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Tom tat
DPau nanh nay mam chaa nhiéu thanh phan dinh dudng quan trong, can thiét cho con nguoi.  Nhan 01.10.2018
Viéc san xuét ra bot dinh dudng da nang cao gia tri cho san pham. Qui trinh san xut anh huéng ~ Puoc duyét 30.11.2018
rat nhidu dén chét uong bt dinh dudng tir dau nanh nay mam. Dé dau nanh nay mam c¢6 chat Congbé  25.12.2018
luong tbt nhat, dac biét 1a thu duge ham lwong vitamin E cao, thi hat ¢au nanh phai dwoc ngam
trong thoi gian 8 gio & 30°C, rdi u trong thoi gian 96 gio. Sau d6 hat dau nanh nay mam dwoc
sdy & 50°C trong thoi gian 8 gio dé giam do 4m cua hat xudng con 9,67%, dong thoi van giir
dugc chét lwong tét nhit cua dau nanh nay mam, dac biét 1a ham lwong vitamin E (14,43mg/kg).
San pham dugc dem di nghién nhiéu lan thu dugc bot dinh dudng tir ddu nanh nay mam cé chat
lwong tot.

Tu khéa

Bot dinh dudng,
dau nanh nay mam,
qui trinh san xuat,
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1 Gidi thiéu dung qui trinh san xuat bot dinh dudng tir dau nanh nay
mam c6 chtra ham lwgng dinh dudng cao, lam co sé cho
viéc phat trién thuc pham chire ning dap tng nhu cau chira
bénh ctia con nguoi.

Pau nanh (dau twong) co tén khoa hoc Glycine max, thudc
cay ho ddu (Fabaceae) dugc trong phd bién dé iy hat, 1am
thirc an cho ngudi va gia sdc, ché bién dau phy, ép thanh
diu dau nanh, nuéc twong, lam banh keo, sita dau nanh, 2 Vat li¢u va phuong phap

gia.... Pau nanh la loai cay quan trong bac nhat trén thé
gi6i sau lua mi, lua nudc va ngd. Tap trung nhidu nhit ¢ w @
Chau My trén 70%, tiép dén la Chau A. O nuéc ta hién nay

¢ 4 viing san xuit dau twong chiém 80% dién tich trong N

dau twong ca nuéc. Trong d6 Ving Pong Nam Bo chiém Ngam (6. 7.8,9,100) |«
26,2%, mién ndi Bic Bo 24,7%, dong bang Séng Hong . \Z

17,5%, ddng bang Séng Ciru Long 12,4%. Dau nanh nay U (48h; 72h; 96h; 120; 144h)
mam chira ham lwong gid tri dinh dudng cao [1], N7

isoflavones [2], riboflavin va niacin [3] cung véi protein, Rira

amino acids va lipids [4], dac biét ham lugng vitamin ting v

[&n nhiéu, nhiéu nhét 1a vitamin E [5]. Dau nanh nay mam
dugc sir dung nhiéu trong cong thirc san xuit nudc tuong,
salad, stip, san pham sira n kiéng & Nhat Ban, Trung Quéc.
V6i cbng dung lam giam bénh tim mach, ung thu nho tinh
chat chéng oxi hoa cao [6], c6 tac dung gitp cho co thé tré

14u, tang tri nha, tai tao cAc md, giam lodng xwong va tang v
strc dé khang cho co thé nho lecithin ¢6 trong dau nanh [5]. Bot dinh
Hau hét cac nghién ciru trude ddy vé dau nanh cha yéu 1a

nghién ctu san xuat gia dau nanh [7], nghién ctu cac diéu
kién nay mam [8], thanh phan, gié tri dinh dudng trong dau
nanh nay mam [9,10,11]. Muc dich cta nghién ciu ndy xay

Say (6h; 7h; 8h; 9h; 10h)
(40°C; 50°C; 60°C; 70°C;
v/
Nghién

Hinh 1 Qui trinh san xuét thir nghiém bét dinh dudng
tir dau nanh nay mam
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2.1 Khao sat anh huong cia thoi gian ngdm dén ham lugng
dinh dudng trong dau nanh nay mam

Hat dau nanh 100g sau khi mua ¢ Cong ty TM Phu Minh
Tam, tién hanh loai bo cac hat hu, hat 1ép. Hat sau d6 s&
duoc rira, Ngam hat véi nuéc cat véi ti 18 1:5 trong khoang
thoi gian (6h, 7h, 8h, 9h, 10h), rdi u & nhiét &6 phong trong
khoang thoi gian 96h. Thi nghiém dugc bd tri hoan toan
ngau nhién 1 yéu té vai 3 1an lap lai. Sau 96h 1 sé tién hanh
danh gia d6 am, protein, chat béo, duong, ham lrong
vitamin E ctia ¢au nanh nay mam.

