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TOM TAT

Chiét xudt thu nhdn tir té bao ndm men Saccharomyces cerevisiae la
san pham dinh duong dwogc ding rong rai trong cong nghiép thuc
phdm. Phirong phép sir dung qud trinh phd vo té bao nam men bdng
nhiét dg cao tao ra san pham an toan va lam tang hwong vi ciia cdc
san phcfm thue pham. Té bao ndm men duge hoat héa & 500C trong
120 phit, sau d6 hap & nhiét dg va thoi gian nghién civu khéc nhau.
Dich té bao duoc lam lanh nhanh vé nhiét s phong va ly tdm thu dich
néi. Dich chiét xudt ndm men dwoc sdy phun thu san pham dang bét
¢6 dg dm 6,7%. Bot chiét xudt ndm men thu duoc cé ham luong protein
la 52,1%, hiéu sudt thu hoi protein la 71,28% va ham leong amino
acid la 3,7% khi té bao nam men bj phd v& & diéu kién 1150C ‘trong
10 phut. Két qua déanh gid cam quan thi hiéu khi b6 sung bot chiét xuat
nam men vdao nudc lugc rau bap cdi véi 1y 1¢ 0,3-0,6% cho diém cam
quan trung binh vé mui vi thugc nhém dwoc yéu thich nhat la 8,36-
8,55 (theo thang diém 9) va khéng c6 khdc biét thong ké ¢é ¥ nghia so
véi nweée ham ga (p> 0,05).

Tir khoa: Bot chiet nam men, nhiét do, Saccharomyces cerevisiae

ABSTRACT

The extract derived from Saccharomyces cerevisiae yeast cells is a
nutritional product extensively utilized in the food industry. This method
employs high-temperature autolysis of yeast cells to produce safe and
enhanced flavor food products. The yeast cells were activated at 50°C
for 120 minutes and subsequently autoclaved at varying temperatures
and durations. The cell lysate was rapidly cooled to room temperature
and centrifuged to obtain the supernatant. The yeast extract was then
spray-dried to produce a powdered product with a moisture content of
0.7%. The resulting yeast extract powder exhibited a protein content of
52.1%, a protein recovery efficiency of 71.28%, and an amino acid
content of 3.7% when yeast cells were lysed at 115°C for 10 minutes.
Sensory evaluation results indicated that when yeast extract powder was
added to cabbage vegetable broth at a concentration of 0.3-0.6%, it
achieved an average sensory score of 8.36-8.55 (on a 9-point scale) and
was classified in the most favored group, with no statistically significant
difference compared to chicken broth (p> 0.05).

Keywords: Saccharomyces cerevisiae, temperature, yeast extract
powder
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1. GIOI THIEU

Té bao ndm men 1a ngudn cung cép nhiéu chat
¢6 hoat tinh sinh hoc ¢6 gia tri trong cong ngh¢ thuc
pham, y hoc, chin nuéi. Vi thé, c6 nhiéu phuong
phap dugc nghién ciru pha v té bao ndm men, giai
phong cac hop chat ndi bao va img dung trong cac
linh vuc cong nghiép (Liu et al., 2016).

Chiét xuat nAm men (yeast extract) thu nhén tur
qua trinh ly giai té bao ndm men Saccharomyces
cerevisiae. Nhleu phuong phap pha v& té bao va thu
nhan chiét xuit ndm men di dugc nghién ctu
(Tanguler & Erten, 2008; Dimopoulos et al., 2020;
Takalloo et al., 2020). Vi¢c thu nhén chiét xuét ném
men bang phuong phép sy phun duge danh gia cho
chat lugng san pham tot nhat (Khan et al., 2020).

Alves et al. (2021) di nghién ciru cai tién cong
nghé tu phan ndm men. Téc gia danh gia qua trinh
ty phan ctia nAm men thyc chat 1 qua trinh pha v&
té bao do cac enzyme noi sinh dugc an toan, it chi
phi, tuy nhién san pham chiét xudt nAm men c6 nguy
co cao bi tap nhiém vi sinh vat va giam ham luong
acid amin do thoi gian pha v té bao kéo dai. Dé
nang cao hi¢u qua tu phan, yéu tb pH, nhiét d9, thoi
gian tu phan da dugc nghién ctiru. Véi pH 4,4, nhiét
d6 60°C, thoi gian 12 gio da lam ting téc do qua
trinh 1én 43%. Viéc xtr 1y acid sinh khdi nAm men &
60°C da lam giam thoi gian ty phén tir 24 gio dén
vai ngay xudng con 12 gio, tir &6 1am giam nguy co
6 nhiém vi sinh vat ma khong anh huong t6i chat
luong chiét xuit ndm men.

