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Tóm tắt 

Mạch nha là nguyên liệu không thể thiếu trong sản xuất mứt, nước giải khát, bánh 

kẹo, bia và dược phẩm. Trong bài nghiên cứu này, các yếu tố ảnh hưởng đến chất lượng 

mạch nha được khảo sát bao gồm: thời gian thu hoạch mầm thóc tẻ, tỉ lệ phối trộn giữa 

bột mầm thóc với gạo nếp và thời gian thủy phân tinh bột. Kết quả đã ghi nhận thời 

gian thu hoạch mầm thóc sau 6 ngày, tỉ lệ bột mầm thóc và gạo nếp là 1:5 và thời 

gian ủ để tinh bột thủy phân là 15 giờ giúp mạch nha đạt chất lượng tốt với điểm cảm 

quan đạt từ 16,12 đến 17,08, hàm lượng chất khô đạt 86,5%-87% và pH đạt 5. Mạch 

nha có màu vàng cánh dán, trong suốt, có mùi thơm nhẹ của mầm thóc kết hợp với 

gạo nếp đã nấu và có vị ngọt thanh.  

Từ khoá: gạo nếp, mạch nha, mầm thóc 

Abstract 

EFFECTS OF SOME FACTORS ON THE QUALITY OF MALT EXTRACT 

Malt extract is an indispensable ingredient in the production of jams, beverages, 

confectionery, beer, and pharmaceuticals. In this study, the effects on the quality of malt 

extract were investigated, including the time to harvest the rice germ, the mixing ratio 

between the rice germ powder and the glutinous rice, and the starch hydrolysis time. 

The results showed that the time to harvest the rice germ was after 6 days, the ratio of 

rice germ powder to glutinous rice was 1:5, and the incubation time for starch 

hydrolysis was 15 hours, helping the malt extract achieve good quality with sensory 

scores of 16.12 to 17.08. The dry matter content is 86.5%-87%, and the pH is 5. The 

malt extract is yellow, transparent, with a slight aroma of rice germ combined with 

glutinous rice, and has a sweet taste. 

 

1. Mở đầu 

Syrup glucose chứa glucose, maltose, dextrin và một số saccharide khác, được sản 

xuất bằng cách thủy phân tinh bột. Trước đây, quá trình thủy phân tinh bột được thực 

hiện rộng rãi bằng cách sử dụng dung dịch acid loãng như acid clohydric. Tuy nhiên, 
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quá trình thủy phân bằng acid nói chung tiêu tốn nhiều năng lượng, tương đối khó kiểm 

soát, yêu cầu sử dụng các vật liệu không bị ăn mòn. Ngày nay, enzyme được thay thế 

cho các acid thủy phân vì nó dễ kiểm soát, đạt hiệu suất cao ngay cả trong điều kiện 

phòng và không tạo bất kỳ sản phẩm phụ. Enzyme sử dụng thủy phân tinh bột là 

amylase. Enzyme này phá vỡ các liên kết giữa phân tử tinh bột để tạo thành glucose. 

Enzyme amylase được tìm thấy nhiều ở động vật, thực vật, nấm v.v. Trong đó, quá trình 

gieo mầm ngũ cốc (malting) là một phương tiện được sử dụng để kích hoạt enzyme này 

trong thực vật (Ojewumi và cs., 2018). 

Syrup được sử dụng chủ yếu trong công nghiệp chế biến bánh kẹo, ngũ cốc ăn 

sáng, nước giải khát, chất hỗ trợ trong sản xuất bia và dùng trong dược phẩm. Trong 

ngành sản xuất bánh kẹo, syrup không những giúp tăng vị ngọt, làm mềm kết cấu, giảm 

sự hút ẩm, tránh gãy và kết tinh mà còn tạo ra màu sắc và mùi vị thơm ngon cho các sản 

phẩm bánh với các mùi đặc trưng của malt, caramel và mật ong (Mariana-Atena và cs., 

2006; Man và cs., 2012; Ofoedu và cs., 2019). 

