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1. Ñaët vaán ñeà
Tinh boät laø nguoàn döï tröõ chính cuûa nhieàu caây

troàng quan troïng nhö luùa mì, gaïo, ngoâ, saén vaø
khoai taây,... Trong nhieàu naêm qua, ñaõ coù söï
chuyeån dòch töø phöông phaùp thuûy phaân tinh boät
baèng acid cho ñeán vieäc söû duïng enzyme chuyeån
hoùa tinh boät trong saûn xuaát maltodextrin, tinh boät
bieán tính, ñöôøng glucose vaø fructose. Quaù trình
thuûy phaân tinh boät söû duïng acid voâ cô nhö HCl vaø
H2SO4 cho keát quaû raát khoù kieåm soaùt vaø seõ taïo
nhieàu saûn phaåm khoâng mong muoán, khoâng an toaøn
ñoái vôùi söùc khoûe cuûa ngöôøi tieâu duøng. Do vaäy, öùng
duïng enzyme ñeå thuûy phaân tinh boät baèng enzyme
amylase ñaõ goùp phaàn quan troïng, taïo caùc saûn
phaåm chuyeån hoùa töø tinh boät ñaûm baûo an toaøn thöïc
phaåm (Döông Thò Ngoïc Haïnh vaø Nguyeãn Minh
Thuûy, 2014). Do ñoù, söû duïng enzyme saûn xuaát maät
tinh boät ñeå cheá bieán keïo meàm cuõng nhaèm muïc
tieâu ña daïng hoùa caùc saûn phaåm töø tinh boät, taêng
giaù trò söû duïng cuûa nguoàn nguyeân lieäu naøy. Trong
quaù trình saûn xuaát keïo meàm, haøm löôïng maät tinh
boät söû duïng khaù cao. Tuy nhieân, nguoàn maät tinh
boät naøy ñöôïc saûn xuaát theo phöông phaùp truyeàn
thoáng, neân khoù khoáng cheá caùc tyû leä trong thaønh

phaàn cuûa maät tinh boät nhö dextrin, maltose vaø
glucose. Coâng trình “Nghieân cöùu khaû naêng söû
duïng dòch thuûy phaân tinh boät bôûi enzyme amylase
thöông maïi trong cheá bieán saûn phaåm keïo meàm”,
vôùi muïc tieâu nghieân cöùu laø löïa choïn ñöôïc loaïi tinh
boät thích hôïp, ñeå khi thuûy phaân baèng enzyme
amylase thöông maïi seõ cho saûn phaåm maät tinh boät
mang ñaëc tính phuø hôïp vaø coù khaû naêng thay theá
maïch nha trong quaù trình cheá bieán keïo meàm.

2. Phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Ñoái töôïng/vaät lieäu nghieân cöùu
Tinh boät gaïo, tinh boät saén (tinh boä#t naêng), tinh

boät baép ñöôïc saûn xuaát bôûi Coâng ty TNHH SX TM
XNK Vónh Thuaän - Vieät Nam; Enzyme Thermo-
Stable Acid Alpha-amylase AHA-400 vaø
Gluco-Amylase GA-150 (Coâng ty ICFOOD, Vieät
Nam); Maïch nha: Corn syrup (xuaát xöù Haøn Quoác).

2.2. Phöông phaùp xaùc ñònh haøm löôïng ñöôøng
khöû (Schörmüller, J.,1969)

a. Chuaån bò maãu
Caân troïng löôïng maãu khoaûng 5g, chuyeån vaøo

bình ñònh möùc 100ml, theâm 60ml nöôùc caát ñöôïc ñun
noùng vaøo bình ñònh möùc, laéc ñeàu trong 3 phuùt. Sau
ñoù, laáy ra laøm nguoäi döôùi voøi nöôùc laïnh. Theâm vaøo
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5ml dung dòch Carrez I (laéc ñeàu), theâm tieáp 5ml
dung dòch Carrez II (laéc ñeàu). Theâm nöôùc caát vaøo
bình ñònh möùc, ñeán vaïch 100ml, sau ñoù tieán haønh
loïc qua giaáy loïc. 