2.2 Khao sét anh huéng cua thoi gian u dén ham luong dinh
dudng trong dau nanh nay mam

Hat dau nanh 100g sau khi mua ¢ Céng ty TM PhG Minh
Tam, tién hanh loai bo cac hat hu, hat 1ép. Hat sau do s&
duoc rira, ngdm hat véi nudc cat vai ti 18 1:5 trong khoang
thoi gian tét nhat dugc chon tir thi nghiém 2.1. Sau d6 0 &
nhiét d6 phong trong khoang thoi gian (48h, 72h, 96h,
120h). Thi nghiém dugc bd tri hoan toan ngau nhién 1 yéu
t6 voi 3 1an l1ap lai. Sau mdi thoi gian o sé tién hanh danh
gia d6 am, protein, chat béo, duong, ham lugng vitamin E
cua hat dau nanh nay mam.

2.3 Khao sat anh huong cua nhiét do sy dén ham lugng
dinh dudng trong dau nanh nay mam

Hat dau nanh 100g sau khi mua ¢ Céng ty TM Phla Minh
Tam, tién hanh loai bo cac hat hu, hat 1ép. Hat sau do s&
duoc rira, Ngam hat véi nuéc cat véi ti 18 1:5 trong khoang
thoi gian tét nhit dugc chon tir thi nghiém 2.1. Sau d6 u &
nhiét d6 phong trong khoang thoi gian tét nhit duoc chon
tir thi nghiém 2.2. Hat dau nanh sau khi nay mam s& duoc
dua di siy & nhiét d6 (40, 50, 60, 70, 80°C), trong khoang
thoi gian 8h. D6 4m sau sdy dudi 10% dugc xem 1a dat yéu
cau. Cudi cung san phim s& dugc dua di nghién. Thi
nghiém duoc b tri hoan toan ngiu nhién 1 yéu té voi 3 lan
Iap lai. Hat dau nanh nay mam sau khi siy s& tién hanh
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danh gia d6 am, protein, chat béo, duong, ham lrong
vitamin E.

2.4 Khao sat anh huong cua thoi gian siy dén ham luong
dinh dudng trong dau nanh nay mam

Hat dau nanh 100g sau khi mua ¢ Cong ty TM Phu Minh
Tam, tién hanh loai bo cac hat hu, hat 1ép. Hat sau do s&
duoc rira, ngdm hat véi nuéc cat vai ti 1é 1:5 trong khoang
thoi gian tét nhit dugc chon tir thi nghiém 2.1. Sau d6 u &
nhiét &6 phong trong khoang thoi gian tét nhat duoc chon
tir thi nghiém 2.2. Hat dau nanh sau khi nay mam s& duoc
dua di sdy ¢ nhiét do thich hop nhat dwoc chon tur thi
nghiém 2.3, trong khoang thoi gian (7h, 8h, 9h, 10h). Do
am sau sy dudi 10% duoc xem la dat yéu cau. Cudi ciing
san pham s& dugc dua di nghién. Thi nghiém duoc b tri
hoan toan ngau nhién 1 yéu té véi 3 1an Iap lai. San phim
sau sdy s& tién hanh danh gia d6 am, protein, chat béo,
duodng, ham lugng vitamin E.

2.5 Phuong phap danh gia cac chi tiéu theo ddi

D6 4m cua hat ddu nanh nay mam duoc xac dinh bang can
sdy am hong ngoai. Ham lugng protein tong dugc xac dinh
bang phwong phap Kjeldahl [12]. Lipid dugc x4c dinh bang
phuong phap Soxhlet. Ham lugng duong duoc xac dinh
bang phuong phap Bectrand. Ham lwong vitamin E dugc
xac dinh tai trung tdm kiém dinh Quatest 3.

