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NGHIEÂN CÖÙU QUI TRÌNH SAÛN XUAÁT
NÖÔÙC GIAÛI KHAÙT LEÂN MEN TÖØ CUÛ NAÊNG

� TS. Leâ Quang Trí (*)

Toùm taét

Cuû naêng töôi ñöôïc röûa, nghieàn, loïc vaø hoà hoùa tröôùc khi thöïc hieän caùc thí nghieäm toái öu
hoùa caùc quaù trình dòch hoùa, ñöôøng hoùa vaø leân men. Keát quaû thí nghieäm cho thaáy, chuùng ta coù
theå taïo ra moät saûn phaåm nöôùc giaûi khaùt leân men töø cuû naêng coù giaù trò caûm quan cao (16.8/20)
vaø coù chöùa hoaït chaát chöùc naêng gallocatechin gallate, coù lôïi cho söùc khoûe (choáng loaõng xöông,
giaûm cholesterol xaáu, khaùng khuaån,...) khi tuaân thuû qui trình sau. Cuû naêng töôi ñöôïc nghieàn
vôùi nöôùc saïch vôùi tæ leä 1:9, hoà hoùa ôû nhieät ñoä 100oC trong 30 phuùt, dòch hoùa bôûi enzyme a-amylase
vôùi tæ leä 0.01ml/100ml dung dòch ôû nhieät ñoä 75oC trong thôøi gian 60 phuùt. Enzyme
amyloglucosidase ñöôïc cho vaøo dung dòch vôùi haøm löôïng 0.03ml/100ml dung dòch vaø thöïc hieän
quaù trình ñöôøng hoùa ôû nhieät ñoä 60oC trong thôøi gian 120 phuùt. Naám men Saccharomyces
cerevisiae boå sung vaøo dòch leân men ôû pH 5.5 vôùi tæ leä 2% (w/v) vaø leân men ôû nhieät ñoä 30oC
trong 12 ngaøy.

1. Ñaët vaán ñeà

Cuû naêng moïc nhieàu ôû vuøng ñoàng baèng soâng Cöûu Long, ñöôïc ngöôøi daân söû duïng trong vieäc
phoøng ngöøa vaø chöõa moät soá beänh nhö thanh nhieät, ngaên ngöøa loaõng xöông, giaûi ñoäc gan, lôïi tieåu.
Tuy nhieân vieäc söû duïng caùc saûn phaåm töø cuû naêng chöa ñöôïc phoå bieán do khoâng thuaän tieän. Do
ñoù vieäc nghieân cöùu ñöa caùc hôïp chaát chöùc naêng coù giaù trò trong cuû naêng vaøo saûn phaåm thöïc phaåm
tieän duïng laø vieäc heát söùc caàn thieát. Cuû naêng chöùa nhieàu tinh boät, chuùng ta coù theå ñöôøng hoùa thaønh
phaàn naøy baèng coâng ngheä enzyme vaø leân men ñeå cho ra moät loaïi nöôùc giaûi khaùt leân men coù
noàng ñoä röôïu thaáp, kích thích tieâu hoùa. Trong nghieân cöùu naøy chuùng toâi keát hôïp vieäc nghieân cöùu
coâng ngheä xöû lyù vaø leân men cuû naêng ñeå taïo ra moät thöùc uoáng coù giaù trò veà dinh döôõng vaø chöùng
minh saûn phaåm coù chöùa hoaït chaát chöùc naêng, coù khaû naêng phoøng beänh.

2. Nguyeân lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu

Vôùi muïc tieâu xaùc ñònh caùc thoâng soá toái öu cho quaù trình dòch hoùa, ñöôøng hoùa tinh boät, vaø
quaù trình leân men ñeå taïo ra moät saûn phaåm nöôùc giaûi khaùt leân men coù giaù trò caûm quan vaø chöùa
caùc hoaït chaát chöùc naêng, chuùng toâi ñaõ thöïc hieän caùc noäi dung nghieân cöùu sau:

2.1. Nguyeân lieäu

� Cuû naêng: Mua ôû chôï Hoøa Bình, quaän 5, Thaønh phoá Hoà Chí Minh. Cuû naêng beân ngoaøi coù
lôùp voû maøu naâu ñen, beân trong ruoät maøu traéng, beà ngoaøi coù hình daùng nhö bong vuï, coøn nguyeân
veïn, khoâng daäp naùt.