Tanguler et al. (2008) cho biét cac thong 5O anh
huong hwong vi cubi cung va nang suét chiét xut
nam men la pH, nhiét d9, thoi gian tu phan, trong d6
nhi¢t 46 1a yéu t6 quan trong nhat déi véi qua trinh
tu phan. Téac gia dung ba nam men bia S. cerevisiae
san xudt chiét xudt nAm men tu phan & nhiét do tir
45-80°C trong cac khoang thoi gian khac nhau. Két
qué cho thay & 50°C trong 24 gio cho ham luong
protein, amino acid tuwong ung 1a 48,7% va 3,9%
trong san pham kho. Phan tich cam quan khi bd sung
chiét xuat nAm men vao nude luge rau voi ty 1€ 0,5%
cho huong vi tt nhat.

Chiét xuat nAm men chtra cac thanh phan nito 1a
yéu td quan trong tao nén hwong vi thit him dung
trong thuc pham. Alim et al. (2019) d x4c dinh c6
15 peptide duoc thuy phén tir chiét xudt nAm men xir
1y nhiét & 110°C c6 thé thay thé hwong vi thyc phim
glutamate. Qua trinh xur 1y t& bao ¢ nhiét d6 cao
(110°C) khong chi day nhanh qua trinh thiy phan
protein ma con tao ra huong vi thit ndi bat cho san
phiam. Két qua nghién ctru bang ludi dién tir da

171

Tép 60, S6 Chuyén dé SDMD (2024): 170-176

chimg minh céc peptide trong chiét xuat nAm men .
cerevisiae cho két qua danh gia cam quan hwong vi
cao nhit. Vi thé, viéc sir dung peptide nay lam gia
vi trong céc loai nudc ludc rau khong chi lam ting
huong vi thit ma con 1a thanh phan b6 sung dinh
dudng cho thye pham.

2. PHUONG PHAP NGHIEN CUU
2.1. Qua trinh hoat héa va pha vor té bao nim
men bang nhiét

Qud trinh hoat héa ndm men: Nam men kho
(instant dry yeast) dugc khuéy déu trong nudGce cét
v6i ty 18 10% (w/v), pH huyén phtt ndm men duoc
diéu chinh dén 6,0 bang acid acetic 1%. Binh huyén
phul ndm men dit trong thiét bi 6n nhiét va duy tri &
nhiét d¢ 50°C trong 120 phut. O pH va nhiét d¢ nay,
té bao nim men duoc hoat hoa va lam mong 16p vo
té bao, tao diéu kién cho qua trinh pha v& bang nhiét
tiép theo (Bzducha-Wrébel et al., 2014).

Qud trinh phd v& té bao: Cac té bao ndm men
kho sau hoat hoa ¢ 50°C trong 120 phut s€ dugc pha
v té bao tai cac mirc nhiét do khao sat gém 105°C,
110°C, 115°C trong thoi gian nghién cuu 5, 10, 15,
20 phut trong ndi hép tiét tring. Dich té bao nim
men sau khi pha huy boi nhiét d6 cao dugc ly tam
loai bo phﬁn manh cin v& t& bao ¢ tbe do 6.000
vong/phut trong thoi gian 10 phat dé thu phan dich
long. Dich thuy phan thu nhan dugc xéc dinh ham
lwong chét rén, ham luong protein va acid amin.

2.2. Thu nhén bt chiét xuit nAm men

Dich thuy phan duoc c6 dac trong ndi co dic &
80°C dén ham lugng chit rin dat 15% va siy phun
trong thiét bi quy mé phong thi nghiém véi nhiét do
dau vao 180°C, nhiét d6 dau ra 80°C, tbc d6 dong
nap vét liéu 1a 30 mL/phat. Bot chiét xudt nAm men
duoc lam ngudi va bao quan & nhiét do phong
(Alves et al., 2021).

2.3. Phan tich thanh phan chiét xuit

nim men

Téng ham luong chét rin xac dinh bang phuong
phap sdy ¢ nhiét d6 105°C trong 24 gid theo Baird et
al. (2017). Ham luong protein dugc phan tich bang
phuong phap Kjeldahl theo Association of Official
Agricultural Chemists - AOAC (2000). Ham lugng
acid amin dugc xic dinh bang phuong phap
Ninhydrin st dung glycine lam chat chuan
(Friedman, 2004).