2.6 Phuong phép xir Ii s6 lidu

Tt ca céc sb liéu thu thap duoc, dugc xur If bang phan mém
JMP, su khac biét giita cac nghiém thire duoc so sanh bing
Duncan.

3 Két qua va thao luan

3.1 Két qua khao sat anh hudng cua thoi gian ngam dén
ham lugng dinh dudng trong dau nanh nay mam.

Hat dau nanh sau khi ngam tir 6 t6i 10 gio cho thiy anh
huong rat lon dén thanh phan dinh dudng trong dau nanh
nay mam, két qua duoc thé hién & Bang 1.

Bing 1 Két qua khao sat anh huéng cia thoi gian ngdm dén thanh phan dinh dudng ciia hat d4u nanh nay mim

Thoi gian ngdm (gio) | Chétdam (g) | Chat béo (g) | Vitamin E (mg/kg) | Pwong (g) | P 4m (%)
6 12,55°+0,09 | 6,23%+0,15 7,57 3,00°+0,06 | 90°+0,12
7 13,097 +0,12 | 5,97+ 0,09 14,83° 3,03+0,09 | 93°+0,06
8 12,97°+0,09 | 5,73%+0,12 16,67° 2,53°+0,09 | 95°+0,17
9 12,65°+0,09 | 5,37*+0,15 16,53° 2,47°+0,09 | 95%°+0,09
10 12,07°+0,09 | 5,3°+0,15 15,83° 1,57°+0,12 | 95°+0,12

Ghi chu: cac char céi theo sau céc gid tri trong cling mét cét giong nhau thi khong c6 su khac biét vé mat thong ké.

Két qua tir Bang 1 cho thiy khi ting thoi gian ngam tir 6
dén 8 gio thi cac chit dam, chét béo, vitamin E, dudng, do
4m tang dan. Nhung khi tiép tuc ngdm & khoang thoi gian
tir 8 dén 10 thi cac chat dam, chat béo, vitamin E, dudng c6
xu huéng giam dan. Cac thanh phan dinh dudng cua céc
nghiém thiic khao sat déu cé su khac nhau vé mat théng ke.
Gié tri dinh dudng cua hat dau nanh nay mam thu dwoc cao
nhat dac biét 1a Vitamin E trong thoi gian ngam 8 gio. Vi
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vay chling tdi chon thoi gian ngdm 8 gio dé thuc hién cac
thi nghiém tiép theo.

Theo Suhaidi [13] cho ring ngadm 1a nguyén nhan chinh cua
sy phan hay cac thanh phan phuc tap thanh cac hop chat
don gian hon. Tuy nhién, trong qué trinh nay mam, loai
enzyme protease ting do qua trinh thuy phan protein va cé
lién quan dén sy suy thoéi cac peptide thanh phan cac acid
amin va lugng protein sé tang trong qua trinh nay mam cia
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hat giéng, cac loai du va ngii cbc. Cung két qua ciing dugc
nghién ctu boi Inyang va Zakari [14] nay mam c6 thé 1am
tang ham luong protein. Do d6 ham lwgng protein ting dan
trong khi ngam tir 6h 1&n 8 gio. Néu ngam thoi gian dai hon
thi ham luong protein lai giam dan. Ham luong lipid ting
sau khi ngdm vai tiéng (s6 liéu khong duoc khao sét),
nguyén nhan cda su gia ting ham lugng lipid la do cac
enzyme trong hat duoc hoat hoa khi do 4m gia ting trong
qua trinh ngdm hat. Vi & dang nguyén liéu, dau nanh c6 do
am trung binh tir 10-13.7%, do d6 hau nhu khéng co cac
hoat dong trao d6i chat. Ham luong lipid bat ¢au giam dan
sau khi ngam tir 7h dén 10h. Khi gia ting thoi gian ngam,
dd6 am trong hat tang, sy hoat dong cua enzyme lipolytic
cling tr& nén manh mé theo thoi gian nay mam lam cho sy
thiy phan chit béo thanh niang lwong duy trir cho viéc nay
mam cua hat, hoic do chat béo da duoc oxy hoa thanh
carbon dioxide va nuéc dé tao ra ning lwong cho hat nay
mam [15] nén ham luong lipid c6 xu huéng giam manh khi
tiép tuc gia tang thoi gian ngam.

