần dinh d ỡng trong thịt ốc khô (thịt ốc sấy ở nhiệt  ộ 60

o
C  ến khi trọng l ợng không  ổi) có 

58,2-67,7% protein, 0,32-0,46% x , 9,56-11,4% tro, 2,52% béo. Kết quả nghiên cứu này ghi nhận h m l ợng 
dinh d ỡng có trong 100 g thịt ố     u  ồng t  i lần l ợt là protein tổng số (48-52 mg), chất béo (0,35-0,43%), 
tro (2,0-2,8%), canxi (0,45-0,53%), carbohydrate (45-48%); tỷ lệ thịt t  i (40-42%) và thịt khô (19-21%). Thành 
phần dinh d ỡng trong thịt ố     u  ồng có sự khác biệt giữa các nghiên cứu này có thể là do lựa chọn kích 
th  c ố   ể khảo sát v  ph  ng pháp xử lý mẫu  an  ầu có sự khác nhau. Trong nghiên cứu này ố     u  ồng 
 ó kí h th  c từ 35-37 x 50-52 mm (chiều rộng x chiều  ao)   ợc sử dụng  ể tách lấy thit t  i v  sử dụng ngay 
sau  ó  ể khảo sát thành phần dinh d ỡng. Nh  vậy, nghiên cứu này cung cấp dẫn liệu quan trọng về thành 
phần dinh d ỡng trong ố     u  ồng ở Vĩnh Long. 

Bảng 4. Tỷ  ệ thịt và dinh dƣỡng của ốc bƣơu đồng tự nhi n ở Vĩnh Long 

Ký hiệu 
Thịt tƣơi 

(%) 
Thịt kh  

(%) 
Protein tổng 

(mg) 
Chất béo  

(%) 
Tro 
(%) 

Canxi  
(%) 

Carbohydrate  
(%) 

TP-1 42,6±2,8 21,3±0,8 47,5±4,4 0,47±0,1 3,2±0,9 0,16±0,0 48,6±3,7 

LH-1 41,4±4,1 24,0±9,2 52,5±7,0 0,53±0,3 2,7±1,2 0,05±0,0 44,2±2,0 

MT-1 36,1±1,9 13,6±1,9 64,1±4,7 0,31±0,1 1,9±0,1 0,77±0,1 32,9±4,2 

VL-1 42,6±7,1 20,3±0,5 50,2±5,2 0,52±0,1 2,9±1,0 0,90±0,1 45,4±2,3 

BM-1 41,0±3,8 13,5±2,1 45,2±4,1 0,11±0,0 1,8±0,2 0,22±0,1 52,6±4,9 

TO-1 40,4±4,1 19,3±1,8 49,0±3,2 0,48±0,1 1,7±0,8 0,81±0,1 48,0±4,0 

BT-1 41,8±2,9 20,8±0,5 50,7±3,0 0,24±0,0 2,9±1,0 0,60±0,0 35,5±3,9 

TP-2 40,3±5,9 23,8±5,1 48,1±4,3 0,23±0,0 2,8±0,4 0,12±0,0 48,6±4,0 

LH-2 36,6±7,1 23,9±4,1 42,5±14,2 0,57±0,3 2,1±0,2 0,09±0,0 54,7±3,1 
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MT-2 43,2±1,1 20,7±2,5 46,7±9,9 0,43±0,2 3,1±1,8 0,97±0,0 48,8±3,2 

