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TOÙM TAÉT:
Cheá phaåm sinh hoïc töø naám moác Aspergillus oryzae coù chöùa nhieàu heä enzyme quan troïng nhö

amylase, protease, pectinase, coù hoaït tính cao vaø khoâng sinh ñoäc toá aflatoxin, ñöôïc öùng duïng
roäng raõi trong nhieàu lónh vöïc, ñaëc bieät laø coâng ngheä thöïc phaåm. Nghieân cöùu naøy khaûo saùt aûnh
höôûng cuûa caùc yeáu toá nhö nhieät ñoä vaø thôøi gian haáp ñaäu ñoû, tyû leä boå sung cheá phaåm naám moác ñeán
khaû naêng sinh enzyme a-amylase, töø ñoù öùng duïng vaøo quy trình saûn xuaát soát ñaäu ñoû. Keát quaû thu
ñöôïc nhieät ñoä vaø thôøi gian haáp ñaäu ñoû thích hôïp giuùp naám moác sinh enzyme a-amylase ôû möùc
cao, cuï theå laø ñaït 107,04 ñv/g khi haáp 110oC ñöôïc sinh ra bôûi cheá phaåm naám moác MK2, thôøi gian
haáp ñaäu ñoû 10 phuùt ñaït 113,15 ñv/g vaø hoaït ñoä enzyme ñaït 115,30 ñv/g khi boå sung cheá phaåm
naám moác vôùi tyû leä 0,5% so vôùi khoái löôïng nguyeân lieäu.

Töø khoùa: enzyme a-amylase, A. oryzae, ñaäu ñoû khoâ.
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hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm

1. Ñaët vaán ñeà
Aspergillus oryzae laø moät loaïi vi naám daïng sôïi

coù theå toàn taïi treân nhieàu moâi tröôøng nhö: ngoâ maûnh,
gaïo, ñaäu töông… [1]. Ñaëc ñieåm cuûa A. oryzae laø giaøu
enzyme noäi baøo (amylase, protease, pectinase…). A.
oryzae laø moät loaøi coù khaû naêng sinh toång hôïp ñöôïc
enzyme amylase hoaït tính cao trong moâi tröôøng
baùn raén theo phöông phaùp nuoâi caáy beà maët. Nhôø
khaû naêng sinh toång hôïp ñöôïc enzyme amylase coù
khaû naêng phaân giaûi tinh boät neân A. oryzae ñöôïc öùng
duïng nhieàu trong moät soá ngaønh saûn xuaát nhö: leân
men nhö miso (boät ñaäu naønh), shoyu (nöôùc töông),
tane-koji (maïch nha gaïo), douche (ñaäu naønh ñen
leân men vôùi muoái). A. oryzae coù theå sinh tröôûng,

phaùt trieån vaø sinh enzyme treân nhieàu moâi tröôøng
khaùc nhau, caùc ñieàu kieän moâi tröôøng khaùc nhau seõ
aûnh höôûng ñeán khaû naêng sinh tröôûng, phaùt trieån vaø
sinh enzyme cuûa chuùng [1].

