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TÓM TẮT 

Nghiên cứu này nhằm mục đích khảo sát một số yếu tố như tỷ lệ nấm mốc, thời gian, nhiệt 

độ ảnh hưởng đến chất lượng dịch thủy phân cá phế phẩm và khô dầu lạc bằng chế phẩm Aspergillus 

oryzae N2 (A. oryzae N2). Kết quả nghiên cứu cho thấy đối với quá trình thủy phân cá phế phẩm, ở 

điều kiện như: tỷ lệ chế phẩm A. oryzae N2 bổ sung 4%, nhiệt độ thủy phân 35oC trong thời gian 30 

ngày, đạm tổng số, hàm lượng amino acid và sản lượng dịch thu hồi đạt cao nhất.  Đối với khô dầu 

lạc, điều kiện tốt nhất để thu nhận dịch thủy phân cũng tương tự đối với cá phế phẩm (ở tỷ lệ chế 

phẩm A. oryzae N2 bổ sung từ 4%, nhiệt độ thủy phân 35oC, thời gian thủy phân là 30 ngày). Sau khi 

xác định các điều kiện cho quá trình thủy phân riêng biệt ở phế phụ phẩm cá và khô dầu lạc, chúng tôi 

thử nghiệm thủy phân hỗn hợp phế phụ phẩm này, kết quả quả cho thấy, khi phối trộn cá : khô dầu lạc 

với tỷ lệ 2:1 sẽ thu được hàm lượng đạm tổng số, hàm lượng amino acid ở tỷ lệ phối trộn 2 cá : 1 khô 

dầu lạc cao nhất lần lượt là 31,88% và 5,38 g/L. Tỷ lệ thu hồi dịch ở các công thức phối trộn khá 

tương đồng nhau.  

Từ khoá: phế phẩm cá, khô dầu lạc, thủy phân, Aspergillus oryzae N2. 

Nhận bài: 12/3/2019 Hoàn thành phản biện:  26/3/2019 Chấp nhận bài: 31/03/2019 

 

1. MỞ ĐẦU 

Cùng với sự phát triển của ngành công nghiệp là lượng chất thải có số lượng lớn 

phát sinh tăng theo ngày. Chúng ảnh hưởng đến môi trường sinh thái và xã hội con người. 

Trong đó, ngành công nghiệp chế biến các sản phẩm nông nghiệp tạo ra rất nhiều chất thải 

sinh học (rau, củ, quả, hạt, phế phẩm thủy sản,…). Khô dầu lạc là sản phẩm phụ chủ yếu 

trong sản xuất dầu lạc, giàu protein với lượng amino acid thiết yếu lớn (Basha và Pancholy, 

1981). Tuy nhiên, chất lượng khô dầu lạc sau quá trình ép dầu dễ bị xuống cấp dẫn đến độ 

hòa tan protein kém, màu tối, hương vị khó chịu và giá trị dinh dưỡng thấp. Ngoài ra, các 

loại nguyên liệu thủy sản không đáp ứng được yêu cầu chế biến cũng là nguồn nguyên liệu 

giàu protein, amino acid. Do vậy, để giảm thiểu ô nhiễm môi trường, công nghệ tái chế và 

làm sạch được áp dụng ngày càng nhiều. Các phế phụ phẩm này được tái chế cho việc 

sản xuất enzyme, các chất có hoạt tính sinh học, phân bón hữu cơ,... 

