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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này đánh giá ảnh hưởng một số điều kiện lên men tới khả năng sinh tổng hợp chất kìm hãm - 

glucosidase (AGIs) của Aspergillus oryzae T6 (A. oryzae T6) nuôi cấy trên môi trường bán rắn từ đỗ đen trong quá 

trình sản xuất thực phẩm bảo vệ sức khoẻ cho người có đường huyết cao và người thừa cân. Bằng phương pháp 

xác định hoạt tính ức chế α- glucosidase kết quả cho thấy, quá trình sinh tổng hợp hoạt chất AGIs trên môi trường 

bán rắn từ đỗ đen (Vigna cylindrica Skeels) cho đạt hiệu quả tốt nhất ở độ dày của khối môi trường là 24cm, thời 

gian định kỳ đảo trộn khối môi trường là 12 giờ lên men đảo trộn một lần, độ ẩm môi trường bán rắn là 55% và thời 

gian lên men là 56 giờ. Chế phẩm AGIs tạo ra có IC50 đạt 0,202 ± 0,006 mg/ml được ứng dụng cho sản xuất thực 

phẩm giúp ổn định glucose trong máu ở người có glucose cao trong máu và người thừa cân. 

Từ khóa: Aspergillus oryzae, đỗ đen, đường huyết, thừa cân, kìm hãm - glucosidase. 

Effects of some Fermentation Conditions of Aspergillus oryzae T6  

on the Biosynthesis of -Glucosidase inhibitors in the Production  
of Health Foods for People with High Blood Glucose and Overweight 

ABSTRACT 

 This study evaluated the influence of some fermentation conditions on the biosynthesis of α-glucosidase 

inhibitors (AGIs) of Aspergillus oryzae T6 (A. oryzae T6) cultured on semi-solid medium from black beans in the 

production of health-protective foods for people with high blood glucose and overweight. By determining the inhibitory 

activity of α-glucosidas the results showed that the biosynthesis of AGIs on semi-solid medium from black beans 

(Vigna cylindrica Skeels) gave the best effect in terms of the thickness of the fermentation medium block (24cm). The 

periodic agitation of the semi-solid medium from black beans during fermentation was every 12 hours; humidity of 

semi-solid medium from black beans for fermentation was 55% and fermentation time was 56 hours. The resulting 

AGIs products with IC50 of 0.202 ± 0.006 mg/ml were applied to food production to help stabilize blood glucose in 

people with high blood sugar and overweight. 

Keywords: Aspergillus oryzae, blood glucose, α-glucosidase inhibitors, overweight, Vigna cylindrica skeels. 

 

1. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Đái tháo đþąng (ĐTĐ) và thÿa cån đang trć 

thành một trong nhĂng vçn đề sĀc khóe nghiêm 

trọng vĆi tỷ lệ míc bệnh gia tëng trên toàn thế 

giĆi. ĐTĐ và thÿa cân không chî gây nhiều biến 

chĀng nguy hiểm, đặc biệt täi các cĄ quan mít, 

tim, thên, não và hệ thống mäch máu vĆi các 

bệnh điển hình nhþ bệnh thên do ĐTĐ và thÿa 

cân, bệnh lý võng mäc ĐTĐ, suy gan,… mà quá 

trình kiểm soát bệnh cüng gặp nhiều khò khën. 

Trong khi đò, các thuốc điều trð ĐTĐ và thÿa 

cân trên thð trþąng đang gặp phâi một số tác 

dýng không mong muốn khi sā dýng. Chính vì 
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vêy việc tìm ra các loäi thuốc mĆi để điều trð 

bệnh ĐTĐ và thÿa cân luôn là chû đề đþợc 

nhiều nhà nghiên cĀu quan tåm, đặc biệt là các 

loäi thuốc có nguồn gốc tÿ thiên nhiên, dþợc liệu 

và nguồn vi sinh vêt phong phú. Chçt AGIs là 

một trong nhĂng chçt thþąng sā dýng để ngÿa 

bệnh ĐTĐ loäi II và thÿa cân béo phì. Hoät chçt 

AGIs có chĀc nëng ngën să täo thành 

monosacarit tÿ disaccarit làm cho quá trình 

sinh tổng hợp insulin diễn ra dễ dàng và hän 

chế hçp thý monosacarit ć ruột (Holman, 1998). 