Enzyme amylase laø enzyme quan troïng trong
quaù trình phaân huûy hoùa hoïc tinh boät, vôùi saûn phaåm
thuûy phaân chính laø maltose vaø maltotriose [2].
Amylase coù theå thuûy phaân ñöôïc tinh boät ñaõ hoà hoùa
vaø caû tinh boät chöa hoà hoùa, thuoäc nhoùm enzyme
thuûy phaân vaø laø chaát xuùc taùc phaân giaûi lieân keát noäi
phaân töû trong polysaccharide vôùi söï tham gia cuûa
nöôùc [2]. Ngaøy nay, ñeå saûn xuaát enzyme amylase
ngöôøi ta thöôøng söû duïng phöông phaùp leân men
baùn raén (SSF) giuùp cho naám moác phaùt trieån vaø
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cho pheùp khuaån ty cuûa naám (hay sôïi naám) xaâm
nhaäp vaøo cô chaát. Ngoaøi ra, vieäc xöû lyù nguyeân
lieäu tröôùc giai ñoaïn leân moác laø voâ cuøng quan
troïng, xöû lyù toát hay xaáu seõ aûnh höôûng tröïc tieáp
ñeán chaát löôïng saûn phaåm vaø hieäu suaát taän duïng
nguyeân lieäu. Trong ñoù, naáu chín nguyeân lieäu giuùp
caùc chaát deã daøng chòu taùc ñoäng bôûi enzyme, ñaëc
bieät laø tinh boät neáu haáp ôû nhieät ñoä quaù cao vaø thôøi
gian quaù laâu seõ daãn ñeán tinh boät khoâng chuyeån
thaønh daïng a maø laø daïng b laøm naám moác khoâng
söû duïng ñöôïc nguoàn dinh döôõng naøy vaø giaûm khaû
naêng sinh enzyme [3]. Löïa choïn tyû leä boå sung
naám moác cuõng aûnh höôûng ñeán khaû naêng sinh
enzyme, khi boå sung löôïng naám moác vôùi tyû leä phuø
hôïp seõ laøm taêng khaû naêng sinh toång hôïp enzyme
vaø thu ñöôïc enzyme cao nhaát. Khi boå sung vôùi tyû
leä quaù thaáp laøm cho naám moác phaùt trieån yeáu, luùc
ñoù caùc vi sinh vaät taïp nhieãm phaùt trieån maïnh vaø
laán aùt söï phaùt trieån cuûa naám moác  [4]. Maëc khaùc,
boå sung vôùi tyû leä quaù nhieàu laøm taêng nhanh sinh
khoái, löôïng oxy cung caáp khoâng ñuû, thieáu huït chaát
dinh döôõng daãn ñeán söï caïnh tranh veà chaát dinh
döôõng laøm cho naám moác giaûm khaû naêng sinh
enzyme [5]. Do vaäy, caàn löïa choïn tyû leä giöõa cheá
phaåm moác gioáng vaø nguyeân lieäu sao cho sau khi
nuoâi moác ta thu ñöôïc haøm löôïng enzyme cao [6].
Tuøy thuoäc vaøo maät ñoä baøo töû coù trong moác gioáng
maø löôïng moác gioáng boå sung dao ñoäng trong
khoaûng 0,2-2% [4]. 

Ñaäu ñoû (Vigna angularis var. angularis) laø moät
loaïi caây hoï ñaäu ñöôïc troàng ôû nhieàu nôi treân theá giôùi,
laø nguoàn cung caáp nhieàu tinh boät, protein deã tieâu
hoùa vaø caùc chaát dinh döôõng thieát yeáu [4] coù khaû
naêng tieáp thu cao nhôø höông vò thanh nhaõ, deã chòu,
giaøu dinh döôõng vaø giaøu tinh boät, protein. Laø moät
nguoàn cung caáp tinh boät khaû thi, tinh boät cuûa ñaäu ñoû
coù chöùa moät löôïng lôùn tinh boät khaùng, khoâng gaây
aûnh höôûng ñaùng keå cho löôïng ñöôøng trong maùu sau
böõa aên. Ñaäu ñoû coøn chöùa nhieàu chaát xô vaø caùc
nguyeân toá vi löôïng phong phuù cho söùc khoûe cô theå
nhö saét, canxi, phoát pho. Haøm löôïng phoát pho,
mangan, löu huyønh, coban vaø niken trong voû haït
ñaäu ñoû cao hôn so vôùi ñaäu xanh vaø ñaäu ñen [8].

Trong nghieân cöùu naøy, chuùng toâi söû duïng caùc
cheá phaåm naám moác Aspergillus oryzae nuoâi caáy
treân moâi tröôøng ñaäu ñoû khoâ. Muïc ñích cuûa nghieân

cöùu laø xaùc laäp ñöôïc nhieät ñoä, thôøi gian haáp ñaäu ñoû
cuøng vôùi tyû leä boå sung cheá phaåm naám moác phuø hôïp
vaøo moâi tröôøng nuoâi caáy, nhaèm saûn sinh enzyme
amylase coù hoaït tính cao nhaát, töø ñoù öùng duïng vaøo
trong saûn xuaát soát ñaäu ñoû.