VL-2 41,9±5,7 21,3±0,9 47,5±4,0 0,27±0,1 3,0±0,7 0,99±0,1 45,2±3,3 

BM-2 43,8±3,3 19,4±4,7 45,4±3,2 0,24±0,0 1,7±0,3 0,43±0,0 52,2±6,0 

TO-2 39,9±6,3 22,9±1,1 50,5±2,0 0,32±0,1 1,6±0,8 0,89±0,1 46,6±3,9 

BT-2 42,4±4,9 20,0±1,9 48,5±5,1 0,44±0,0 2,0±0,8 0,37±0,0 38,6±3,2 

TP-3 40,3±7,8 25,1±4,8 54,5±1,8 0,38±0,1 2,2±0,5 0,06±0,0 42,7±1,9 

LH-3 45,5±8,1 14,8±2,0 54,4±9,3 0,33±0,1 2,0±0,3 0,11±0,0 43,1±2,0 

MT-3 39,3±0,6 20,0±0,9 52,5±8,7 0,45±0,2 2,1±0,8 1,09±0,0 43,8±3,5 

VL-3 39,4±4,4 21,8±0,7 50,5±4,0 0,49±0,1 2,7±0,2 0,30±0,1 46,1±4,2 

BM-3 45,4±1,7 15,1±4,1 43,7±7,0 0,17±0,0 2,1±0,8 0,90±0,0 53,1±2,2 

TO-3 41,4±4,8 19,0±0,9 50,0±5,1 0,22±0,0 2,0±0,9 0,29±0,1 47,4±3,2 

BT-3 42,8±5,8 22,0±1,8 51,0±3,0 0,43±0,1 2,1±1,0 0,47±0,0 46,1±3,8 

TP-4 42,1±4,0 32,9±5,6 50,2±7,9 0,91±0,1 2,8±1,6 0,11±0,0 45,8±8,8 

LH-4 39,2±5,3 22,2±5,9 55,4±13,3 0,22±0,1 3,4±1,5 0,05±0,0 40,9±2,9 

MT-4 37,6±4,0 17,2±4,0 55,4±5,0 0,34±0,1 4,6±1,7 1,04±0,1 38,6±2,1 

VL-4 38,5±4,9 26,0±4,1 52,5±7,0 0,37±0,1 2,9±1,6 0,66±0,1 43,5±5,0 

BM-4 44,6±1,7 16,0±1,2 43,7±2,0 0,15±0,0 2,0±0,2 0,41±0,1 53,9±7,7 

TO-4 39,4±6,9 23,0±2,9 52,0±5,6 0,27±0,1 2,2±0,9 0,35±0,0 45,1±3,7 

BT-4 40,9±4,0 20,0±2,0 51,5±3,9 0,20±0,0 2,0±0,6 0,27±0,0 46,0±3,0 

Trung bình theo mùa 

Mùa m a 40,8±2,2 20,3±3,3 49,4±5,0 0,39±0,1 2,4±0,6 0,53±0,4 47,3±5,1 

Mùa khô 41,2±2,6 21,1±4,9 51,2±3,7 0,35±0,2 2,5±0,7 0,43±0,4 45,4±4,1 

Trung bình theo vị trí thu mẫu ven sông ở Đồng bằng xông Cửu Long 

Sông Tiền 42,8±1,8 21,8±4,3 52,7±3,8 0,43±0,2 2,8±0,5 0,47±0,5 44,6±3,9 

Sông Hậu 40,4±2,7 19,3±3,2 48,4±3,5 0,27±0,1 2,0±0,3 0,51±0,2 48,7±3,7 

Định danh loài ốc bƣơu đồng  

Sản phẩm khuế h  ại PCR trình tự gen COI trong ty thể ố     u  ồng  ằng  ặp mồi LCO1490/HCO2198   ợ  
tinh sạ h ở phòng thí nghiệm Tr ờng Đại họ  S  phạm Kỹ thuật Vĩnh Long v  giải trình tự gen tự tại  ông ty 
Sinh hóa Phù Sa. Sản phẩm giải trình tự gen mẫu ố     u  ồng  ó kí h th    675  p   ợ  sử dụng  ể so sánh 
 ộ t  ng  ồng v i dữ liệu gen trên ngân h ng NCBI  ằng  ông  ụ BLAST. Kết quả sự t  ng quan trình tự 
nu leotit gen COI  ủa mẫu ố     u  ồng nghiên  ứu v i lo i hai loài là P. polita và loài P. virescens (Bảng 5). 
Dựa v o  ây phát sinh lo i  ho thấy mẫu ố     u  ồng trong nghiên  ứu v  lo i P. polita BM250710  ó mối 

quan hệ rất gần gũi v i nhau (Hình 3). Nh  vậy, từ  á   ặ   iểm hình thái v  kết quả giải trình tự gen  ịnh danh 
lo i  ho thấy lo i ố     u  ồng phân  ố ở Vĩnh Long  ó tên khoa họ  l  P. polita v   ó quan hệ di truyền gần gũi 
nhất v i lo i P. polita BM250710. 

Ở khu vự  ĐBSCL, lo i ố     u  ồng P. polita sinh sống ở  á  loại hình thủy vự  n    ngọt nh  ruộng, ao v  
m  ng v ờn (Đặng Ngọ  Thanh et al., 2003). Tuy nhiên, nguồn lợi ố     u  ồng trong tự nhiên ng y   ng suy 
giảm do khai thá  quá mứ , môi tr ờng n    ô nhiễm, sử dụng hóa  hất trong nông nghiệp, xâm nhập mặn, 
 ạnh tranh  ủa lo i ố     u v ng (Pomacea canaliculata) (Lê Văn Bình v  Ngô Thị Thu Thảo, 2020). Do  ó, 
nghiên  ứu  á   ặ   iểm di truyền  ủa lo i ố  n    ngọt n y l  rất  ần thiết, nhằm  ảo tồn v  phát triển sản xuất 
giống ố  n    ngọt  ó giá trị kinh tế  ao n y. 