Malt là các loại ngũ cốc (lúa mì, lúa mạch, gạo, ngô,...) nảy mầm và sấy khô. Để sản 

xuất malt, đầu tiên hạt ngũ cốc được ngâm với nước cho đến khi độ ẩm tăng từ 12% lên đến 

43-48%. Khi hạt ngũ cốc bắt đầu nảy mầm, các enzyme bắt đầu phân giải tinh bột thành các 

loại đường khử. Sau 4-6 ngày, malt được thu hoạch và sấy đến độ ẩm từ 3,5-4% hoặc từ 

1,5-2%. Từ malt có thể chế biến thành dịch chiết lỏng (mạch nha) (Rögner và cs., 2021).  

Ở Việt Nam, vì không có lúa mạch nên mạch nha (mật tinh bột) được làm từ mầm 

thóc tẻ kết hợp với gạo nếp được nấu chín (https://vi.wikipedia.org). Tuy nhiên, các 

nghiên cứu về chế biến mạch nha còn rất hạn chế nên ở bài báo này chúng tôi bổ sung 

thêm kết quả khảo sát ảnh hưởng của một số yếu tố lên chất lượng mạch nha. 

 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu  

2.1. Vật liệu 

Nguyên liệu chế biến mạch nha bao gồm: thóc tẻ và gạo nếp  

 

   

 

  

 

 

 Hình 1. Thóc tẻ (A) và gạo nếp (B) 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

Thí nghiệm 1: Khảo sát ảnh hưởng của thời gian thu hoạch mầm thóc tẻ đến chất 

lượng mạch nha 

A B 
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Thóc tẻ được rửa sạch nhiều lần dưới vòi nước và loại bỏ hạt lép, chia đều số 

lượng thóc cho mỗi nghiệm thức (200g), sau đó được ngâm trong 24 tiếng và ủ 3 ngày 

(trong lúc ngâm 6 tiếng thay nước 1 lần, khi ủ thường xuyên tưới nước). Sau khi thóc đã 

nảy mầm, được trải ra các khay, tiếp tục theo dõi và tưới nước cho thóc 3 lần/ngày. Khi 

đạt các mốc thời gian 4, 5, 6 và 7 ngày, lần lượt lấy thóc ra cân lại trọng lượng và đem 

sấy khô đến độ ẩm dưới 4%. Sau đó, giã mầm thóc thành bột (bột mầm), trộn bột mầm 

với cơm nếp vừa nấu để nguội ở nhiệt độ khoảng 40-50ᵒC theo tỉ lệ 5:1(m/m), sau đó 

cho thêm nước vào theo tỉ lệ: 2kg gạo nếp với 1 lít nước và ủ 15 giờ. Sau khi ủ, tiến 

hành vắt lấy nước (bỏ đi phần xác) và đem cô đặc bằng lửa lớn sau đó giảm lửa cho đến 

khi dịch thủy phân kẹo lại và có màu vàng cánh dán. 

Chỉ tiêu theo dõi:  

– Hàm lượng chất khô của mạch nha (độ Brix) 

– pH của mạch nha 

– Đánh giá cảm quan theo phương pháp cho điểm chất lượng theo TCVN 3215-79 

Thí nghiệm 2: Khảo sát ảnh hưởng các tỉ lệ phối trộn giữa bột mầm và gạo nếp 

đến chất lượng mạch nha 

Mầm thóc sau khi lựa chọn thời gian thu hoạch thích hợp ở thí nghiệm 1 sẽ được 

dùng cho thí nghiệm tiếp theo. 

Bột mầm được trộn với cơm nếp vừa nấu (nhiệt độ khoảng 40-50ᵒC) theo các tỉ lệ 

1:3, 1:4, 1:5 và 1:6 (m/m), sau đó cho thêm nước vào theo tỉ lệ: 2kg gạo nếp với 1 lít 

nước và ủ 15 giờ. Sau khi ủ, tiến hành vắt lấy nước (bỏ đi phần xác) và đem cô đặc bằng 

lửa lớn, sau đó giảm lửa cho đến khi dịch thủy phân kẹo lại và có màu vàng cánh dán. 