2. nguyeân vaät lieäu vaø phöông phaùp nghieân
cöùu

2.1. Nguyeân lieäu
Ñaäu ñoû khoâ Xuaân Hoàng ñöôïc saûn xuaát taïi Coâng

ty TNHH Thöông maïi Xuaân Hoàng, 119-205
Nguyeãn Thaùi Hoïc, phöôøng Phaïm Nguõ Laõo, quaän 1,
Thaønh phoá Hoà Chí Minh vaø ñöôïc mua taïi Coop
Food, 93 Baùc AÙi, phöôøng Taân Thaønh, quaän Taân
Phuù, Thaønh phoá Hoà Chí Minh. 

Boät mì Meizan mua taïi cöûa haøng Baùch Hoùa
Xanh, ñöôøng Nguyeãn Ñoã Cung, phöôøng Taây
Thaïnh, quaän Taân Phuù, Thaønh phoá Hoà Chí Minh. 

Caùc cheá phaåm naám moác Aspergillus oryzae
thöông maïi duøng ñeå saûn xuaát töông, nöôùc töông
truyeàn thoáng ñöôïc mua treân thò tröôøng.

2.2. Hoùa chaát vaø thieát bò
Hoùa chaát söû duïng trong nghieân cöùu goàm tinh boät,

Iot, Acid acetic, Natri acetat, Acid clohydric.
Thieát bò vaø duïng cuï chính söû duïng trong nghieân

cöùu goàm tuû saáy Memmert UN10, tuû huùt khí ñoäc
Fume Hood, caân ñieän töû PA2102 Ohaus, caân phaân
tích PA241 Ohaus, thieát bò ño quang phoå ngoaïi khaû
kieán Jasco V-630 

2.3. phöông phaùp nghieân cöùu
2.3.1. Thí nghieäm 1: AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä haáp

ñaäu ñoû ñeán chaát löôïng caûm quan vaø khaû naêng sinh
enzyme a-amylase

25 g ñaäu ñoû haáp ôû caùc nhieät ñoä 100, 110 vaø
121oC trong thôøi gian 15 phuùt. Boät mì rang vaøng vaø
ñöôïc phoái troän 10% vaøo ñaäu ñoû ñaõ haáp, ñieàu chænh
ñoä aåm 50% vaø boå sung cheá phaåm naám moác 1% so
vôùi khoái löôïng nguyeân lieäu, troän ñeàu vaø ñem uû moác
ôû nhieät ñoä moâi tröôøng. Trong quaù trình nuoâi moác,
hoaït ñoä enzyme a-amylase ñöôïc xaùc ñònh sau 72
giôø nuoâi caáy. Tieán trình laáy maãu keát thuùc khi hoaït
ñoä enzyme giaûm.

2.3.2. Thí nghieäm 2: AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä haáp
ñaäu ñoû ñeán khaû naêng sinh enzyme a-amylase

25 g ñaäu ñoû haáp ôû caùc nhieät ñoä ñaït ñöôïc ôû keát
quaû thí nghieäm 1 trong thôøi gian 5, 10, 15, 20 vaø 25
phuùt. Boät mì rang vaøng, ñöôïc phoái troän 10% vaøo
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Nhieät ñoä Caáu truùc Traïng thaùi Maøu, muøi vò

100oC Haït tröông nôû ít Beà maët laùng, haït cöùng, khoâng nöùt Maøu ñoû töôi, muøi thôm nheï

110oC Haït tröông nôû to Beà maët laùng, haït meàm, haït nöùt Maøu ñoû, muøi thôm noàng, vò beùo nheï

121oC Haït tröông nôû to Beà maët laùng, haït meàm, haït nöùt Maøu naâu ñen, muøi thôm noàng, vò beùo nheï

Baûng 1. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä haáp ñeán caûm quan cuûa ñaäu ñoû