Theo nghiên cứu của Nguyễn Thị Nếp (2005), tỷ lệ enzyme protease từ Bacillus 

subtilis S5 sử dụng để thủy phân đầu cá tra đạt hiệu quả cao là 2,5 - 3%, nhiệt độ thủy phân 

thích hợp là 50oC, pH 8 trong thời gian 10 giờ. Hiệu suất quá trình thủy phân cao nhất là 

25,68%. Năm 2006, Đặng Thị Mộng Quyên và cs. đã tiến hành thủy phân cá phèn và cá 

ngân phế liệu bằng phương pháp thủy phân kết hợp protease và acid. Kết quả với điều kiện 
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thủy phân bằng emzyme protease: tỷ lệ muối 3%, tỷ lệ dịch chiết enzyme 20%, nhiệt độ thủy 

phân 50oC; điều kiện thủy phân bằng acid: tỷ lệ muối 3%, nhiệt độ thủy phân 90oC, thể tích 

HCl 7N 20%, trung hòa bằng Na2CO3 20%. Dịch thủy phân có hàm lượng đạm tổng số 39 

g/L, đạm amin 21,6 g/L, đạm amoniac 3,95 g/L. Trần Thanh Dũng (2009) sử dụng chế 

phẩm vi khuẩn B. subtilis thủy phân phụ phẩm cá tra với các điều kiện sau: tỷ lệ tối ưu 

giữa các thành phần bổ sung chế phẩm vi khuẩn B. subtilis là 1,4%, muối 7% và pH  5,2 

cho dịch thủy phân hàm lượng đạm amin đạt cao nhất (49,88 g/kg chất khô), đạm amoniac 

thấp nhất (5,0 g/kg chất khô) vào ngày thủy phân thứ 10. 

Đến năm 2011, Guowan Su và cs. đã nghiên cứu sử dụng protease thô từ A. oryzae HN 

3,042 (CPE) để thủy phân khô dầu lạc thu được kết quả như sau: Hiệu quả thu hồi protein là 

80,6%; mức độ thủy phân bởi protease thô cao hơn so với các protease thương mại.  

Chế phẩm nấm mốc Aspergillus oryzae được ứng dụng phổ biến trong quá trình sản 

xuất nước chấm lên men từ đậu nành, cá hoặc thịt nhằm thúc đẩy quá trình lên men, tăng 

chất lượng sản phẩm và đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩ (Chancharoonpong và cs., 2012). 

Riêng nghiên cứu của Nguyễn Hiền Trang và cs. (2014) cho thấy, chủng Aspergillus oryzae 

N2 (A. oryzae N2) được nuôi cấy trên môi trường bán rắn (cám gạo và trấu) có hoạt độ 

amylase khá cao là 1298 U/g. 

Với những tiềm năng ứng dụng ở trên, chúng tôi thực hiện đề tài “Nghiên cứu ảnh 

hưởng của một số yếu tố đến chất lượng dịch thủy phân các phế phẩm giàu đạm bằng chế 

phẩm A. oryzae N2”.  

2. NỘI DUNG VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Đối tượng và phạm vi nghiên cứu  

- Khô dầu lạc được mua tại các hộ gia đình trên địa bàn thành phố Huế có thành 

phần protein 35,2%; lipid 8,7%; cellulose 15,1%, tro 3,93% và độ ẩm là 8,6%. 

- Cá phế phẩm và loại thải (các loại cá chất lượng kém, đã có hiện tượng hư hỏng) 

được mua từ các chợ trên địa bàn Thành phố Huế (Đông Ba và Tây Lộc).  

- Chế phẩm A.oryzae N2 được sản xuất tại khoa Cơ khí – Công nghệ, trường Đại 

học Nông Lâm Huế. Chế phẩm A.oryzae N2 có độ ẩm 6,3% với hoạt độ protease đạt 802 

(U/g) (Nguyễn Hiền Trang và cs, 2013).  

Địa điểm nghiên cứu: Phòng thí nghiệm Khoa Cơ khí – Công nghệ, Trường Đại học 

Nông Lâm, Đại học Huế 

2.2. Nội dung nghiên cứu  

Khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình thủy phân cá phế phẩm, khô dầu lạc và 

kết hợp (cá phế phẩm và khô dầu lạc) bằng chế phẩm A. oryzae N2 bao gồm: 

- Ảnh hưởng của tỷ lệ chế phẩm nấm mốc đến khả năng thủy phân  

Ở thí nghiệm này, chế phẩm nấm mốc A. oryzae N2 được phối trộn với khô dầu lạc, 

cá phế phẩm, mẫu kết hợp khô dầu lạc và cá phế phẩm theo các tỷ lệ thích hợp. Xác định tỷ 

lệ đạm tổng số, hàm lượng amino acid và tỷ lệ sản lượng dịch thu được để chọn tỷ lệ chế 

phẩm bổ sung thích hợp cho quá trình thủy phân. 