Bảng 5. So sánh tr nh tự gen bảo tồn COI của ốc bƣơu đồng tự nhi n ở Vĩnh Long và dữ  iệu ngân hàng gen 

Loài dùng để so sánh tr n 
ngân hàng gen 

Mã truy cập 
Kích thƣớc gen 

(bp) 
Độ phủ 

(%) 
Tƣơng đồng 

(%) 
Tham khảo 

Pila polita BM250710 EU528475.1 655 95% 100% Hayes et al. (2008) 

Pila virescens THAMP033_18 MN104569.1 657 95% 99,79% Ting et al. (2020) 

Pila virescens THAMP031_18 MN104567.1 657 95% 99,58% Ting et al. (2020) 

Pila polita VN21 FJ710304.1 617 93% 99,58% Hayes et al. (2009) 

Pila polita P.pol.1 EU274572.1 626 93% 99,58% Jørgensen et al. (2008) 
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H nh 3. Cây phát sinh  oài mẫu ốc bƣơi đồng 

KẾT LUẬN 

Ố     u  ồng   ợc thu bắt ở 7 huyện trong tỉnh Vĩnh Long; ở mỗi huyện bốn lần thu bắt   ợ  phân  hia  ều 

cho hai mùa (mùa mua và mùa khô) hoặc theo vị trí thu mẫu ven sông (sồng Tiền và sông Hậu). Kết quả khảo sát 

chỉ số môi tr ờng n  c ở mỗi  iểm thu bắt l  t  ng    ng nhau, ngo i trừ giá trị pH ở mùa m a (7,2)  ao h n 

so v i mùa khô (7,0); ven sông Hậu (7,2)  ao h n so v i ven sông Tiền (7,0). Nồng  ộ oxi hòa tan trong n  c ở 

mùa m a (4,22 mg/L)  ao h n so v i mùa khô (3,95 mg/L). Trung  ình kí h th  c ố     u  ồng   ợc thu bắt 

vào mùa khô và ven sông Tiền  ó kí h th  c trung bình l n h n so v i mùa m a v  ven sông Hậu. H m l ợng 

dinh d ỡng có trong 100 g thịt ố     u  ồng t  i lần l ợt là protein tổng số (48-52mg), chất béo (0,35-0,43%), 

tro (2,0-2,8%), canxi (0,45-0,53%), carbohydrate (45-48%). Tỷ lệ thịt t  i (40-42% và thịt khô (19-21%). Trung 

bình tỷ lệ canxi và carbohydrate của các mẫu ốc thu bắt ở mùa m a l n h n so v i mùa khô; các mẫu ốc thu bắt 

ở ven sông Hậu l n h n so v i ở ven sông Tiền. Sản phẩm khuế h  ại PCR trình tự gen COI trong ty thể ốc 

   u  ồng bằng cặp mồi LCO1490/HCO2198  ó kí h th    675  p   ợc sử dụng  ể giải trình tự. Kết quả so 

sánh  ộ t  ng  ồng v i dữ liệu gen trên ngân hàng NCBI bằng công cụ BLAST cho thấy ố     u  ồng có tên 

khoa học là Pila polita và có quan hệ di truyền gần gũi nhất v i loài P. polita BM250710 trên ngân hàng gen.  
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A SURVEY ON NUTRITION AND GENETICS OF BLACK APPLE SNAIL  
(Pila polita) IN VINH LONG PROVINCE  

Truong Van Xa
*
, Tran Kim Thoa 

Vinh Long University of Technical Education 

SUMMARY 

Black apple snails were collected at 28 locations in Vinh Long province, the locations were divided into two 

seasons (the rainy season and the dry season) or according to riverside sampling (Tien River and Hau River). 

Water environment indicators such as temperature, nitrat (NO3), nitơ dioxide (NO2), amoni/ammonia 

(NH3/NH4), and salinity at each sample location were similar. The pH values recorded in the rainy season (7.2) 

and the Hau River location (7.2) were higher than those in the dry season (7.0) and the Tien River location (7.0). 

Dissolved oxygen concentration was recorded higher in the rainy season (4.22 mg/L) than in the dry season (3.95 

mg/L). The number of snails and the total weight at each sampling site were 210-220 individuals and 3.0-3.5 kg, 

respectively. The average size of autumn snails caught in the dry season (73.6%, shell width/height) was larger 

than that in the rainy season (70.9%); the Tien River (73.2%) was larger than the Hau River (70.7%). On 

average, the ratio of fresh meat (40-42%) and dried meat (19-21%) was similar. The nutritional content in 100g 

of fresh meat was respectively total protein (48-52mg), fat (0.35-0.43%), ash (2.0-2.8%), calcium (0.45-0.53%), 

and carbohydrates (45-48%). The calcium and carbohydrate ratio of snail samples collected in the rainy season 

was greater than of the dry season. Similarly, the calcium and carbohydrate ratio of snail samples collected in the 

Hau River was larger than of the Tien River. The PCR amplification product of the conserved gene sequence in 

the mitochondria using the primer LCO1490/HCO2198 was sequenced and compared similarity with gene data 

on the bank. The results show that black apple snails in this study has the scientific name Pila polita and was 

most closely genetically related to P. polita BM250710 (EU528475.1). This study provided scientific data on the 

living conditions, nutritional compositions and species classification of black apple snails in Vinh Long 
province, thereby contributing to the conservation and promotion of this freshwater snail species with the high 

economic value.  

Keywords: Black apple snail, nutrition, Pila polita, species classification. 
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