THUYẾT MINH DỰ THẢO TIÊU CHUẨN QUỐC GIA

1. Tên tiêu chuẩn

Thực phẩm - Xác định hàm lượng Fructan  (inulin/FOS).

2. Tổ chức biên soạn
- Tên tổ chức (cá nhân):         Viện Kiểm nghiệm ATVSTP quốc gia

- Địa chỉ: Số 65 Phạm Thận Duật – Cầu Giấy – Hà nội

      - Điện thoại: 043.9335741 (CQ)                          Fax: 04.39335738

- Tên cơ quan chủ quản: Bộ Y tế

3. Khái quát chung:
3.1 Tình hình đối tượng tiêu chuẩn trong và ngoài nước :
Fructan là những oligo hay polysaccharide được cấu tạo từ các đơn vị fructofuranosyl (F) nối với nhau qua dây nối β-(2→1) với số lượng từ 2 đến 60 monomer trong phân tử. Các fructan thường có cấu tạo mạch thẳng chỉ gồm các đơn vị đường fructose với đơn vị đường tận cùng là fructopyranose (Fpy), nhưng cũng có thể đơn vị tận cùng là glucopyranosyl (Gpy) nối vào bằng dây nối α-(1,2). Tên các fructan thường được gọi như sau: các fructan không có đường glucose tận cùng được gọi là β-D-fructopyranosyl-[D-fructofuranosyl](n-1)-D-fructofuranosid, và được viết tắt là FpyFn. Các fructan có đường glucose tận cùng được gọi là α-D-glucopyranosyl-[β-D-fructofuranosyl](n-1)-D-fructofuranosid và được viết tắt là GpyFn,

Trên thực tế, cũng gặp những trường hợp mà các fructose nối với nhau bằng dây nối β-(2→6) xen với các đường fructose nối với nhau bằng dây nối β-(2→6) và C6 của đường glucose được nối thêm với đường fructose bằng dây nối β-(2→6). Các fructan cũng đôi khi phân nhánh như trường hợp của 1 và 6 kestotetraose.

Tùy theo nguồn gốc mà các fructan có cấu tạo và mức độ trùng hợp khác nhau. Các fructan trong các loại ngũ cốc thường có mạch ngắn trong khi của các cây họ cúc có mạch dài hơn.


Các fructan tan khá tốt trong nước. Các fructan mạch dài kém tan hơn loại mạch ngắn và có thể tạo dạng vi tinh thể trong nước. Các vi tinh thể này không có vị riêng nhưng có thể tạo thành chất mịn như kem, tạo cảm giác béo trong miệng nên được dùng để thay thế chất béo trong một số loại thực phẩm ăn kiêng.

Các fructan bị thủy phân bởi các enzyme inulinase trong thực vật. Inulinase là các glucosides thủy phân dây nối β-(2→1) của các fructan để cho các sản phẩm trung gian oligosaccharide và sản phẩm cuối cùng là fructose vì thế nó là dạng tích trữ năng lượng của một số loại thực vật. Fructose là chất sinh năng lượng trong cơ thể tương tự như glucose, đồng thời là một chất có độ ngọt cao thường được dùng trong thực phẩm.


Các frutan cũng chịu tác động bởi inulin fructotransferase tạo DFA-III, một lyase có tác dụng cắt 2 đường cuối mạch tạo nên các oligosaccharide có mạch ngắn hơn. Loại Disaccharid sản phẩm của enzyme này là α-D-fructopyranosyl-[β-D-fructofuranose 1,2’:2,3’-dianhydrid (DFA-III) không được cơ thể tiêu hóa nhưng có tác dụng tăng cường hấp thu các muối khoáng (Ca, Mg…) trong ruột. Enzym inulin fructotranferase (tạo DFA-III) nhưng cho sản phẩm là một disaccharid α-D-fructopyranosyl-[β-D-fructofuranose 1,2’:2,1’- dianhydrid (DFA-III). Cả 2 disaccharid này đều không được tiêu hóa và có độ ngọt và năng lượng bằng ½ đường saccharose, có giá trị trong thực phẩm như các chất ngọt nghèo năng lượng.


Fructan là những chất phân bố rộng rãi trong sinh vật, trong các sinh vật tiền nhân cũng như trong các thực vật bậc thấp và bậc cao. Trên 36,000 loài thực vật được biết có frutan.


Trong thực vật, fructan thường gặp trong các cơ quan dự trữ như củ, thân rễ nhưng cũng có thể gặp trong các bộ phận khác. Một số loài sử dụng fructan làm chất dự trữ năng lượng. Vì thế thực vật có chứa fructan thường không có tinh bột. Trong các loại thực vật thông dụng trong cuộc sống, fructan thường gặp trong một số loài cây học Cúc (Asteraceae), như rau diếp xoăn (Cichorium intybus), Actiso, Bồ công anh, Thược dược, Hướng dương củ (Helianthustuberosus)… và còn gặp trong một số loại lúa mạch.
3.2.  Một số phương pháp xác định Fructan:
Hiện nay đã có một số quy trình đã được nghiên để xác định lượng Fructan trong thực vật và sản phẩm thực phẩm. Nguyên lý chung của các phương pháp để xác định lượng Fructan là đo sản phẩm thủy phân D-fructose và D-glucose. Vấn đề là phải loại bỏ hoặc đo một cách độc lập các thành phần  như sucrose, D-fructose và D-glucose có trong mẫu. Nhà khoa học Pontis (1966) đã báo cáo về việc loại bỏ sucrose, D-fructose và D-glucose bằng cách thủy phân sucrose bằng enzyme invertase men tinh thể và phá hủy sản phẩm D-fructose và D-glucose cũng như sự có mặt của các monosaccharide bằng cách đun sôi với dung dịch NaOH. Tuy nhiên, enzyme invertase cũng có tác dụng thủy phân ở mức thấp hơn đối với fructo-oligosaccharide (FOS). Mặt khác, ở nồng độ 10 mg/L, enzyme I-kestose và I,I-kestotetraose có thể thủy phân sucrose với tốc độ khoảng 20% và 10% so với tốc độ của enzyme invertase.