Chçt AGIs có thể tổng hợp theo con đþąng hóa 

học hoặc tă nhiên nhą thăc vêt, động vêt và vi 

sinh vêt. Chçt AGIs tổng hợp bìng hóa học hiện 

thþąng gây một số tác dýng phý, nhþ rối loän 

chĀc nëng gan và chĀng đau dä dày. Hoät chçt 

AGIs tÿ đêu đỗ lên men nhą Aspergillus oryzae 

đþợc đánh giá cao và Āng dýng hỗ trợ trð bệnh 

đái tháo đþąng, kiểm soát cân nặng ć ngþąi 

thÿa cân, đang đþợc quan tâm nghiên cĀu và 

sân xuçt do an toàn, không có tác dýng phý 

(Fujita & cs., 2001). Hiện nay trên thế giĆi cüng 

nhþ ć trong nþĆc đã cò một số công trình nghiên 

cĀu khai thác và thu nhên AGIs bìng các 

phþĄng pháp lên men đêu đỗ (Nguyễn ĐĀc Tiến, 

2018). Đã cò nghiên cĀu thu nhên hoät chçt 

AGIs, đã xác đðnh đþợc môi trþąng đêu đen và 

nhiệt độ lên men cûa chûng A. oryzae T6 

(Nguyễn ĐĀc Tiến & cs., 2013; Nguyễn ĐĀc 

Tiến, 2018), tuy nhiên để sân xuçt AGIs tÿ A. 

oryzae T6 lên men trên môi trþąng bán rín hiệu 

quâ, cæn xác đðnh một số thông số lên men trong 

sân xuçt. Mýc tiêu cûa nghiên cĀu này là xác 

đðnh độ dày cûa khối môi trþąng lên men trong 

sân xuçt, thąi gian đðnh kỳ đâo trộn khối môi 

trþąng trong quá trình lên men, độ èm và thąi 

gian lên men cho khâ nëng hình thành AGIs cao 

cûa nçm A. oryzae T6 đþợc nghiên cĀu. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Vật liệu 

Tçt câ các hóa chçt sā dýng trong nghiên 

cĀu này đều đþợc mua tÿ hãng Sigma-Aldrich: 

- glucosidase tÿ ruột non chuột (rat interstinal 

aceton power), p-Nitrophenyl -D-

glucopyranoside (PNP-G), NaCl, Tris Base, đệm 

phosphat 0,1M (Sigma Chemical Co, Mỹ); Chûng 

giống A.oryzae T6 (phân lêp tÿ méu mốc tþĄng 

Bæn - Yên Nhân - Hþng Yên) lþu trĂ trong bộ 

sþu têp giống cûa Viện CĄ điện nông nghiệp và 

Công nghệ sau thu hoäch (Nguyễn ĐĀc Tiến & 

Hoàng Đình Hña, 2014); Đỗ đen xanh lñng 

(Vigna cylindrica Skeels): Thu mua đỗ đen xanh 

lòng sân xuçt vý đông xuån (thu hoäch tháng 4) 

ć xã Vïnh Thuên, huyện Vïnh Thänh, tînh Bình 

Đðnh có khối lþợng 1.000 hät là 118,85g; dung 

trọng 807,3 ± 0,8 g/l; độ èm 12,73 ± 0,26%; Gluxit 

52,16 ± 0,21%; tro tổng số 3,35%; protein 23,55 ± 

0,2% và thành phæn axit amin g/100g là: 3,85g 

Threonin; 5,23g Valine; 1,52g Methionine; 1,46g 

Isoleucine; 1,14g Leucine; 1,25g Phenylalanine; 

0,40g Tryptophan và 1,24g Lysine. Cám gäo 

dùng trong nghiên cĀu đþợc thu mua tÿ cĄ sć xay 

xát gäo (ć Yên Mô - Ninh Bình), tÿ lúa gäo sau 

khi xay xát đþợc diệt enzyme lipase bìng phþĄng 

pháp sçy cám ć nhiệt độ 100-105C/10 phút, 

thành phæn: độ èm 7,2%, Protein (13,2%), Lipit 

(17,5%), Sợi thô (9,3%), carbohydrate (37,6%), 

Tro thô (7,2%), Canxi (0,74 mg/g), Magie 

(8,2mg/g), Photpho (15,4 mg/g), Phytin photpho 

(9,7 mg/g), Silica (8,7 mg/g), Kẽm (41 mg/g), 

Vitamin B1 (17,5 mg/g) và Vitamin B2  

(3,8 mg/g).  