- Ảnh hưởng của nhiệt độ đến khả năng thủy phân  
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Các mẫu được bổ sung chế phẩm nấm mốc ở trên với tỷ lệ thích hợp đã khảo sát và 

thủy phân trong thời gian đã được xác định. Nhiệt độ thủy phân được thay đổi ở các mức 

khác nhau: 25, 30, 35 và 40oC. Dịch chiết thu được ở các thí nghiệm sau khi ly tâm để xác 

định hàm lượng đạm tổng số, hàm lượng amino acid và tỷ lệ sản lượng dịch thu được để 

chọn nhiệt độ thích hợp. 

- Ảnh hưởng của thời gian đến khả năng thủy phân  

Các mẫu được bổ sung theo tỷ lệ chế phẩm nấm mốc A. oryzae N2 và nhiệt độ thích 

hợp đã được xác định ở trên tại các mức thời gian khác nhau: 10, 20, 30 và 40 ngày. Tại mỗi 

thời điểm khảo sát, dịch chiết thu nhận bằng cách ly tâm để xác định đạm tổng số, hàm 

lượng amino acid và tỷ lệ sản lượng dịch thu được để chọn thời gian thủy phân thích hợp. 

Phương pháp bố trí thí nghiệm được thể hiện như các sơ đồ dưới đây: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 1. Bố trí thí nghiệm khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình thủy phân cá phế phẩm bằng 

chế phẩm A.oryzae N2 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hàm lượng 

đạm tổng số 
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Tỷ lệ sản lượng 

dịch thu được 

Cá phế phẩm  

Phối trộn 

Thủy phân: 

Nhiệt độ: 25, 30, 35 và 40oC 

Thời gian: 10, 20 và 30 ngày 

 

 

 
Lọc loại bỏ bã 

Dịch lọc 

Chế phẩm A. oryzae 

N2 2%; 4% và 6% 
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Hình 2. Bố trí thí nghiệm khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình thủy phân khô dầu lạc bằng chế 

phẩm A. oryzae N2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 3. Bố trí thí nghiệm khảo sát tỷ lệ cá phế phẩm và khô dầu lạc khi thủy phân bằng chế phẩm  

A. oryzae N2 

Thủy phân: 

Nhiệt độ: 25, 30, 35 và 40oC 

Thời gian: 10, 20, 30 và 40 ngày 

 

Khô dầu lạc 

Ngâm với nước 1 giờ 

Tỷ lệ 0:1, 1:1, 1:2 và 2:1 

 

Phối trộn 

Lọc loại bỏ bã 

Dịch lọc 

Chế phẩm A. oryzae 

N2 2%; 4% và 6% 

Hàm lượng 

đạm tổng số 

Hàm lượng 

amino acid  

Tỷ lệ sản lượng 

dịch thu được 

Chế phẩm A. 

oryzae N2 4%  

 

Cá phế phẩm: khô dầu lạc 

(0:1; 1:0; 1: 1; 2: 1; 1: 2) 

Nhiệt độ và tỷ lệ chế phẩm 

A. oryzae N2 thích hợp theo khảo 

sát trên 

Lọc bỏ bã 
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đạm tổng số 

Khô dầu lạc 

 

Cá phế phẩm 

Dịch lọc 
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2.3. Phương pháp nghiên cứu  

2.3.1. Xác định hàm lượng nitơ formol bằng phương pháp chuẩn độ  

Amino acid hòa tan trong nước có tính chất muối nội phân tử, các nhóm amino và 

carboxyl trung hòa lẫn nhau. Nhóm –COO- của amino acid bị cản trở bởi các nhóm amino 

nên không thể chuẩn độ trực tiếp được. Trong fomandehyd, các nhóm amino của amino acid 

phản ứng với nhóm aldehyd cho methylen, kết quả của phản ứng là nhóm amino mất tính 

chất cơ bản của nó, ngược lại nhóm carboxyl trong amino acid tồn tại dạng tự do và có thể 

chuẩn độ được. Vì vậy cho phép định lượng được amino acid có trong dung dịch nghiên cứu.  