Theo Narsih [16] khi ting thoi gian ngdm va nay mam, ham
luong chit béo giam. Ham lugng chét béo thip nhét cua cay
la mién 1a 0,94% tim thdy tai thoi gian ngam trong 72h va

nay mam trong 36 gid, tuy nhién ham lwong chat béo cao nhat
la 2,32% tim thay tai thoi gian ngdm trong 24h va nay mam
trong 12 gio. Qua trinh ngam ¢6 thé giam ham lugng chat béo
cua hat do hat hap thu nudc sau khi enzyme duoc kich hoat va
sau d6 vao ni nhil va tiéu hoa chét duy trit, enzyme lipase pha
huy chét béo thanh axit béo va glycerol tir nhitng hop chét tan
trong nudc, nd co thé khuéch tan vao cac md té bao. Theo
Inyang va Zakari [14], trong qua trinh nay mam cua hat giéng,
chit béo giam 1a do céc hoat dong gia ting cua cac enzym
lipolytic trong nay mam, ma thity phan chét béo thanh axit béo
va glycerol. Trong khi Kiranawati [17] ghi nhan rang axit béo
giam 12 do Glycerol hoa tan trong nuéc va van chuyén bang
céc chu trinh Krebs chuyén hda trong té bao. Ngoai ra, chét
béo s& bi suy thoai dé san sinh ning lwong va dugc sir dung
trong qué trinh ho hap [18].

3.2 Két qua khao sat anh huong ctia thoi gian 0 dén thanh
phéan dinh dudng ctia hat d4u nanh ndy mam

Hat dau nanh sau khi o trong thoi gian tir 48 dén 144 gio &
nhiét @6 phong thi c6 anh huong rit I6n dén thanh phan
dinh dudng cia hat ¢au nanh nay mam, két qua dugc thé
hién ¢ Bang 2.

Bang 2 Két qua khao sat anh huong ciia thoi gian i dén thanh phan dinh dudng ciia hat d4u nanh nay mam

Theoi gian i (gio) | Chat dam Chit béo Vitamin E Puong Do am
48 11,48°+0,09 | 6,20°+0,12 6,27° 3,53°+0,9 91,07+ 0,12
72 11,79°+ 0,09 | 6,20%+ 0,06 12,10° 3,47°+0,9 92,97 + 0,15
96 13* + 0,09 5,97%+ 0,09 16,73° 3,07°+£0,12 | 94,03° +0,09
120 13,08°+0,12 | 6,0°+ 0,06 16,03° 2,97°+0,09 | 94,93%+0,12
144 13,02°+0,12 | 5,53°+0,09 14,63° 2,50°+0,12 | 95,0°+0,12

Ghi chii: cdc chiF cdi theo sau cdc gid tri trong ciing mot cot giong nhau thi khong c6 sw khac biét vé mdt thong ké.

Két qua tir Bang 2 cho thay khi tang thoi gian  tir 48 dén
96 gio thi cac chat dam, chat béo, vitamin E, duong, 46 4m
tang dan. Nhung khi tiép tuc u ¢ khoang thoi gian tir 96 dén
144 thi cac chit dam, chat béo, vitamin E, dudng 6 xu
huéng giam dan. CAc thanh phan dinh dudng cua cac
nghiém thirc khao sat déu cé su khac nhau vé mat théng ke.
Gié tri dinh dudng cua hat dau nanh nay mam thu dwoc cao
nhét, dic biét 1a ham luong vitamin E dat cao nhat 13 16,7
mg/kg khi @ 96 gio. Theo Liu [5], trong hat dau nay mam
ham Iuong vitamin E tang 1én nhidu dong thoi nhitng thanh
phan khéc ciing tang. Vi vay chiing toi chon thoi gian u 96
gio dé thuce hién cac thi nghiém tiép theo.