Xā lý nguyên liệu chuèn bð môi trþąng: Đỗ 

đen xanh lñng rāa säch, ngåm nþĆc 10 gią ć 

nhiệt độ phñng, để ráo 5 phút, phối chế 10% cám 

gäo, điều chînh độ èm, đem hçp chín ć nhiệt độ 

121C trong vòng 60 phút. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Xác định hoạt tính AGIs 

- 10g môi trþąng sau lên men đþợc nghiền 

nhó bìng cối sĀ, bổ sung 90g nþĆc cçt, chiết ć 

100C trong 3 gią. Lọc bìng ly tâm ć 3.800 

vòng/phút trong 15 phút, thu dðch trong, xác 

đðnh% hoät tính AGIs và hoät lăc AGIs (giá 

trð IC50). 

- Xác đðnh% hoät tính AGIs bìng xác đðnh 

să täo thành 4-nitrophenol ć bþĆc sóng 405nm 

sau phân Āng xúc tác cûa -glucosidase vĆi cĄ 

chçt p-Nitrophenyl -D-glucopyranoside 

(pNPG) có tham gia cûa hoät chçt AGIs, điều 

kiện phân Āng ć nồng độ cĄ chçt 1 mg/ml, thąi 
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gian phân Āng 30 phút và lþợng -glucosidase 

là 50µl (nồng độ 0,2 U/ml). 

I (%) = (A đối chĀng – Améu) × 100/Ađối chĀng 

Trong đò I(%): % hoät tính kìm hãm  

-glucosidase; A đối chĀng: độ hçp thý cûa méu 

phân Āng bao gồm cĄ chçt pNPG và -

glucosidase; Améu: độ hçp thý cûa méu phân Āng 

bao gồm cĄ chçt p NPG, -glucosidase và dung 

dðch chĀa hoät chçt AIGs (Tomoyuki & cs., 1999).  

- Hoät lăc kìm hãm -glucosidase IC50 

(Inhibitory concentration) là nồng độ cûa hoät 

chçt mà có thể kìm hãm đþợc 50% hoät độ 

enzyme -glucosidase (Chen & cs., 2007). IC50 

đþợc xác đðnh bìng cách khâo sát hoät tính kìm 

hãm cûa hoät chçt vĆi enzyme ć các nồng độ khác 

nhau. Nếu hoät lăc kìm hãm enzyme cûa hoät 

chçt biến thiên tuyến tính vĆi nồng độ, sẽ vẽ đþợc 

một đþąng thîng y = ax + b (vĆi y là% hoät tính 

kìm hãm và x là nồng độ). Nếu hoät lăc kìm hãm 

enzyme cûa hoät chçt không biến thiên tuyến 

tính vĆi nồng độ, một cách gæn đúng, chọn hai 

nồng độ kìm hãm trên và dþĆi 50% và vẽ đþợc 

đþąng thîng y = ax + b. Thay y = 50% vào 

phþĄng trình sẽ thu đþợc giá trð x, đò là IC50. 

2.2.2. Xác định thời gian định kỳ đâo trộn 

môi trường đỗ đen trong quá trình lên men 

A. oryzae T6 đến khâ năng hình thành hoạt 

chất AGIs 

Khâo sát thąi gian đðnh kỳ đâo trộn môi 

trþąng trong quá trình lên men ć mỗi méu công 

thĀc thăc nghiệm khác nhau: không đâo trộn 

(đối chĀng); 6; 8; 10; 12; 14 và 16 gią lên men 

đâo trộn một læn. Các méu công thĀc thăc 

nghiệm này có cùng điều kiện: Khay lên men 

(kích thþĆc (cm): rộng × dài × cao = 40 × 60 × 

35), độ dày khối môi trþąng đỗ đen xanh lñng là 

24cm, mêt độ giống A. oryzae T6 ban đæu là 106 

CFU/g, lên men ć nhiệt độ 30 ± 2C/ 60 gią, thu 

môi trþąng sau lên men ć tÿng công thĀc thăc 

nghiệm đem xác đðnh hoät tính AGIs. 

2.2.3. Xác định ânh hưởng độ dày khối môi 

trường lên men A. oryzae T6 đến khâ năng 

hình thành hoạt chất AGIs 

Khâo sát độ dày khối môi trþąng lên men ć 

mỗi méu công thĀc thăc nghiệm khác nhau: 

16,0; 18,0; 20,0; 22,0; 24,0; 26,0; 28,0 và 30,0cm. 