b. Chuaån ñoä
Laáy 10ml dung dòch sau khi loïc cho vaøo bình

tam giaùc 250ml, cho theâm 25 ml dung dòch Luff-
Schoorl vaø 50ml nöôùc caát. Ñun soâi dung dòch trong
thôøi gian chính xaùc laø 10 phuùt. Sau ñoù, laáy ra laøm
nguoäi döôùi voøi nöôùc laïnh. Cho theâm 3g KI vaø theâm
töø töø 25ml dung dòch H2SO4 25%, laéc nheï cho heát
boït. Ñem dung dòch naøy ñi chuaån ñoä baèng Na2S2O3
0,1N, ñeán khi maøu chuyeån töø vaøng saäm sang maøu
traéng ñuïc, thì keát thuùc phaûn öùng (söû duïng tinh boät
laøm chaát chæ thò). Ghi nhaän soá ml Na2S2O3 0,1N sau
khi chuaån ñoä maãu. Song song, phaân tích maãu traéng
laøm maãu ñoái chöùng. Ghi nhaän soá ml Na2S2O3 0,1N
sau khi chuaån ñoä maãu traéng.

* Caùch tính keát quaû:
mL Na2S2O3 chuaån ñoä maãu traéng - mL Na2S2O3

chuaån ñoä maãu thöû = X mL sodiumthiosulphate.
Duøng X ñeå tra baûng Luff Schoorl, tính ñöôïc haøm
löôïng ñöôøng khöû.
%ñöôøng 

=
haøm löôïng ñöôøng khöû (mg)  20  100

khöû                              khoái löôïng maãu (mg)
2.3. Phöông phaùp xaùc ñònh haøm löôïng ñöôøng

maltose (Schörmüller, J.,1969)
Huùt 20ml dung dòch sau khi loïc ôû böôùc 2.2.a, cho

vaøo bình ñònh möùc 100ml, cho vaøo 2 ml HCl ñaäm
ñaëc, ñun hoãn hôïp ôû 60-70oC trong 5 phuùt, cho theâm
nöôùc caát ñeán vaïch 100ml cuûa bình ñònh möùc. Huùt
10ml dung dòch trong bình ñònh möùc cho vaøo bình
tam giaùc 250ml, cho theâm 25 ml dung dòch Luff-
Schoorl, vaø 50ml nöôùc caát. Caùc böôùc tieáp theo thöïc
hieän töông töï nhö muïc 2.2.b.

* Caùch tính keát quaû:
X% = (ñöôøng khöû sau khi thuûy phaân – ñöôøng

khöû tröôùc khi thuûy phaân) x 0,95
* Tính toaùn chæ soá DE döïa theo coâng thöùc (Rong

vaø coäng söï, 2009):

DE  =
% ñöôøng khöû   100

haøm löôïng chaát khoâ hoøa tan (oBrix)
2.4. Caùc böôùc tieán haønh trong quaù trình cheá

bieán keïo meàm
Chuaån bò hoãn hôïp (1) bao goàm dòch trích chanh

daây (12%), dòch trích nhaõn (24%), boå sung 20% maät
tinh boät (töøng loaïi nhö: gaïo, baép, saén, Corn syrup),
boå sung 25% ñöôøng saccharose. Ñoàng thôøi chuaån bò
12% gelatin hoøa tan trong 7% nöôùc aám (2). Gia

nhieät hoãn hôïp (1) ôû 80oC trong 6 phuùt vaø laøm nguoäi
hoãn hôïp ñeán 70oC, boå sung gelatin (2) vaøo hoãn hôïp
(1) vaø khuaáy ñeàu, roùt keïo vaøo khuoân, oån ñònh keïo
trong thôøi gian 3 giôø ôû nhieät ñoä phoøng. Sau ñoù tieán
haønh taùch keïo ra khoûi khuoân, tieán haønh ño caùc chæ
tieâu lieân quan ñeán chaát löôïng cuûa keïo, nhö: 

- Caáu truùc cuûa keïo: söû duïng maùy ño caáu truùc
RHEO TEXTURE ANALYZER (xuaát xöù Nhaät
Baûn). 

- Ñaùnh giaù caûm quan: Phöông phaùp moâ taû ñònh
löôïng QDA (Kemp et al., 2009).