AOAC cũng đã phát triển phương pháp AOAC Official method 999.03 để xác định hàm lượng Fructan trong thực phẩm. Các mẫu được chiết xuất bằng nước nóng để hòa tan fructan sau đó dịch chiết được xử lý với một enzyme sucrase đặc hiệu để thủy phân sucrose thành glucose và fructose, và với một hỗn hợp enzyme thủy phân tinh bột tinh khiết để thủy phân tinh bột thành glucose. Tất cả các loại đường khử được chuyển thành đường alcohol với borohydrid kiềm. Fructan là thủy phân thành fructose và glucose với enzyme fructanase tinh khiết (exo-inulinase và endo-inulinase), và những đường này được định lượng bằng phương pháp phản ứng tạo màu với p-hydroxybenzoic acid hydrazide (PAHBAH). Kỹ thuật dễ thực hiện, cho kết quả chính xác và tin cậy. Phương pháp này là cơ sở khoa học để chúng tôi xây dựng dự thảo TCVN.
4. Sự cần thiết của việc xây dựng tiêu chuẩn
Hiện nay vấn đề kiểm soát chất lượng của sản phẩm đang được quan tâm, việc xây dựng phương pháp chuẩn làm công cụ giúp các cơ quan chức năng kiểm soát và đánh giá được chất lượng của sản phẩm là rất cần thiết. Hơn nữa, tại Việt Nam chưa có một phương pháp tiêu chuẩn để phân tích xác định hàm lượng Fructan trong thực phẩm để có thể áp dụng tại các phòng thí nghiệm trong nước. Vì vậy phương pháp được xây dựng phù hợp với điều kiện sẵn có của phòng thí nghiệm với độ nhạy, độ chính xác cao, ban hành thành tiêu chuẩn quốc gia áp dụng rộng rãi trong cả nước.
5. Phương thức xây dựng và tài liệu làm căn cứ xây dựng TCVN:
- Phương thức thực hiện:

         Trên cơ sở rà soát các tiêu chuẩn Việt nam và quốc tế về phương pháp phân tích hàm lượng Fructan cũng như tham khảo các phương pháp xây dựng các tiêu chuẩn/quy chuẩn, nhóm xây dựng khuyến nghị biên soạn tiêu chuẩn này theo phương pháp chấp thuận nguyên vẹn (có chỉnh sửa về thể thức trình bày theo qui định về trình bày Tiêu chuẩn Quốc gia)
- Tài liệu chính làm căn cứ xây dựng TCVN:
Dự thảo được xây dựng trên cơ sở AOAC Official method 999.03: Measurement of Fructan in Foods (Enzymatic/Spectrophotometric method)
6. Nội dung chính của dự thảo tiêu chuẩn

Dự thảo được xây dựng với các nội dung như sau:

      Lời nói đầu

1 Phạm vi áp dụng

2 Nguyên tắc

3 Thuốc thử

4 Thiết bị, dụng cụ

5 Lấy mẫu

6 Cách tiến hành

7 Tính kết quả

8 Báo cáo thử nghiệm
7. Thuyết minh đối với một số nội dung:
Bảng đối chiếu tiêu chuẩn viện dẫn

	Nội dung
 tiêu chuẩn
	Tài liệu viện dẫn

AOAC 999.03
	Sửa đổi, bổ sung

	Tên tiêu chuẩn
	Enzymatic/Spectrophometric Method
	Phương pháp enzyme/quang phổ UV – VIS

	Lời nói đầu
	
	Tham khảo các TCVN được xây dựng dựa trên AOAC

	1 Phạm vi áp dụng
	
	Tự biên soạn dựa trên nội dung của phương pháp

	2 Nguyên tắc
	A. Principle
	Chấp thuận nguyên vẹn

	3 Thuốc thử
	C. Reagents
	Chấp thuận nguyên vẹn

	4 Thiết bị dụng cụ
	B. Apparatus
	Chấp thuận nguyên vẹn 

	5 Lấy mẫu
	
	Tự biên soạn dựa trên quy định xây dựng TCVN

	6 Cách tiến hành
	
	

	6.1 Chuẩn bị dung dịch thử.
6.2 Phân tích
	D. Preparation of Test materials
E. Determination

	Chấp thuận nguyên vẹn

	7 Tính kết quả
	F. Calculations
	Chấp thuận nguyên vẹn

	8 Báo cáo thử nghiệm
	
	Tự biên soạn, tham khảo các TCVN về phương pháp kiểm nghiệm thực phẩm


Kết luận: Dự thảo hoàn toàn tương đương với AOAC 999.03 và đáp ứng các yêu cầu xây dựng TCVN.
	
	Hà Nội, ngày       tháng      năm 2019

TM. Ban soạn thảo
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