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1. §Æt vÊn ®Ò 
ChØ sè ®−êng huyÕt (Glycaemic index - GI) lµ mét chØ tiªu chÊt l−îng quan träng cña mét thùc 

phÈm khi so s¸nh víi thùc phÈm chuÈn (nh− glucose). ChØ sè ®−êng huyÕt lµ kh¶ n¨ng lµm t¨ng 

glucose m¸u sau khi ¨n. ChØ sè ®−êng huyÕt ®−îc ®Þnh nghÜa lµ sù gia t¨ng diÖn tÝch d−íi ®−êng 

cong cña glucose m¸u sau ¨n mét lo¹i thùc phÈm cã chøa 45g glucid so víi sù gia t¨ng diÖn tÝch 

d−íi ®−êng cong cña glucose m¸u sau khi uèng mét thùc phÈm chuÈn (45g glucose).  Nh÷ng 

glucid ®−îc tiªu ho¸ vµ hÊp thu nhanh sÏ cã GI cao, cßn nh÷ng thùc phÈm tiªu ho¸ vµ hÊp thu 

chËm sÏ cã chØ sè ®−êng huyÕt thÊp (Jenkins, 2002).  

§Ó cã chÕ ®é ¨n lµnh m¹nh, ®Æc biÖt lµ ng−êi m¾c bÖnh ®¸i th¸o ®−êng, bÐo ph× vµ kh¸ng insulin, 

®−îc khuyÕn nghÞ nªn lùa chän nh÷ng thùc phÈm cã chØ sè ®−êng huyÕt thÊp; bëi nh÷ng thùc 

phÈm nµy sÏ gióp glucose m¸u kh«ng t¨ng cao sau ¨n, ®iÒu chØnh lipoprotein trong m¸u (Brand-

Miller 2002, Heibram 2002). Nh÷ng t¸c dông nµy sÏ dÉn ®Õn hiÖu qu¶ lµm gi¶m nguy c¬ m¾c 

bÖnh tim m¹ch, ®Ò phßng c¸c biÕn chøng cña bÖnh ®¸i th¸o ®−êng, vµ cã thÓ gi¶m nguy c¬ m¾c 

mét sè bÖnh ung th− nh− ®¹i trµng vµ ung th− vó.  

Isomalt lµ mét lo¹i ®−êng ®−îc chÕ biÕn tõ ®−êng saccarose, cã n¨ng l−îng thÊp (2kcal/1g), cã 

chØ sè ®−êng huyÕt thÊp, ®−îc c¸c trung t©m nghiªn cøu vÒ bÖnh ®¸i th¸o ®−êng trªn thÕ giãi 

khuyªn dïng cho bÖnh nh©n ®¸i th¸o ®−êng 

T¹i ViÖt Nam còng ch−a cã nhiÒu nghiªn cøu vÒ chØ sè ®−êng huyÕt cña c¸c lo¹i thùc phÈm chÕ 

biÕn s½n còng nh− c¸c thùc phÈm tù nhiªn, hay b÷a ¨n cña ng−êi ViÖt Nam.  HiÖn nay víi sù gia 

t¨ng cña bÖnh ®¸i th¸o ®−êng, thõa c©n bÐo ph×, bÖnh tim m¹ch... nªn viÖc t¹o ra c¸c s¶n phÈm 

míi cã chØ sè ®−êng huyÕt thÊp lµ mét trong nh÷ng ®Þnh h−íng trong chÕ biÕn thùc phÈm ®−îc 

nhiÒu c«ng ty quan t©m..   

B¸nh trung thu lµ mét s¶n phÈm truyÒn thèng ®−îc dïng trong dÞp tÕt trung thu. Vµo dÞp nµy lµ 

ng−êi d©n ViÖt Nam ai còng muèn ®−îc th−ëng thøc. B¸nh trung thu lµ mét mãn ¨n truyÒn thèng 

®−îc nhiÒu ng−êi −a thÝch  

Tuy nhiªn b¸nh trung thu truyÒn thèng cã ®é ngät cao, nhiÒu ng−êi ®¸i ®−êng, ng−êi thõa c©n-

bÐo ph× vµ ng−êi kh«ng thÝch ®å ngät kh«ng d¸m sö dông. C«ng ty cæ phÇn b¸nh kÑo Biªn hoµ 

(C«ng ty BIBICA) víi sù t− vÊn cña ViÖn Dinh d−ìng ®· s¶n xuÊt b¸nh trung thu cã sö dông 

®−êng isomalt, thay thÕ mét phÇn ®−êng kÝnh víi môc ®Ých t¹o ®é ngät, ®é ®−êng thÊp h¬n, cã 

chØ sè ®−êng huyÕt thÊp h¬n c¸c lo¹i b¸nh trung thu ruyÒn thèng cã sö dông ®−êng saccarose 

nh»m môc ®Ých cã thÕ sö dông cho c¸c ®èi t−îng trªn. VËy cã thËt sù b¸nh trung thu cã sö dông 

®−êng isomalt cã chØ sè ®−êng huyÕt thÊp hay kh«ng? lµ c©u hái cña nghiªn cøu nµy víi môc tiªu 
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nh− sau:    

 Môc tiªu cô thÓ: 

- X¸c ®Þnh chØ sè ®−êng huyÕt cña b¸nh trung thu cã sö dông Isomalt. 

- So s¸nh møc ®−êng huyÕt sau ¨n b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng Isomalt vµ b¸nh trung thu 

truyÒn thèng cã sö dông ®−êng saccarose vµ glucose. 

2. T×nh h×nh nghiªn cøu ë n−íc ngoµi 

Isomalt lµ s¶n phÈm hä Polyol, lµ chÊt r−îu nhiÒu lÇn, ®Þnh nghÜa theo ho¸ häc. CÊu tróc 

gÇn gièng c¸c chÊt bét ®−êng ®−îc t¹o thµnh tõ c¸c chÊt ®−êng bét b»ng ph¶n øng hydro ho¸. Qui 

tr×nh s¶n xuÊt Isomalt 

 
  
 
 
 
 
 

 

 

        Isomalt vÞ ngät gièng ®−êng, nh−ng Ýt ngät h¬n. Trong dung dÞch 10%, ®é ngät cña nã chØ 

chiÕm 50-60% ®−êng kÝnh. MÆc dï cã ®é ngät thÊp, nh−ng khi kÕt hîp víi c¸c chÊt ®−êng kh¸c, 

vÝ dô ®−êng kÝnh sÏ lµm t¨ng ®é ngät ®Ó ®¹t vÞ ngät kh¸c nhau. 