Chỉ tiêu theo dõi:  

– Hàm lượng chất khô của mạch nha (độ Brix) 

– pH của mạch nha 

– Đánh giá cảm quan theo phương pháp cho điểm chất lượng theo TCVN 3215-79 

Thí nghiệm 3: Khảo sát ảnh hưởng của thời gian thủy phân tinh bột đến chất 

lượng mạch nha 

Cơm nếp vừa nấu (nhiệt độ khoảng 40-50ᵒC) được trộn với bột mầm theo tỉ lệ 

thích hợp ở thí nghiệm 2, sau đó cho thêm nước vào theo tỉ lệ: 2 kg gạo nếp với 1 lít 

nước và ủ theo các khoảng thời gian: 12, 15, 18 và 21 giờ. Sau khi ủ, tiến hành vắt lấy 

nước (bỏ đi phần xác) và đem cô đặc bằng lửa lớn, sau đó giảm lửa cho đến khi dịch 

thủy phân kẹo lại và có màu vàng cánh dán. 

Chỉ tiêu theo dõi:  

– Hàm lượng chất khô của mạch nha (độ Brix) 

– pH của mạch nha 

– Đánh giá cảm quan theo phương pháp cho điểm chất lượng theo TCVN 3215-79 
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Phương pháp đánh giá cảm quan sản phẩm 

Việc đánh giá chất lượng sản phẩm theo phương pháp cảm quan được thực hiện 

theo quy định của TCVN 3215:79 (Bảng 1, 2) (Hà Duyên Tư, 2010; Cục Quản lý chất 

lượng sản phẩm và hàng hóa, 2008). 

Bảng 1. Tiêu chí cho điểm cảm quan chất lượng sản phẩm mạch nha 

Tên tiêu chí Điểm chưa có trọng lượng Yêu cầu 

 

 

Trạng thái 

5 Sản phẩm có trạng thái quánh dẻo có độ kẹo nhất định 

4 Sản phẩm quá dẻo hoặc quá kẹo 

3 Sản phẩm ít kẹo, hơi lỏng 

2 Sản phẩm ít kẹo, quá lỏng 

1 Sản phẩm không kẹo, ở trạng thái lỏng 

0 Sản phẩm bị cháy và cứng 

 

 

Màu sắc 

5 Mạch nha có màu vàng cam, màu tương tự màu mật ong 

4 Mạch nha có màu vàng nhạt 

3 Mạch nha có màu vàng tươi nhạt 

2 Mạch nha có màu vàng nâu 

1 Mạch nha có màu cam đục chưa ngã vàng 

0 Mạch nha có màu đen 

 

 

Mùi vị 

5 Mạch nha có mùi thơm dịu nhẹ của lúa non và nếp chín, mùi 

dễ chịu, vị ngọt thanh tan chảy trong miệng 

4 Mạch nha có mùi thơm nhẹ của lúa non và nếp nhưng vẫn ít 

mùi, vị chưa thanh ít tan trong miệng 

3 Mạch nha có mùi thơm của lúa non và nếp chín nhưng quá 

nồng, gắt mũi, vị ngọt đậm ít tan trong miệng 

2 Mạch nha có mùi nhẹ của lúa và nếp nhưng phản phất quá ít 

như không có mùi, vị ngọt gắt khó tan trong miệng 

1 Mạch nha không có mùa lúa non và nếp nhưng lại có mùi 

chưa chín hơi hôi, không có vị hoặc chỉ hơi ngọt 

0 Mạch nha có mùi khét mùi gây gắt mũi khó chịu, có vị đắng 

gắt gây khó chịu 

Bảng 2. Các mức chất lượng sản phẩm theo TCVN 3215-79 

Mức Điểm trung bình có hệ số 

trọng lượng 

Mức Điểm trung bình có hệ số 

trọng lượng 

Loại tốt 18,6-20,0  Loại kém 7,2-11,1 

Loại khá 15,2-18,5  Loại rất kém 4,0-7,1 

Loại trung bình 11,2-15,1  Loại hỏng 0-3,9 

 