Hiéu suét protein tinh theo cong thirc:

Py
H=-2.100 (%)
Py
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H: Hiéu suit protein (%)

P.: Lugng protein thu dugc sau thiy phan

Py: Luong protein trong nAm men kho ban dau

2.4. DPanh gid cam quan thudc tinh mui, vi
cua bot chiét xuat nam men si dung
trong thuc pham

_ Dé danh gia kha niang sir dung bot chiét nAm men
b sung lam gia vi trong thuc pham, thudc tinh mui
vi ciia bot chiét xuat nAm men dung trong thyc phim
duogc danh gia boi hoi ddng gdm 12 thanh vién thudce
Khoa Céng nghé thuc phém, Truong Pai hoc Nha
Trang. Phuong phap danh gia dugc xac dinh theo
Tanguler etal. (2008) va Farzana et al. (2017) c6 stra
dbi phu hop dic diém ciia bot chiét xut nim men.
Diém cam quan mui, vi dugc tinh theo thang do 9
diém (9 = rat thich, 8 = thich, 7 = thich vira phai, 6
= hoi thich, 5 = khong thich hoac khéng ghét, 4 =
hoi khéng thich, 3 = khong thich vira phai, 2 = rat
khong thich va 1 = cyc ky khong thich). Diém danh
gia 1a diém cam quan trung binh vé mui vi cia cac
thanh vién trong hoi dong cam quan (Tanguler, et
al., 2008; Farzana et al., 2017).

Mau thir nghiém danh gia cam quan vi ctia bot
chiét xuit nAm men dugc chuan bi bang cach ding
0,5 kg rau bép cai cit nho 2-3 cm, ludc trong 1 L
nude trong 30 phut. Ly tdm, loc nude ding va bd
sung du thanh 1 L nudc ludc rau ba"lp cai. Bot chiét
xuat ndm men dugc hoa tan vao nude ludc rau bap
cai voi cac néng d6 tir 0-1,2% vai bude nhay 0,3 va
thir nghiém danh gia cam quan. Mau thir nghiém
duoc so sanh dbi ching véi mau nude lude rau bip
cai khong bd sung bot chiét xuit ndm men (0%) va
nude him ga. Nude him ga duoc chuén bi bang cach
ham 0,5 kg thit rc ga v6i 1 L nude trong thoi gian 3
gid. Loc b, ly tam, tich m& va bd sung cho da 1 L
nude (Alim et al., 2019). Phép thir dugc kiém tra &
nhiét d phong.

2.5. Phwong phap xir Iy s6 liéu

Céc thir nghiém duoc tién hanh 3 1an 13p lai va
phan tich thong ké ANOVA véi hé so y nghia p<
0,05 bang phan mém Excel 2013.

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Aonh hwéng cia nhiét d¢ thiy phén dén
tong ham lugng ran, ham lugng protein,
ham lugng acid amin cia dich chiét xuat
nam men

Anh hudng cta nhiét 46 pha vo té bao nAm men
dén tong ham luong chat rin trong dich chiét nim
men so véi khéi lugng nAm men kho ban dau thé
hién trong Hinh 1. Ham lugng chat rén trong chiét
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xudt ndm men anh hudéng boi nhiét d6 va thoi gian
pha hity té bao ndm men. Trong sudt thoi gian 20
phuat thir nghiém phé v& té bao, luong chét rin giai
phong vao dich chiét xuat nAm men thu nhan thap
nhit & nhiét d6 pha v& 105°C. O nhiét do 110°C va
115°C, t& bao ndm men bi pha v& va lam tong luong
rén trong chiét xuat nAm men tang nhanh tir 18% lén
35,13%, 1a gi4 tri cao nhét sau 10 phit, sau d6 hau
nhu khong thay doi theo thoi gian.

Phén tich phuong sai ANOVA cho thiy tong
lwong rén trong dich chiét xut anh huéng dang ké
boi nhiét d6 pha v té bao. Két qua phén tich c6 su
khac biét dang ké ¢ nhiét do 105°C véi nhiét do
110°C va 115°C trong thoi gian phd v& té bao nim
men 10-20 phut (p< 0,05).