          So víi ®−êng kÝnh kh¶ n¨ng hÊp thu sinh häc cña c¸c chÊt ®−êng r−îu trªn hÖ thèng ruét 

non bÞ gi¶m rÊt m¹nh. Kh¶ n¨ng hÊp thu cña Isomalt lµ 20 %, tiªu ho¸ 20-75%. 

         Dùa vµo c¸c nghiªn cøu khoa häc, c¸c thùc nghiÖm sinh ho¸, HiÖp héi Mü.... qui ®Þnh gi¸ trÞ 

n¨ng l−îng cña Isomalt cho c¸c s¶n phÈm lµ 2 Kcal/g. Céng ®ång Ch©u ¢u 1990 ®· thèng nhÊt 

gi¸ trÞ n¨ng l−îng cho tÊt c¶ ®−êng r−îu lµ 2,4 Kcal/g, nh−ng NhËt b¶n l¹i cho r»ng gi¸ trÞ n¨ng 

l−îng cña Isomalt lµ 1,9 Kcal/g. Isomalt cã chØ sè ®−êng huyÕt thÊp. Nghiªn cøu cña tr−êng ®¹i 

häc tæng hîp Sydney cho thÊy, chØ sè ®−êng huyÕt cña Isomalt lµ 2 ±1, chØ sè Insulin cña Isomalt 

lµ 8 ± 5 ( Sydney Universyty′s Glycemid Index Research  serse (SUGIS), 2002 

C¸c nghiªn cøu ®· chØ râ, sau khi ¨n ®−êng Isomalt, ®−êng huyÕt vµ Insulin t¨ng Ýt vµ t¨ng tõ tõ 

vµ t¨ng kh«ng cã ý nghÜa thèng kª, ®Æc biÖt  rÊt thÊp so víi ®−êng kÝnh hoÆc Glucose, Fructose 

(Thie′baud 1984, Bachmann W, 1984). 

 

Thuû ph©n ho¸

Isomalt 

Isomaltulose 

Sucrose 

Qóa tr×nh emzym ho¸

 4



 

 

C¸c nghiªn cøu cßn chØ râ, ng−êi ®¸i th¸o ®−êng sau khi ¨n ®−êng Isomalt th× ®−êng huyÕt vµ 

Insulin t¨ng Ýt,  tõ tõ vµ thÊp h¬n nhiÒu so víi sö dông ®−êng Sucrose hoÆc Fructose (Bachmann 

1984, Drost 1980, Bachmann 1984, Kaspar 1984) 

ISOMALT cã gi¸ trÞ n¨ng l−îng thÊp ®ã còng lµ nh÷ng lîi Ých gióp kiÓm so¸t c©n nÆng ë thõa c©n 

- bÐo ph×. ISOMALT thÝch hîp cho bÖnh nh©n ®¸i th¸o ®−êng 

 Ngµy nay ISOMALT ®ang ®−îc sö dông nh− lµ mét chÊt t¹o ngät thay thÕ cho ®−êng trong c¸c 

s¶n phÈm thùc phÈm nh− kÑo, b¸nh.  

Isomalt  vµ hai ®ång ph©n cña nã æn ®Þnh ë axit vµ enzym thuû ph©n. V× vËy liªn kÕt disacharide 

kh«ng thÓ t¸ch dÔ dµng vµ nã kh«ng bÞ lªn men bëi c¸c vi khuÈn miÖng vµ axit kh«ng ®−îc t¹o ra 

hoÆc t¹o ra rÊt Ýt cã t¸c dông phßng s©u r¨ng. Dùa vµo −u ®iÓm nµy cña Isomalt ng−êi ta ®· s¶n 

xuÊt kÑo cao su, kem ®¸nh r¨ng ®Ó phßng r©u r¨ng (Asian dentits 2001, vol 9, No8:10). 

    Isomalt lµ chÊt t¹o ngät thay thÕ ®−êng ®−îc JECFA (Uû ban chuyªn gia vÒ phô gia thùc phÈm) 

cña WHO/FAO ®¸nh gi¸ lµ an toµn, vµ kh«ng cã giíi h¹n sö dông. N¨m 1996, Codex ®−a Isomalt 

vµo danh môc c¸c phô gia thùc phÈm ®−îc phÐp sö dông.  

 

3. T×nh h×nh nghiªn cøu trong n−íc 
Cïng víi sù ph¸t triÓn kinh tÕ, ®êi sèng cña nh©n d©n ta ®· ngµy cµng c¶i thiÖn, m« h×nh 

bªnh tËt còng thay ®æi theo. BÖn c¹nh m« h×nh bÖnh tËt cña c¸c n−íc ®ang ph¸t triÓn ®ã lµ suy 

dinh d−ìng vµ bÖnh nhiÔm khuÈn, th× ë n−íc ta ®· xuÊt hiÖn m« h×nh bÖnh tËt cña c¸c n−íc ®· 

ph¸t triÓn ®ã lµ tû lÖ c¸c bÖnh m·n tÝnh kh«ng l©y ngµy cµng gia t¨ng nh− ®¸i th¸o ®−êng, tim 

m¹ch, rèi lo¹n chuyÓn ho¸. §¸i th¸o ®−êng lµ mét trong 3 bÖnh (ung th−, ®¸i th¸o ®−êng, tim 

m¹ch) ph¸t triÓn nhanh nhÊt hiÖn nay. T¹i ViÖt Nam, nh÷ng ®iÒu tra t¹i mét sè thµnh phè lín ë 

n−íc ta cho thÊy tû lÖ §T§ nh− sau: N¨m 1990, khoa Néi tiÕt BÖnh viÖn B¹ch Mai ®iÒu tra gÇn 

5.000 ng−êi d©n Hµ Néi cho thÊy tû lÖ m¾c bÖnh §T§ lµ 1,1% (chung cho néi thµnh vµ ngo¹i 

thµnh), riªng néi thµnh tû lÖ m¾c lµ 1,44%. §iÒu tra t¹i Hµ Néi n¨m 1991, t¹i thµnh phè Hå ChÝ 

Minh (1993) vµ HuÕ (1994) cho thÊy tû lÖ m¾c §T§ ë néi thµnh lµ 1,56%, ®Æc biÖt lµ løa tuæi 

trªn 40 tuæi. ë HuÕ n¨m 1992: 0,96% (TrÇn H÷u Dµng vµ CS), ë thµnh phè Hå ChÝ Minh n¨m 

1992: 2,52% (Mai thÕ Tr¹ch vµ CS). 

