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Đề c​ương chi tiết học phần
1. Tên học phần: Công nghệ Protein và Enzyme
Mã học phần: PENT 327350
2. Tên Tiếng Anh: Protein & Enzyme Technology
3. Số tín chỉ:  2 tín chỉ (2/0/6) (2 tín chỉ lý thuyết, 0 tín chỉ thực hành/thí nghiệm)
Phân bố thời gian: 15 tuần (2 tiết lý thuyết + 0*2 tiết thực hành + 6 tiết tự học/ tuần)
4. Các giảng viên phụ trách học phần:
1/ GV phụ trách chính: ThS. Đặng Thị Ngọc Dung
2/ Danh sách giảng viên cùng GD: ThS. Ngô Lâm Tuấn Anh, ThS. Nguyễn Quốc Dũng
5. Điều kiện tham gia học tập học phần
Môn học tiên quyết: Hóa đại cương, Sinh học đại cương, Hóa hữu cơ, Hóa học thực phẩm, Vi sinh thực phẩm, Hóa sinh thực phẩm, Phân tích thực phẩm.

6. Mô tả học phần (Course Description)
Trang bị cho sinh viên những kiến thức về protein và enzyme. Nội dung gồm 2 phần:

Phần I: Công nghệ Protein: Cấu tạo, tính chất, phân loại protein. Ảnh hưởng của phương pháp chế biến đến giá trị dinh dưỡng của protein. Kỹ thuật plastein hóa protein. Protein concentrat và protein isolate: nguồn thu nhận, công nghệ sản xuất, tính năng công nghệ và ứng dụng. Protein hydrolysate

Phần II: Công nghệ enzyme: Cấu tạo, tính chất, phân loại, cơ chế hoạt động của enzyme. Sản xuất và thu nhận enzyme. Ứng dụng enzyme tinh chế trong phân tích.

7. Mục tiêu học phần (Course Goals)

	Mục tiêu

(Goals)
	Mô tả
(Goal description)
(Học phần này trang bị cho sinh viên:)
	Chuẩn đầu ra

CTĐT

	G1
	Kiến thức cơ sở về protein và enzyme; kỹ thuật plastein hóa protein và những ứng dụng của các sản phẩm plastein hóa; kỹ thuật thu nhận và tinh sạch enzyme.
	1.1, 1.2, 1.3

	G2
	Kỹ năng phân tích so sánh phương pháp thu nhận và tinh sạch một loại protein hay enzyme; Phân tích tính năng công nghệ protein để ứng dụng các chế phẩm enzyme trong thực phẩm.
	2.1, 2.3, 2.4, 2.5

	G3
	Kỹ năng hoạt động nhóm và giao tiếp truyền đạt thông tin hiệu quả
	3.1, 3.2


8. Chuẩn đầu ra của học phần
	Chuẩn đầu ra HP
	Mô tả

(Sau khi học xong môn học này, người học có thể:)
	Chuẩn đầu ra CDIO

	G1
	G1.1
	Trình bày các các kiến thức cơ sở về protein và enzyme: cấu tạo, tính chất, chức năng, phân loại; Trình bày ảnh hưởng của phương pháp chế biến đến giá trị dinh dưỡng của protein.
	1.1

	
	G1.2
	Giải thích kỹ thuật plastein hóa protein và liệt kê những ứng dụng của các sản phẩm plastein hóa; Trình bày và giải thích các kỹ thuật trong quá trình thu nhận và tinh sạch enzyme.
	1.2, 1.3

	G2
	G2.1
	Xác định được mục tiêu công nghệ khi thu nhận protein và chọn lựa đúng kỹ thuật phù hợp.
	2.1.1, 2.1.3

	
	G2.2
	Phân tích việc lựa chọn kỹ thuật thu nhận và tinh sạch protein phù hợp trong bối cảnh xác định.
	2.3.4

	
	G2.3
	Đề xuất quy trình thu nhận protein đảm bảo tiến độ và sử dụng hợp lý nguồn lực sẵn có.
	2.4.1

