NGHIEN CUU UNG DUNG CHE PHAM MGC THUAN CHUNG
TRONG GIAI DOAN U MOC TAO ENZIM TRONG SAN XUAT
NUOC TUONG BANG PHUGNG PHAP VI SINH

PANG HONG ANH, NGUYEN THU VAN, PHAM THI THU
GIANG THE VIET, PHAM HOAI THU, PHAM NGQC THAI
Vién Cong nghiép thuc phdm

Tém tat:

Trong quy trinh s&n xudt nudc tuong béng phucng phap vi sinh giai doan U méc tao enzim
la quan trong nhat (qué trinh nay goi la qua trinh nuéi méc Koji). Nghién ciu s dung ché pham
mé&c bao tir thudn chiing dé lam giéng cho giai doan nay va khao sat cac yéu té anh hudng trong
qua trinh nudi dén viéc tao hé enzim thly phan. Két qua thu dudc cho thay céng thirc phéi trén
nguyén lieu da dugc chon lua phu hgp véi qua trinh nudi méc Koji la: dau tuong hap va lia mi
rang ti 1& 1:1; dau tuong hap va dau tuong rang ti 1& 1:1. Diéu kién thich hgp cho qué trinh nudi
tao Koji c¢é hoat luc enzim proteaza va a-amylaza cao: Dd 4m ban dau cla khéi 0 1a 42-45%, cb
b3 sung hoi 4m bao hoa trong sudt qué trinh nuéi.

- Nhiét do 33-35°C trong 24 gid dau thich hop cho ndm méc phat trién hé sgi va 25-28°C
trong 48 gid sau thich hgp cho su tao thanh enzim proteaza,

- Ty 1& bao tr mée gi(?'ng 0,35 g/kg nguyén liéu khd (2.10%g gidbng méc) do day khéi G 1a 3
cm, dao trén dinh ky 8 gio/lan.

STUDYING THE USE OF BIO-PRODUCT MOULD SPORE IN MOULD
INCUBATION PERIOD FOR CREATING ENZYME IN SOYBEAN SAUCE
PROCESSING BY BIOLOGICAL METHOD

Astract:

In the soybean sause processing by biological method, the mould incubation period to
create enzyme is the most important (this called koji). Studying the bio-product mould spore for
creating variety and taking the survey of the factors impacting in this incubation to hyprolyze
enzyme. The result showed that the procedures of mixing materials selected appropriately to koji
are: steaming soybean and dried wheat flour 1:1; steaming soybean and dried soybean 1:1. The
appropriately conditions for the process of koji incubation to have high active enzyme proteaza
and o-amylaza: The primary temperature from 42-45°C, added saturated humidity during
incubation.

- Temperature from 33-35°C within 24 h was appropriate to mould fibre development and
temperature 25-28°C after 48h is appropriate to the enzyme proteaza creation.

The rate: 0,35 g/kg raw material: 2.10%g mould spore, the thick incubation is 3 cm,
periodical mix is 8h/time.
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L. DPAT VAN PE

Nudce tuong 1a mot loai nude cham ché bién tir dau tuong, duge tiéu diing rong rai tur
lau doi & cdc nude chau A. Nguyén liéu chinh ding dé san xuat nudc tuong la dau tuong
do vay trong nudc tuong rat giau dam thuc vat va réat t6t cho sic khoe ngudi dung. Tuy
nhién, thoi gian gan day mot van dé néi com vé vé sinh an toan thuc pham 14 trong hau hét
cdc san ph&m nudc tuong san xudt tai Viét Nam déu c6 chia ham luqng chat 3-
monoclopropan-1,2-diol (viét tit 12 3-MCPD) cao g&p nhiéu ldn mic cho phép, tham chi
c6 san phdm ham lugng nay cao hon mic cho phép hang nghin lan; 3-MCPD gay ung thu
khi sir dung & néng do cao trong thoi gian dai. S di trong san phdm nudc tuong cha Viet
Nam ham luong 3- MCPD cao den nhu vay la do cong nghé san xuat tai Viét Nam cht yéu
la dung axit HCI dé thuy phan dam thuc vat & nhiét do cao.