T« V¨n H¶i vµ CS (2000) ®iÒu tra tû lÖ m¾c ®¸i th¸o ®−êng t¹i 20 ph−êng thuéc huyÖn Gia L©m, 

Sãc S¬n, vµ quËn §èng §a- Hµ Néi cho thÊy tû lÖ m¾c lµ: (1,63%, 2,98%, 6,61%). Theo ®iÒu tra 
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cña BÖnh viÖn Néi tiÕt n¨m 2001 t¹i 4 thµnh phè lín (Hµ Néi, H¶i Phßng, §µ N½ng, vµ TP. Hå 

ChÝ Minh) trªn 2394 ng−êi trong løa tuæi 30-64 ®−îc kh¸m vµ lµm nghiÖm ph¸p dung n¹p 

glucose.  KÕt qu¶ ®iÒu tra cho thÊy tû lÖ m¾c §T§ ë 4 thµnh phè lín lµ 4,0%; tû lÖ Rèi lo¹n dung 

n¹p glucose (IGT) lµ 5,1%.  Tû lÖ ®èi t−îng ®iÒu tra cã c¸c yÕu tè nguy c¬ cña bÖnh §T§ lµ 

38,5%. Còng qua sè liÖu ®iÒu tra cho thÊy sè bÖnh nh©n §T§ kh«ng ®−îc chÈn ®o¸n lµ 44%.  

§¸i th¸o ®−êng lµ hËu qu¶ cña nhiÒu nguyªn nh©n tõ lèi sèng tÜnh t¹i, c«ng viÖc c¨ng th¼ng, chÕ 

®é dinh d−ìng kh«ng hîp lý. ¨n uèng ®ãng mét vai trß quan träng trong phßng vµ ®iÒu trÞ ®¸i 

th¸o ®−êng. ViÖc lùa chän c¸c thùc phÈm cã chØ sè ®−êng huyÕt thÊp sÏ gióp ng−êi tiÓu ®−êng 

kiÓm so¸t ®−îc ®−êng huyÕt tèt. C¸c lo¹i thøc ¨n mÆc dï cã l−îng glucid b»ng nhau nh−ng sau 

khi ¨n sÏ lµm t¨ng ®−êng huyÕt víi møc ®é kh¸c nhau. Kh¶ n¨ng lµm t¨ng ®−êng huyÕt sau khi ¨n 

®−îc gäi lµ chØ sè ®−êng huyÕt cña lo¹i thøc ¨n ®ã. ChØ sè ®−êng huyÕt ®−îc xem lµ mét chØ tiªu 

cã lîi ®Ó chän thùc phÈm. 

- Theo Jenkins vµ céng sù, th×: ChØ sè t¨ng ®−êng huyÕt lµ møc glucose m¸u sau khi ¨n mét l−îng 

thøc ¨n nhÊt ®Þnh nghiªn cøu so s¸nh víi møc glucose m¸u sau khi ¨n mét l−îng thøc ¨n ®−îc coi 

lµ chuÈn (b¸nh mú traéng, lµ 100%).  

  C¸c lo¹i glucid phøc hîp cã nhiÒu tinh bét t−ëng r»ng sÏ Ýt g©y t¨ng glucose m¸u sau khi ¨n so 

víi glucid ®¬n gi¶n nh−ng thùc sù kh«ng ph¶i thÕ. ChØ sè ®−êng huyÕt cña mét lo¹i thùc phÈm 

kh«ng tÝnh ®−îc do sù phøc hîp cña thµnh phÇn glucid cßn phô thuéc vµo thµnh phÇn chÊt x¬, qu¸ 

tr×nh chÕ biÕn s½n, tû sè gi÷a amilo vµ amylopectin. Ng−êi ta gîi ý r»ng hµm l−îng chÊt x¬ cã thÓ 

coi lµ chØ ®iÓm thay thÕ cho chØ sè ®−êng huyÕt cña thùc phÈm. C¸c thùc phÈm nhiÒu chÊt x¬, dÆc 

biÖt lµ lo¹i hßa tan, cã chØ sè ®−êng huyÕt thÊp 

Dïng c¸c lo¹i thøc ¨n cã chØ sè ®−êng huyÕt thÊp trong chÕ ®é ¨n cña ®¸i th¸o ®−êng cã −u ®iÓm 

lµm cho glucose m¸u dÔ kiÓm so¸t h¬n, c¶i thiÖn chuyÓn ho¸ lipid, ®Æc biÖt ®èi víi bÖnh nh©n ®¸i 

th¸o ®−êng týp 2.  Ngµy nay c¸c chÊt t¹o ®−êng ®−îc sö dông trong chÕ biÕn thùc phÈm nh»m t¹o 

ra c¸c thùc phÈm, mãn ¨n cã chØ sè ®−êng huyÕt thÊp.  

4. Ph−¬ng ph¸p vµ néi dung nghiªn cøu 

4.1. X¸c ®Þnh chØ sè ®−êng huyÕt cña b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng Isomalt 

 4.1.1. §èi t−îng nghiªn cøu: 

- Ng−êi kháe m¹nh tuæi tõ 20-40 

Tiªu chuÈn lo¹i trõ : 

- §¸i th¸o ®−êng, rèi lo¹n dung n¹p ®−êng, rèi lo¹n ®−êng huyÕt lóc ®ãi (®−êng huyÕt lóc ®ãi > 
7mmol/l 

- Suy thËn, suy gan 
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- Phô n÷ cã thai, cho con bó 

- BMI  > 23 

- Rèi lo¹n tiªu hãa, c¾t ruét. 

