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TOM TAT

Nghién ciru nay tim hiéu sw tdc dong cla qua trinh say Ién hoat tinh ctia enzyme a - amylase,
B - amylase, protease va nang lwc dwong héa trong malt théc. Thoc (Oryza sativa) dwerc ngam & nhiét
do6 30°C trong 50h, wom mam tai nhiét dé 30°C trong 7 ngay va sy tai nhiét doé 50°C trong 24h. Thay
ddi do6 am va hoat tinh cua enzyme da dwoc tim hiéu trong giai doan siy. Két qua chi ra ring dé 4m
giam tir 42,1% xuéng con 3,9% sau 24h say & nhiét doé 50°C. Hoat tinh cao nhét dat dwoc ctia enzyme
protease, niang lwc dwong héa, a-amylase va B-amylase trong diéu kién thi nghiém lan lwot la: 12, 10,
12 va 6h trong giai doan say. Hoat tinh protease cia malt théc va malt dai mach gan nhw nhau. Mac
dau theo nghién ciru thu dworc hoat tinh ciia hé enzyme amylase trong théc la thap hon so véi dai
mach nhwng malt théc chi ra tiém nang nhw Ia mét thanh phan trong cong nghiép ngii céc va dé
uéng.

Tir khoa: Hoat tinh enzyme, malt, sdy, théc.

SUMMARY

This study investigated the effect of drying on a-amylase, B-amylase, and protease activities and
diastase power in rice malt. Common rice (Oryza sativa) was soaked at 30°C for 50 hours, germinated
at 30°C for 7 days and dried at 50°C for 24 h. The change in moisture content and enzymatic activities
was determined throughout the drying period. Results showed that moisture content reduced from
42.1% to 3.9% after 24 hours drying at 50°C. Maximum activity of protease, diastase power, a-amylase
and B-amylase occurred after 12, 10, 12, and 6 hours of drying, respectively. Proteolytic activity in rice
malt when compared to the barley malt control was almost similar. All enzymatic activities were found
to decrease during the drying process. Although amylolytic activity was low in malted rice, rice malt
shows potential as an ingredient for the brewing and cereal industry.

Key words: Drying, enzymatic activity, rice mailt.

1. DAT VAN DE

Qua trinh sdy malt dugc st dung véi
muc dich chinh d€ duy tri hoat tinh caa
enzyme trong cic san phdm nodng nghiép
(Briggs, 2000; Bandonill & Sanchez, 2003;
Runze, 1999). Qua trinh sy lién quan t6i
viéc tach vat liéu dé bay hoi (théng thudng 1a
nudc) tit vat liéu 4m hoic d6 4m cta vat liéu
giam di bdi sy bay hoi (Hoang Dinh Hoa,
2002; Nguyén Vian May, 2004; Dennis et al.,
1981). Trong quéa trinh siy cling c6 mot s6
qué trinh bién d6i xudt hién (Jesus, 2002).
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Théc (Oryza sativa) 1a mot san pham rat phd
bién 1a ngudn cung cip lucng thuc chinh &
Viét Nam. Chuing c6 gia tri thap hon so véi
dai mach. Théc dudc san xuédt trong nuéc
trong khi dai mach phai nhap tit nuéc ngoai.
Mot s6 dia phuong nuéc ta ciing st dung
malt théc 1am mach nha. Mét s6 nuéc trén
thé giéi lam dé udng va bd sung vao thic an
b6 dudng (Morris & Bryce, 2000). Béi vi ¢6 su
khac nhau vé thuc vat hoc, san phdm enzyme
va qua trinh 1am malt c6 thé khac nhau gita
théc va dai mach.
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Bai bao nay trinh bay anh hudng ctia qua
trinh sdy 1én d6 4m va hoat tinh clia enzyme
déac biét 1a a-amylase, B-amylase, nang luc
duong hoa, protease trong malt théc, so sanh
két qua nay véi malt dai mach st dung trong
san xudt do uéng. Tu dé tim ra dudng huéng
trong san xuit d6 uéng & Viét Nam.

2. NGUYEN LIEU VA PHUONG PHAP
NGHIEN CUU

2.1. Nguyén liéu
Thoc va malt dai mach

Théc (Oryza sativa) gibng OM4088 dudgc
cung cap tu Vién lia O Mon, Can Tho. Malt
dai mach 14y tit malt thuong mai Dtc.