Téc dong nhiét ¢ nhiét do cao gdy pha vo té bao,
giai phong cic hop chat noi bao bao gdm cac
protein, acid amin, nucleotide, cac loai duodng
(Munch et al., 1997; Liu et al., 2016; Alim et al.,
2019; Takalloo et al., 2020). Theo thir nghiém cuia
Alves et al. (2021), khi hoat héa nim men c6 xt 1y
acid, lwong chét rén cao nhét 1a gan 30%. So v&i
nghién ctru nay, luvong chit rin trong dich chiét nAm
men thu nhén ting 5% so v&i khéi lugng ndm men
kho ban dau khi sir dung nhiét d6 110°C trong 10
phat pha v té bao sau khi hoat héa & 50°C.

Ham lugng protein trong dich chiét xuit nim
men ciing bi anh huéng boi nhiét do pha v té bao
(Hinh 2). Ham luong protein trong dich chiét ndm
men ting theo thoi gian pha v té bao nAm men. Su
khéac biét c6 y nghia dugc xac dinh gilta lugng
protein thu dugc ¢ qua trinh xtr 1y nhiét & 105°C,
110°C va 115°C (p< 0,05). Ham lugng protein dat
cao nhét 1a 18,3% sau 10 phiit pha v t& bao ¢ nhiét
dd 110°C va 115°C. Trong khi d6, ham lugng
protein chi dat 15,37% sau 20 phut 6 nhiét d6 105°C.

Tom lai, tir két qua 6 Hinh 1 va Hinh 2 cho théy
ham luong chat ran va luong protein trong dich chiét
xudt nAm men co su thay ddi twong ddng theo thoi
gian va nhiét 9 pha v& té bao. Nhu vay, khi té bao
nédm men bi pha v&, tdng luong rin va protein ddng
thoi dugce giai phong lam tang ham luong trong dich
chiét xuit ndm men.

Theo két qua nghién ctru, dich chiét xuit ndm
men ¢4 ham luong acid amin thay dbi theo nhiét do
pha v& té bao va thoi gian xt ly (Hinh 3). Trong thur
nghiém, gia tri nay thap nhat khi xir Iy & nhiét do
105°C, sau 10-20 phut thiy phan chi thu dugc lugng
acid amin 1a 3%. Ham lugng acid amin thu duoc cao
nhit 13 3,7% sau thoi gian 10 phut phé v té bao &
nhi¢t d¢ 110°C. Sau 10 phut, lugng acid amin trong



Tap chi Khoa hoc Pai hoc Can Tho Tép 60, S6 Chuyén dé SDMD (2024): 170-176

chiét xuit nAm men giam nhe vé 3,3%. Theo tac gia umani tot nhit. O nhiét do nay, diém cam quan va
Alim et al. (2019), khi xr 1y nhiét t€ bao nam men & két qua duoc danh gia bang ludi dién tir cho gia tri
nhiét @0 110°C, chiét xuat nam men tao thanh chira cao nhat.

15 phan doan peptide tao thanh huong vi thit ham

m105°C m110°C = 115°C
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Hinh 1. Him lwgng chit rin thu dugc trong dich chiét xuit nim men
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Hinh 2. Him lwgng protein thu dwgc trong dich chiét nim men
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Hinh 3. Ham lwgng acid amin ciia dich chiét xuAt nAm men trong qua trinh pha vé té bao
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3.2. Anh huéng ciia nhi¢t d§ thily phan dén
ham lwgng protein va hi¢u suat thu nhan
protein ciia byt chiet xuat nam men

Dich chiét xuit nAm men sau khi duoc c6 dic va
sdy phun, nghién ciru thu dugc bot chiét xuat nAm
men va thyc hién danh gia ham lugng protein va
hiéu sut thu nh4n protein. Ham luong  protein
trong bot chiét xuat nAm men thay dbi theo nhiét do
va thoi gian pha v té bao (Hinh 4). Trong chiét xuat
ndm men, ham lugng protein thu dwgc trong bot
chiét xuat ndm men c6 gia tri cao nhit 1a 52% sau
10 phut thuy phan ¢ nhiét d6 110°C va 115°C. Thoi
gian sau 10 phut gia nhiét pha v& té bao, ham luong
protein thu dugc khong c6 sy khac biét dang ké & ca
hai gid tri nhiét 110°C va 115°C. Tuy nhién, trong
qua trinh pha v té bao, c6 su khac biét dang ké vé
ham lugng protein thu nhan khi xu ly & nhiét do
105°C so vai nhiét do 110°C va 115°C (p < 0,05)
trong cung thoi gian.