- T¨ng huyÕt ¸p 

4.1.2. §Þa ®iÓm nghiªn cøu: ViÖn Dinh d−ìng 

4.1.3. Ph−¬ng ph¸p nghiªn cøu 

     ThiÕt kÕ nghiªn cøu: Thö nghiÖm l©m sµng tù ®èi chøng 

      Cì mÉu:  

                   n= 8 ng−êi 
                Dự kiến 20 % bỏ cuộc, số đố
     Sµng läc ®èi t−îng:  

           20 ng−êi tuæi tõ 20-40 

        - C¸c ®èi t−îng ®−îc kh¸m l©m sµ

        - LÊy m¸u lóc ®ãi (b÷a ¨n gÇn nhÊ

        -  10 ®èi t−îng cã ®ñ tiªu chuÈn sÏ

    Ph−¬ng ph¸p tiÕn hµnh nghiªn cøu

    - Mçi ®èi t−îng tham gia nghiªn cøu

hµnh c¸ch nhau 7 ngµy. 

- C¸ch tiÕn hµnh thùc nghiÖm: 

    + §èi t−îng ¨n b÷a gÇn nhÊt c¸ch

    + §èi t−îng kh«ng lao ®éng nÆng

    + §èi t−îng ®Õn ®Þa ®iÓm nghiªn 

    + §èi t−îng ®−îc lÊy m¸u tÜnh m¹

    + Sau ®ã ®èi t−îng ®−îc ¨n 70 g b

Cacbonhydrat) hoÆc 45g ®−êng Gluc

    + C¸c ®èi t−îng ®−îc lÊy m¸u tÜnh

   + C¸c mÉu m¸u ®−îc ghi ký hiÖu c

   + C¸c mÉu m¸u ®−îc ph©n tÝch Gl

 

( ) 2
2/12 ⎥⎦

⎤
⎢⎣
⎡ ×Ζ

×= −

d
n

σα

2

3,15
9,1696,12 ⎥
⎦

⎤
⎢
⎣

⎡ ×
×=n

 

n = Cì mÉu 

2/1 α−Ζ  =1,96 víi ®é tin cËy 95% 
σ = §é lÖch chuÈn mong muèn 0,86 mmol/l 
d= trÞ sè kh¸c biÖt møc glucose m¸u sau khi ¨n 2
lo¹i b¸nh (0,85 mmol/dl) 
i tượng nghiên cứu sẽ là 10 người       

ng, c©n ®o nh©n tr¾c, pháng vÊn theo mÉu phiÕu 

t c¸ch 10 giê) ®Ó xÐt nghiÖm Glucose huyÕt t−¬ng 

 ®−îc chän vµo nghiªn cøu 

 

 sÏ ®−îc tham gia 2 thùc nghiÖm. Mçi thùc nghiÖm tiÕn 

 thùc nghiÖm Ýt nhÊt 10 giê. 

 vµ kh«ng tËp thÓ dôc. 

cøu lóc 7 giê 30, nghØ ng¬i 30 phót. 

ch lóc ®ãi 

¸nh trung thu cã sö dông ®−êng Isomalt (45,8 g 

ose cïng 250 ml n−íc. 

 m¹ch sau khi ¨n: 30′, 60′, 90′, 120′. 

ho tõng ng−êi theo tõng thêi gian. 

ucose huyÕt t−¬ng t¹i labo hãa sinh-ViÖn Dinh d−ìng  
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   + TÝnh diÖn tÝch t¨ng lªn d−íi ®−êng cong (IAUC: Incremental Area Under Curve) cña 

glucose m¸u ®¸p øng víi Glucose hoÆc b¸nh trung thu sö dông ®−êng Isomalt ®èi víi mçi ®èi 

t−îng. ChØ sè ®−êng huyÕt cña b¸nh trung thu sö dông ®−êng Isomalt (GITT-I) sÏ ®−îc tÝnh theo 

c«ng thøc sau 

Trong ®ã: IAUCTT-I: Trung b×nh céng cña IAUC cña b¸nh trung thu sö dông ®−êng Isomalt 

                 IAUCG : Trung b×nh céng cña IAUC cña Glucose 

S¬ ®å nghiªn cøu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

      4..2. X¸c ®Þ

trung thu truy

     4.2.1. §èi t−

- Ng−êi kh

Tiªu chu

             + §¸i 
lóc ®ãi > 126 m

             + Suy th

             + Thõa 

G

ITT
ITT IAUC

IAUC
GI

100×
= −

−

10 ng−êi khoÎ m¹nh 
 

Kh¸m l©m sµng 
C©n ®o nh©n tr¾c 
§Þnh l−îng glucose m¸u lóc ®ãi 

- §Þnh
- uèng
- §Þnh

- 
- 
- 

90′,

20 ng−êi tuæi 20-40

 

§Þnh l−îng glucose m¸u lóc ®ãi. 
¨n 100 g b¸nh trung thu sö dông Isomal 
§Þnh l−îng glucose m¸u sau ¨n 30′, 60′, 

 120 phuùt 
nh Glucose m¸u sau ¨n b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng Isomalt, vµ b¸nh 

Òn thèng cã sö dông ®−êng saccarose  

îng nghiªn cøu:  

oÎ m¹nh tuæi  20-40 tuoåi 
Èn lo¹i trõ :       

th¸o ®−êng, rèi lo¹n dung n¹p ®−êng, rèi lo¹n ®−êng huyÕt lóc ®ãi (®−êng huyÕt 
g/dl hoÆc >7mmol/l) 

Ën, suy gan, bÖnh tim m¹ch 

c©n -bÐo ph× 

Sau 7 ngµy 

 l−îng glucose m¸u lóc ®ãi. 
 45 g ®−êng glucose  
 l−îng glucose m¸u sau ¨n 30′, 60′, 90′, 120′ phuùt 
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             + Rèi lo¹n tiªu hãa, c¾t ruét. 