2.3.2. Xác định hàm lượng protein tổng số bằng phương pháp Kjeldahl (AOAC,1995) 

Khi đốt nóng sản phẩm đem phân tích với H2SO4 đậm đặc, các hợp chất hữu cơ bị 

oxy hóa, carbon và hydro tạo thành CO2 và H2O. Còn nitơ sau khi được giải phóng ra dưới 

dạng NH3 kết hợp với H2SO4 tạo thành (NH4)2SO4 tan trong dung dịch. Loại NH3 khỏi dung 

dịch bằng NaOH, đồng thời cất và thu NH3 bằng một lượng H2SO4 0,1 N còn lại bằng dung 

dịch NaOH 0,1N chuẩn, qua đó tính được lượng nitơ có trong mẫu nguyên liệu thí nghiệm. 

2.3.3. Xác định hàm lượng amino acid bằng phương pháp chuẩn độ N – fomol (Lê Thanh 

Mai và cs., 2006). 

Amino acid hòa tan trong nước có tính chất muối nội phân tử, các nhóm amin và 

carboxyl trung hòa lẫn nhau. Nhóm –COO- của amino acid bị cản trở bởi các nhóm amin 

nên không thể chuẩn độ trực tiếp được. Trong fomaldehyh, các nhóm amino của amino acid 

phản ứng với nhóm aldehyt cho methylen, kết quả của phản ứng là nhóm amin mất tính chất 

cơ bản của nó, ngược lại nhóm carboxyl trong amino acid tồn tại dạng tự do và có thể chuẩn 

độ được. Vì vậy, cho phép định lượng được amino acid có trong dung dịch nghiên cứu. 

2.4. Phương pháp xử lý số liệu   

Số liệu thí nghiệm được xử lý ANOVA bởi phần mềm SPSS 16.0. 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình thủy phân cá phế phẩm bằng chế 

phẩm A. oryzae N2 

3.1.1. Ảnh hưởng của tỉ lệ chế phẩm A. oryzae N2 đến khả năng thủy phân cá phế phẩm 

Để khảo sát ảnh hưởng của chế phẩm A. oryzae N2 đến khả năng thủy phân cá phế 

phẩm, chúng tôi bố trí tỷ lệ bổ sung chế phẩm ở 0, 2, 4 và 6%. Sau đó, xác định các chỉ tiêu 

đạm tổng số, hàm lượng amino acid và tỷ lệ dịch thu hồi.  

Kết quả thực nghiệm tại Hình 4 cho thấy, có sự khác nhau về các chỉ tiêu được xác 

định với các tỷ lệ nấm mốc bổ sung. Ở tỷ lệ bổ sung 4 và 6% không có sự khác biệt về ý 

nghĩa thống kê khi phân tích ANOVA nhưng có sự sai khác có nghĩa so với tỷ lệ 0, 2%. 

Cũng ở tỷ lệ 4; 6% các chỉ tiêu phân tích đều cao hơn so với 0 và 2% ở chỉ tiêu đạm tổng số 

(tương ứng 36,90; 36,21% và 16,58 và 26,91%), amino acid (tương ứng 3,95; 3,77 g/L và 

0,52; 2,55 g/L). Tỷ lệ dịch thu hồi đạt 88.52 và 88.30% là cao nhất tương ứng với tỷ lệ chế 

phẩm 4 và 6%. Kết quả này phù hợp với kết quả nghiên cứu của Trần Kiều Anh và cs. 