	
	G2.4
	Cập nhật thông tin trong lĩnh vực kỹ thuật.
	2.5.4

	G3
	G3.1
	Nhận biết vai trò và triển khai, cải thiện công tác cá nhân trong hoạt động nhóm.
	3.1.1, 3.1.2, 3.1.3

	
	G3.2
	Thuyết trình và giao tiếp công việc của nhóm.
	3.2.6


9. Tài liệu học tập

- Sách, giáo trình chính: 
· R.Y. Yada, Protein in food processing – CRC Press 2004.
· Rajni Hatti Kaul, Bo Mattiasson, Isolation and purification of proteins- Marcel Dekker, Inc, 2003.
· Nguyễn Đức Lượng – Công nghệ enzyme, NXB Đại học Quốc gia TPHCM, 2004.

- Sách tham khảo khác:

· Wolfgang AEHLE, Enzymes in industry – Wiley VCH, 2004.
· Julio Polana, Andrew P.MacCabe, Industrial enzymes, Springer 2007
10. Đánh giá sinh viên:
- Thang điểm: 10
- Kế hoạch kiểm tra học phần lý thuyết như sau:

	Hình thức KT
	Nội dung
	Thời điểm
	Công cụ KT
	Chuẩn đầu ra KT
	Tỉ lệ (%)

	Bài tập tình huống
	
	20

	BT#1
	Xác định đặc tính công nghệ và kỹ thuật quan trọng để đề xuất quy trình thu nhận protein/enzyme.
	Tuần 3
	Bài tập trên lớp + viết báo cáo theo nhóm
	G1,G2 G3
	5

	BT#2
	Xác định đặc tính công nghệ và kỹ thuật quan trọng để đề xuất quy trình thu nhận protein/enzyme.
	Tuần 6
	Bài tập trên lớp + viết báo cáo theo nhóm
	G1,G2 G3
	5

	BT#3
	Xác định đặc tính công nghệ và kỹ thuật quan trọng để đề xuất quy trình thu nhận protein/enzyme.
	Tuần 9
	Bài tập trên lớp + viết báo cáo theo nhóm
	G1,G2 G3
	5

	BT#4
	Xác định đặc tính công nghệ và kỹ thuật quan trọng để đề xuất quy trình thu nhận protein/enzyme.
	Tuần 12
	Bài tập trên lớp + viết báo cáo theo nhóm
	G1,G2 G3
	5

	Tiểu luận - Báo cáo
	
	30

	
	Làm việc theo nhóm từ 8-10 sinh viên trong việc tổng hợp tài liệu các kỹ thuật mới.
	Tuần 3-12
	Tiểu luận - Báo cáo
	G2, G3
	

	Thi cuối kỳ
	
	
	50

	
	- Nội dung bao quát tất cả các chuẩn đầu ra quan trọng của môn học.
- Thời gian làm bài 90 phút.

	
	Thi tự luận
	G1,G2
	


11. Nội dung chi tiết học phần:
	Tuần
	Nội dung
	Chuẩn đầu ra học phần

	1
	Phần I - Chương 1: ĐẠI CƯƠNG VỀ PROTEIN
	

	
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (2)

Nội dung GD lý thuyết:
1. Vai trò sinh học của protein

2. Cấu tạo: Trình tự acid amin của chuỗi polypeptide, các bậc cấu trúc phân tử protein.

3. Một số tính chất quan trọng của protein 
4. Phân nhóm protein
PPGD chính:

· Thuyết giảng

· Thảo luận nhóm

· Trình chiếu
	G1.1

	
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)
+ Phân loại acid amin, cấu trúc của các acid amin

+ Tìm hiểu kỹ về cơ chế của việc hình thành nên các tính năng công nghệ của protein

+ Đọc thêm các tài liệu liên quan đến sự biến tính protein, ứng dụng các protein biến tính này vào trong chế biến thực phẩm

+ Tìm hiểu thêm các ứng dụng tính năng công nghệ của protein trong thực phẩm.

- Tài liệu tham khảo cần thiết:

1. R.Y. Yada, Protein in food processing – CRC Press 2004
2. Rajni Hatti Kaul, Bo Mattiasson, Isolation and purification of proteins- Marcel Dekker, Inc, 2003.