3. keát quaû vaø thaûo luaän
3.1. AÛnh höôûng cuûa loaïi tinh boät ñeán thaønh phaàn

dòch thuûy phaân khi söû duïng enzyme a-amylase
Caáu truùc cuûa tinh boät coù aûnh höôûng ñaùng keå ñeán

khaû naêng thuûy phaân cuûa enzyme amylase (Hoaøng
Kim Anh, 2007), do ñoù nghieân cöùu tieán haønh ñaùnh
giaù söï aûnh höôûng cuûa loaïi tinh boät ñeán hoaït tính cuûa
enzyme a-amylase. Thoâng qua vieäc phaân tích
thaønh phaàn hoùa hoïc cuûa dòch thuûy phaân thu nhaän
ñöôïc, bao goàm: haøm löôïng glucose, maltose vaø chæ
soá DE, töø ñoù coù theå löïa choïn ñöôïc nguoàn nguyeân
lieäu tinh boät thích hôïp ñeå saûn xuaát keïo meàm. Khaûo
saùt ñöôïc tieán haønh baèng caùch chuaån bò 3 loaïi hoãn
hôïp tinh boät vaø nöôùc theo tyû leä 1:4, bao goàm caùc
loaïi tinh boät nhö: tinh boät baép, tinh boät gaïo, tinh boät
saén. Ñieàu chænh giaù trò pH cuûa hoãn hôïp vôùi giaù trò
pH 6,2, gia nhieät hoãn hôïp ñeán khi tinh boät ñöôïc hoà
hoùa hoaøn toaøn, laøm nguoäi hoãn hôïp ñeán nhieät ñoä
82oC. Sau ñoù, boå sung enzyme -amylase vôùi noàng
ñoä 0,3%, thuûy phaân ôû ñieàu kieän nhieät ñoä 82oC trong
42 phuùt, sau ñoù tieán haønh voâ hoaït enzyme. Dung
dòch sau khi thuûy phaân seõ ñöôïc phaân tích ñeå xaùc
ñònh haøm löôïng ñöôøng glucose vaø maltose, chæ soá
DE. Keát quaû thoáng keâ cho thaáy, söï aûnh höôûng cuûa
loaïi boät ñeán hoaït ñoäng cuûa enzyme a-amylase raát
roõ reät, söï khaùc bieät thoáng keâ coù yù nghóa 5% cho caû 3
chæ tieâu phaân tích: haøm löôïng glucose, maltose vaø
chæ soá DE cuûa dòch thuûy phaân. Trong ñoù, dòch thuûy
phaân töø tinh boät saén coù haøm löôïng glucose, maltose
vaø chæ soá DE laø cao nhaát (Hình 1). Keát quaû nghieân
cöùu coù ñieåm töông ñoàng vôùi nghieân cöùu cuûa Khady
Ba et al. (2013).  Nhoùm taùc giaû nghieân cöùu quaù trình
saûn xuaát dextrin baèng caùch thuûy phaân tinh boät thoâng
qua vieäc söû duïng enzyme amylase coù saün trong luùa
mieán naåy maàm. Keát quaû cho thaáy boät saén cho naêng
suaát thuûy phaân cao nhaát, saûn phaåm cuûa quaù trình
thuûy phaân chöùa phaân töû oligosaccharide coù phaân boá
troïng löôïng phaân töû roäng vaø tyû leä maltose cao.

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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3.2. AÛnh höôûng cuûa loaïi tinh boät ñeán thaønh
phaàn cuûa dòch thuûy phaân khi söû duïng enzyme
glucoamylase