Hình 1: Ñaäu ñoû sau khi haáp ôû caùc nhieät ñoä khaùc nhau
(a) 100oC,                                           (b) 110oC,                                             (c) 121oC
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ñaäu ñoû ñaõ haáp, ñieàu chænh ñoä aåm 50%, boå sung 1%
cheá phaåm naám moác so vôùi khoái löôïng nguyeân lieäu,
troän ñeàu vaø ñem uû moác ôû nhieät ñoä moâi tröôøng.
Trong quaù trình nuoâi moác, hoaït ñoä enzyme a-
amylase ñöôïc xaùc ñònh sau 72 giôø nuoâi caáy. Tieán
trình laáy maãu keát thuùc khi hoaït ñoä enzyme giaûm.

2.3.3. Thí nghieäm 3: AÛnh höôûng cuûa tyû leä boå sung
cheá phaåm naám moác ñeán khaû naêng sinh enzyme a-
amylase

25 g ñaäu ñoû haáp ôû caùc nhieät ñoä vaø thôøi gian ñaït
ñöôïc ôû thí nghieäm 1 vaø 2. Boät mì rang vaøng, ñöôïc
phoái troän 10% vaøo ñaäu ñoû ñaõ haáp, ñieàu chænh ñoä aåm
50% vaø boå sung 0,25; 0,5; 0,75; 1,0 vaø 1,25% cheá
phaåm naám moác so vôùi khoái löôïng nguyeân lieäu, troän
ñeàu vaø ñem uû moác ôû nhieät ñoä moâi tröôøng. Trong
quaù trình nuoâi moác, hoaït ñoä enzyme a-amylase
ñöôïc xaùc ñònh sau 72 giôø nuoâi caáy. Tieán trình laáy
maãu keát thuùc khi hoaït ñoä enzyme giaûm.

2.3.4. Phöông phaùp phaân tích
Phöông phaùp xaùc ñònh hoaït löïc enzyme 

a-amylase  [9]:
Moät ñôn vò hoaït ñoä amylase ñöôïc bieåu dieãn

baèng löôïng men coù khaû naêng xuùc taùc thuûy phaân 1 g
tinh boät trong 1 giôø ôû ñieàu kieän nhieät ñoä 30oC vaø pH

= 4,7 - 4,8. Maät ñoä quang hoïc cuûa dung dòch ñöôïc ño
treân maùy so maøu vôùi chieàu daøi lôùp chaát loûng laø 1 cm
vaø böôùc soùng l = 656 nm. Hieäu soá maät ñoä quang
hoïc giöõa dung dòch kieåm chöùng vaø dung dòch thí
nghieäm seõ töông öùng vôùi löôïng tinh boät ñaõ chòu taùc
duïng cuûa amylase. 

2.4. Xöû lyù soá lieäu
Soá lieäu ñöôïc thu thaäp vaø xöû lyù thoáng keâ baèng

phaàn meàm MiniTab 19. Bieåu ñoà ñöôïc veõ baèng phaàn
meàm Microsoft excel 2019.

3. Keát quaû vaø baøn luaän
3.1. AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä haáp ñaäu ñoû ñeán

chaát löôïng caûm quan vaø khaû naêng sinh enzyme 
a-amylase

AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä haáp ñeán caáu truùc, traïng
thaùi, maøu saéc, muøi vò cuûa ñaäu ñoû vaø khaû naêng sinh
enzyme a-amylase cuûa caùc chuûng moác töông
thöông maïi khi haáp ôû caùc nhieät ñoä: 100, 110 vaø
121oC ñöôïc trình baøy ôû Baûng 1, Hình 1 vaø Hình 2. 