3. Nguyễn Đức Lượng – Công nghệ enzyme, NXB Đại học Quốc gia TPHCM, 2004
Wolfgang AEHLE, Enzymes in industry – Wiley VCH, 2004
	G1.1

	2-5
	Chương 2: CÔNG NGHỆ PROTEIN THỰC PHẨM
	

	1 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (8)
Nội dung GD lý thuyết:
1. Ảnh hưởng của phương pháp chế biến đến giá trị dinh dưỡng của protein

2. Kỹ thuật plastein hóa protein

2.1. Định nghĩa plastein hóa

2.2. Ví dụ về plastein hóa

2.3. Phương pháp công nghệ 

2.4. Vai trò của quá trình plastein hóa

2.4.1. Cải thiện dinh dưỡng

2.4.2. Cải thiện tính năng công nghệ

3. Protein concentrat và protein isolate: nguồn thu nhận, công nghệ sản xuất, tính năng công nghệ và ứng dụng. 

3.1. Protein concentrate

3.1.1. Định nghĩa

3.1.2. Soy protein concentrate

3.1.3. Phương pháp sản xuất

- Phương pháp rửa alcohol

- Phương pháp rửa bằng dung dịch acid

- Phương pháp rửa bằng nước đồng thời biến tính nhiệt.

3.1.4. Công nghệ whey protein

3.2. Protein isolate

3.2.1. Định nghĩa

3.2.2. Soy protein isolate

3.2.3. Quy trình sản xuất PI

3.3. Sử dụng PC và PI trong thực phẩm

3.4. Protein tái kết cấu (textured protein)

3.4.1. Sợi protein nhân tạo

3.4.2. Mục đích tạo sợi

3.4.3. Phương pháp tạo sợi

3.4.4. Ứng dụng 

3.5. Biện pháp công nghệ để cải thiện protein thực phẩm

4. Protein hydrolysate

4.1. Protein thủy phân

4.2. Tính chất lưu biến của protein hydrolysate

4.3. Soy protein hydrolysate

4.4. Thủy phân giới hạn protein bằng enzyme

4.4.1. Fish protein hydrolysate

4.4.2. Collagen thủy phân

4.4.3. Peptide sinh học

PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2

	2 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (24)

+ Cấu trúc, phân loại, tính chất của các acid amin, peptide

+ Ảnh hưởng của các phương pháp chế biến đến giá trị dinh dưỡng của protein

+ Các phương pháp thu nhận và tinh sạch protein

+ Ứng dụng của các sản phẩm PC, PI, PH trong sản xuất.
+ So sánh PH được sản xuất theo phương pháp truyền thống và PH được sản xuất bằng chế phẩm enzyme.

+ Các phương pháp để xác định cấu trúc của PH sau quá trình thủy phân.

+ Ứng dụng qua trình thủy phân protein tự nhiên vào sản xuất các chế phẩm sinh học.

- Tài liệu tham khảo cần thiết:

1. R.Y. Yada, Protein in food processing – CRC Press 2004
2. Rajni Hatti Kaul, Bo Mattiasson, Isolation and purification of proteins- Marcel Dekker, Inc, 2003.

3. Nguyễn Đức Lượng – Công nghệ enzyme, NXB Đại học Quốc gia TPHCM, 2004
Wolfgang AEHLE, Enzymes in industry – Wiley VCH, 2004
	G2.1, G2.2, G2.3, G2.4

	6
	Phần II- Chương 1: ĐẠI CƯƠNG VỀ ENZYME
	

	3 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (2)
Nội dung GD lý thuyết:
1. Khái niệm, định nghĩa 


2. Chức năng sinh học của enzyme

3. Cấu trúc và tính chất của enzym 


4. Trung tâm hoạt động của enzyme 



4.1. Khái niệm



4.2. Thuyết Fisher



4.3. Thuyết Kosland 



4.4. Sự hoạt hóa enzyme 

5. Cơ chế tác dụng của enzyme 



5.1. Thuyết hấp phụ



5.2. Thuyết tập hợp chất trung gian 



5.3. Tính đặc hiệu 

6. Các yếu tố ảnh hưởng đến hoạt tính của enzyme 

7. Cách gọi tên và phân loại 

8. Ứng dụng của enzyme
PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.1

	4 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

Đọc thêm lịch sử phát triển enzyme học trên thế giới và tại Việt Nam

+ Đọc thêm tính chất của enzyme

+ Đọc thêm tài liệu liên quan đến trung tâm hoạt động của enzyme, cơ chế tác dụng, các yếu tố ảnh hưởng đến hoạt tính enzyme.