Trinh tu lam malt thoc

Thoéc duge lam malt ngdm trong nude
50h, Cit sau 4h ngam trong nudc c¢6 suc khi,
hat dudc dua ra ngoai 30 phut nhiam tao
diéu kién tiép xic oxi trong khéng khi. Uom
mam trong vai thim nudc gitt 4m va ludn
duy tri d6 4m trong 7 ngay. Trong qué trinh
uom mam thudng xuyén dao trén hat va duy
tri su thoang khi. Qua trinh say tién hanh &
50°C trong 24h. Sau khi sy, ré va mam dudgc
loai bé. Phan néi nhi coén lai 14 malt théc.
MAau duge bao quan tai nhiét do -80°C (May
GFL, Dtc).

2.2, Phuong phap phan tich

Phén tich tién hanh lam 3 1an va miic ¥
nghia trong cac két qua da dugc xem xét.

D6 Gm trong malt théc (%)

D6 4m (%) duge xac dinh theo phuong
phap sdy dén khéi lugng khong déi theo
Nzelibe va Nwasike (L& Thanh Mai va cs.,
2005).

Nang luc duong hoa (WK)

X4ac dinh hoat tinh ctia amylase trong
cac diéu kién tiéu chuén. Két qua tinh bing
s0 gam maltose tao thanh tir 100 gam malt
trong diéu kién chudn (Hoang Pinh Hoa,
2002; Lé Thanh Mai va cs., 2005; Nguyén
Vian May, 2004).

Hoat tinh a-amylase, B-amylase (mg/g.h)

Hoat tinh cia a-amylase, B-amylase biéu
dién bing s6 lugng maltose tao thanh do tac
dung cia 1 g malt 1én tinh bét sau 1 h & diéu
kién pH = 5,5 - 5,8. Hoat tinh cta a-amylase
dua trén su pha huy B-amylase bdi nhiét do
70°C. Hoat tinh B-amylase tinh bing hiéu s&
hoat tinh chung a-amylase, B-amylase tru di
hoat tinh o-amylase (Dyera & Novellieb,
1966; Warchalewsbkis et al, 1995).

Hoat tinh protease (mg/g.h)

Hoat tinh protease dugc do theo phuong
phap Welstester. Phuong phap nay dua trén
viéc x4c dinh nito amin trong quéa trinh thiy
phan co chat 1a gelatin bdi enzyme protease
trong malt (L& Thanh Mai va cs., 2005).

Phén tich dich chiét

Protein trong théc va malt duge xac dinh
théng qua ham lugng nito. Ham lugng nito
duge x4c dinh bang phuong phap Kjeldahl.
Protein trong dich chiét x4c dinh bing
phuong phap Lowry (Lé Thanh Mai va cs.,
2005).

Do hoa tan

D6 hoa tan 12 lugng chat kho trong malt
c6 thé hoa tan vao dung dich § diéu kién
phong thi nghiém biéu thi bing phin tram
(%) so vé6i khéi lugng ctia malt (Hoang Dinh
Hoa, 2002; Lé Thanh Mai va cs., 2005;
Briggs et al., 1981).

Mau dich chiét

P mau do theo phuong phép tiéu chuin
EBC (L.é Thanh Mai va cs., 2005).

Toan bd phuong phap phéin tich héa hoc
va héa sinh dudc tién hanh ba 1an két qua c6
gi4 tri thong ké béi do léch tiéu chudn cé §
nghia (mtic ¥ nghia chdp nhan P < 0,05).

3. KET QUA NGHIEN CUU VA THAO
LUAN
3.1. Su thay déi do6 4m trong qua trinh siy
Tac dung cta thdi gian 1én d6 4m cta hat
dugc biéu thi trong hinh 1. Nhiét d6 cta qua
trinh siy giii c¢6 dinh tai 50°C trong 24 h.
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Céc giai doan siy gém: Giai doan dau
con goi 1a giai doan nung néng vat liéu say
dén nhiét d6 bay hoi clia 4m, giai doan thu
nhat téc d6 sy khong d6i, giai doan cudi téc
do sdy giam dan (Nguyén Van May, 2004).
Trong giai doan bay hdi nuéc tu do, d6 4m
vat liéu gidm tu 42,1% xudng 25,5% trong
malt théc sau 2 h sdy. Giai doan nay chu yéu
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lam bay hoi nuéc tu do trong malt. Toc do
thoat 4m giam xudng tuong tu nhu siy malt
dai mach, d6 4m gidm tu 42,1% dén 10,2%
sau 6 h say. Giai doan cudi cung téc do say
gidm dan, d6 4m tit 10,2% xudng con 3,9%
sau 18 h sdy. Trong giai doan nay phan lam
ba viing rd rét trong vat liéu; viing 4m, ving
bay hoi va ving kho nén lugng bay hoi nuée
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ra khoi vat liéu cham lai (Nguyén Vin May,
2004). K&t qua nay tuong tu thu dudc nhu
qué trinh siy malt dai mach (Dennis et al.,
2000). Két qua thu duge chi ra ring do 4m
cudi cung 6n dinh 1a 3,9% trong thoi giai siy
24 h & nhiét do 50°C.