Qua keát quaû phaân tích caûm quan cuûa ñaäu ñoû sau
khi haáp theå hieän ôû Baûng 1 vaø Hình 1. Keát quaû cho
thaáy maãu ñaäu ñöôïc haáp ôû nhieät ñoä 100, 110 vaø
121oC coù söï khaùc nhau veà caáu truùc, traïng thaùi, maøu
saéc vaø muøi vò. Khi haït ñaäu ñöôïc haáp ôû nhieät ñoä
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Hình 2: AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä haáp ñaäu ñoû ñeán khaû naêng sinh enzyme a-amylase

Nguoàn: Nhoùm taùc giaû thöïc hieän

Soá 18 - Thaùng 8/2024
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100oC haït tröông nôû ít, haït coøn cöùng khoâng bò nöùt,
haáp ôû 110oC vaø 121oC haït tröông nôû toát laøm taêng
kích thöôùc cuûa haït, haït ñaäu sau haáp ñaït traïng thaùi
meàm vaø voû haït bò nöùt coù muøi ñaëc tröng cuûa ñaäu ñoû
sau haáp. Tuy nhieân, khi haáp ôû 121oC maøu saéc voû haït
bò saãm laïi, haït bò khoâ vaø toái maøu. 

So saùnh khaû naêng sinh enzyme a-amylase
(Hình 2) cuûa caùc cheá phaåm naám moác khi haáp ñaäu
ñoû ôû 100, 110 vaø 121oC. Keát quaû thu nhaän ñöôïc
cho thaáy trong cuøng ñieàu kieän moâi tröôøng nuoâi
caáy, khi taêng nhieät ñoä haáp ñaäu ñoû thì hoaït tính
enzyme a-amylase coù söï khaùc bieät coù yù nghóa
(möùc yù nghóa 5%). Hoaït tính a-amylase ñaït cao
nhaát khi ñaäu ñoû ñöôïc haáp ôû nhieät ñoä 100 vaø 110oC
ñaït 101,65 vaø 107,04 ñv/g ñöôïc sinh ra bôûi chuûng
MK2 (khoâng theå hieän söï khaùc bieät yù nghóa ôû möùc
5%). Tuy nhieân, khi taêng nhieät ñoä haáp leân 121oC
hoaït tính enzyme a-amylase giaûm coù söï khaùc bieät
yù nghóa ôû möùc 5% giöõa caùc maãu haáp ôû 110 vaø
121oC. Nhieät ñoä haáp coù aûnh höôûng ñeán khaû naêng
sinh enzyme amylase, taêng haøm löôïng nöôùc trong
ñaäu vaø laøm meàm hoùa ñaäu. Ñoàng thôøi khi löôïng
naám moác sung baèng nhau nhöng hoaït tính enzyme
a-amylase cuûa MK2 cao hôn caùc chuûng moác
töông coøn laïi. Ñieàu naøy cho thaáy moãi chuûng naám
moác ñeàu coù moät ñieàu kieän sinh tröôûng vaø moâi
tröôøng nuoâi caáy khaùc nhau. Moâi tröôøng ñaäu ñoû
phuø hôïp cho söï sinh tröôûng vaø phaùt trieån cuûa
chuûng naám moác MK2 neân hoaït ñoä enzyme a-

amylase sinh ra cao nhaát. Coøn chuûng naám moác
MK1, MK3 vaø MK4 ñieàu kieän vaø moâi tröôøng nuoâi
caáy ñaäu ñoû khoâng thích hôïp cho söï sinh tröôûng neân
hoaït ñoä enzyme a-amylase sinh ra thaáp. Keát quaû
cuûa Nguyeãn Thò Ngoïc Giang vaø cs ñaõ chæ ra raèng,
khi haáp naám baøo ngö ôû nhieät ñoä 90oC hoaït tính
amylase ñaït ñöôïc laø 37,72 ñv/g [3]. Vì vaäy, caùc thí
nghieäm tieáp theo seõ söû duïng cheá phaám naám moác
MK2 vôùi nhieät ñoä haáp ñaäu ñoû 110oC.

