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CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM
Độc lập - Tự do - Hạnh phúc
BÁO CÁO TÓM TẮT SÁNG KIẾN

1. Tên sáng kiến: NGHIÊN CỨU ỨNG DỤNG HỢP CHẤT CHỐNG OXY HOÁ SINH TỔNG HỢP TỪ ASPERGILLUS TRONG CHẾ BIẾN GẠO MẦM.
2. Mục tiêu của sáng kiến: Trong quá trình chế biến gạo mầm một số hợp chất có hoạt tính sinh học bị oxi hoá làm giảm giá trị dinh dưỡng của gạo mầm, do đó cần bổ sung các chất chống oxi hoá để hạn chế sự hao hụt các chất dinh dưỡng do bị oxi hoá.
3. Mô tả nội dung sáng kiến (giải pháp) 
Qui trình sản xuất gạo mầm có bổ sung hợp chất chống oxi hoá EGT:
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- Gạo mầm được làm từ nguyên liệu gạo lứt không trải qua quá trình xay xát, đánh bóng hoàn toàn nên không bị mất một số loại vitamin B1, B3, mangan, sắt, photpho, lipid thiết yếu có trong lớp cám gạo. Tuy nhiên theo một số nghiên cứu, sau quá trình nảy mầm gạo thì hàm lượng chất béo bị giảm đi so với gạo lứt nguyên liệu do bị oxy hóa trong quá trình sản xuất gạo mầm (Phạm Thị Như Quỳnh, 2015). Lipid trong cám gạo là một thành phần chiếm hàm lượng cao và có giá trị dinh dưỡng rất cao.

EGT (Ergothioneine) là một hợp chất chống oxy hóa mạnh nên nó có rất nhiều ứng dụng trong cuộc sống như y hoc, mỹ phẩm,…Bên cạnh đó, để nâng cao giá trị cho các phụ phẩm từ quá trình chế biến lúa gạo, EGT đã được sinh tổng hợp từ chủng nấm mốc A. Oryzea trên môi trường cám gạo có bổ sung ba cơ chất cảm ứng là cysteine, histidine và methioneine .

- Khi bổ sung các nồng độ dịch nấm cô đặc khác nhau, nhận thấy khi bổ sung 6% dịch nấm cho kết quả %DPPH cao nhất 48,85% và giảm dần ở giai đoạn ủ còn 39,25%, sau khi sấy còn 38,95%. Ở nồng độ 6% dịch cô đặc khi bổ sung vào quá trình ngâm gạo cho thấy khả năng kháng oxi hóa cao nhất khoảng 1,37 lần so với mẫu đối chứng, và hàm lượng TBARS sinh ra thấp so với mẫu 3%, 5%. Sau quá trình nẩy mầm, mẫu gạo mầm được bổ sung thêm 6% dịch chiết EGT đã ngăn chặn được sự oxy hóa lipid với giá trị PV là 0,23 mEq/kg lipid và TBARS là 0,243 mgMDA/kg, trong khi giá trị PV và TBARS của mẫu đối chứng lần lượt là 0,267 meq/kg và 0,497 mgMDA/kg
4. Phạm vi áp dụng: nghiên cứu này có thể được ứng dụng vào sản xuất, giảng dạy và nghiên cứu khoa học.
5. Thời gian áp dụng: từ tháng 12/2020
6. Hiệu quả của sáng kiến (giải pháp): Kết quả nghiên cứu này có thể được ứng dụng vào sản xuất để cải tiến quá trình sản xuất, phát triển dòng thực phẩm tốt cho sức khỏe đồng thời phát huy các sản phẩm thực phẩm mang tính chức năng với giá thành thấp đáp ứng nhu cầu số đông người Việt Nam. Bên cạnh đó, nghiên cứu được ứng dụng vào việc giảng dạy các môn học chuyên ngành Công nghệ thực phẩm (Kiểm nghiệm hoá học thực phẩm, vi sinh thực phẩm, Kỹ thuật lên men thực phẩm, Công nghệ bảo quản và chế biến lương thực). 
Kết quả nghiên cứu này có thể làm tiền đề cho các nghiên cứu tiếp theo nhằm cải tiến giá trị dinh dưỡng, cảm quan phù hợp thị hiếu người tiêu dùng Việt Nam.
Kết quả nghiên cứu đã được báo cáo thành công tại Hội nghị Khoa học nông nghiệp 2020 “ Nông nghiệp bền vững thích ứng với biến đổi khí hậu” tại Đại học Cần Thơ.