 

4.2.2. §Þa ®iÓm nghiªn cøu: ViÖn Dinh d−ìng 

4.2.3. Ph−¬ng ph¸p nghiªn cøu 

     ThiÕt kÕ nghiªn cøu: Thö nghiÖm l©m sµng tù ®èi chøng 

      Cì mÉu:  

 
 

 
             n= 8       
Dự kiến số người không tham gia đủ thực nghiệm là 20 %. Do đó mỗi nhóm 10 người      
     Sµng läc ®èi t−îng:  

          Sµng läc ®èi t−îng khoÎ m¹nh 

        - 20 ng−êi tuæi tõ 20-40 tuoåi soáng t¹i Hµ Néi ch−a cã chÈn ®o¸n ®¸i th¸o ®−êng hoÆc rèi 

lo¹n ®−êng huyÕt 

- C¸c ®èi t−îng ®−îc kh¸m l©m sµng, c©n ®o nh©n tr¾c, pháng vÊn theo mÉu phiÕu 

        - LÊy m¸u lóc ®ãi (b÷a ¨n gÇn nhÊt c¸ch 10 giê) ®Ó xÐt nghiÖm Glucose huyÕt t−¬ng 

       - 10 ®èi t−îng cã ®ñ tiªu chuÈn sÏ ®−îc chän vµo nghiªn cøu. 

           Ph−¬ng ph¸p tiÕn hµnh nghiªn cøu 

      - Mçi ®èi t−îng tham gia nghiªn cøu sÏ ®−îc tham gia 2 thùc nghiÖm. Mçi thùc nghiÖm tiÕn 

hµnh c¸ch nhau 7 ngµy. 

- C¸ch tiÕn hµnh thùc nghiÖm : 

   + §èi t−îng ¨n b÷a gÇn nhÊt c¸ch thùc nghiÖm Ýt nhÊt 10 giê. 

    + §èi t−îng kh«ng lao ®éng nÆng vµ kh«ng tËp thÓ dôc. 

   + §èi t−îng ®Õn ®Þa ®iÓm nghiªn cøu lóc 7 giê 30, nghØ ng¬i 30 phót. 

   + Sau ®ã ®èi t−îng ®−îc ¨n 100g b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng Isomalt hoÆc 100g b¸nh 

trung thu truyÒn thèng cã sö dông ®−êng saccarose cïng 250 ml n−íc. 

( ) 2
2/12 ⎥⎦

⎤
⎢⎣
⎡ ×Ζ

×= −

d
n

σα n = Cì mÉu 

2/1 α−Ζ  =1,96 víi ®é tin cËy 95% 
σ = ®é lÖch chuÈn mong muèn 1 mmol/l 
d= trÞ sè kh¸c biÖt møc glucose m¸u sau khi ¨n 2 
lo¹i b¸nh (0,98 mmol/l) 
 

( ) 2

8,17
2,2096,12 ⎥
⎦

⎤
⎢
⎣

⎡ ×
×=n
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   + C¸c ®èi t−îng ®−îc lÊy m¸u tÜnh m¹ch lóc ®ãi vµ sau khi ¨n : 30′, 60′, 90′, 120′, 

   + C¸c mÉu m¸u ®−îc ghi ký hiÖu cho tõng ng−êi theo tõng thêi gian. 

   + C¸c mÉu m¸u ®−îc ph©n tÝch Glucose huyÕt t−¬ng t¹i labo hãa sinh-ViÖn Dinh d−ìng, 

 

S¬ ®å nghiªn cøu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
4.3. KiÓm nghiÖm 

     
- Nguyªn liÖu nghiªn 

 
Gi¸ trÞ dinh d−ì

s¶n phÈm

N¨ng l−îng (Kcalo

Cacbonhydrat (g/%

Lipit (g/%) 

Protein (g/%) 

Saccarose (g) 

Isomalt (g) 
 

Thµnh phÇn cña b¸n

dông ®−êng saccaro

- 
- 
- 

i

10 ng−êi kho
 

20 ng−êi tuæi 20-40 

- §Þnh l−îng g
- ¨n 100 g b¸n

®−êng saccarose 
- §Þnh l−îng g

 

Kh¸m l©m sµng 
C©n ®o nh©n tr¾c 
§Þnh l−îng glucose m¸u lóc ®ã
Î m¹nh 
§Þnh l−îng glucose m¸u lóc ®ãi. 
¨n 100g b¸nh trung thu sö dông Isomal 
§Þnh l−îng glucose m¸u sau ¨n 30′, 60′, 90′, 120′
s¶n phÈm 

cøu  

ng /100g 
  

B¸nh trung thu sö dông 
®−êng Isomalt 

B¸nh trung thu sö dông 
®−êng Saccarosse 

/100g) 291,8 316,3 

) 45,8 51,1 

9,3 9,5 

6,23 6,6 

4,86 21,9 

19,3  

h trung thu sö dông ®−êng Isomal vµ b¸nh trung thu truyÒn thèng cã sö 

se ®· ®−îc kiÓm nghiÖm gi¸ trÞ dinh d−ìng: N¨ng l−îng, P, L, G, ®−êng 

7 ngµy

lucose m¸u lóc ®ãi. 
h trung thu truyÒn thèng cã sö dông 

lucose m¸u sau ¨n 30′, 60′, 90′, 120′ 

10



saccaroze, isomalt  bëi Trung t©m kiÓm nghiÖm thùc phÈm – ViÖn Dinh d−ìng vµ Labo 

PALATINIT (phô lôc), cã thµnh phÇn nh− b¶ng trªn 

4.4. Ph©n tÝch sè liÖu : Sö dông phÇn mÒm SPSS 

Sö dông c¸c test thèng kª : trung b×nh, ®é lÖch chuÈn, tû lÖ %, test t ghÐp cÆp 

4.5. VÊn ®Ò y ®øc 

C¸c ®èi t−îng tham gia nghiªn cøu ®−îc phæ biÕn môc ®Ých, néi dung cña nghiªn cøu, quyÒn 

lîi vµ nghÜa vô khi tham gia nghiªn cøu. ChØ nh÷ng ®èi t−îng tù nguyÖn vµ cã cam kÕt míi 

®−îc tuyÓn chän vµo nghiªn cøu. 