Hién nay, cong nghé san xuat nudc tLrong dugc sur dung tai Nhat 1a céc ching nam
maéc thuan ching cé hoat lue cao dugc ding dé nuoi ché phém Koji tao hé enzim cé kha
nang thuy phan protein va tinh bot cao sau d6 sir dung ché pham nay dé len men thanh san
phdm nudc tuong. Cong nghé nay c6 nhiéu tinh uu viét, khong st dung axit va nhiét do
cao nén tao ra san pham nudc tuong chat lugng cao khong ¢6 3-MCPD, dam bao an toan
vé sinh thuc phdm va tao san phdm c6 huong vi 1én men déac trung thom ngon, hap dan.

Tai Viét Nam trong thi gian gan day da c6 cdc nghién clfu san xuat nuée tuong theo
phuong phap lén men nhung chat lugng nude tuong chua cao chu yéu do chung Vi sinh vat
st dung c¢é hoat tinh tao enzim khong cao nén khong thé thuy phan triét dé thanh phan
dam dan t61 mui vi cua nu6e tuong khong t6t. Nghién ciu nay duge thuc hién véi muc
dich tao ra quy trinh ng dung ch€ phdm mdéc giéng thudn chiing dé xay dlmg quy trinh
cong nghé qud trinh nudi moéc Koji ¢é hoat luc enzim cao, tir d6 1am co s& dé tao ra san

pham nudc twong ¢6 huong vi thom ngon t6t cho sic khoé ngudi tiéu dung, dam bao vé
sinh an toan thuc pham.

II. NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1. Nguyén liéu

- Pau tuong vang & cic tinh phia Bac.

- Lia mi, kho dau tuong duge nhap khau tir My va tiéu thu rong réi trén thi trudng Viét Nam

- 6 ching nam md&c cé nguén gdc tir Nhat Ban va Viét Nam cé trong bo suu tap
gidng clia Vlen CNTP.

2.2. Phuong phap nghién ctru
2.2.1. Phuong phdp phdn tich héa ly va héa sinh

- Xac dinh d¢ 4m theo phuong phap siy dén 105°C trong 3 giG¢ dén trong luong
khong déi.

- Xdc dinh hoat d¢ enzim a-amylaza theo phuong phéap clia Nhat.

Nguyén tic: Do cudng do mau tao thanh gilra phan dng cha tinh bot va enzim a-
amylaza ¢6 trong mau can phan tich véi lod 1a chat hién mau.

- Xé4c dinh hoat d6 enzim proteaza theo phuong phép clia Nhat:

Nguyén tac: Trén co s& thuy phan casein boi enzim ¢6 trong dich ché phdm nghién
ctu. Dinh lugng lugng axit amin dugce tao thanh trong phan ung thuy phan bang phén umg
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mau vGi thuée thir Folin. Dua vao d6 thi chuén cla tyrozin dé tinh lugng san phdm tuong
img do enzim xuc tac tao nén.

2.2.2. Phuong phdp vi sinh

- Xdc dinh kha nang thiy phan tinh bot bang phuong phép duc 16 thach va do vong
thuy phan tinh bot.

- Xéc dinh kha nang thiy phan casein bing phuong phép duc 16 thach va do vong
thuy phén casein.

IIL. KET QUA VA BAN LUAN

3.1. Anh huéng cha thoi gian ngam dau tuong dén hoat tinh enzim duoc tao thanh

Céc mau dau tuong duge ngam trong cic khoang thdi gian khac nhau: 4 gio (miu
M1), 8 gig (mau M2), 12 gid (mau M3), 16 gid (mdu M4), 20 gid (miu M5). Sau khi
ngam dau tuong duge hap chin, lam nguéi réi duge ric ndm méc tién hanh nuéi tao Koji.
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Hinh 1. Hoat dé enzim proteaza va a-amylaza cia méc Koji
khi ngdm ddu twong o cdc khodng thoi gian khdc nhau

Két qua cho thay dau tuong dugc ngam trong thoi gian 16 gi dén 20 gid cho hoat do
enzim cao nhét. Ngam déau dai hon thi hoat d6 enzim cfing khong tang thém va ngam & thoi
gian ngén hon hoat do enzim tao thanh s& th&p hon. Do vay, chon thoi gian ngam dau tuong 1a
fr 16 dén 20 gid, di cho hat dau tuong truong nG dé khi hdp dam béo chin hat, déng thoi
mang lai cho dau twong do 4m phi hop véi yéu cdu do 4m nguyén liéu ban dau trong qué trinh
nudi ché pham Koji.