Khi tang thoi gian u tir 48 gio 1én 144 gio ham lugng chat
dam tang va c6 sy khac biét v& mat thdng ké. Theo
Rumiyati va cong sy [19] ham lugng protein ting khi ting
thoi gian u tir 1 dén 9 ngay dbi voi hat ASL (Lupinus
angustifolius L), ham hrgng protein tang cling da dugc ghi
nhan boi Camacho va cong su [20] trong qua trinh nay
mam cua cac loai dau. Theo Ohtsubo va cong su [21] ham
luong protein thd cua gao hit nay mam ciing tang khi ting
thoi gian nay mam. Sy gia ting nay la do téng hop céc

enzyme (nhu protease) trong qua trinh nay mam hozc mot
su thay d6i vé thanh phin sau sy giam céc thanh phan khéc
[22]. Trong mot nghién ctu khac da dwoc thuc hién baoi
Nonogaki va cong su [23] cho ring su tdng hop protein xay
ra khi hat hat nuéc va nhiing thay doi thanh phan bén trong
hat dong mot vai trd quan trong dé hat nay mam.

Tuy nhién ting thoi gian u tir 48 dén 144 gio ham lugng
lipid lai giam manh, trong khi d6 ham lugng duong giam
dan. Chat béo giam tir 15 xudng 10% trong qua trinh nay
mam [24]. Ham luong lipid ciing di duoc b&o c4o giam
trong qua trinh nay mam ciia cay dau twong [4] va hat lanh
[25]. Su suy giam nay la do trong qua trinh nay mam hat sir
dung céc chit béo lam ngudn ning lugng. Theo Shi va cong
su [24] ham lugng duong giam tir 19,9 xudng 14% trong 7
ngay nay mam. Thi nghiém cua chung t6i ciing cho két qua
tuwong tu c6 thé do trong giai doan dau cua sy nay mam hat
sir dung céc loai duong don va dé& hip thu dé phat trién.

3.3 Két qua khao sat anh huong cua nhiét do say dén thanh
phan dinh dudng cua hat ddu nanh nay mam
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Hat dau nanh sau khi siy ¢ nhiét do tir 40 dén 80°C, trong
vong 8 gio c6 anh huéng rat I6n dén thanh phan dinh dudng
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cua hat dau nanh nay mam, két qua duoc thé hién & Bang 3

Bing 3 Két qua khao sat danh huong cia nhiét d6 siy dén thanh phin dinh dudng cta hat d¢au nanh niy mam

Nhiét dg sdy (C) | Chét dam Chét béo Puong Vitamin E P 4m
40 12,33°+0,09 | 5,63°+0,09 | 2,53°+0,15 14,57° | 11,03% + 0,09
50 12,27 +0,09 | 553°+0,12 | 2,538+ 0,9 14,43* | 9,67°+0,09
60 11,87° £0,09 | 5,13"+0,15 | 2,03°+ 0,09 12,87° 8,27°+ 0,12
70 11,53°+0,09 | 4,77%+0,15 | 2,03°+0,14 11,90° 7,537+0,12
80 11,179+ 0,12 | 4,47°+0,15 | 1,53°+ 0,09 9,57¢ 78+ 0,06

Ghi chi: cac chir cai theo sau cac gia trj trong cting mét cét giong nhau thi khdng c6 sir khac biét vé mat thong ké.

Két qua tir Bang 3 cho thay, khi ting nhiét do sy tir 40 dén
80°C, ham luong cac thanh phan dinh dudng cua hat déu
nanh nidy mam c6 su giam dan. Giam manh khi tang nhiét
do sdy tir 50°C — 80°C, ddc biét la ham lugng vitamin E
(giam tir 14,57 xubng con 9,57mg/kg). O nhiét do siy 40°C
thi d6 4m do dwogc van con cao trén 10%, trong khi d6 tang
nhiét d6 siy 1én 50°C thi d6 4m giam xubng 10%, day 1a do
am dat yéu cau dé ché bién. Néu tang nhiét do sdy trén 50°C
thi thanh phan chét dinh dudng ton that kha cao, dic biét la
ham lugng vitamin E trong dau nanh nay mam. Su hao hut
vitamin E ciing xay ra trong qua trinh ché bién Tempeh,

dau phu va sfra dau nanh (Coward va cong su, 1993).
Chiing t6i nhan thiy & nhiét o 50°C la nhiét do sdy thich
hop dé giir dwoc ham luong cac thanh phan dinh dudng cao
nhét. Vi vdy, ching t6i chon nhiét d¢ sdy la 50°C dé thuc
hién céc thi nghiém tiép theo.