Trong nghiªn cøu sö dông kim tiªm mét lÇn ®Ó tr¸nh l©y nhiÔm c¸c bÖnh l©y qua ®−êng m¸u 
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5. KÕt qu¶ nghiªn cøu vµ bµn luËn  
 
B¶ng 1: §Æc ®iÓm cña ®èi t−îng thö nghiÖm: 
 
Code Giới 

 
Tuổi Glucose 

máu lúc 
đói 

mmol/l 

Glucose 
máu lúc 
đói 

mg/dl 

chiều 
cao 
(m) 

cân 
nặng 
(kg) 

BMI HuyÕt ¸p   

        
tối đa 

tối 
thiểu 

1 nam 33 5,6 100,8 1,75 57,2 18,7 100 65 
2 nam 35 5,9 106,2 1,69 60,8 21,3 110 80 
3 nam 33 5,6 100,8 1,66 56,2 20,4 110 65 
7 nữ 32 5,9 106,2 1,51 44,2 19,4 95 68 
8 nữ 33 5,7 102,6 1,54 51,3 21,6 100 68 

10 nam 21 5,4 97,2 1,73 62,5 20,9 120 80 
14 nữ 23 5,3 95,4 1,47 39,9 18,5 100 65 
15 nữ 23 5,3 95,4 1,49 42,1 19 120 80 

 
B¶ng 1 cho thÊy ®Æc ®iÓm cña ®èi t−îng nghiªn cøu: lµ nh÷ng ng−êi khoÎ m¹nh ®· 

®−îc sµng läc cã t×nh tr¹ng dinh d−ìng b×nh th−êng, kh«ng bÞ rèi lo¹n dung n¹p 

glucose lóc ®ãi. §Ò tµi ban ®Çu dù tÝnh triÓn khai trªn 10 ®èi t−îng khoÎ m¹nh, nh−ng 

do cã 1 ng−êi bá cuéc, 1 ng−êi cã viÖc ®ét xuÊt ph¶i vÒ quª, do ®ã chØ cßn 8 ®èi t−îng 

tham gia ®ñ c¸c ®ît lÊy m¸u víi 6 lÇn/®ît. 

1. DiÔn biÕn glucose m¸u cña ®èi t−îng sau khi ¨n b¸nh trung thu cã ®−êng 
isomalt so víi uèng ®−êng glucose 

NhËn xÐt b¶ng 2: Trªn cïng mét nhãm ®èi t−îng nghiªn cøu, ®· tiÕn hµnh 2 ®ît thö 

nghiÖm: ¨n b¸nh trung thu cã ®−êng isomalt vµ uèng ®−êng glucose; víi tæng sè 80 

mÉu m¸u ®−îc ph©n tÝch cho thÊy sau khi uèng 45g glucose, møc glucose m¸u t¨ng 

nhanh sau 30 phót (tõ 5,29mmol/L lªn 8,06mmol/L), tiÕp tôc t¨ng ë thêi ®iÓm 60 phót 

(t¨ng lªn 8,26 mmol/L), h¹ dÇn xuèng ë thêi ®iÓm 90 phót (lóc nµy ®· h¹ xuèng tíi 

6,83mmol/L), vµ ®Õn thêi ®iÓm 120 phót trë vÒ gÇn víi l−îng ®−êng m¸u lóc ®ãi (sau 

khi ¨n 10 giê; 5,34mmol/L).  Nh−ng ë nhãm ¨n b¸nh trung thu cã chøa ®−êng Isomalt 

th× diÔn biÕn cña glucose m¸u kh«ng lªn cao nhiÒu nh− uèng ®−êng glucose. Sau khi 

¨n 100g b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng Isomalt, møc glucose m¸u chØ t¨ng rÊt nhÑ 

tõ 5,03 mmol/L lªn 5,66mmol/L sau 30 phót vµ l¹i h¹ ngay ë thêi ®iÓm 60 phót sau ¨n 

(xuèng 5,50 mmol/L); vµ ë nh÷ng thêi ®iÓm sau 90 phót, vµ 120 phót glucose m¸u ®· 

h¹ thÊp xuèng ë ng−ìng glucose m¸u lóc ®ãi.     
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B¶ng 2: Glucose m¸u cña ®èi t−îng  sau khi uèng ®−êng Glucose vµ 
 sau ¨n b¸nh Trung thu cã sö dông ®−êng isomalt 

 
Code Lóc ®ãi  Sau 30’ Sau 60’ Sau 90’ Sau120’ 

 A B A B A B A B A B 

01 5,8 5,4 6,0 6,3 6,2 7,1 6,1 5,3 4,6 5,3 

02 4,3 5,0 6,4 10,1 5,8 8,9 4,8 6,8 3,8 5,2 

03 6,2 4,9 7,3 9,1 6,7 8,9 4,8 6,5 4,4 4,3 

07 4,0 5,1 5,0 8,6 5,7 7,8 4,3 5,5 4,2 5,0 

08 4,4 5,7 4,6 6,7 5,3 8,8 4,9 9,7 4,5 7,6 

10 5,3 5,1 4,8 6,3 5,3 6,7 4,4 6,4 4,4 3,3 

14 4,9 5,4 4,9 7,2 5,3 8,7 4,6 6,9 4,5 5,8 

15 5,3 5,4 6,3 7,9 3,7 6,8 4,4 6,5 4,1 6,0 

X 5,03* 5,29 5,66¶ 8,06 5,50¶ 8,26 4,79$ 6,83 4,31§ 5,34 

SD 0,77 0,31 0,97 1,28 0,88 1,04 0,57 1,24 0,26 1,26 

Ghi chó:  A:  Glucose m¸u cña nhãm ¨n b¸nh trung thu co ®−êng Isomalt,  
                    B:  Glucose m¸u cña nhãm uèng ®−êng Glucose. 
- Sù kh¸c nhau cña glucose m¸u cña 2 nhãm uèng glucoes vµ ¨n b¸nh trung thu cã sñ 
dông ®−êng isomalt víi ¶P<0,001, $P<0,01 (t-test), §P<0,05., *P >0,05 (t-test ghÐp 
cÆp); 
 
Nh÷ng kÕt qu¶ trong b¶ng 2 trªn ®©y ®−îc biÓu thÞ trong biÓu ®å 1 d−íi ®©y: §å thÞ 

biÓu biÔn glucose m¸u cña ®èi t−îng sau khi ¨n 100g b¸nh trung thu cã sö dông 

®−êng isomalt (®−êng chÊm h×nh vu«ng) so víi glucose m¸u sau uèng 45g ®−êng 

glucose (®−êng chÊm h×nh tam gi¸c). Qua ®å thÞ nµy cho thÊy sau khi ¨n b¸nh trung 

thu cã sö dông ®−êng isomalt ®· lµm t¨ng glucose m¸u sau ¨n rÊt Ýt, vµ t¨ng tõ tõ. 