3.2. Anh huéng ciia ché d¢ hap dau tuong dén hoat tinh enzim duoc tao thanh

Tién hanh hdp dau tuong & cdc ché do khac nhau: 100°C trong 90 phit (M1), 121°C
trong 30 phit (M2), 115°C trong 60 phat (M3). Trong qué trinh nuéi méc, hoat do enzim
proteaza va - amylaza duge xac dinh theo thoi gian nudi.

401



140
= 120 =
z g
g 100 1— — g
2 2
2 7 >
=] 60 , g
& 3 ?
=) &
40 2 §
20 —

24 41 48 65
Thai gian (gio)

Hinh 2. Hoat do enzim proteaza va a-amylaza
cia mée Koji khi hdp ddu twong J cde ché'do khdc nhau

Nhu vay v6i thai gian ngam dau 1a 16-20 gid thi két qua cho thay ché€ d6 hap dau
twong & 115°C trong 60 phiit 12 t6t nhat, Koji thu duoc cho ham luong enzim proteaza
va d-amylaza cao nhat. Chon ché€ d6 hdp dau tuong o 1 15°C trong 60 phut.

3.3. Anh hudng cta ti lé phoi ché nguyén liéu dén hoat tinh enzim dugc tao
thanh

Tién hanh khao sat 4 cong thifc nguyén liéu 1a: Pau tvong hdp va lda mi rang theo ty
le 1:1 (M1), dau tuong hap va dau tuong rang ty 1& 1:1 (M2), kho dau tuong hdp va lia mi
rang ty 1¢ 1:1 (M3) va hoan toan dung kho dau tuong hap (M4).
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Hinh 3. Hoat dé enzim proteaza va a-amylaza
ciia méc Koji khi sit dung 4 loai coéng thitc nguyén liéu khac nhau

\ Két qua cho thdy cdc méu Koji dugc nudi cdy trén cong thiic nguyén liéu c6 thanh
phan kho dau tuong déu cho hoat do enzim thdp. Hai miu Koji nuoi cady trén cong thic
nguyén liéu dau tuong hap va lda mi rang ti 1é 1:1, dau tuong hdp va dau tuong rang ti I&
1:1 ¢6 hoat d6 enzim cao hon trong d6 mau Koji tir dau tuong hap va lia mi rang la tot
nhét. Diéu nay c6 thé dugc If gidi 1a do chat lugng cta kho dau khong duoc t6t (do trong
nganh cong nghé san xuét dau an khi trich ly chét béo di sir dung céc hod chat gay tc ché
su phat Frién tao enzim clia nam méc). Do d6, cong thiic nguyen liéu dé nuéi c4y ché pham
nam moc Koji cho chat luong t6t 1a cong thie dau tuong hap va lia mi rang ti 1é 1:7, dau
trong hdp va dau tuong rang ti 1é 1:1. '



3.4. Nghién ctru lua chon céc diéu kién nuoi cdy thich hop dé tao ché pham Koji

¢6 hoat luc enzim cao

- Anh huong ciia 1y lé méc giong dén hoat luc enzim ciia ché phdm Koji

Tién hanh khéo sat cc ty lé méc giong/nguyén liéu nhu sau: 0,25 g ché phim méc/k

(o4
(=]

nguyén liéu (M1); 0,3 g ché phdm mdc/kg nguyén liéu (M2) 0,35 g ché pham mdc/kg nguyén
lieu (M3) va 0,4 g ché pham moc/kg nguyén lieu (M4).