(*)  Tröôøng Ñaïi hoïc Tieàn Giang.
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� Enzyme: α-amylase (EC 3.2.1.1) vaø γ-amylase (EC 3.2.1.3) ñöôïc cung caáp bôûi coâng ty
Novozyme.

� Naám men: Saccharomyces cerevisiae trong oáng thaïch nghieâng ñöôïc cung caáp töø phoøng
thí nghieäm Coâng Ngheä Sinh Hoïc Thöïc Phaåm tröôøng Ñaïi hoïc Coâng Ngheä Saøi Goøn, 180 Cao
Loã, phöôøng 4, quaän 8, Tp HCM.

� Acid citric: Hoùa chaát tinh khieát, daïng tinh theå, cung caáp bôûi Coâng ty XiLong Chemical.

2.2. Phöông phaùp nghieân cöùu

2.2.1. Toái öu hoùa quaù trình dòch hoùa

Cuû naêng sau khi ñöôïc nghieàn vôùi nöôùc theo tyû leä nguyeân lieäu : nöôùc = 9 : 1, ñöôïc ñem ñi hoà
hoùa trong 30 phuùt ôû nhieät ñoä 100oC. Enzyme a- amylase ñöôïc boå sung vaøo dòch hoà hoùa (0.01 ml/
100 ml dd) ñeå thuûy phaân tinh boät ôû nhieät ñoä toái öu 75oC. Tieán haønh ño haøm löôïng chaát tan cuûa
dung dòch ôû caùc thôøi gian phaûn öùng khaùc nhau ñeå xaùc ñònh thôøi gian dòch hoùa toái öu.

2.2.2. Toái öu hoùa quaù trình ñöôøng hoùa

Dung dòch sau quaù trình dòch hoùa ñöôïc oån nhieät ôû 60oC vaø boå sung enzyme
amyloglucosidase ôû 04 noàng ñoä khaùc nhau vaø tieán haønh thuûy phaân trong caùc khoaûng thôøi gian
khaùc nhau. Dung dòch sau thuûy phaân ñöôïc ño haøm löôïng ñöôøng khöû ñeå xaùc ñònh noàng ñoä en-
zyme thích hôïp.

2.2.3. Toái öu hoùa quaù trình leân men

Dòch ñöôøng sau thuûy phaân ñöôïc ñieàu chænh pH ôû caùc giaù trò töø 4.5 ñeán 6.0. Boå sung naám
men Saccharomyces cerevisiase vaøo dung dòch vôùi caùc tæ leä khaùc nhau 1%, 2%, 3%, 4% (w/v) vaø
leân men ôû caùc nhieät ñoä khaùc nhau ñeå xaùc ñònh maãu saûn phaåm coù chaát löôïng caûm quan toát nhaát.

2.2.4. Xaùc ñònh hoaït chaát chöùc naêng trong saûn phaåm

Saûn phaåm sau leân men ñöôïc kieåm tra hoaït chaát chöùc naêng baèng saéc kyù baûn moûng (TLC).

2.2.5. Ñaùnh giaù caûm quan saûn phaåm

Chaát löôïng caûm quan cuûa saûn phaåm ñöôïc ñaùnh giaù baèng phöông phaùp caûm quan theo tieâu
chuaån Vieät Nam (TCVN 3215 - 79). Tieâu chuaån naøy ñöôïc söû duïng heä soá 20 ñieåm, xaây döïng
treân moät thang thoáng nhaát coù 6 baäc (töø 0 - 5), vaø ñieåm 5 laø ñieåm cao nhaát cho moät chæ tieâu.
Caùc chæ tieâu caûm quan quan troïng caàn ñaùnh giaù goàm: Muøi, vò, ñoä trong vaø maøu saéc.

3.  Keát quaû vaø baøn luaän

3.1. Thaønh phaàn dinh döôõng cuûa nguyeân lieäu (tính cho 100g thòt cuû)
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3.2. Toái öu hoùa quaù trình dòch hoùa

Hình 1. Söï bieán ñoåi haøm löôïng chaát tan trong dung dòch theo thôøi gian thuûy phaân

Keát quaû thí nghieäm ñöôïc bieåu dieãn treân hình 1. Chuùng ta nhaän thaáy raèng khi thôøi gian
thuûy phaân dung dòch bôûi enzyme a- amylase caøng daøi thì phaàn traêm chaát khoâ hoøa tan (ñoä Brix)
cuûa dung dòch taêng. Tuy nhieân sau 60 phuùt thuûy phaân thì noàng ñoä chaát khoâ baõo hoøa. Ñieàu naøy
coù theå giaûi thích nhö sau: Enzyme alpha amylase thuûy phaân tinh boät trong dung dòch taïo thaønh
dextrin hoøa tan, laøm cho noàng ñoä chaát khoâ taêng. Sau 60 phuùt phaûn öùng, enzyme a- amylase ñaõ
thuûy phaân heát löôïng tinh boät trong dung dòch, laøm cho noàng ñoä chaát khoâ cuûa dung dòch khoâng
taêng nöõa.