+ Ứng dụng enzyme trong y học, nông nghiệp, dược phẩm, mỹ phẩm, thực phẩm.

- Tài liệu tham khảo cần thiết:

1. R.Y. Yada, Protein in food processing – CRC Press 2004
2. Rajni Hatti Kaul, Bo Mattiasson, Isolation and purification of proteins- Marcel Dekker, Inc, 2003.

3. Nguyễn Đức Lượng – Công nghệ enzyme, NXB Đại học Quốc gia TPHCM, 2004
Wolfgang AEHLE, Enzymes in industry – Wiley VCH, 2004
	G1.1

	7-9
	Chương 2: SẢN XUẤT VÀ THU NHẬN ENZYME
	

	5 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (6)
Nội dung GD lý thuyết:
1. Tình hình thế giới

2. Công nghệ sản xuất enzyme

2.1. Sản xuất enzyme động vật, thủy sản

2.2. Sản xuất enzyme thực vật

2.3. Sản xuất enzyme vi sinh vật

2.4. Sản xuất enzyme bằng công nghệ gen

- Nguyên lý

- Cải thiện tính chất động học của enzyme

- Sản xuất enzyme nhân tạo bằng kỹ thuật đột biến gen

- Tiến trình kỹ thuật

- Ứng dụng enzyme nhân tạo

3. Thu nhận và tinh chế enzyme

3.1. Đặc điểm của enzyme cần thu nhận

3.2. Nguyên liệu, nguồn gốc

3.3. Định vị (nội bào, ngoại bào)

3.4. Tiến trình thu nhận

3.5. Các kỹ thuật cơ bản trong quá trình thu nhận và tinh sạch enzyme:

- Phương pháp phá vỡ màng tế bào: vật lý, sinh học, hóa học

- Phân ly lỏng/rắn: lọc, ly tâm

- kết tủa

- Tách tạp chất

- Các kỹ thuật tinh chế: sắc ký trao đổi ion, sắc ký rây phân tử, sắc ký hấp phụ, hấp phụ miễn dịch,...

3.5. Các yếu tố ảnh hưởng

3.6. Chuẩn hóa sản phẩm

3.7. Các ví dụ minh họa
PPGD chính:
· Thuyết giảng
· Trình chiếu

· Thảo luận nhóm
	G1.2

	6 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (18)

+ Đọc thêm về các phương pháp để phá vỡ màng tế bào trong quá trình thu nhận enzyme nội bào.

+ Đọc thêm tài liệu về kỹ thuật sản xuất enzyme nhân tạo.

+ Các kỹ thuật để tinh sạch enzyme: nguyên tắc, cách tiến hành, thông số kỹ thuật của các vật liệu, dung môi,…
+ Các nguyên nhân làm giảm hoạt tính enzyme

+ Tham khảo một số công trình khoa học đã được công bố trên các tạp chí khoa học trong nước và quốc tế về enzyme nhân tạo, thu nhận và tinh sạch enzyme

+ Ứng dụng các chế phẩm enzyme

- Tài liệu tham khảo cần thiết:

1. R.Y. Yada, Protein in food processing – CRC Press 2004
2. Rajni Hatti Kaul, Bo Mattiasson, Isolation and purification of proteins- Marcel Dekker, Inc, 2003.