Nghieân cöùu khaûo saùt söï aûnh höôûng cuûa loaïi tinh
boät ñeán khaû naêng thuûy phaân cuûa enzme
glucoamylase, ñöôïc tieán haønh baèng caùch chuaån bò 3
loaïi hoãn hôïp tinh boät vaø nöôùc theo tyû leä 1:4, bao
goàm caùc loaïi tinh boät nhö: tinh boät baép, tinh boät gaïo,
tinh boät saén. Ñieàu chænh giaù trò pH cuûa dòch thuûy
phaân vôùi giaù trò pH 2,5. Sau ñoù, boå sung enzyme
glucoamylase vôùi noàng ñoä 0,2% vaø thuûy phaân ôû
nhieät ñoä 58oC trong 28 phuùt, sau ñoù tieán haønh voâ
hoaït enzyme. Keát quaû thoáng keâ cho thaáy, söï aûnh
höôûng cuûa loaïi tinh boät ñeán khaû naêng thuûy phaân cuûa
enzyme glucoamylase raát roõ raøng, söï khaùc bieät coù yù
nghóa thoáng keâ ôû möùc 5% theå hieän ôû caû 3 chæ tieâu
phaân tích: haøm löôïng ñöôøng khöû, maltose vaø chæ soá
DE, keát quaû trình baøy ôû Hình 2. Beân caïnh ñoù, dòch

thuûy phaân töø tinh boät saén coù haøm löôïng glucose vaø
chæ soá DE laø cao nhaát, khaùc bieät coù yù nghóa so vôùi
tinh boät gaïo vaø baép.

3.3. AÛnh höôûng cuûa loaïi tinh boät ñeán thaønh
phaàn cuûa dòch thuûy phaân khi söû duïng keát hôïp
enzyme a-amylase vaø glucoamylase

Söû duïng ñoàng thôøi a-amylase vaø glucoamylase
taïo ñieàu kieän thuaän lôïi hôn cho söï tieáp caän cuûa caû
hai enzyme ñoái vôùi phaân töû amylose vaø
amylopectin trong caáu truùc cuûa haït tinh boät, keát quaû
laø thuûy phaân dieãn ra vôùi hieäu suaát cao hôn (Hoaøng
Kim Anh, 2007). Enzyme a-amylase seõ caét maïch
tinh boät taïi moät soá ñieåm ngaãu nhieân laøm loä ra caùc
ñaàu khoâng khöû, taïo ñieàu kieän deã daøng cho söï tieáp
caän cuûa enzyme glucoamylase vôùi cô chaát deã daøng
hôn. Nghieân cöùu ñöôïc tieán haønh nhö sau: Chuaån bò
3 loaïi hoãn hôïp tinh boät vaø nöôùc theo tyû leä 1:4, bao
goàm caùc loaïi tinh boät nhö: tinh boät baép, tinh boät gaïo,
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Hình 2: Thaønh phaàn cuûa dòch thuûy phaân baèng enzyme glucoamylase
töø caùc loaïi tinh boät khaùc nhau
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tinh boät naêng. Thöïc hieän quaù trình thuûy phaân caùc
loaïi tinh boät trong ñieàu kieän toái öu ñöôïc tìm thaáy ôû
thí nghieäm 1 vaø 2. Keát quaû phaân tích caùc chæ tieâu:
haøm löôïng ñöôøng glucose vaø maltose, chæ soá DE,
ñöôïc trình baøy ôû Hình 3.

Keát quaû thoáng keâ cho thaáy, khi keát hôïp 2 loaïi
enzyme a-amylase vaø glucoamylase ñeå thuûy phaân
tinh boät, hieäu suaát thuûy phaân taêng leân roõ reät, dòch
thuûy phaân coù haøm löôïng ñöôøng khöû vaø chæ soá DE
taêng cao hôn so vôùi söû duïng moät loaïi enzyme rieâng
leû. Qua keát quaû ôû Hình 3 cho thaáy, dòch thuûy phaân töø
tinh boät saén coù haøm löôïng glucose, maltose vaø chæ
soá DE cao nhaát so vôùi dòch thuûy phaân thu nhaän töø
tinh boät gaïo vaø baép. Nguyeân nhaân laø do söï khaùc
nhau veà kích thöôùc vaø caáu truùc cuûa haït tinh boät daãn
ñeán quaù trình hoà hoùa vaø khaû naêng bò thuûy phaân bôûi
enzyme cuõng coù söï khaùc bieät ñaùng keå. Haït tinh boät
saén coù hình troøn coù kích thöôùc 10-30nm, haït tinh boät
baép coù hình ña giaùc hoaëc troøn, haït tinh boät gaïo coù
hình ña giaùc, kích thöôùc 2-10nm (Leâ Vaên Hoaøng vaø
Tröông Thò Minh Haïnh, 2007). Beân caïnh kích thöôùc
vaø caáu taïo cuûa haït tinh boät cuõng coù söï khaùc bieät
giöõa tinh boät saén, baép vaø gaïo. Ñaëc bieät laø söï hình
thaønh caùc loã xoáp trong haït tinh boät, giuùp nöôùc thaâm