(2017), khi bổ sung tỷ lệ enzyme/cơ chất là 4% thu được hàm lượng amino acid cao nhất và 

không có sự sai khác về ý nghĩa ở tỷ lệ 5%. Do đó, xét về mặt hiệu quả kinh tế, chúng tôi 

chọn tỷ lệ chế phẩm là 4% để thực hiện các nghiên cứu tiếp theo. 
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Hình 4. Ảnh hưởng của tỷ lệ chế phẩm A. oryzae N2 đến khả năng thủy phân cá phế phẩm. 

Chú thích: Các chữ cái in thường và in hoa thể hiện sự sai khác về ý nghĩa thống kê (p<0,05) 

3.1.2. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ đến khả năng thủy phân cá phế phẩm 

Nhiệt độ có tác động rất lớn đến sự phát triển của vi sinh vật. Hầu hết các chủng nấm 

mốc có phạm vi nhiệt độ tối thích là ưa ấm 20 – 40oC, tuy nhiên các loài khác nhau lại có 

nhiệt độ tối thích khác nhau, phụ thuộc vào đặc tính của từng loài (Nguyễn Hiền Trang và 

cs., 2013). Chúng tôi tiến hành khảo sát khả năng thủy phân ở các nhiệt độ 25, 30, 35 và 

40oC. Kết quả được trình bày ở Hình 5. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 5. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến khả năng thủy phân cá phế phẩm bằng chế phẩm A. oryzae N2. 

Chú thích: Các chữ cái in thường và in hoa thể hiện sự sai khác về ý nghĩa thống kê (p<0,05) 

Kết quả nghiên cứu ở Hình 5 cho thấy, khi tăng nhiệt độ thủy phân cá phế phẩm thì 

hàm lượng đạm tổng số, hàm lượng amino acid và tỷ lệ dịch thu hồi đều có xu hướng tăng 

dần, đạt lớn nhất ở nhiệt độ 35 – 40oC, lần lượt như sau: hàm lượng đạm tổng số 39,23% và 

38,81%; amino acid 4,68 g/L và 16,10 g/L; tỷ lệ dịch thu hồi 91,20% và 92,88%. Tuy nhiên, 

kết quả này không có sự sai khác về ý nghĩa thống kê khi phân tích ANOVA và kết quả này 

phù hợp với nghiên cứu của Jianan Sun và cs. (2016) tiến hành nghiên cứu ảnh hưởng của A. 

oryzae OYA1 trong quá trình lên men cá làm nước chấm thu được nhiệt độ tối ưu cho quá 

trình lên men là 35oC. Dựa trên cơ sở nghiên cứu, chúng tôi chọn nhiệt độ tối thích cho quá 

trình thủy phân của chế phẩm men là 35oC. 
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3.1.3. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của thời gian đến khả năng thủy phân cá phế phẩm 

Thí nghiệm khảo sát ảnh hưởng của thời gian đến khả năng thủy phân cá phế phẩm 

được bố trí với thời gian 10, 20, 30 và 40 ngày. Kết quả phân tích các chỉ tiêu được thể hiện 

ở Hình 6.  

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 6. Ảnh hưởng của thời gian đến khả năng thủy phân cá phế phẩm bằng chế phẩm A. oryzae N2. 

Chú thích: Các chữ cái in thường và in hoa thể hiện sự sai khác về ý nghĩa thống kê (p<0,05) 

Kết quả tại Hình 6 cho thấy, quá trình thủy phân biến đổi theo thời gian tăng dần từ 

10 – 40 ngày. Từ 30 – 40 ngày các chỉ tiêu phân tích hầu như không thay đổi đáng kể và đạt 

được giá trị cao nhất. Hàm lượng đạm tổng số 39,13% và 40,09%; hàm lượng amino acid 

5,36g/L và 5,42 g/L tương ứng với 30 – 40 ngày. 