3. Nguyễn Đức Lượng – Công nghệ enzyme, NXB Đại học Quốc gia TPHCM, 2004
Wolfgang AEHLE, Enzymes in industry – Wiley VCH, 2004
	G2.1, G2.2, G2.3, G2.4

	10-11
	Chương 3: ỨNG DỤNG ENZYME
	

	7 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (4)
Nội dung GD trên lớp: Thiết kế thí nghiệm
1. Ứng dụng protein trong công nghệ chế biến thủy sản

1.1. Thu nhận: FPC, FPI, FPH

1.2. Sản xuất bột cá chất lượng cao

1.3. Sản xuất silage rút ngắn thời gian

1.4. Làm sạch protein từ các vật liệu
2. Ứng dụng enzyme tinh chế trong phân tích

2.1. Sử dụng enzyme trong phát hiện thuốc trừ sâu

2.2. Enzyme cố định

- Các phương pháp cố định enzyme

- Tính chất động học của enzyme cố định

- Ưu và nhược điểm của enzyme cố định

- Ứng dụng của enzyme cố định

PPGD chính:
+ Thuyết trình có minh họa

+ Làm việc nhóm, thảo luận

+ Thảo luận để giải quyết vấn đề
	G1.2, G2.1, G2.2

	8 
	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12)

+ Đọc thêm về các phương pháp cố định enzyme: cơ chế, nguyên liệu để cố định, thông số kỹ thuật trong quá trình cố định,…

+ Ứng dụng ELISA trong phân tích

+ Tham khảo một số công trình khoa học đã được công bố trên các tạp chí khoa học trong nước và quốc tế

- Tài liệu tham khảo cần thiết:

1. R.Y. Yada, Protein in food processing – CRC Press 2004
2. Rajni Hatti Kaul, Bo Mattiasson, Isolation and purification of proteins- Marcel Dekker, Inc, 2003.

3. Nguyễn Đức Lượng – Công nghệ enzyme, NXB Đại học Quốc gia TPHCM, 2004
Wolfgang AEHLE, Enzymes in industry – Wiley VCH, 2004
	G2.1, G2.2, G2.3, G2.4

	12-15
	Các nhóm báo cáo tiểu luận theo đề tài đã được phân công
	

	9 
	A/ Các nội dung và PPGD chính trên lớp: (8)
Nội dung thí nghiệm:
- Các nhóm lần lượt báo cáo các đề tài đã được phân công từ những tuần trước đó

PPGD chính:
+ Các nhóm lên thuyết trình

+ Làm việc nhóm, thảo luận 

+ Thảo luận để giải quyết vấn đề: các nhóm trả lời các câu hỏi của các sinh viên trong lớp và của giảng viên

+ Giảng viên sẽ nhận xét và góp ý cho các nội dung trong đề tài của các nhóm

+ Giảng viên sẽ nhận xét và góp ý cho các câu trả lời của nhóm
	G2, G3
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+ Làm bài tập ở nhà GV giao: các nhóm làm tiểu luận liên quan đến đề tài giáo viên giao. 

+ Đọc thêm các tài liệu liên quan đến nội dung tiều luận của nhóm: đọc giáo trình, sách tham khảo.
+ Tham khảo một số công trình khoa học đã được công bố trên các tạp chí khoa học trong nước và quốc tế 

- Tài liệu tham khảo cần thiết:

1. R.Y. Yada, Protein in food processing – CRC Press 2004
2. Rajni Hatti Kaul, Bo Mattiasson, Isolation and purification of proteins- Marcel Dekker, Inc, 2003.

3. Nguyễn Đức Lượng – Công nghệ enzyme, NXB Đại học Quốc gia TPHCM, 2004
Wolfgang AEHLE, Enzymes in industry – Wiley VCH, 2004
	G2, G3


12. Đạo đức khoa học:
Các bài tập ở nhà và tiểu luận phải được thực hiện từ chính bản thân sinh viên. Nếu bị phát hiện có sao chép thì xử lý các sinh viên có liên quan bằng hình thức đánh giá 0 (không) điểm quá trình và cuối kỳ.
13. Ngày phê duyệt lần đầu: 
14. Cấp phê duyệt:
	Trưởng khoa
	Trưởng BM
	Nhóm biên soạn

	
	
	


15. Tiến trình cập nhật ĐCCT

	Lấn 1: Nội Dung Cập nhật ĐCCT lần 1: ngày    tháng    năm

	<người cập nhật ký và ghi rõ họ tên)
Tổ trưởng Bộ môn:
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