nhaäp laøm tröông nôû haït tinh boät, caáu truùc haït bò phaù
vôõ, caùc lieân keát hydro giöõa caùc phaàn töû trong caáu
truùc tinh theå bò phaù huûy, taïo ñieàu kieän cho enzyme
thuûy phaân deã daøng hôn. Bôûi vì tinh boät saén coù caáu
truùc haït töông ñoái xoáp, lieân keát giöõa caùc phaân töû
trong caáu truùc tinh theå yeáu, vì vaäy caáu truùc haït tinh
boät deã phaân caét bôûi enzyme hôn so vôùi tinh boät baép
vaø gaïo (Hoaøng Kim Anh, 2007).

3.4. Khaûo saùt khaû naêng thay theá maïch nha baèng
maät tinh boät saûn xuaát töø quaù trình thuûy phaân cuûa
enzyme amylase trong saûn xuaát keïo meàm

Dòch thuûy phaân thu nhaän töø quaù trình thuûy phaân
tinh boät baèng enzyme a-amylase keát hôïp vôùi
enzyme glucoamylase, töø nguoàn nguyeân lieäu laø:
tinh boät saén, tinh boät gaïo vaø tinh boät baép seõ ñöôïc
trung hoøa ñeán pH 6,5 vaø coâ ñaëc ñeán noàng ñoä chaát
khoâ 70%, xaáp xæ vôùi vôùi noàng ñoä chaát khoâ cuûa saûn
phaåm maïch nha thöông maïi (Corn syrup). Saûn
phaåm maät tinh boät thu nhaän sau quaù trình coâ ñaëc
ñöôïc phaân tích caùc chæ tieâu hoùa hoïc, trình baøy ôû
Baûng 1.

Keát quaû trình baøy ôû Baûng 1 cho thaáy, so vôùi
maïch nha thöông maïi (Corn syrup), maät tinh boät saûn
xuaát töø caùc loaïi tinh boät saén, gaïo vaø baép coù haøm

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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Loaïi maät tinh boät Brix (%) Ñoä aåm (%) Ñöôøng khöû (%) Maltose (%) DE 

Saén 72b 28,47b 21,3b 4,9b 64,8b

Gaïo 67a 37,48c 14,4a 3,3a 44,9a

Baép 65a 39,09d 13,5a 2,7a 43,6a

Corn syrup 75c 20,19a 32,2c 5,4b 93,0c

Hình 3: Thaønh phaàn cuûa dòch thuûy phaân baèng enzyme a-amylase keát hôïp vôùi
enzyme glucoamylase töø caùc loaïi tinh boät khaùc nhau

Baûng 1. Thaønh phaàn hoùa hoïc cuûa caùc loaïi maät tinh boät vaø maïch nha thöông maïi

Ghi chuù: Caùc giaù trò coù caùc kí töï chöõ caùi khaùc nhau theå hieän söï khaùc bieät thoáng keâ ôû möùc yù nghóa 5%.
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löôïng glucose, maltose; chæ soá DE khaùc bieät coù yù
nghóa thoáng keâ ôû ñoä tin caäy 95%. Khaûo saùt tieán
haønh söû duïng 3 loaïi maät tinh boät naøy ñeå cheá bieán
keïo meàm. 