Các méu thăc nghiệm này cò cùng điều kiện: 

Khay lên men (kích thþĆc (cm): rộng × dài × cao 

= 40 × 60 × 35), mêt độ giống A. oryzae T6 ban 

đæu là 106 CFU/g, lên men ć nhiệt độ 30 ± 2C, 

12 gią lên men đâo trộn một læn, sau 60 gią lên 

men, thu môi trþąng sau lên men ć tÿng công 

thĀc thăc nghiệm đem xác đðnh hoät tính AGIs. 

2.2.4. Xác định ânh hưởng độ ẩm ban đầu ở 

môi trường đỗ đen lên men A. oryzae T6 

đến khâ năng hình thành hoạt chất AGIs 

Khâo sát độ èm ban đæu ć môi trþąng lên 

men, ć mỗi méu công thĀc thăc nghiệm khác 

nhau: 45; 50; 55; 60 và 65%. Các méu công thĀc 

thăc nghiệm này cò cùng điều kiện: Khay lên 

men (kích thþĆc (cm): rộng × dài × cao = 40 × 60 

× 35), độ dày môi trþąng là 24cm, mêt độ giống A. 

oryzae T6 ban đæu là 106 CFU/g, lên men ć 

nhiệt độ 30 ± 2C, 12 gią lên men đâo trộn một 

læn, sau 60 gią lên men, thu môi trþąng sau lên 

men ć tÿng công thĀc thăc nghiệm đem xác 

đðnh hoät tính AGIs. 

2.2.5. Xác định thời gian lên men đỗ đen 

của A. oryzae T6 đến khâ năng hình thành 

hoạt chất AGIs 

Khâo sát thąi gian lên men ć mỗi méu công 

thĀc thăc nghiệm khác nhau: 24; 26; 28; 30; 32; 

34; 36; 38; 40; 42; 44; 46; 48; 50; 52; 54; 56; 58; 

60; 62; 64; 66 và 68 gią. Các méu công thĀc thăc 

nghiệm này cò cùng điều kiện: Khay lên men 

(kích thþĆc (cm): rộng × dài × cao = 40 × 60 × 35) 

chĀa môi trþąng có tỷ lệ khối lþợng đỗ đen xanh 

lòng/cám gäo tþĄng Āng: 9/1 (w/w); độ èm ban 

đæu là 60%; pH ban đæu là 5,5; mêt độ giống  

A. oryzae T6 là 106 CFU/g; độ dày khối môi 

trþąng là 24cm, lên men ć nhiệt độ 30 ± 2C, 12 

gią lên men đâo trộn một læn, sau 60 gią lên 

men, thu môi trþąng sau lên men ć tÿng công 

thĀc thăc nghiệm đem xác đðnh hoät tính AGIs. 

2.2.6. Chi tiêu chất lượng, câm quan và an 

toàn thực phẩm của chế phẩm AGIs tạo ra 

từ A. oryzae T6  

Môi trþąng đỗ đen xanh lñng lên men cûa 

A. oryzae T6 trong 56 gią đþợc chiết xuçt bìng 
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siêu åm cþąng độ 8W/cm2/tæn số 20kHz/10 phút 

vĆi tỷ lệ dung môi Ethanol 50%/đỗ đen xanh 

lòng lên men là 10/1 (v/w) ć 60C, thu dðch chiết 

đem cô sçy khô ć nhiệt độ 60C/-0,8atm thu 

đþợc bột chế phèm AGIs (Nguyễn ĐĀc Tiến, 

2018). Chế phèm AGIs täo ra đþợc xác đðnh 

hoät tính AGIs; Xác đðnh hàm lþợng chì, theo 

AOAC 994.02; Xác đðnh Asen, theo AOAC 

952,13; Xác đðnh hàm lþợng cadimi, theo AOAC 

2000; Xác đðnh hàm lþợng thûy ngân, theo 

AOAC 971,21; Xác đðnh hàm lþợng đồng, theo 

ISO 8294:1994; Xác đðnh hàm lþợng 3-MCPD, 

theo TCVN 7731: 2007; Xác đðnh tổng số vi 

khuèn yếu khí, nçm men, nçm men, nçm mốc 

trong các sân phèm thăc phèm theo TCVN 

4886-89; Xác đðnh E.coli, theo TCVN 6846:2007; 

Xác đðnh Salmonella, theo TCVN 4829:2005; 

Xác đðnh Staphylococcus aureus, theo TCVN 

4830:2005; Xác đðnh Clostridium perfringens, 

theo TCVN 4991:2005; Xác đðnh Bacillus cereus, 

theo TCVN 4992:89; Xác đðnh aflatoxin, theo 

TCVN 7596:2007; Xác đðnh tổng số vi sinh vêt 

hiếu khí, theo TCVN 4884:2005; Xác đðnh tổng 

bào tā nçm men mốc theo TCVN 6265:2007; Xác 

đðnh Coliforms, theo TCVN 4882:2007. 