Proteaza (UYg koji)
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Alpha-amylaza (UVg koji)

Hinh 4. Hoat d¢ enzim proteaza va a-amylaza
cua méc Koji véi ty lé gidng ban ddu khdc nhau

Véi lugng ché phdm mdc thap (0,25; 0,3 g/kg dau tuong) thi hé soi phat trién kém
hon va lugng enzim tao thanh cling kém hon sau 72 gi& nuéi. Khi tang ty 1¢ bao t&r méc
giéng tir 0,35 g ch& phdm méc/kg nguyen liéu lén 0,4 g ché phdm mdc/kg nguyén liéu thi
lugng enzim tao thanh nhiéu hon hau nhu khong dang ké. Do vay, ching t6i chon ty 1& bao
t mdc giéng/nguyén la 0,35 g/kg nguyén liéu cho qua trinh nuoi cdy ché pham méc Koji.

- Anh huong cua nhiér do dén dén hoat luc enzim ciia ché phdm Koji

Céc mau thi nghiém duoc nudi & cdc diéu kién nhiét do khac nhau: Nuoi & 33 -35°C
trong 24 gidy ddu, 25 - 28°C trong 48 gid sau (M1), nudi & 33 - 35°C trong 36 gids dau, 25 -
28 °C trong 36 gid sau (M2) va nuéi & 33 - 35°C trong 72 gid (M3).
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Hinh 5. Hoat dé enzim proteaza va a-amylaza
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Két qua thu duoc cho thdy nhiét do nuoéi ¢é anh hudng déng ké dén hoat do cua
enzim proteaza va a-amylaza. Khi nu6i méc Koji & nhiét do 33- 35°C trong sudt 72 gio thi
hoat do hai enzim tao thanh 1a rat thap dac biét 12 enzim proteaza, sau dé la mau M2 nuo6i
533 -35°C trong 36 gio dau va 25 - 28°C trong 36 gid sau cho lugng enzim cao hon so véi
mau M3. Véi ché do nuoi 1a 33- 35°%C trong 24 gi¢ dau, 25 - 28°C trong 48 gio ti€p sau thi
hoat do hai enzim tao thanh la cao nhat. Dleu nay cho théy trong khoang 24 glO dau nhiét
do6 33 - 35°C 1a thich hgp cho n&m m&c phat trién tao hé soi va & cac gio ti€p theo 25 -
28°C thich hop cho viéc tao enzim, dac biét 12 enzim proteaza. Do vy, ché do nudi & nhiét
do 14 33 - 35°C trong 24 gio déu, 25 - 28°C trong 48 giv sau duoc ching t6i lua chon.

3.5. Anh hudng cita viéc b6 sung va duy tri do am dén hoat luc enzim cua ché
pham Koji

Trong qua trinh nu6i méc Koji d6 &m déng vai trd quan trong, anh hudng dén hoat
do enzim tao thanh. Vi vay viéc tién hanh nghién ciu cdc dieu l\len am khéc nhau dé tim
ra ché€ do 4am thich hgp nhat cho qua trinh nuéi tao ché pham mdc Koji 1a rat can thiét. Thi
nghiém dugc ti€n hanh véi cdc mau nhu sau:

- Miu M1: bé sung 4m gién ti€p bing hoi 4m bio hoa (ding mdy phun dm) trong
qué trinh nuoi.

- Mau M2: khéng bé sung 4m trong suét qué trinh nuoi.

- MAu M3: b8 sung 4m truc ti€p vao nguyeén liéu, luon gir do dm dat 30% trong qua
trinh nuoi.

- MA&u M4: bd sung dm truc tiép vao nguyén liéu, luon giit d6 dm dat 35% trong qua
trinh nuoi.