3. Kết quả và thảo luận 

Thí nghiệm 1: Khảo sát ảnh hưởng của thời gian thu hoạch mầm thóc tẻ đến chất 

lượng mạch nha 

Khi hạt ngũ cốc (đại mạch, lúa mì, lúa gạo, bắp…) nảy mầm, ta sẽ thu được sản phẩm 

malt. Giai đoạn ươm mầm là công đoạn quan trọng trong công nghệ sản xuất malt. Kết quả 

của việc ươm mầm là xuất hiện lá mầm, rễ mầm và gây ra một số biến đổi về thành phần 
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hóa học và cấu trúc bên trong hạt ngũ cốc (Hình 2) (Lê Văn Việt Mẫn và cs., 2011).  

 

 

 

 

 

Hình 2. Mầm thóc thu hoạch sau: 4 ngày (A), 5 ngày (B), 6 ngày (C) và 7 ngày (D) 

Trong quá trình nảy mầm, hạt ngũ cốc sẽ chứa nhiều loại enzyme khác nhau như 

amylase, protease, hemicellulase và một số enzyme khác (Lê Văn Việt Mẫn và cs., 

2011). Hàm lượng enzyme tùy thuộc vào thời gian thu hoạch hạt ngũ cốc nảy mầm.  

Qua bảng 3 cho thấy, pH của mạch nha ở các nghiệm thức đạt giá trị khoảng 5, 

phù hợp với tiêu chuẩn của mạch nha (4,8-5,2) và giá trị pH cũng tương tự như giá trị 

pH (5,24) của mạch nha của Công ty Cổ phần đường Quảng Ngãi (2019). Cũng theo 

bảng 3, hàm lượng chất khô cao và đạt theo tiêu chuẩn của mạch nha (trên 78%) ở tất cả 

nghiệm thức (Lê Văn Việt Mẫn và cs., 2011). Trong đó, nghiệm thức có mầm thóc thu 

hoạch sau 6 ngày cho hàm lượng chất khô cao nhất với 87%. So sánh với mạch nha của 

Công ty Cổ phần đường Quảng Ngãi (83,8%) thì các loại mạch nha thử nghiệm cũng có 

hàm lượng chất khô tương đương (Công ty Cổ phần đường Quảng Ngãi, 2019).  

Bảng 3. Ảnh hưởng của thời gian thu hoạch mầm thóc tẻ đến giá trị pH  

và hàm lượng chất khô của mạch nha 

Thời gian thu hoạch mầm thóc (ngày) pH Hàm lượng chất khô (Brix) 

4 5 86% 

5 5 85% 

6 5 87% 

7 5 85% 

Đối với mầm thóc thu hoạch sau 4 và 5 ngày, mạch nha thu được có độ dẻo vừa 

phải, trong suốt và vàng rất nhạt với mùi thơm của lúa non và nếp chín nhưng không 

nhiều. Đối với mẫu mầm thóc thu hoạch sau 6 ngày, mạch nha thu được có độ dẻo vừa 

phải, có độ trong suốt tốt. Mạch nha có màu vàng cánh dán, có mùi thơm nhẹ của lúa 

non và gạo nếp chín.Với mầm thóc thu hoạch sau 7 ngày, mạch nha có độ dẻo vừa phải, 

trong suốt nhưng màu vàng nhạt (Hình 3).  

 

 

  

 

 

Hình 3. Mạch nha được làm từ gạo nếp và mầm thóc thu hoạch sau:  

4 ngày (A), 5 ngày (B), 6 ngày (C) và 7 ngày (D) 

A B C D 

A B C D 
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Về đánh giá chất lượng cảm quan sản phẩm (Bảng 4), các nghiệm thức đều xếp 

loại khá, trong đó mạch nha được làm từ mầm thóc có thời gian thu hoạch sau 6 ngày 

cho chất lượng mạch nha tốt nhất với điểm trung bình có hệ số trọng lượng là 17,08 

điểm (Hà Duyên Tư, 2010; Cục Quản lý chất lượng sản phẩm và hàng hóa, 2008). 