2.2.7. Xử lý số liệu 

Các số liệu về thąi gian đâo trộn, độ dày 

khối môi trþąng, độ èm, thąi gian đþợc tính toán 

giá trð trung bình, độ lệch chuèn và phân tích 

one-way ANOVA tìm să khác biệt giĂa các giá 

trð trung bình bìng so sánh LSD cò ý nghïa vĆi 

độ tin cêy P <0,05. Sā dýng phæn mềm 

Statgraphics Plus, versoon 5.1. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của thời gian định kỳ đâo 

trộn môi trường đỗ đen trong quá trình lên 

men nhờ A. oryzae T6 đến khâ năng hình 

thành hoạt chất AGIs 

Kết quâ hình 1 cho thçy hoät tính AGIs 

tëng tÿ 57,03% (ć kỹ thuêt lên men không đâo 

trộn) lên 71,01% ć kỹ thuêt 16 gią lên men đâo 

trộn một læn, 79,23% ć kỹ thuêt sau 14 gią lên 

men đâo trộn một læn, 83,07% ć kỹ thuêt sau 12 

gią lên men đâo trộn một læn, 82,81% ć kỹ thuêt 

sau 10 gią lên men đâo trộn một læn, 81,76% ć 

kỹ thuêt sau 8 gią lên men đâo trộn một læn và 

80,91% ć kỹ thuêt sau 6 gią lên men đâo trộn 

một læn. Điều này cho thçy thąi gian đðnh kỳ 

đâo trộn môi trþąng trong quá trình lên men 

cüng là một trong nhĂng yếu tố ânh hþćng lĆn 

đến să sinh tổng hợp hoät chçt AGIs. Đâo trộn 

khối nguyên liệu lên men sẽ täo điều kiện  

A. oryzae T6 tiếp xúc vĆi không khí lĆn do vêy 

A. oryzae phát triển tốt. Tuy nhiên khi thąi gian 

đâo trộn nguyên liệu lên men đðnh kỳ ngín 

(nhiều læn) dễ bð khô, tốn chi phí cho quá trình 

lên men. Không đâo trộn môi trþąng lên men  

A. oryzae sẽ dén đến thiếu să lþu thông oxy và 

carbon dioxit, nçm mốc chî phát triển ć bề mặt 

ngoài khối môi trþąng lên men do đò số nçm 

mốc chêm phát triển, dén đến khâ nëng hình 

thành hoät tính AGIs cûa A. oryzae cüng giâm. 

Sau 12 gią lên men đâo trộn một læn là phù hợp 

cho hình thành AGIs, sau 10 gią, 8 gią và 6 gią 

lên men đâo trộn một læn cho hoät tính AGIs 

cûa A. oryzae tëng không đáng kể. Vêy, lên men 

đâo trộn đðnh kỳ sau 12 gią lên men đâo trộn 

một læn đþợc chọn cho lên men A. oryzae T6 

sinh tổng hợp hoät chçt AGIs. 

3.2. Ảnh hưởng độ dày khối môi trường lên 

men đỗ đen của A. oryzae T6 đến khâ năng 

hình thành hoạt chất AGIs 

Thăc nghiệm hình 2 cho thçy hoät tính AGIs 

tëng tÿ 74,50% ć độ dày khối môi trþąng 16cm 

lên 76,42% ć dày khối môi trþąng 18cm; 78,90% ć 

dày khối môi trþąng 20cm; 81,41% ć dày khối 

môi trþąng 22cm và 82,70% ć độ dày khối môi 

trþąng 24cm và giâm hoät tính AGIs tÿ 74,81 % 

ć độ dày khối môi trþąng 26cm xuống 69,72% ć 

độ dày khối môi trþąng 28cm và thçp nhçt là 

60,20% ć độ dày khối môi trþąng 30cm. Độ dày 

khối nguyên liệu cüng là một trong nhĂng yếu tố 

ânh hþćng lĆn đến să sinh trþćng, phát triển cûa 

nçm mốc. Nếu độ dày khối nguyên liệu lên men 

móng, diện tích tiếp xúc vĆi không khí lĆn do vêy 

A. oryzae phát triển tốt. Tuy nhiên khi độ dày 

khối nguyên liệu quá móng, bề mặt khối nguyên 

liệu lên men dễ bð khô, đồng thąi tốn diện tích lên 

men. Cñn độ dày khối môi trþąng lên men  

A. oryzae dày quá sẽ làm khối lên men thiếu oxy, 
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nçm mốc chî phát triển ć bề mặt ngoài khối môi 