Trong khi ®ã glucose m¸u sau khi uèng ®−êng glucose ®· t¨ng lªn cao h¬n rÊt nhiÒu 

so víi b¸nh trung thu co sử dông ®−êng isomalt.  

Tõ kÕt qu¶ trong b¶ng 2 vµ ®å thÞ 1 ®· cho thÊy b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng 

isomalt ®· lµm t¨ng glucose m¸u sau khi ¨n rÊt Ýt vµ tõ tõ, ®iÒu nµy rÊt cã lîi cho bÖnh 

nh©n ®¸i th¸o ®−êng vµ ng−êi cã ®−êng m¸u cao vÉn cã thÓ ®−îc ¨n b¸nh trung thu 

lo¹i nµy mµ vÉn gi÷ ®−îc sù æn ®Þnh cña glucose m¸u; lµ mét trong nh÷ng yªu cÇu cña 

chÕ ®é ¨n cho bÖnh nh©n ®¸i th¸o ®−êng. MÆt kh¸c ®−êng isomalt còng sinh n¨ng 

l−îng Ýt h¬n ®−êng saccrose, (chØ cã 2kcalo/1g), vµ vÞ ngät còng kh«ng ngät nh− 

®−êng saccrose nªn nh÷ng ng−êi muèn dù phßng thõa c©n, bÐo ph×, hay nh÷ng ng−êi 

kh«ng thÝch ¨n ngät còng cã thÓ lùa chän b¸nh trung thu cã ®−êng isomalt.  
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§å thÞ 1:  Glucose m¸u sau ¨n b¸nh trung thu 
cã ®−êng Isomalt so víi uèng glucose
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2. ChØ sè ®−êng huyÕt (Glycaemic Index = GI) cña b¸nh trung thu cã sö dông 
®−êng isomalt 

B¶ng 3: DiÖn tÝch gia t¨ng d−íi ®−êng cong (Incremental Area Under the Curve - 
IAUC) cña glucose m¸u cña nhãm uèng ®−êng glucose vµ nhãm ¨n b¸nh trung thu 
cã sö dông ®−êng Isomalt. 

 
IAUC sau 
30 phót 

IAUC sau 
60 phót 

IAUC sau 
90 phót 

IAUC sau 
120 phót 

IAUC cña 
tõng ng−êi 

Code 

A B A B A B A B A B 

GI 
của từng 
người 
(%) 

01 3 43,5 9 100,5 10,5 66 0 6,75 22,5 216,75 10.38 
02 31,5 76,5 54 135 30 85,5 22,5 30 138 327,0 42.20 
03 16,5 63 24 123 36 84 0 17,5 76,5 287,5 26.61 
07 15 52,5 40,5 93 30 46,5 7,5 4,8 93,0 196,8 47.26 
08 3 15 16,5 61,5 21 106,5 9 88,5 49,5 271,50 18.23 
10 0 18 0 42 0 43,5 0 8,18 0 111,68 0 
14 0 27 6 76,5 12 72 3,43 28,5 21,43 204,0 10.50 
15 15 37,5 5,77 58,5 0 37,5 0 25,5 20,77 159,0 13.06 

GITT-I ( ChØ sè ®−êng huyÕt cña b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng Isomalt so 
víi glucose) 

21,0±16,5

 
Ghi chó:   A: IAUC cña nhãm ¨n b¸nh trung thu cã ®−êng Isomalt 
                     B:  IAUC cña nhãm uèng ®−êng Glucose 
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§å thÞ 2: Glycemic index cña b¸nh trung thu 
sö dông ®−êng Isomalt vµ Glucose

Glucose

B¸nh TT-Isomalt

 
C¸c lo¹i thøc ¨n mÆc dï cã l−îng glucid b»ng nhau nh−ng sau khi ¨n sÏ lµm t¨ng 

glucose m¸u víi møc ®é kh¸c nhau. Kh¶ n¨ng lµm t¨ng glucose m¸u sau khi ¨n ®−îc 

gäi lµ chØ sè ®−êng huyÕt cña lo¹i thøc ¨n ®ã. ChØ sè ®−êng huyÕt ®−îc coi lµ mét chØ 

tiªu cã lîi ®Ó lùa chän thùc phÈm. Theo Jenkins vµ céng sù: ChØ sè ®−êng huyÕt lµ 

møc ®−êng huyÕt sau khi ¨n mét l−îng thøc ¨n nhÊt ®Þnh nghiªn cøu so s¸nh víi møc 

®−êng huyÕt sau khi ¨n mét l−îng thøc ¨n ®−îc coi lµ chuÈn (®−êng glucose, hay b¸nh 

mú tr¾ng) lµ 100%. 

B¶ng 3 cho thÊy: Tõ diÖn tÝch t¨ng lªn d−íi ®−êng cong (IAUC) cña glucose m¸u cña 

nhãm uèng Glucose vµ nhãm ¨n b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng Isomalt tÝnh ®−îc 

chØ sè ®−êng huyÕt cña b¸nh trung thu cã ®−êng Isomalt lµ 21%. Theo B¶ng chØ sè 

®−êng huyÕt quèc tÕ do t¹p chÝ dinh d−ìng l©m sµng Mü ph¸t hµnh tõ 1995-2002 

(Foster-Powell 2002). B¶ng nµy chøa kho¶ng 600 thùc phÈm. Theo chØ sè ®−êng 

huyÕt, c¸c thùc phÈm ®−îc chia lµm 3 nhãm: Nhãm thùc phÈm cã chØ sè ®−êng huyÕt 

thÊp  (GI≤55%), thùc phÈm cïng víi GI trung b×nh (GI=56-69%) vµ thùc phÈm víi GI 

cao (GI≥70%). Nh− vËy b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng Isomalt ®−îc xÕp vµo nhãm 

thùc phÈm cã chØ sè ®−êng huyÕt thÊp. Trong dinh d−ìng l©m sµng, thùc phÈm cã chØ 

sè ®−êng huyÕt thÊp lµ mét trong nh÷ng tiªu chÝ cã lîi ®Ó lùa chän thùc phÈm cho 

bÖnh nh©n ®¸i th¸o ®−êng, v× c¸c thùc phÈm nµy sÏ kh«ng lµm t¨ng glucose m¸u nhiÒu 