Bảng 4. Ảnh hưởng của thời gian thu hoạch mầm thóc đến chất lượng cảm quan mạch nha 

Thời gian thu hoạch 

mầm thóc (ngày) 

Điểm cảm quan chưa có hệ số trọng lượng Điểm trung bình có 

hệ số trọng lượng 

Mức chất 

lượng  Trạng thái trong Màu sắc Mùi vị 

4 4,8 ± 0,4 4,0 ± 0,0 4,0 ± 0,0 16,64 Khá 

5 4,8 ± 0,4 3,6 ± 0,5 4,2 ± 0,4 16,68 Khá 

6 4,8 ± 0,4 4,0 ± 0,6 4,2 ± 0,4 17,08 Khá 

7 4,4 ± 0,5 4,4 ± 0,5 3,8 ± 0,7 16,28 Khá 

Thí nghiệm 2: Khảo sát ảnh hưởng các tỉ lệ phối trộn giữa bột mầm và gạo nếp 

đến chất lượng mạch nha 

Nhằm xác định được tỉ lệ thích hợp để bột mầm bổ sung và gạo nếp để tăng hiệu 

suất trích li và cho chất lượng mạch nha tốt, các tỉ lệ phối trộn được trình bày trong 

bảng 5. Về giá trị pH, các nghiệm thức đều có pH đạt 5, phù hợp với chất lượng của 

mạch nha. Đối với hàm lượng chất khô, các tỉ lệ phối trộn được khảo sát không làm ảnh 

hưởng nhiều đến độ ngọt của sản phẩm. Hàm lượng chất khô dao động từ 86,5% đến 

88,5%, phù hợp với tiêu chuẩn của mạch nha (Lê Văn Việt Mẫn và cs., 2011; Công ty 

Cổ phần đường Quảng Ngãi, 2019). 

Bảng 5. Ảnh hưởng của tỉ lệ phối trộn giữa bột mầm và gạo nếp đến giá trị pH  

và hàm lượng chất khô của mạch nha 

Tỉ lệ phối trộn giữa bột mầm và gạo nếp (m/m) pH Hàm lượng chất khô (Brix) 

1:3 5 87,5% 

1:4 5 86,5% 

1:5 5 87,0% 

1:6 5 88,5% 

Điểm đánh giá chất lượng cảm quan sản phẩm được trình bày trong bảng 6. Các 

nghiệm thức đều xếp loại khá (Hà Duyên Tư, 2010; Cục Quản lý chất lượng sản phẩm 

và hàng hóa, 2008). Tuy nhiên, để tiết kiệm khối lượng bột mầm bổ sung vào gạo nếp, 

nghiệm thức có tỉ lệ phối trộn giữa bột mầm và gạo nếp là 1:5 (m/m) được lựa chọn. 

Bảng 6. Ảnh hưởng của tỉ lệ phối trộn giữa bột mầm và gạo nếp  

đến chất lượng cảm quan mạch nha 

Tỉ lệ phối trộn giữa 

bột mầm và gạo nếp 

(m/m) 

Điểm cảm quan chưa có hệ số trọng lượng Điểm trung bình có 

hệ số trọng lượng 

Mức chất 

lượng Trạng thái trong Màu sắc Mùi vị 

1:3 4,4 ± 0,5 3,8 ± 0,7 4,0 ± 0,6 16,12 Khá 

1:4 4,2 ± 0,4 3,8 ± 0,4 3,6 ± 0,5 15,92 Khá 

1:5 4,4 ± 0,5 3,8 ± 0,4 4,0 ± 0,6 16,12 Khá 

1:6 4,6 ± 0,5 4,0 ± 0,6 3,8 ± 0,7 16,04 Khá 
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Thí nghiệm 3: Khảo sát ảnh hưởng của thời gian thủy phân tinh bột đến chất 

lượng mạch nha 

Trong quá trình làm mạch nha thì thời gian thủy phân tinh bột cần thiết được khảo 

sát để thu được dịch chiết đường với hiệu suất thu hồi cao và tránh sự tạp nhiễm. 