trþąng lên men do đò sợi nçm mốc chêm phát 

triển, dén đến khâ nëng hình thành hoät tính 

AGIs cûa A. oryzae cüng giâm. Hoät tính AGIs ć 

các khối môi trþąng khác nhau có thể do  

A. oryzae hô hçp hiếu khí phát triển trong điều 

kiện thoáng khí, nếu bề mặt môi trþąng không 

đâm bâo, độ dày khối môi trþąng móng sẽ làm 

thçt thoát độ èm môi trþąng lên men nhanh dén 

đến nçm mốc không phát triển đþợc, còn nếu khối 

môi trþąng dày lĆn sẽ dén đến thiếu să lþu thông 

oxy và carbon dioxit, nçm mốc phát triển cýc bộ. 

Kết quâ cho thçy độ dày khối môi trþąng lên men 

24cm phù hợp cho lên men hình thành AGIs. 

 

Ghi chú: Các ký tự khác nhau trong cùng một cột, biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các công thức 

(P <0,05) 

Hình 1. Ảnh hưởng của thời gian định kỳ đâo trộn môi trường đỗ đen  

trong quá trình lên men A. oryzae T6 đến hoạt tính AGIs  

 

Ghi chú: Các ký tự khác nhau trong cùng một cột, biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các công thức  

(P <0,05) 

Hình 2. Ảnh hưởng độ dày khối môi trường lên men đỗ đen  

của A. oryzae T6 đến hoạt tính AGIs 
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3.3. Ảnh hưởng độ ẩm ban đầu ở môi 

trường đỗ đen lên men của A. oryzae T6 

đến khâ năng hình thành hoạt chất AGIs 

Kết quâ ć hình 3 cho thçy độ èm ânh 

hþćng nhiều tĆi khâ nëng hình thành AGIs của  

A. oryzae T6. Khâ nëng hình thành hoät tính 

AGIs tëng tÿ độ èm ban đæu trong môi trþąng 

là 45, 40 và 55% tþĄng Āng hoät tính AGIs 

tëng læn lþợt là 61,41%; 68,31% và 82,61%, khâ 

nëng hình thành AGIs giâm tþĄng Āng vĆi hoät 

tính AGIs giâm khi độ èm môi trþąng ban đæu 

tëng tþĄng Āng ć độ èm 60% là 77,63% và độ 

èm 65% là 66,21%. Có thể do môi trþąng quá 

khô hoặc quá èm kéo theo khâ nëng hình 

thành AGIs thçp. Độ èm 55% ban đæu môi 

trþąng lên men cho khâ nëng hình thành AGIs 

của A. oryzae T6 tëng cao nhçt. Điều này có 

thể lý giâi rìng trong môi trþąng lên men bán 

rín, xốp lþợng nþĆc ânh hþćng tĆi độ thoáng 

khí cûa cĄ chçt nên ânh hþćng tĆi sinh trþćng 

cûa nçm sợi. Độ èm bên trong môi trþąng lên 

men là nhĂng yếu tố cæn thiết cho sinh trþćng 

cûa vi sinh vêt, độ èm thçp thþąng sẽ kìm hãm 

să phát triển, còn độ èm cao quá sẽ làm giâm 

độ thoáng khí, sẽ ânh hþćng tĆi sinh tổng hợp 

AGIs cûa A. oryzae T6, nên việc lăa chọn độ 

èm thích hợp cho quá trình lên men là cæn 

thiết. Vêy độ èm 55% ban đæu ć môi trþąng rín 

đþợc chọn cho A. oryzae T6 lên men hình thành 

hoät tính AGIs là cao nhçt. 

3.4. Ảnh hưởng thời gian lên men đỗ đen 

của A. oryzae T6 đến khâ năng hình thành 

hoạt chất AGIs 

Kết quâ nghiên cĀu hình 4 cho thçy, ć các 

thąi gian lên men khác nhau thì có hoät tính 

AGIs khác nhau, thąi gian tëng cüng cho khâ 

nëng hình thành hoät tính AGIs tëng læn lþợt ć 

24, 26, 28, 30, 32, 36, 38, 40, 42, 44, 46, 48, 50, 

52 và 54 gią lên men có hoät tính AGIs tþĄng 

Āng đät 45,26%; 47,54%; 48,61%; 52,16%; 