3.2. Enzyme protease

Su khac nhau cia endo- va exo-protease
da dudc nghién ctiu trong malt xanh (Jones
et al.,, 1993). Trong nghién ctu nay, hoat
tinh protease dudc do cting gelatin nhu la co
chét, thuy phan co chat nay dé chi ra hoat
tinh tong ctia protease trong hat. Su thay ddi
hoat tinh protease trong qué trinh siy cua
malt théc duge bidu thi trong hinh 2. Két
qua cho th4y, su gidm di hoat tinh protease
t 10,2 mg/h.g xudng 9,4 mg/h.g trong 4 h
sdy. Diéu nay Dickson va Shands (1942)
cling da quan sat dudc trong su giam di hoat
Iuic protease ciia malt dai mach trong cac gic
diu tién cta qua trinh say tai 45°C. Gidm
hoat tinh nay c6 thé lién quan dén enzyme
protease (endo-peptidase) khéng hoat tinh
trong qué trinh sy c6 thé lién quan dén su
thay d6i nhiét d6 va don gian né khong hoat
tinh trong khi say (Jones et al., 1993).

Hoat d6 ctua protease ting lén tu 9,4
mg/h.g dén 13,4 mg/h.g vugt qua 6 h siy (6 -
12 h) cia malt théc. Tang trudng nay cé thé
cho 14 béi bit dau cia qué trinh phan huy
protein do tdng nhiét d6 trong hat. Theo
Taylor and Boyd (Taylor et al., 1986) phin
hity protein xuat hién tai nhiét do6 t6i uu
43°C dén 50°C trong hat lia mién. Mit khac
su tiang 1én c6 thé do su hién dién ctia exo-
peptidases. Theo Lewis va Young (1995),
exo-peptidases bén nhiét trong qua trinh say
bdi vi chiing bén nhiét va van con trong noi
nhii sau qué trinh say.

K&t qua chi ra ring trong 12 h cudi cling
(12 - 24 h) c6 su gidm di cha enzyme
protease tu 13,4 mg/h.g xuéng 9,9 mg/h.g.
Diéu nay Dickson va Shands (1942) cling da
quan sat va cho ring, giam di it v4 hdu nhu

khong giam di vao giai doan gin két thic
clia sdy malt dai mach. K&t qua thu dugc &
bang 1 cho th4y hoat tinh ctia protease téng
lén khi st dung théc lam malt. K&t qué nay
cling phu hgp véi su quan sat cua Dennis et
al. (2000). Sau qua trinh siy, malt théc thu
dugce ¢6 hoat tinh protease la 9,9 mg/h.g.
HAu hét ching dudc téng hop trong qua
trinh wom mam va van duy tri dudc trong
qui trinh sdy tai 50°C. Malt xanh d& tim
dudgc c6 hoat tinh protease la 10,2 mg/h.g.
Hoat tinh protease trong malt dai mach 7,1
mg/h.g 1a thap hon so v6i malt théc. Tuy vay
trén co chat khac nhau c6 thé tac dong caa
protease trong pha vé protein & cic malt ngii
céc 1a khac nhau (Jone et al., 1993).

3.3. Nang luc duong hoa (Diastatic power)

Theo Sabramanian va cs. (1995), dic
tinh quan trong nhat cia malt t&t 14 ham
lugng enzyme cao dé thily phéan tinh bét va
thu duge ham lugng dich chiét cao. Hoat tinh
amylase ctia malt dai mach luén luén 1a
thich hgp va quéa trinh thiy phan hoan
thanh khi két thdc trong giai doan nau.
Okolo va cong su (1997) cho rang, tac déng
cta amylase c¢6 thé anh hudng bdi nhiét do
hé héa. Ning luc dudng héa (DP) 1a chi s6
quan trong nhit trong qui trinh lam &b
uéng tit malt. DP anh hudng chu yéu lén do
hoa tan trong qua trinh niu (Agu et al,,
1997). Theo déi qua trinh sdy malt théc
(Hinh 3) thé hién su tang lén cta DP tu
116,6 WK 1én 126,2 WK trong thoi gian sy
ti Oh dén 10h va sau d6 thi gidm di. DP cao
nh4t 1a 126,2 WK da dude ghi nhan trong
gi6 thi 10 ctia quéa trinh say. DP thap nhat
la 116,6 WK da dugc ghi nhan khi bit dau
cua qué trinh siy. DP c6 lién quan hoat tinh
tryc tiép 1én xuéng ctia hé enzyme amylase.
So sanh DP cta malt ti théc va dai mach
cho ta thiy ring malt théc dugc dung cho
nghién ctiu c6 DP thap hon rat nhiéu so véi
malt dai mach. Malt dai mach ¢6 hoat luc la
210 WK gin gap 2 1an so v6i malt tit théc cé
DP 1a 123 WK (Bang 1).
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Bang 1. Mot s6 dic tinh ctia théc, malt théc va malt dai mach