3.3. Toái öu hoùa quaù trình ñöôøng hoùa
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Hình 2. Söï bieán ñoåi haøm löôïng ñöôøng khöû theo haøm löôïng enzyme amyloglucosidase

Hình 2 cho thaáy, haøm löôïng ñöôøng khöû trong dung dòch ñaït cao nhaát khi haøm löôïng
enzyme amyloglucosidase cho vaøo ôû möùc 0.03ml/100ml dung dòch. ÔÛ haøm löôïng enzyme
0.01ml/ 100 ml dd vaø 0.02ml/100ml dd thì vaän toác cöïc ñaïi cuûa enzyme thaáp (Vmax = K3.[E]),
do ñoù haøm löôïng ñöôøng khöû trong dung dòch sau phaûn öùng thaáp. ÔÛ haøm löôïng enzyme 0.04ml
/100ml dung dòch laø dö thöøa vaø khoâng kinh teá.

Hình 3. Söï bieán ñoåi cuûa haøm löôïng ñöôøng khöû theo thôøi gian

Vôùi haøm löôïng enzyme amyloglucosidase toái öu 0.03ml/100ml dung dòch, khi keùo daøi
thôøi gian phaûn öùng thì haøm löôïng ñöôøng khöû trong dung dòch taêng. Haøm löôïng ñöôøng khöû trong
dung dòch ñaït giaù trò cao nhaát sau 120 phuùt thuûy phaân vaø sau khoaûng thôøi gian ñoù thì haøm löôïng
ñöôøng khöû trong dung dòch coù xu höôùng giaûm. Do tieán haønh thuûy phaân quaù laâu thì ñöôøng trong
dung dòch bò phaûn öùng maillard döôùi taùc duïng cuûa nhieät ñoä vaø bò phaân huûy bôûi vi sinh vaät, do
ñoù laøm giaûm haøm löôïng ñöôøng coù trong dung dòch.
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3.4. Toái öu hoùa quaù trình leân men

Hình 4. AÛnh höôûng cuûa tyû leä naám men ñeán chaát löôïng caûm quan cuûa saûn phaåm

Vôùi tæ leä naám men 2% (w/v), saûn phaåm coù ñoä coàn 2.1%, löôïng ñöôøng coøn laïi sau leân men
laø 7.8%. Ñieåm caûm quan töông ñoái cao (16.2/20). Saûn phaåm coù vò haøi hoøa, muøi thôm deã chòu.

Vôùi tæ leä naám men thaáp, saûn phaåm coù noàng ñoä coàn thaáp vaø ñöôøng coøn laïi cao, chaát löôïng
saûn phaåm thaáp. Khi tæ leä naám men cao, saûn phaåm coù ñoä röôïu quaù cao vaø ñöôøng coøn laïi quaù
thaáp, chaát löôïng caûm quan khoâng ñaït yeâu caàu.

Vaäy maãu saûn phaåm vôùi tyû leä naám men boå sung vaøo dòch leân men 2% (w/v) thì thích hôïp
cho leân men nöôùc giaûi khaùt töø cuû naêng.

Hình 5. AÛnh höôûng cuûa pH ñeán chaát löôïng caûm quan cuûa saûn phaåm

Maãu 1, 2, vaø 4 töông öùng vôùi giaù trò pH ban ñaàu cuûa dòch leân men laø 4.5, 5.0 vaø 6.0 coù ñoä
coàn thaáp (1.9%), löôïng ñöôøng coøn laïi trong saûn phaåm laø 8%. Ñieåm caûm quan khaù thaáp (12).
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Do khi pH cuûa dung dòch ôû caùc giaù trò 4.5, 5.0 vaø 6.0 thì dòch leân men coù theå nhieãm caùc loaïi vi
sinh vaät khaùc trong ñoù coù vi khuaån lactic neân taïo ra caùc muøi laï cho saûn phaåm laøm cho vò saûn
phaåm khoâng haøi hoøa.