sau ¨n, ®iÒu nµy sÏ gióp ng¨n ngõa c¸c biÕn chøng g©y ra do glucose m¸u cao ë bÖnh 

nh©n ®¸i th¸o ®−êng, vµ c¶ ë nh÷ng ng−êi cã rèi lo¹n dung n¹p glucose m¸u.  Nh− vËy 

b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng Isomalt ®−îc hÊp thu chËm, vµ tõ tõ ®· kh«ng lµm 

t¨ng glucose m¸u nhiÒu sau ¨n cã thÓ sö dông cho ng−êi bÞ bÖnh ®¸i th¸o ®−êng, vµ 

rèi lo¹n dông n¹p ®−êng m¸u; còng nh− c¸c ®èi t−îng kh¸c nh−: Thõa c©n, bÐo ph×, 

t¨ng lipid m¸u, vµ c¶ nh÷ng người kh«ng thÝch ngät.  
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2. So s¸nh ®−êng huyÕt sau khi ¨n b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng isomalt vµ 
b¸nh trung thu truyÒn thèng cã sö dông ®−êng saccarose. 

B¶ng  4.  §−êng huyÕt sau ¨n 70g b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng Isomalt vµ 
b¸nh trung thu truyÒn thèng cã sö dông ®−êng saccarose   

 
Stt Lóc ®ãi Sau 30phót Sau 60phót Sau 90phót Sau 120phót
 A C A C A C A C A C 
01 5,8 5,4 6,0 6,3 6,2 7,1 6,1 5,3 4,6 5,3
02 4,3 - 6,4 - 5,8 - 4,8 - 3,8 - 
03 6,2 4,9 7,3 8,4 6,7 8,6 4,8 7,8 4,4 5,8
07 4,0 4,9 5,0 5,9 5,7 6,5 4,3 5,5 4,2 4,4
08 4,4 5,4 4,6 5,4 5,3 6,3 4,9 6,1 4,5 5,1
10 5,3 5,0 4,8 7,5 5,3 6,3 4,4 5,3 4,4 4,4
14 4,9 5,7 4,9 6,2 3,7 6,8 4,4 6,1 4,1 5,3
15 5,3 4,8 6,3 5,7 3,7 6,7 4,4 5,2 4,1 5,3
X 5,03* 5,16 5,66$ 6,49 5,50$ 6,90 4,79§ 5,90 4,31$ 5,08

SD 0,77 0,34 0,97 1,07 0,88 0,80 0,57 0,92 0,26 0,51

Ghi chó:   A: B¸nh Trung thu cã sö dông ®−êng Isomalt 

                  C: B¸nh Trung thu truyÒn thèng cã sö dông ®−êng saccarose 

- Sù kh¸c nhau vÒ glucose m¸u cña nhãm ¨n b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng isomalt vµ b¸nh trung 
thu truyÒn thèng cã sö dông ®−êng saccarose  víi $P<0,0., §P<0,05, *P >0,05 (t-test ghÐp cÆp). 

B¶ng 4 cho thÊy t¹i thêi ®iÓm sau 30, 60, 90 vµ 120 phót ¨n b¸nh trung thu truyÒn 

thèng cã sö dông ®−êng saccarose, glucose m¸u lªn cao cã ý nghÜa thèng kª so víi 

b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng isomalt (víi p t−¬ng øng lµ P<0,01; p<0,01; p<0,05 

vµ p<0,01, t-test ghÐp cÆp). KÕt qu¶ cho thÊy b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng isomalt 

®· ®−îc hÊp thu tõ tõ sau ¨n vµ chØ lµm t¨ng rÊt Ýt glucose m¸u sau ¨n.  
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§å thÞ  3:  Glucose m¸u sau ¨n b¸nh trung thu cã ®−êng Isomalt so 
b¸nh trung thu truyÒn thèng cã sö dông ®−êng saccarose
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NhËn xÐt:  §å thÞ 2 cho thÊy glucose m¸u sau ¨n b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng 

isomalt ®· kh«ng t¨ng cao nh− b¸nh trung thu truyÒn thèng cã sö dông ®−êng 

saccarose. §©y lµ −u ®iÓm cña b¸nh trung thu cã ®−êng isomalt, lµ chØ tiªu gióp lùa 

chän thùc phÈm cho bÖnh nh©n ®¸i th¸o ®−êng, ng−êi cã rèi lo¹n dung n¹p glucose 

m¸u ®Ó cã chÕ ®é ¨n hîp lý.  
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6. KÕt luËn  
1. ChØ sè ®−êng huyÕt cña b¸nh trung thu cã sö dông ®−êng isomalt lµ 21% so víi 

®−êng glucose, 

2. B¸nh trung thu cã sö dông ®−êng isomalt lµm t¨ng glucose m¸u sau ¨n rÊt Ýt vµ tõ tõ 

vµ kh¸c nhau mét c¸ch cã ý nghÜa thèng kª so víi b¸nh trung thu truyÒn thèng cã sö 

dông ®−êng saccarose, vµ uèng ®−êng glucose t¹i tÊt c¶ c¸c thêi ®iÓm 30, 60, 90 vµ 

120 phót sau ¨n b¸nh.  

 7. KiÕn nghÞ  

Thùc phÈm cã sö dông cho bÖnh nh©n d¸i th¸o ®−êng, rèi lo¹n dung n¹p glucose m¸u, 

thõa c©n, bÐo ph×... ®Ó gióp kiÓm so¸t glucose m¸u. CÇn cã c¸c nghiªn cøu tiÕp theo ®Ó 

®−a ra c¸c thùc phÈm chÕ biÕn s½n cã sö dông ®−êng Isomalt nh»m t¹o ra c¸c thùc 

phÈm chØ sè ®−êng huyÕt thÊp ®Ó cã thÓ sö dông cho bÖnh nh©n ®¸i th¸o ®−êng, rèi 

lo¹n dung n¹p glucose m¸u, thõa c©n, bÐo phi, ... 

 
§Ò tµi ®−îc nghiÖm thu ngµy 06 th¸ng 8 n¨m 2005  
t¹i Héi ®ång Khoa häc kü thuËt ViÖn Dinh d−ìng. 
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