Kaoru Indoh và cs. (2006) khi nghiên cứu quá trình lên men cá hồi, ở thời điểm 30 

ngày, cho kết quả hàm lượng nitơ tổng là 30 g/L. Đến 90 ngày, hàm lượng nitơ tổng đạt 3,46 

g/100 mL. Kết quả này cao hơn nghiên cứu của chúng tôi. Điều này có thể là do sự khác 

nhau về nguyên liệu cho lên men (cá hồi), sử dụng chủng nấm mốc khác. Một nghiên cứu 

khác của Surya P H và cs. (2017) từ các phế phẩm thừa sau khi chế biến cá Sardine cho thấy, 

sau 7 ngày lên men bằng Aspergillus niger, hàm lượng đạm thu được là 1,84 mg/mL. Do 

không có sự khác biệt nào giữa hàm lượng đạm tổng số, amino acid giữa 30 và 40 ngày nên 

để giảm thời gian lên men, chúng tôi chọn thời gian là 30 ngày. 

3.2. Khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình thủy phân khô dầu lạc bằng chế 

phẩm A. oryzae N2 

3.2.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ nước bổ sung đến khả năng thủy phân khô dầu lạc 

Khô dầu lạc là phần bã lạc còn lại sau khi đã ép đậu lấy dầu. Khô dầu này tồn tại ở 

dạng bánh khô và chứa rất ít chất béo, có chứa bột mịn, rất dễ nghiền nhuyễn, có tính chất 

hút nước và nở ra thành bột. Do vậy, chúng tôi tiến hành nghiên cứu ảnh hưởng tỷ lệ nước 

bổ sung vào sản phẩm khô dầu lạc ở các tỷ lệ (0:1, 1:1, 1:2 và 2:1) nhằm giúp cho bánh dầu 

trương nở, mềm để quá trình thủy phân diễn ra nhanh hơn.   

Qua kết quả phân tích ANOVA tại Bảng 1 cho thấy, khi không bổ sung nước, hiệu 

quả thủy phân khô dầu lạc cho kết quả thấp nhất và khi bổ sung tỷ lệ nước so với khô dầu lạc 

theo tỷ lệ 1:1, 1:2 và 2:1 thu được hàm lượng đạm tổng số, hàm lượng amino acid và tỷ lệ 

dịch thu hồi tăng lên rõ rệt. Ở tỷ lệ phối trộn 1:1 và 2:1 thu được đạm tổng số, hàm lượng 
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amino acid cao nhất và không có sự khác biệt về ý nghĩa thống kê (p<0,05), tuy nhiên tỷ lệ 

dịch thu hồi có sự khác biệt về ý nghĩa thống kê (p<0,05). Do đó, chúng tôi chọn tỷ lệ nước 

bổ sung vào khô dầu lạc theo tỷ lệ 1:1 để làm cơ sở tiến hành các thí nghiệm tiếp theo. 

Bảng 1. Ảnh hưởng của tỷ lệ nước bổ sung đến khả năng thủy phân khô dầu lạc bằng chế phẩm  

A. oryzae N2 

Tỷ lệ nước : khô dầu lạc Đạm tổng số (%) Amino acid (g/L) Sản lượng dịch thu được (%) 

0:1 11,56C 2,44A 7,25D 

1:1 22,25A 2,59A 71,27B 

1:2 24,30A 2,68A 47,04C 

2:1 14,99B 1,60B 91,41A 

Ghi chú: Các chữ cái in hoa khác nhau theo hàng dọc thể hiện sự sai khác về ý nghĩa thống kê (P< 0,05). 

3.2.2. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ chế phẩm A. oryzae N2 đến khả năng thủy phân 

khô dầu lạc 

Kết quả tại Hình 7 cho thấy, khi tăng tỷ lệ chế phẩm bổ sung vào hỗn hợp khô dầu 

lạc thì đạm tổng số, hàm lượng amino acid và tỷ lệ sản dịch thu hồi cũng tăng và đạt giá trị 

cao nhất ở tỷ lệ bổ sung 4% lần lượt là 27,32%, 3,03 g/L, 77,98% và ở tỷ lệ bổ sung chế 

phẩm 6% thu được đạm tổng số và sản lượng dịch thu được không có sự sai khác về ý nghĩa 

thống kê, tuy nhiên hàm lượng amino acid lại có sự khác biệt về ý nghĩa thống kê (p<0,05). 

