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Mô tả học phần: Phần lý thuyết: Cung cấp những kiến thức sâu về enzyme, cơ chế hoạt động,  vai trò của 

enzyme trong công nghệ thực phẩm. Chức năng của enzyme trong các qui trình chế biến thực phẩm quan 

trọng như lên men bia, làm bánh mì, chế biến nước trái cây, các hiện tượng nâu hóa thực phẩm do 

enzyme... Phần thực hành: Hướng dẫn sinh viên các phương pháp cơ bản trong xác định hàm lượng 

protein/enzyme, phương pháp xác định hoạt tính tổng và hoạt tính riêng của enzyme, khảo sát hoạt tính các 

enzyme phổ biến như polyphenol oxidase, protease, amylase, pectinase trong các sản phẩm lương thực thực 

phẩm. Ứng dụng kỹ thuật điện di SDS_PAGE để phát hiện và  khảo sát thành phần các enzyme trong mẫu 

thực phẩm như protease, amylase. 

Học phần tiên quyết: Hóa protein  (CS607)  

Mục tiêu: Giúp sinh viên Nắm được kiến thức chung về enzyme trong công nghệ thực phẩm. Nắm vững 

các kỹ thuật cơ bản trong định tính và định lượng enxyme trong thực phẩm. 

Nội dung: 

Phần lý thuyết: 

Chương 1: Mở đầu - Giới thiệu chung về enzyme, phân loại enzyme, cơ chế hoạt động của enzyme. 

Chương 2: Chức năng của các nhóm enzyme quan trọng trong công nghệ thực phẩm:  Polyphenol oxidase, 

catalase, protease, amylase, lipase. 

Chương 3: Enzyme trong chế biến nước trái cây: Pectinase  

Chương 4: Enzyme trong lên men bia, làm bánh mì: pectinase, protease, lipase, amylase 

Phần Thực hành:       

Bài 1.  ENZYME OXIDOREDUCTASE: Khảo sát hoạt tính enzyme polyphenol oxidase trong táo và 

trong bông cải    

Bài 2. ENZYME PROTEASE: Khảo sát hoạt tính enzyme protease trong khóm và trong nhựa đu đủ   

Bài 3.  ENZYME POLYGALACTURONASE: Khảo sát hoạt tính enzyme pectinase trong cà chua 

Bài 4.  ENZYME AMYLASE: Khảo sát hoạt tính enzyme amylae trong mầm lúa 

Bài 5. ĐỊNH LƯỢNG PROTEIN BẰNG PHƯƠNG PHÁP BRADFORD: Định lượng protein/enzyme 

trong dịch chiết mầm lúa, nhựa đu đủ, nước khóm, dịch chiết cà chua bằng phương pháp so màu 

với thuốc thử  Bradford 

Bài 6.   KHẢO SÁT THÀNH PHẦN ENZYME TRÊN GEL DĐIỆN DI SDS-PAGE: Định tính và xác 

định thành phần enzyme amylase, protease trong dịch chiết từ mầm lúa và nhựa đu đủ bằng kỹ 

thuật điện di trên gel (SDS-PAGE) 
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