Maãu 3, öùng vôùi pH 5.5, coù ñoä röôïu 2.4%, löôïng ñöôøng coøn laïi 7.4%.  Ñieåm caûm quan saûn
phaåm khaù cao (16.8/20). Maøu saéc, muøi, vò töông ñoái haøi hoøa.

Vaäy leân men ôû pH = 5.5 laø thích hôïp cho vieäc leân men nöôùc giaûi khaùt töø cuû naêng.

Hình 6. AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä ñeán chaát löôïng caûm quan cuûa saûn phaåm

ÔÛ nhieät ñoä leân men 30oC, saûn phaåm coù ñoä röôïu 2.3% (v/v) vaø löôïng ñöôøng coøn laïi 7.5%.
Ñieåm caûm quan cao 16.8/20. Muøi, vò vaø maøu saéc cuûa saûn phaåm töông ñoái haøi hoøa. Ñaây laø ñieåm
thích hôïp cho quaù trình leân men.

Vaäy 30oC laø nhieät ñoä thích hôïp cho quaù trình leân men.

3.5. Xaùc ñònh tính chaát chöùc naêng cuûa saûn phaåm

a: Hoaït chaát phenol trong nguyeân lieäu.

b: Hoaït chaát gallocatechin gallate trong saûn phaåm nöôùc
giaûi khaùt.

c: Hoaït chaát chuaån gallocatechin gallate.

Qua baûng phaân tích saéc kyù baûn moûng cho chuùng ta thaáy,
saûn phaåm nöôùc giaûi khaùt leân men töø cuû naêng coù chöùa hoaït
chaát chöùc naêng gallocatechin gallate, hoaït chaát naøy ñaõ ñöôïc
raát nhieàu nhaø khoa hoïc chöùng minh raát coù lôïi cho söùc khoûe,
coù khaû naêng choáng loaõng xöông, giaûm cholesterol xaáu vaø coù
khaû naêng khaùng khuaån. Vaäy saûn phaåm vöøa coù giaù trò dinh
döôõng vöøa coù giaù trò phoøng beänh.

Hình 7. Phaân tích Saéc kyù
baûn moûng cho saûn phaåm
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4.  Keát luaän

- Cuû naêng laø nguyeân lieäu thích hôïp ñeå saûn xuaát nöôùc giaûi khaùt leân men.

- Thôøi gian dòch hoùa toái öu ñeå toång haøm löôïng chaát khoâ hoøa tan cao nhaát laø 60 phuùt.

- Noàng ñoä enzyme amyloglucosidase vaø thôøi gian ñöôøng hoùa toái öu cho quaù trình ñöôøng
hoùa laø 0.03ml/100ml dung dòch vaø 120 phuùt.

- pH ban ñaàu thích hôïp cho quaù trình leân men laø 5.5.

- Tyû leä naám men boá sung vaøo dung dòch thích hôïp ñeå tieán haønh leân men laø 2% (w/v).

- Nhieät ñoä thích hôïp cho quaù trình leân men laø 30oC.

- Saûn phaåm sau leân men coù ñoä coàn khoaûng 2-3% vaø haøm löôïng ñöôøng khöû coøn laïi
khoaûng 7.5%.

- Keát quaû caûm quan saûn phaåm theo tieâu chuaån TCVN 3215 - 79 cho thaáy saûn phaåm ñaït
loaïi khaù toát.

- Saûn phaåm coù chöùa hoaït chaát chöùc naêng gallocatechin gallate./.
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Summary
Fresh water chestnut (Eleocharis dulcis) was washed, ground and gelatinized before optimiz-

ing the conditions for liquidizing, saccharifying and fermenting to produce the product. The result
showed that a kind of fermented beverage from water chestnut having high sensory quality (16.8/
20), containing functional compound as gallocatechin gallate and being useful for people’s heath
- preventing osteoporosis, reducing bad cholesterol, and being antibacterian … was produced by
this process. Water chestnut was ground in water in the ratio of 1/9, gelatinized at 100oC for 30
minutes, liquidized by a-amylase with the content of 0.01 ml/100 ml at 75oC for 60 minutes.
Amyloglucosidase with the content of 0.03ml/100 ml was added and saccharified at 60oC for 120
minutes. Saccharomyces cerevisiae with the ratio of 2% (w/v) was added, adjusted to pH 5.5 and
fermented at 30oC for 12 days.