3.2. AÛnh höôûng cuûa thôøi gian haáp ñaäu ñoû ñeán
khaû naêng sinh enzyme a-amylase

Keát quaû Hình 3 thu nhaän ñöôïc cho thaáy, trong
cuøng nhieät ñoä haáp ñaäu ñoû, khi taêng thôøi gian haáp
5, 10, 15, 20 vaø 25 phuùt thì hoaït ñoä amylase coù söï
khaùc bieät coù yù nghóa (möùc yù nghóa 5%). Hoaït ñoä
amylase sinh ra taêng daàn vaø ñaït cao nhaát khi haáp ôû
thôøi gian 10 phuùt coù söï khaùc bieät coù yù nghóa 5% so
vôùi thôøi gian 5, 15, 20 vaø 25 phuùt. Maët khaùc, hoaït
ñoä amylase giaûm khi haáp ôû thôøi gian 15, 20 vaø 25
phuùt, coù söï khaùc bieät yù nghóa 5%. Ñieàu naøy cho
thaáy, thôøi gian haáp ñaäu ñoû coù aûnh höôûng ñeán khaû
naêng sinh enzyme amylase, thôøi gian haáp caøng
taêng enzyme sinh ra caøng giaûm. Khi haáp ñaäu ñoû ôû
thôøi gian 10 phuùt thì caáu truùc tinh boät vaãn coøn giöõ
ôû daïng a, khi taêng thôøi gian haáp caáu truùc tinh boät
baét ñaàu chuyeån töø daïng a (deã tieâu hoùa) sang daïng
b (khoù tieâu hoùa) laøm cho naám moác khoâng söû duïng
ñöôïc tinh boät vaø daãn ñeán khaû naêng sinh enzyme
amylase bò giaûm [10]. Vì vaäy, ñeå giöõ tinh boät ôû
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Hình 3: AÛnh höôûng cuûa thôøi gian haáp ñaäu ñoû ñeán khaû naêng sinh enzyme a-amylase

Nguoàn: Nhoùm taùc giaû thöïc hieän

Hình 4: AÛnh höôûng cuûa tyû leä cheá phaåm naám moác ñeán khaû naêng sinh enzyme a-amylase

Nguoàn: Nhoùm taùc giaû thöïc hieän

Soá 18 - Thaùng 8/2024

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm

daïng a giuùp cho naám moác deã daøng söû duïng vaø sinh
enzyme amylase cao thì thôøi gian haáp 10 phuùt laø
phuø hôïp ñeå keát thuùc thí nghieäm.

3.3. AÛnh höôûng cuûa tyû leä boå sung cheá phaåm naám
moác ñeán khaû naêng sinh enzyme a-amylase

Nghieân cöùu veà aûnh höôûng cuûa tyû leä naám moác
ñöôïc tieán haønh vôùi ñieàu kieän nhieät ñoä haáp 110oC
trong 10 phuùt. Tyû leä cheá phaåm naám moác boå sung
vaøo moâi tröôøng nuoâi caáy cuõng laø moät trong nhöõng
tieâu chí quan troïng aûnh höôûng ñeán khaû naêng sinh
tröôøng vaø phaùt trieån cuûa naám moác. Choïn tyû leä

naám moác boå sung vaøo ñeå thu ñöôïc hoaït ñoä
amylase cao nhaát cuõng laø moät vaán ñeà caàn giaûi
quyeát. Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa tyû leä naám moác boå
sung dao ñoäng töø 0,25 ñeán 1,25% thu ñöôïc keát
quaû trình baøy ôû Hình 4.

Keát quaû Hình 4 cho thaáy, treân moâi tröôøng ñaäu ñoû
khi taêng tyû leä naám moác nuoâi caáy töø 0,25% ñeán
1,25% hoaït ñoä amylase cuûa cheá phaåm taêng daàn vaø
ñaït cöïc ñaïi khi boå sung 0,5% cheá phaåm naám moác,
coù söï khaùc bieät vôùi möùc yù nghóa 5% so vôùi caùc tyû leä
moác coøn laïi. Khi taêng tyû leä moác töø 0,25% leân 0,5%
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hoaït ñoä enzyme taêng 1,13 laàn vaø ñaït 115,30 ñv/g.
Tuy nhieân, khi taêng tyû leä naám moác taêng leân töø 0,75,
1,0 vaø 1,25% hoaït ñoä amylase cuûa cheá phaåm giaûm
daàn vaø ñaït 100,90 ñv/g ôû tyû leä 1,25% giaûm 1,14 laàn
so vôùi giaù trò cöïc ñaïi.