3.4 Két qua khao sat anh huong cua thoi gian say dén thanh
phin dinh dudng cua hat ddu nanh nay mam

Hat dau nanh nay mam sau khi sdy tir 6 dén 10 gio véi
nhiét do sdy 50°C thi ¢6 anh huong rat 16n dén thanh phan
dinh dudng va két qua dwoc thé hién ¢ Bang 4.

Bing 4 Két qua khao sat anh huong cua thoi gian siy dén thanh phan dinh dudng cua hat dau nanh nay mam

Thoi gian say (gio) Chiat dam Chit béo Vitamin E Puong Po am
6 12,43°+0,09 | 5,83°+0,12 14,73° 3,07°+0,12 | 13,03°+0,12
7 12,27*+0,09 | 5,63*+ 0,09 14,37%® 2,57°+0,12 | 12,17°+0,09
8 12,03°+0,09 | 5,13°+0,09 14,20° 1,93°+0,12 | 9,67°+0,12
9 11,63°+0,09 | 4,67°+0,09 13,53° 1,53°+0,12 | 8,277+ 0,09
10 10,87°+ 0,14 | 4,27°+ 0,09 12,379 1,07°+ 0,14 | 7,03°+ 0,09

Ghi cha: Céc chir cai theo sau céc gid trj trong cling mét cét giong nhau thi khdng cé sir khéc biét vé mat thong ké

Két qua tir Bang 4 cho thay khi tang thoi gian sdy thi ham
luong cac chat dinh dudng c6 su giam nhe. Khi sdy tir 6
dén 7 gio @6 am con kha cao trén 10%, khi tiép tuc ting
thoi gian sy Ién 8 gio thi d6 am con lai 9,67% - day 1a do
4m dat yéu cau cho ché bién. Néu tiép tuc ting thoi gian siy
trén 8 gio thi ham lwong céc chit dinh dudng bét dau co su
giam manh, dic biét 13 ham luong vitamin E (giam tur 14,2
xudng con 12,37mg/kg). Chlng tdi nhan thay ¢ thoi gian
sdy 8 gio la thoi gian siy thich hop dé giit duge ham luong
c4c thanh phan dinh dudng cua hat dau nanh nay mam.

4 Két luan va kién nghi

Trong nghién ciu nay hat dau nanh dugc ngdm trong thoi
gian 8 gid ¢ 30°C, sau d6 u & 96 gid da thuc ddy kha ning
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nay mam tét ciing nhu duy tri thanh phan chat luong cua
hat dau nanh nay mam mot cach tét nhat véi ham lwong
dam 13 13g, ham luong chit béo 1a 5,8g, duong 1a 2,5g, do
am dat 95%, dac biét ham luong vitamin E dat gia tri cao
nhét 1a 16,67mg/kg.

Hat dau nanh nay mam dwoc say & 50°C trong thoi gian 8
gio dd lam giam d6 4m cua hat xudng dudi 10%, dong thoi
duy tri chat Iwgng tét nhat cua dau nanh nay mam dic biét
1a ham lwong vitamin E VAn duy tri & muc rat cao, dat gia
tri la 14,43mg/kg. Ngoai ra can danh gia thém hiéu qua sir
dung bot dinh dudng tir dau nanh nay mam ma chua duoc
danh gia trong nghién ctru ndy.
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Research on the production process of nutrition powder from soybean sprouts
L& Thi Thém"", Trin Dinh Manh?

'Khoa Cong nghé Hoa hoc, Thyuc phim, Trudong Pai hoc Nguyén Tt Thanh
2Vién Nghién ctru va Phat trién Cong nghé cao, Truong Dai hoc Duy Tan
“ Itthem@ntt.edu.vn

Abstract Soybeans sprouts contain numerous important nutrients needed by humans. The production of nutritional powder
has increased the value of the product. Nutrient powder quality from soybean germination is greatly influenced by the
production process. For best quality soybean sprouts, especially high vitamin E, soybeans grains should be soaked for 8
hours at 30°C and then incubated for 96 hours. Soybean sprouts were dried at 50°C for 8 hours reducing seed moisture to
9.67% concurrent maintaining the best quality of soybean germination, especially vitamin E content (14.43 mg/kg). The
product is crushed several times to obtain nutrient powder from germinated soybeans of good quality.

Key words nutritious powder, soybean germination, production process, vitamin E, quality
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