m105°C m110°C

56

i
N B

(%)
(=)

nam men
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N

¢

A B B B W W
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chi
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N
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Qua trinh pha v& té bao nAm men giai phong cac
hop chit chta nito nhu protein, acid amin, acid
nucleic vao chiét xuit ndm men. Tanguler et al.
(2008) thuc hién qué trinh tu phan té bao ndm men
0 50°C trong 24 gi¢ thu dugc lugng protein trong
bot chiét xuat ndAm men 48,7%. Theo Alves et al.
(2021), khi xir 1y véi acid, ham lugng protein trong
bot chiét ndm men trong qua trinh ty phan thu duogc
cao nhat 12 69%. Trong nghién ciru nay, pha v té
bao bang nhiét dd 110°C trong 10 phut thu duge ham
lwong protein 52%, thip hon 17% so véi viée xir Iy
acid trong qua trinh ty phan va cao hon gia tri tuong
duong so véi ty phan & 50°C trong 24 gio. Nhu vy,
theo nghién ctru cac phuong phap pha v té bao khac
nhau, ham luong protein trong dich chiét xuit nim
men thu duoc dat tir 48-69% va nghién ctru hién tai
thu nhan két qua tuong tu.

m115°C

10 15 20

Thoi gian phé v té& bao ndm men (phut)

Hinh 4. Ham lwgng protein trong bt chiét xudt nAm men
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35
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Hinh 5. Hiéu suit thu nhan protein trong bt chiét xuit nim men
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Bang 1: Mt s6 thanh phin héa hoc ciia bt chiét xuit nAm men thu nhan

MAu phén tich Do am (%)

Téng hrgng chit ran (%)

Protein (%) Acid amin (%)

Bot chiét xuit nAm men 6,7+1,27

68,26 + 0,52

52,1+ 1,00 83+ 1,12

Theo két qua nghién ctru, hi¢u suit thu nhén
protein trong bot chiét xuat ndm men dat gia trj cao
nhit 1a 71,48% va 71,27% & nhiét do twong tmg
110°C va 115°C trong 10 phat. Trong khi d6, méac
du v6i thoi gian dai hon (20 phit), hiéu suit thu nhan
protein & 105°C chi dat 59,83%. Hiéu suit thu
protein cao nhit trong thir nghiém cta Tanguler et
al. (2008) 1 76,4% sau 40 gid nAm men ty phéan &
45°C. Bot chiét xuat nAm men thu nhan dugc sau khi
sdy phun c6 thanh phan héa hoc nhu trong Bang 1.

3.3. Panh gia cim quan thudc tinh mui, vi
ciia bot chi€t xuat nam men

Piém cam quan thudc tinh mui, vi cia nude ham
ga va mau nude lude rau bap cai co bd sung 0,3% va
0,6% chiét xuat nAm men cho huong vi gidng nhau
va thudc nhom duge ua thich nhit. Theo phén tich
ANOVA, cac mau nay khong cé su khac biét co y
nghia vé théng ké (p < 0,05) (Bang 2). Nhén xét clia
céc thanh vién hoi ddng danh gid cam quan cho riang
mau bd sung 0,9% va 1,2% bot chiét xudt nAm men
gay khé chiu & cubng ludi vi vi qua dam dic, trong
khi mau nude lude rau bap cai khong bd sung bot
chiét xuat nAm men (0%) thi nhat, khéng c¢6 hau vi.

Bing 2. Két qua cam quan thudc tinh mii, vi ciia bgt chiét xuit nim men bé sung vao nuée luge rau

Nuée hAm

MAu nuéc lude rau bip cii bo sung bot chiét xuiat nim men (%)

ga 0

0,3 0,6 0,9 1,2

biém cam quan
trung binh vé
mui, vi

8,58 £0,00*° 6,67 +0,57°

8,36 0,57

8,55+0,58* 599+1,00¢ 5,6+0,58°

a, b, ¢ biéu hién sy khdc biét thong ké ¢6 y nghia (p< 0,05)

Theo danh gia cia Alim et al. (2019), nhiét d¢
110°C 1a nhiét do t6i vu tao ra huong vi thit ham cho
chiét xuat nAm men. Nghién ctru ciing cho biét cac
acid amin ¢6 vi thit hAm nhu Glu, Gln, Asp va Asn.
Ham lugng céc acid amin nay cang 16n thi huong vi
umani cang manh. Tanguler et al. (2008) cho biét
khi bd sung 0,5-1% bot chiét xudt nAm men vao
nudce ludce rau cho gia tri cam quan tdt nhat.

4. KET LUAN

Nghién ctru cho mot sé két qua kha quan. Khi
dung nhiét do 110°C trong 10 phut bang noi hap tiét
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