Chi tiéu Théc chwa lam malt Malt théc (OM4088) Malt dai mach
D06 &m(%) 11,5 3,8 6,4
Do hoa tan(%) - 66,3 75
Mau (Bon vi EBC) - 71 7,5
Lwong malt mét méat (%) - 22,7 -
Protein (%) 8,65 6,8 8,8
Chi s6 Kl (%) - 34,5 36,8
DP (WK) 26 123 210
Hoat tinh a-amylase (mg/g) 75 1351 1120
Hoat tinh B-amylase (mg/g) 125 741 2100
Hoat tinh protease (mg /h.g) 42 9,9 7.1

3.4. Enzyme a - amylase

Két qua thu dugc d hinh 4 cho thay, su
thay d6i trong hoat tinh o-amylase trong
qua trinh sdy malt théc. Két qua chi ra ring,
hoat tinh a-amylase tang lén lién tuc trong 12 h
sdy tir 1.235 mg/h.g 1én dén 1.378 mg /h.g.
Diéu nay phu hop véi két qua cta Uriyo va
Eigel (1999) khi lam thi nghiém véi -amylase
cia lda mién va chi ra su bén nhiét cuaa
ching trong qua trinh sdy 6 nhiét do thap.
Su ting l1én cta hoat tinh enzyme c6 thé van
14 thuoc tinh trong giai doan uom mam &
nhiét do say thap (Dennis et al., 2000). Két
qua thu duge chi ra khi vugt qua 10 h, hoat
tinh cta a-amylase giam di ti 1.378 mg/h.g
xudng 1.351 mg/h.g. C6 nghién cttu cho ring,
sau 10 h siy hoat tinh ctia enzyme trong
malt Ida mién giam di bdi sy bién tinh nhiét
(Lloyd, 1988; Uriyo et al., 1999). Giéng nhu
trong hat dai mach, enzyme amylase, a-
amylase 14 bén nhiét hon p-amylase (Kunze,
1999). Ca hai loai nay hoat tinh ting lén
trong thdi gian dau cta qua trinh sy (Hinh
4 va 5). Tuong tu nhu hat dai mach chua
lam malt, hat théc c6 hoat tinh a-amylase
rat thap. a-amylase tao ra nhiéu trong qua
trinh uom mam. So sanh hoat tinh cia malt
théc va malt dai mach & bang 1 cho thiy,
hoat tinh a-amylase malt théc sau qua trinh
sdy 12 1.351 mg/h.g cao hon so véi malt dai

mach 1.120 mg/h.g. C6 méi lién quan gitia
hoat tinh ctia enzyme a-amylase va protein
trong cac giai doan cua qui trinh sdy malt.
Enzyme c6 ké&t hop véi cac protein khéi lugng
phan ti 16n (Kunze, 1999). Két qua ctua qua
trinh nhiét trong khi sdy lam cho ciu tric
cia protein thay d6i, ching trd lai bién tinh.
Khi két thiic qua trinh s4y, hoat tinh cua a-
amylase ting 1én gin 9,3% so v6i malt xanh.
Déi v6i malt dai mach ciing tuong tu hoat
tinh cta a-amylase ting lén gdn 15% khi két
thuc giai doan siy (Agu et al., 1997; Kunze,
1999).

3.5. B - amylase

B-amylase 14 enzyme thuy phan lién két
a-1,4 glucoxit giai phéng maltose ti dau
khong khii ctia tinh bot va cac polysaccarit
tuong tu cho dén diém nhanh diu tién o-1,6
glucoxit. B-amylase trong ngii coc 1a quan
trong trong qua trinh lam rugu bia déng gép
chinh d6i véi nang luc dudng héa (L& Thanh
Mai va cs., 2005; Dennis et al., 1981).