Keát quaû ôû Baûng 2 cho thaáy, caáu truùc cuûa keïo
meàm laøm töø maät tinh boät cheá bieán töø 3 loaïi tinh boät
saén, gaïo vaø baép coù söï khaùc bieät coù yù nghóa thoáng keâ
ôû möùc 5%, nhöng khoâng khaùc bieät so vôùi keïo meàm
ñöôïc cheá bieán töø saûn phaåm maïch nha thöông maïi
(Corn syrup). Keát quaû ôû Baûng 3 cuõng cho thaáy, caùc
chæ tieâu veà caûm quan ñöôïc phaân tích vaø ñaùnh giaù söï
khaùc bieät giöõa saûn phaåm keïo meàm ñöôïc cheá bieán töø
3 loaïi maät tinh boät vaø saûn phaåm maïch nha thöông
maïi khoâng coù söï khaùc bieät coù yù nghóa thoáng keâ ôû
möùc tin caäy 5%. Qua keát quaû phaân tích thaønh phaàn
hoùa hoïc cuûa caùc loaïi maät tinh boät (Baûng 1) vaø keát
quaû phaân tích caáu truùc vaø ñaùnh giaù caûm quan ñaõ theå
hieän khaû naêng söû duïng maät tinh boät cheá bieán töø tinh
boät saén ñeå thay theá maïch nha thöông maïi trong quy
trình saûn xuaát keïo meàm.

4. keát luaän
Töø caùc keát quaû cuûa nghieân cöùu cho thaáy, khi

thuûy phaân caùc loaïi tinh boät (saén, gaïo vaø baép) baèng
töøng loaïi enzyme rieâng leõ laø: a-amylase vaø
glucoamylase, hoaëc keát hôïp 2 loaïi enzyme naøy vôùi
nhau ñeå laøm hieäu suaát thuûy phaân, dòch thuûy phaân töø
tinh boät saén luoân ñaït haøm löôïng glucose vaø
maltose, chæ soá DE cao nhaát so vôùi dòch thuûy phaân
töø tinh boät gaïo vaø baép. Söû duïng dòch thuûy phaân thu
ñöôïc töø quaù trình thuûy phaân cuûa tinh boät saén ñeå saûn
xuaát maät tinh boät söû duïng trong cheá bieán keïo meàm.
Keát quaû phaân tích veà caáu truùc vaø ñaùnh giaù caûm
quan cho thaáy, keïo meàm laøm töø maät tinh boät cuûa
saén cho keát quaû caáu truùc vaø giaù trò caûm quan khaù
toát, khoâng khaùc bieät coù yù nghóa thoáng keâ so vôùi
maãu keïo laøm töø maïch nha thöông maïi. Ñieàu ñoù cho
thaáy, maät tinh boät thu ñöôïc töø boät saén hoaøn toaøn coù
theå thay theá maïch nha thöông maïi trong coâng ngheä
saûn xuaát keïo meàm n
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Baûng 2. aûnh höôûng cuûa loaïi maät tinh boät ñeán
caáu truùc keïo meàm

Loaïi maät tinh boät Löïc neùn (g löïc) Löïc caét (g löïc)

Saén 419,5a 730,4a

Gaïo 446,6ab 896,2b

Baép 472,5b 765,2a

Corn syrup 449,0ab 789,2ab

Ghi chuù: Caùc giaù trò coù caùc kí töï chöõ caùi khaùc nhau theå
hieän söï khaùc bieät thoáng keâ ôû möùc yù nghóa 5%.

Baûng 3. aûnh höôûng cuûa maät tinh boät ñeán giaù trò
caûm quan cuûa keïo meàm

Ghi chuù: Caùc giaù trò coù caùc kí töï chöõ caùi khaùc nhau theå
hieän söï khaùc bieät thoáng keâ ôû möùc yù nghóa 5%.

Loaïi maät
tinh boät

Ñieåm caûm quan

Maøu saéc Caáu truùc Muøi Vò

Gaïo 3,2a 3,0a 2,4a 2,9ab

Baép 3,3a 3,5ab 2,6a 2,4a

Saén 4,7b 4,2b 4,1b 3,6bc

Corn syrup 4,8b 4,5b 4,7b 4,4c
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A sTudy ON usiNg The hydrOlyzed sOluTiON 
Of TAPiOcA sTArch frOM The AMylAse-AssisTed 

hydrOlysis PrOcess TO MAke sOfT cANdy 
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AbsTrAcT: 
This study’s results show that the combination of α-amylase and glucoamylase significantly

improves the hydrolysis process’s yield. Compared with rice and corn starch, the hydrolyzed
solution of tapioca starch has the highest content of glucose and maltose, and the highest value of
DE index. The study’s structural analysis and sensory evaluation also indicate that the soft candy,
made from the tapioca starch molasses, has quite good results which have no statistically
differences compared to those of soft candy made from commercial corn syrup. 
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