Kết quả pH và hàm lượng chất khô thu được sau thời gian thủy phân 12, 15, 18 và 

21 giờ được ghi nhận trong bảng 7. Giá trị pH và hàm lượng chất khô ở các nghiệm thức 

đều đạt tiêu chuẩn dựa theo tiêu chuẩn đường mạch nha (Lê Văn Việt Mẫn và cs., 2011; 

Công ty Cổ phần đường Quảng Ngãi, 2019). Trong đó, nếu thời gian thủy phân ngắn (12 

giờ) thì hàm lượng chất khô chỉ đạt 82%. Khi tăng thời gian lên 18 và 21 giờ thủy phân 

thì hàm lượng chất khô không tăng so với 15 giờ. Điều này cho thấy thời gian thủy phân 

càng lâu có thể làm mất hoạt tính của enzyme và hiệu suất thủy phân có thể bị giảm. Ở 15 

giờ thủy phân, hàm lượng chất khô đạt cao nhất với 86,5%. Như vậy, thời gian 15 giờ đủ 

để cho các enzyme có trong mầm thóc thủy phân tinh bột theo tỉ lệ 1:5 (m/m). 

Bảng 7. Ảnh hưởng của thời gian thủy phân tinh bột đến giá trị pH  

và hàm lượng chất khô của mạch nha 

Thời gian thủy phân tinh bột PH Hàm lượng chất khô (Brix) 

12 giờ 5 82,0% 

15 giờ 5 86,5% 

18 giờ 5 86,0% 

21 giờ 5 85,5% 

Điểm đánh giá chất lượng cảm quan sản phẩm được ghi nhận trong bảng 8. 

Nghiệm thức có thời gian thủy phân 12 giờ có điểm chất lượng thấp nhất với 14,6 điểm, 

mạch nha có màu vàng rất nhạt và hơi trắng. Đối với mẫu có thời gian thủy phân 18 và 

21 giờ, điểm chất lượng mạch nha đạt lần lượt là 15,12 và 15,84 với màu vàng nhạt. Ở 

nghiệm thức có thời gian thủy phân 15 giờ, mạch nha có điểm chất lượng cao nhất 

(16,28) với màu vàng cánh dán đậm, trong suốt và độ dẻo vừa phải. Điều này cho thấy 

thời gian thủy phân có ảnh hưởng đến chất lượng của mạch nha (Hình 4).  

Bảng 8. Ảnh hưởng của thời gian thủy phân tinh bột đến chất lượng cảm quan mạch nha 

Thời gian thủy 

phân tinh bột 

Điểm cảm quan chưa có hệ số trọng lượng Điểm trung bình có hệ 

số trọng lượng 

Mức chất 

lượng Trạng thái trong Màu sắc Mùi vị 

12 giờ 4,4 ± 0,5 3,6 ± 0,5 4,4± 0,8 14,6 Trung bình 

15 giờ 4,6 ± 0,5 3,8 ± 0,4 4,0 ± 0,6 16,28 Khá  

18 giờ 4,0 ± 1,1 4,0 ± 0,6 3,6 ± 1,0 15,12 Trung bình 

21 giờ 4,6 ± 0,5 3,8 ± 0,4 3,8 ± 0,7 15,84 Khá 

 

 

  

 

 

Hình 4. Mạch nha được làm từ gạo nếp và mầm thóc sau thời gian thủy phân:  

12 giờ (A), 15 giờ (B), 18 giờ (C) và 21 giờ (D) 

A B C D 
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4. Kết luận 

Với mầm thóc tẻ được ươm mầm sau 6 ngày, bột mầm được trộn với gạo nếp nấu 

chín (để nguội xuống nhiệt độ 40-50ᵒC) theo tỉ lệ 1:5 (m/m) và ủ 15 giờ là các điều kiện 

thích hợp để sản xuất mạch nha. Sản phẩm mạch nha có màu vàng cánh dán, mùi thơm 

của mầm thóc và gạo nếp chín, có vị ngọt vừa phải với mức chất lượng đạt loại khá. 
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