B-amylase 14 enzyme khéng bén nhiét
(Lewis et al., 1995) hién dién trong hat ngi
coc & nhiéu dang (Jone et al., 1993). Hinh 5
chi ra sy thay déi hoat tinh ctia B-amylase
trong qua trinh siy. Hoat tinh p-amylase cua
théc va malt théc duge trinh bay & bang 1.
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Két qua cho thay trong 6 h sdy dau tién
hoat tinh B-amylase trong malt théc tang
lén tt 650 mg/h.g 1én 743 mg/h.g. Trong
nghién ctiu cia Okungbowa va cs. (2002)
ciing chi ra ring, khi sy malt lda mién &
nhiét d6 thap 40°C, phan bién tinh enzyme
khéng bi xdm hai va hoat tinh clia enzyme
da duge ting 1én. Thém niia c6 thé trong
qué trinh phan hty protein cia pha enzyme
B-amylase trong qua trinh sy c6 thé lam
ting hoat tinh ctia PB-amylase (Lauriere et
al., 1992; Okungbowa et al., 2002). Vugt
qua 8 h sdy hoat tinh ctia B-amylase giam
tid 735 mg/h.g xudéng 711 mg/h.g. Mot
nguyén nhan cho ring khi hat malt trong
qué trinh siy, trung tAm hoat tinh cta B-
amylase khéng hoat tinh méc du phu hgp
v6i nhiét dd tham chi v6i nhiét d6 thap khi
say (Okungbowa et al., 2002). Bang 1 chi ra
su khac nhau cta hoat tinh B-amylase gitia
théc va malt théc. Diéu nay cho thay hoat
tinh cta B-amylase da dugc tao ra trong qua
trinh ngdm va 4 mam. Hoat tinh caa théc
va malt théc sau qua trinh siy la 125
mg/h.g va 741 mg/h.g tuong tng. Trong khi
d6 malt dai mach c6 hoat tinh 2100 mg/h.g.
Hoat tinh B-amylase cia malt théc thap hon
rat nhiéu so v6i malt dai mach (Bang 1).
Sau khi sdy, hoat tinh B-amylase ting lén
gan 90% so v6i malt xanh. Trai lai hoat tinh
B-amylase trong malt dai mach lai giam di
khoang 40% khi so sanh gitia malt xanh va
malt két thic qua trinh say (Kunze, 1999).
Diéu khac nhau nay c6 thé do cac ché @b
sy khac nhau. Malt théc chi sdy 6 nhiét do
xac dinh 12 50°C trong 24 h.

3.6. So sanh mét s6 dic tinh cta malt

théc sau say va malt dai mach

So sanh cac théng s6 cia malt théc sau
sdy v6i malt dai mach thuong mai (Bang 1)
cho thdy, mau cta ching 14 gdn nhu nhau:
7,1 don vi EBC ctia malt théc va 7,5 don vi
EBC ctia malt dai mach, d6 hoa tan ctia malt
théc 66,3% thap hon chia malt dai mach 1a
75% c6 thé hoat tinh yéu hon cta hé enzyme
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amylase hodc do nhiét dd chua linh hoat caa
ché& d6 chiét dich. So sanh ham lugng protein
va nito hoa tan thi th4y ring trong malt théc
thap hon so v6i malt dai mach. Diéu nay
ciing dé& nhan ra béi ham lugng protein trong
dai mach cao hon trong théc. Trong san xuat
bia ham lugng nitd c6 trong bia c6 thé tac
dong dén chat lugng cAm quan ciia san pham
(Lé Thanh Mai va cs. 2005; Dennis et al.,
1981). Chi s6 Kolhbach (KI) danh gia mtic d6
thily phan protein. Trong nghién ctiu nay 6
cic diéu kién dich chiét ta thay chi s6 KI caa
malt dai mach va malt théc ¢6 su chénh 1éch
khong 16n; 34,5 va 36,8 tuong tng cho tung
loai.

4. KET LUAN

Két qua nghién ctu thu duge da lam
sang t0 anh hudng cta qua trinh siy lén
ham lugng 4m va hoat luc cla enzyme dic
biét nhu o-amylase, B-amylase, protease va
ning lyc dudng héa trong malt théc. Qua
trinh sdy kéo dai 6 nhiét do 50°C lam téng
hoat tinh cta enzyme o-amylase so véi B-
amylase va protease. Ché d6 sdy c6 anh
hudng ré rét dén hoat tinh cta cac enzyme
trong malt théc.
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