Kết quả này tương tự với nghiên cứu tỷ lệ chế phẩm thủy phân cá phế phẩm ở trên và phù 

hợp với nghiên cứu của Nguyễn Hiền Trang và cs. (2018). Do đó, xét về mặt hiệu quả kinh 

tế, chúng tôi chọn tỷ lệ chế phẩm là 4% để thực hiện các nghiên cứu tiếp theo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 7. Ảnh hưởng của tỉ lệ chế phẩm A. oryzae N2 đến khả năng thủy phân khô dầu lạc 

Chú thích: Các chữ cái in thường và in hoa thể hiện sự sai khác về ý nghĩa thống kê (p<0,05) 

3.2.3. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ đến khả năng thủy phân khô dầu lạc 

Khoảng nhiệt độ tối thích cho sự sinh trưởng, phát triển và thủy phân của nấm mốc 

chế phẩm nằm trong khoảng từ 35 – 40oC. Khoảng này cũng nằm trong vùng kết quả phân 

tích. Số liệu thu được cho thấy từ 35 – 40oC thì  đạm tổng số đạt lớn nhất, lần lượt là 26,52% 

và 25,57%; hàm lượng amino acid lần lượt là 4,53 g/L và 4,20 g/L; tỷ lệ thu hồi dịch khá cao 

lần lượt là 79,90 và 77,42% và các chỉ tiêu này không có sự khác biệt về ý nghĩa thống kê ở 

nhiệt độ 35 và 40oC. Tuy nhiên, xét về hiệu quả kinh tế chúng tôi chọn mức nhiệt độ để tiến 

hành các thí nghiệm tiếp theo là 35oC. 
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Hình 8. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến khả năng thủy phân khô dầu lạc bằng chế phẩm A. oryzae N2 

Chú thích: Các chữ cái in thường và in hoa thể hiện sự sai khác về ý nghĩa thống kê (p<0,05) 

3.2.4. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của thời gian đến khả năng thủy phân khô dầu lạc 

Quá trình thủy phân tăng theo thời gian từ 10, 20, 30 và 40 ngày. Trong khoảng 30 - 

40 ngày quá trình thủy phân không còn thay đổi đáng kể, đạt mức cân bằng. Hàm lượng đạm 

tổng số ở 30 – 40 ngày ở mức 27,67 % và 26,76%; hàm lượng amino acid 4,95g/L và 

4,93g/L; tỷ lệ thu hồi dịch 78,48% - 79,08%.  

Kết quả nghiên cứu của Kumbhare (2017) về việc đánh giá giá trị dinh dưỡng của 

khô dầu lạc được lên men bởi hỗn hợp nấm mốc (Neurospora intermedia, Neurospora 

sitophila hoặc Rhizopus oligosporus) cho thấy, sau 48 giờ, hàm lượng đạm là 55,2 % (% chất 

khô). Tác giả cũng nhận định quá trình thủy phân khô dầu lạc tạo thành nhiều amino acid. 