55,66%; 61,12%; 63,71%; 65,61%; 67,82%; 

70,61%; 72,15%; 74,81%; 76,62%; 78,96%; 

83,91% và 86,13% tëng lên đến ć 56 gią hoät 

tính AGIs đät 93,18% là cao hĄn câ. Sau 58, 60, 

62, 64, 66 gią và 68 gią lên men hoät tính AGIs 

không tëng mà cò chiều hþĆng giâm tþĄng Āng 

là 92,46%; 92,34%; 92,33%; 92,21%; 91,98% và 

91,86%. Quá trình phát triển cûa nçm mốc có 

thể chia làm các giai đoän: Tiềm phát, logarit, 

cân bìng và suy thoái. Giai đoän tiềm phát và 

logarit nçm mốc phát triển rçt nhanh, tuy 

nhiên ć giai đoän cân bìng và suy thoái hæu 

nhþ không tëng hoät tính AGIs. Kết quâ 

nghiên cĀu này cüng phù hợp vĆi công bố cûa 

Chen & cs. (2007), khi nghiên cĀu ânh hþćng 

cûa thąi gian lên men đến khâ nëng hình 

thành hoät tính AGIs cûa A. oryzae 3.951. Kết 

quâ trên cho thçy A. oryzae T6 sau 56 gią lên 

men, đâo trộn đðnh kỳ sau mỗi 12 gią cho hình 

thành AGIs cao nhçt. 

3.5. Đánh giá chất lượng, câm quan, an toàn 

thực phẩm của chế phẩm AGIs và ứng dụng 

sân xuất thực phẩm bâo vệ sức khoẻ cho 

người bệnh đường huyết cao và thừa cân 

Kết quâ ć bâng 1 cho thçy chế phèm AGIs 

täo ra tÿ đỗ đen lên men có hoät lăc AGIs vĆi 

giá trð IC50 = 0,202 mg/ml, kết quâ cüng phù 

hợp vĆi một số nghiên cĀu cûa các tác giâ khác 

đã công bố ć các sân phèm chế phèm thþĄng 

mäi là có giá trð IC50 cûa chế phèm thþąng dao 

động trong khoâng 0,05 đến 0,55 mg/ml, hàm 

lþợng protein trong chế phèm khoâng 55 đến 

68%, lipit khoâng 0,1-1% (Bureau, 2009). Giá 

trð IC50 cûa chế phèm AGIs tÿ đỗ đen lên men 

thçp hĄn so vĆi giá trð IC50 cûa sân phèm 

acarbose (Glucobay, 100mg) cûa Bayer Medical 

Co. (Leverkusen, ĐĀc) vĆi giá trð IC50 là 0,04 

mg/ml, tuy nhiên hoät tính AGIs cûa chế phèm 

cao hĄn gçp đôi so vĆi hoät tính AGIs cûa chçt 

chiết touchi (tÿ đỗ tþĄng lên men rín) đþợc 

công bố vĆi giá trð IC50 là 0,54 mg/ml (Kato & 

cs., 1991), cao hĄn nhiều so vĆi AGIs tinh chế 

là một tri-peptide tÿ môi trþąng lên men cûa 

Aspergillus oryzae N159-1 có IC50 là  

3,1 mg/ml (Kang & cs., 2013), cao hĄn so vĆi 

hoät lăc AGIs cûa một số loäi thăc phèm nhþ 

dðch chiết trà xanh và trà ô long có hoät lăc 

AGIs vĆi giá trð IC50 læn lþợt là 73,5 và 134 

mg/ml (Tomoyuki & cs., 1999). 
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Ghi chú: Các ký tự khác nhau trong cùng một cột, biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các công thức  

(P <0,05). 

Hình 3. Ảnh hưởng độ ẩm ban đầu  

ở môi trường đỗ đen lên men A. oryzae T6 đến hoạt tính AGIs 

  

Ghi chú: Các ký tự khác nhau trong cùng một cột, biểu thị sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa các công thức  

(P <0,05). 