Ñieàu naøy coù theå giaûi thích do thieáu huït chaát dinh
döôõng vaø moâi tröôøng sinh tröôûng, khi löôïng naám
moác ñöôïc taêng leân nhöng moâi tröôøng nuoâi caáy
khoâng thay ñoåi, haøm löôïng dinh döôõng cung caáp
khoâng ñuû cho söï sinh tröôûng vaø phaùt trieån cuûa naám
moác laøm cho naám moác khoâng haáp thuï ñuû dinh
döôõng aûnh höôûng ñeán khaû naêng sinh enzyme
amylase [5]. Trong nghieân cöùu cuûa Traàn Quyeát
Thaéng vaø cs ñaõ boå sung 0,5% naám moác ñeå thu nhaän
enzyme amylase hoaït ñoä cao [6]. Ngoaøi ra, maät ñoä
baøo töû coù trong cheá phaåm naám moác maø löôïng moác
boå sung vaøo giao ñoäng khoaûng 0,2 ñeán 2% [11]. Vì
vaäy, ñeå moâi tröôøng coù theå cung caáp ñaày ñuû dinh
döôõng cho söï phaùt trieån cuûa naám moác thì tyû leä boå

sung cheá phaåm naám moác 0,5% laø phuø hôïp ñeå thu
nhaän enzyme amylase cao. 

4. Keát luaän
Hoaït tính enzyme laø chæ tieâu quan troïng ñeå ñaùnh

giaù khaû naêng sinh enzyme cuûa cheá phaåm naám moác
Aspergillus oryzae treân moâi tröôøng ñaäu ñoû khoâ. Keát
hôïp ñieàu kieän xöû lyù ñaäu ñoû vôùi nhieät ñoä haáp, thôøi
gian haáp vaø tyû leä boå sung cheá phaåm naám moác
Aspergillus oryzae thích hôïp vaøo moâi tröôøng nuoâi
caáy taïo ñieàu kieän thuaän lôïi cho naám moác sinh
tröôûng, phaùt trieån vaø sinh enzyme amylase cao. Keát
quaû nghieân cöùu ñaõ thu ñöôïc hoaït löïc enzyme
amylase cao khi nuoâi caáy cheá phaåm naám moác MK2
treân moâi tröôøng ñaäu ñoû khi haáp ôû nhieät ñoä 110oC
trong thôøi gian 10 phuùt vôùi tyû leä cheá phaåm naám moác
boå sung 0,5% so vôùi khoái löôïng nguyeân lieäu. Keát
quaû nghieân cöùu laø böôùc ñaàu cung caáp moät soá thoâng
tin cô baûn veà aûnh höôûng cuûa ñieàu kieän xöû lyù ñaäu ñoû
töø ñoù laø tieàn ñeà cho caùc nghieân cöùu tieáp theo n
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Aspergillus oryzAe in red beAn MediuM
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AsbTrAcT:
Bioproduct from Aspergillus oryzae mold contains many important enzyme systems such as

amylase, protease, and pectinase, with high activity and no aflatoxin production, and is widely
applied in various fields, particularly in food technology. This study examined the effects of
factors such as red bean steaming temperature and time and the ratio of mold bioproduct
supplementation on the production of a-amylase during the red bean sauce production
process. The results showed that the appropriate red bean steaming temperature and time
could help the mold produce a-amylase enzyme at a high level, specifically reaching 107,04
dv/g when steamed at 110oC by the MK2 mold bioproduct. A steaming time of 10 minutes
achieved 113,15 dv/g, and enzyme activity reached 115,30 dv/g when supplementing the mold
bioproduct at a ratio of 0,5% compared to the material weight.

Keywords: a-amylase enzyme, A. oryzae, dried red beans.

Soá 18 - Thaùng 8/2024

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm

351