Abu ElGasim và cs. (2012) khảo sát sản phẩm tunjanee (khô dầu lạc được lên men chủ yếu 

bởi Bacillus spp. và Lactobacillus spp.) lên men sau 21 ngày có hàm lượng protein 56,23%, 

thành phần amino acid khá cao. Thời gian lên men có sự khác biệt có thể là do chủng vi sinh 

vật không giống nhau. Để giảm thiểu thời gian lên men chúng tôi chọn 30 ngày cho việc 

thủy phân khô dầu lạc. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 9. Ảnh hưởng của thời gian đến khả năng thủy phân khô dầu lạc bằng chế phẩm A. oryzae N2 

Chú thích: Các chữ cái in thường và in hoa thể hiện sự sai khác về ý nghĩa thống kê (p<0,05) 
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3.3. Khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình thủy phân mẫu kết hợp cá phế phẩm 

kết hợp khô dầu lạc bằng chế phẩm Aspergillus oryzae N2 

Sau khi xác định được tỷ lệ chế phẩm bổ sung, nhiệt độ và thời gian lên men của chế 

phẩm A. oryzae N2 đối với cá phế phẩm và khô dầu lạc. Chúng tôi tiến hành phối trộn 

nguyên liệu ở các tỷ lệ khác nhau để khảo sát đạm tổng số, hàm lượng amino acid và sản 

lượng dịch thu được ở các tỷ lệ nhằm tận thu tối đa chất dinh dưỡng có trong phế phụ phẩm. 

Bảng 2. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ cá phế phẩm và khô dầu lạc 

Tỷ lệ Cá: khô dầu lạc Đạm tổng số (%) Amino acid (g/L) Tỷ lệ dịch thu hồi (%) 

0:1 27,14B 4,85BC 79,11B 

1:0 31,21A 5,20AB 90,80A 

1:1 27,32B 4,0D 90,54A 

1:2 24,44C 4,45C 91,18A 

2:1 31,88A 5,38A 92,06A 

Ghi chú: Các chữ cái in hoa khác nhau theo hàng dọc thể hiện sự sai khác về ý nghĩa thống kê (P< 0,05). 

Bảng 2 cho thấy, khi phối trộn tỷ lệ 2 cá : 1 khô dầu lạc thu được đạm tổng số và 

hàm lượng amino acid cao nhất lần lượt là 31,88% và 5,38 g/L. Tỷ lệ thu hồi dịch ở các công 

thức phối trộn khá tương đồng nhau và không có sự khác biệt về ý nghĩa thống kê. 

4. KẾT QUẢ 

Chế phẩm A. oryzae N2 có tác dụng thủy phân tốt đối với các phế phụ phẩm giàu 

protein như cá phế phẩm và khô dầu lạc. Dịch thu được từ cá phế phẩm và khô dầu lạc khi 

thủy phân riêng biệt có chất lượng tốt nhất (hàm lượng đạm tổng số, hàm lượng amino acid 

và tỷ lệ dịch thu hồi) ở các điều kiện như: tỷ lệ chế phẩm A. oryzae N2 bổ sung 4%, nhiệt độ 

thủy phân 35oC trong thời gian 30 ngày. Khi thủy phân hỗn hợp phế phụ phẩm từ cá và khô 

dầu lạc, tỷ lệ phối trộn cá : khô dầu lạc là 2:1 sẽ thu được dịch thủy phân có đạm tổng số, 

hàm lượng amino acid và tỷ lệ dịch thu hồi cao nhất tương ứng lần lượt là 31,88%;  5,38 g/L 

và 92,06%. 
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ABSTRACT 

This study aims to investigate the factors such as mold percentage, incubated time and 

temperature affecting to the quality of  hydrolate  of waste fish and peanut meal by Aspergillus oryzae 

N2 biopreparation. The results showed that the hydrolate of waste fish under the condition: percentage 

of Aspergillus oryzae N2 biopreparation added 4%, incubated temperature at 35oC for 30 days, total 

protein content, amino acid content and amount of extracts were highest. For the pressed peanut, the 

best condition to receive hydrolate was also similar waste fish (percentage of Aspergillus oryzae N2 

added from 4%, incubated temperature at 35oC, hydrolysis time up to 30 days). Experimental results 

of  hydrolysis of compound of peanut meal and waste fish showed that, when mixing fish: peanut 

meal at a ratio of  2:1 obtained the highest of total protein, amino acid content at 31,88% and 5,38g/L, 

respectively. The recovery rate of extracts of the mixing treatments was quite similar. 
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