Hình 4. Ảnh hưởng của thời gian lên men đỗ đen của A. oryzae T6 đến hoạt tính AGIs 
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kết quâ cüng tþĄng tă so vĆi chî tiêu về hàm 
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kim loäi nặng và vi sinh vêt cho thçy sân phèm 

chế phèm AGIs có hoät tính AGIs đþợc täo ra 

tÿ đỗ đen lên men đã đáp Āng đþợc các yêu cæu 

về giĆi hän kim loäi nặng và vi sinh vêt cho 

phép trong thăc phèm (theo Quy đðnh giĆi hän 

tối đa nhiễm sinh học và hóa học trong thăc 

phèm, QĐ số 46/2007/QĐ-BYT ngày 19/12/ 

2007 cûa Bộ trþćng Bộ Y Tế). Chế phèm AGIs 

đã đþợc Āng dýng cho sân xuçt sân phèm thăc 

phèm chĀc nëng bâo vệ sĀc khoẻ däng viên 

(viên nang Touchi Diabet có IC50 đät khoâng 

0,45 ± 0,05 mg/ml), däng bột (bột Touchi 

Diabet có IC50 đät khoâng 0,45 ± 0,04 mg/ml) 

và siro (SiroTouchi Diabet có IC50 đät khoâng 

1,0 ± 0,1 mg/ml) cho ngþąi bệnh đþąng huyết 

cao và thÿa cân. 

Bâng 1. Kết quâ hoạt tính AGIs, dinh dưỡng  

và các chî tiêu lý hóa của chế phẩm AGIs 

Tên chỉ tiêu Đơn vị tính Kết quả 

Hoạt lực kìm hãm -glucosidase (IC50) (mg/m) 0,202 ± 0,006 

Hàm lượng lipit (%) 0,15 ± 0,03 

Hàm lượng protein (%) 63 ± 0,61 

Độ ẩm (%) 2,5 ± 0,31 

Hàm lượng tro tổng số (%) 0,43 ± 0,04 

Cảm quan Màu sắc Màu be sáng 

Cảm quan Vị Nhạt 

Cảm quan Mùi Thơm nhẹ 

Cảm quan Khả năng hòa tan Tan, có mầu be 

Bâng 2. Kết quâ các chî tiêu vi sinh vật,  

kim loại nặng và các chất không mong muốn trong chế phẩm AGIs 

Chỉ tiêu Đơn vị tính Kết quả Giới hạn nhiễm* 

Tổng số vi khuẩn hiếu khí cfu/g  KPH 10
4 

Tổng số bào tử nấm men-mốc cfu/g  KPH 10
2 

Coliforms (37C/48 giờ) cfu/g  KPH 10 

E. Coli (37C/96 giờ ) cfu/g  KPH 0 

S. aureus (37C/48 giờ) cfu/g  KPH 3 

Cl.Perfringens cfu/g  KPH 10 

Salmonella (37C/48 giờ) cfu/25g  KPH 0 

B. cereus cfu/g  KPH 10 

Hàm lượng chì mg/kg KPH ≤ 10,0 

Hàm lượng Asen mg/kg KPH ≤ 5,0 

Hàm lượng Cadimi  (mg/kg) KPH ≤ 0,3 

Hàm lượng thủy ngân  (mg/kg) KPH ≤ 0,5 

Hàm lượng đồng  (mg/kg) KPH ≤ 5,0 

Aflatoxin µg/kg KPH ≤ 5,0 

3-MCPD µg/kg  KPH 50 

Ghi chú: KPH: Không phát hiện (nghĩa là dưới ngưỡng phát hiện của phương pháp (0,002 mg/kg)); 

* Quy định giới hạn tối đa nhiễm sinh học và hóa học trong thực phẩm (dung trực tiếp, không 

qua sử lý nhiệt trước khi sử dụng). (Ban hành kèm theo Quyết định số 46/2007/QĐ-BYT ngày 19 

tháng 12 năm 2007 của Bộ trưởng Bộ Y tế) 
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Hình 5. Sân phẩm thực phẩm bâo vệ sức khoẻ  

sân xuất từ đỗ đen lên men bằng A. oryzae T6 

4. KẾT LUẬN 

Nghiên cĀu đã xác đðnh đþợc điều kiện 

thích hợp cûa công nghệ lên men đỗ đen bìng A. 

oryzae T6 cho hình thành hoät chçt AGIs đät 

hiệu quâ tốt nhçt là lên men trên môi trþąng đỗ 

đen xanh lñng ć độ dày cûa khối môi trþąng lên 

men là 24cm, thąi gian đðnh kỳ đâo trộn khối 

môi trþąng lên men là 12 gią đâo trộn một læn, 

môi trþąng đỗ đen lên men cò độ èm ban đæu 

55%, thąi gian lên men 56 gią. AGIs täo ra đþợc 

Āng dýng cho sân xuçt thăc phèm bâo vệ sĀc 

khoẻ giúp ổn đðnh đþąng huyết ć ngþąi cò đþąng 

huyết cao và thÿa cân.  
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