- MAu M5: bé sung 4m truc tiép vao nguyén liéu, ludn gitt do am dat 40% trong qud
trinh nuoi.
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Hinh 6. Hoat d6 enzim proteaza va o-amylaza
cuia méc Koji nudi & cdc diéu kién dm khdc nhau

Két qua thu duge cho thay néu bé sung 4m gidn ti€p bang hoi am bio hoa (dung may
phun dm) trong qua trinh nuéi thi hoat do enzim tao thanh cao hon rat nhiéu so v01 mau
khoéng bd sung 4m va cac mau bd sung 4m truc tiép vao nguyén liéu véi cac do am khac
nhau. Dac biét cang b6 sung 4m triuc tlep vao nguyén li¢u thi lugng enzim tao thanh cang

ft. Do d6 ching t6i chon ché do bé sung 4m gian ti€p bang hoi dm bao hoa trong sust qua
trinh nuol.
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3.6. Anh huéng ctia do day khoi G dén hoat luc enzim caa ché phdm Koji

Cédc thi nghiém duge tién hanh véi cdc méu ¢é do day khéi 0 khac nhau nham tim
duoc do day thich hop cho hoat do enzim cao nhat: ¢6 do day khéi G 1a 1 cm, 2 cm, 3 cm
va4cm (M1, M2, M3, M4).

Két qua thu duge cho thdy véi mau cé do day khéi 0 1a 3 cm cho hoat do enzim

proteaza va O-amylaza cao nhat. Vi vay ching toi chon d¢ day khéi G 3 cm la thich hop
nhat khi nuéi tao ché& pham Koji.
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Hinh 7. Hoat d¢ enzim proteaza va a-amylaza cia méc Koji nuéi & cdc dé day khdc nhau

3.7. Anh hudng ciia mire d6 dio tron dén hoat luc enzim cQia ché phdm moc

Cac thi nghiém dugc ti€n hanh véi cdc mau cé mic dé dao tron khic nhau nhu sau:
khoéng dao tron (M1), dao 4 gio/lan (M2), ddo 8 giv/lan (M3), ddo 12 gio/lan (M4).
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Hinh 8. Hoat do enzim proteaza va o.-amylaza
ciia moc Koji J cdc mitc do ddo trén khdc nhau

Két qua thu duge cho thdy viéc tién hanh dao tron dinh ky 8 gio/lan thu duge ché
phdm méc Koji c6 hoat do enzim cao hon hin. Véi cac mau khong dao tron hay déo tron it
(4 gio/lan) thi ndm méc khong dugce cung cdp di khong khi, anh huong dén su phat trién
tao hé soi ban ddu, ndm m&c phét trién cuc b chl y€u & phia trén bé mat khéi 4. Con véi
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mau dao tron nhiéu hon 8 gid/lan thi luong enzim tao thanh ciing khéng cao, dieu nay la
do khi dao tron qua nhiéu thi hé soi clla ndm méc s& bi gay anh huong dén viéc hinh thanh
- enzim. Hon nita vi¢c thong thodng qué sé& tao diéu kién cho kh6i 0 ti€p xic nhiéu véi
khong khi nén rat dé hinh thanh bao tlr, anh hudng truc ti€p t6i viéc tao thanh enzim
proteaza va a-amylaza. Do vay ching t61 lua chon ché& do dao tron dinh ky 8 gid/lan cho
qud trinh nuéi moc Koji 1a thich hop nhat.

IV.KET LUAN

1. Lua chon duoc 2 loai cong thitc phéi tron nguyén liéu phut hop véi qua trinh nuéi
moc Koji d6 la: Dau trong hap va Ida mi rang ti [é 1:1; dau tuong hap va dau tuong rang ti
e 1:1.

2. Xdc dinh duoc cdc diéu kién thich hgp ddm béo cho qué trinh nuéi méc Koji c6
hoat luc enzim cao: Thoi gian ngadm dau tuong: 16-20 gio, ché do hé’p.dau tuong ¢ 115°C
lrohg thoi gian 60 phut, ty 1& bao tir méc gidng ban ddu va nguyén liéu khé: 0, 35 g/kg,
nhiét do nuoéi cdy tao ché€ phdm ndm mdc- Koy 33-35°C trong 24 glof dau va 25-28°C trong
48 glor tiép theo, do 4m ban ddu cha khéi 0 12 42-45% vi b6 sung 4m gidn tié€p bang mdy
phun am trong qua trinh nudi, do day khéi u: 3 cm, ché d dao tron dinh ky 8 gid/lan.
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