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Abtract 

Fiber benefits health and is an essential requirement in the body's daily diet. The 

definition of fiber has been evolving over the past 70 years. Initially, the definition of fiber 

focused only on plant cell walls (cellulose, hemicellulose, pectin, cutin, glycoprotein) and 

intracellular storage and secretion substances (gum, mucilage). More recently, the world has 

focused on resistant starch and oligosaccharides. The CODEX definition of dietary fiber 

includes all non-digestible carbohydrate polymers with a degree of polymerization of 3 or 

higher, provided that they benefit health. Fiber has many components, requiring the 

development of different methods to analyze components such as fructo-oligosaccharide, 

galacto-oligosaccharide, polydextrose, resistant maltodextrin, resistant starch, etc. A series 

of AOAC methods have been developed to explore different types of fiber, and these 

methods are still valid and widely used. For the analysis of total fiber content, the enzyme-

mass method according to Prosky (AOAC 985.29) was considered the gold standard when 

it was first published. However, this method only determines a part of the fiber. When adding 

up the specific fiber components calculated from different methods, some types of fiber are 

double counting. Therefore, the method for determining total fiber is constantly updated and 

revised. The Enzymatic-Gravimetric-Liquid Chromatography method has been developed 

and can fully determine the components of dietary fiber; the newly published updated 

version is AOAC 2022.01. 
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Tổng quan về các phương pháp phân tích xơ tiêu hóa trong thực phẩm  

 

Nguyễn Như Thượng, Vũ Thị Trang, Đỗ Thị Hồng Thúy, Vũ Thị Nhật Lệ 

Viện Kiểm nghiệm an toàn vệ sinh thực phẩm Quốc gia, Hà Nội, Việt Nam 

Tóm tắt 

Chất xơ đã được chứng minh là có lợi cho sức khỏe và là nhu cầu thiết yếu trong chế độ 

ăn hằng ngày của cơ thể. Định nghĩa về chất xơ liên tục cập nhật và thay đổi trong suốt 70 năm 

qua. Ban đầu, định nghĩa về chất xơ là các chất tạo thành vách tế bào (cellulose, hemicellulose, 

pectin, cutin, glucoprotein) và các chất dự trữ, bài tiết bên trong tế bào (gum, chất nhầy). Gần 

đây hơn, thế giới đang tập trung vào tinh bột kháng và oligosaccharide. Định nghĩa về chất xơ 

trong chế độ ăn uống của CODEX bao gồm tất cả các polyme carbohydrate không tiêu hóa 

được, có mức độ trùng hợp từ 3 trở lên với điều kiện là chúng phải có lợi cho sức khỏe. Chất 

xơ có nhiều thành phần đòi hỏi cần phát triển các phương pháp khác nhau để phân tích các 

thành phần như fructo-oligosaccharide, galacto-oligosaccharide, polydextrose, maltodextrin 

kháng, tinh bột kháng ...  Các phương pháp AOAC đã được phát triển để phân tích các loại xơ 

khác nhau, các phương pháp này đều còn hiệu lực và đang được áp dụng rộng rãi. Để phân 

tích hàm lượng xơ tổng số, phương pháp enzyme, khối lượng theo Prosky (AOAC 985.29) 

được xem là tiêu chuẩn vàng khi mới ban hành. Tuy nhiên phương pháp này không xác định 

được đầy đủ các thành phần chất xơ theo định nghĩa mới. Xác định từng loại chất xơ theo từng 

phương pháp chuyên biệt và cộng lại để tính xơ tổng số sẽ dẫn đến một số thành phần xơ bị 

tính lặp lại. Do đó phương pháp xác định xơ tổng số liên tục được cập nhật và sửa đổi. Phương 

pháp enzyme – khối lượng – sắc ký đã được phát triển và có thể xác định đầy đủ các thành 

phần của chất xơ, phiên bản cập nhật mới được ban hành là AOAC 2022.01. 

Từ khóa: Xơ tiêu hóa, phân tích xơ, thực phẩm, tổng quan. 

1. GIỚI THIỆU     

Các hạt ngũ cốc và chất xơ đã được biết đến là có lợi cho sức khỏe, vào năm 300 trước 

công nguyên đã có khuyến nghị về việc bổ sung chất xơ trong chế độ ăn [1]. Trong tự nhiên, 

chất xơ có nhiều trong ngũ cốc, rau, trái cây và các loại hạt. Hàm lượng và thành phần các 

loại xơ thay đổi khác nhau tùy theo loại thực phẩm. Chế độ ăn uống giàu chất xơ thường bổ 

sung ít năng lượng, chất béo nhưng giàu khối lượng và vi chất dinh dưỡng hơn. Thức ăn 

chứa nhiều chất xơ giúp lấp đầy dạ dày và mang lại cảm giác no trong khi năng lượng từ 

chất xơ thấp hơn đáng kể so với các thành phần khác trong thực phẩm. Thực phẩm không 

chứa tinh bột cung cấp tới 20 – 35 g chất xơ trên 100 g trọng lượng khô trong khi những 

thực phẩm chứa tinh bột cung cấp khoảng 10 g chất xơ trên 100 g trọng lượng khô. Ngũ cốc 

là một trong những nguồn cung cấp chất xơ chính, đóng góp khoảng 50% lượng chất xơ 

trong chế độ ăn ở các nước phương Tây. Trong khẩu phần ăn, 30 – 40% chất xơ đến từ rau, 

khoảng 16% từ trái cây và 3% đến từ các nguồn khác [2]. Hàm lượng xơ tổng số có trong 

một số loại thực phẩm được trình bày trong Bảng 1. 
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Bảng 1. Hàm lượng xơ tổng số trong một số loại thực phẩm 

Loại thực phẩm Hàm lượng (g/100g) 

Ngũ cốc 

Các loại đậu 

Các loại rau 

Trái cây 

Các loại hạt 

2,0 – 42 

1,9 – 25,5 

0,6 – 16,6 

0,5 – 3,4 

6,0 – 22,3 

2. ĐỊNH NGHĨA VÀ PHÂN LOẠI XƠ TIÊU HÓA 

2.1. Định nghĩa 

Thuật ngữ xơ tiêu hóa (Dietary fiber) được Hipsley giới thiệu lần đầu tiên vào năm 

1953 để chỉ các thành phần không tiêu hóa được, tạo nên thành tế bào thực vật, bao gồm 

cellulose, hemicellulose và lignin [3]. Định nghĩa này được Trowell và cộng sự phát triển 

vào năm 1972 [4] và thay đổi năm 1976 [5], định nghĩa chất xơ dựa trên khả năng ăn được 

và khả năng chống tiêu hóa ở ruột non của con người. Theo đó chất xơ bao gồm các 

polysaccharide không tiêu hóa được như gôm, cellulose biến tính, chất nhầy và pectin [6]. 

Từ đó trở đi thuật ngữ xơ thô dần được thay thế bằng xơ tiêu hóa.  

Theo định nghĩa của Codex [7], chất xơ (Dietary Fiber) là các polyme carbohydrate có 

ba hoặc nhiều đơn vị đơn chất, không bị thủy phân bởi các enzyme nội sinh trong ruột non 

của con người và thuộc trong các loại sau: 

+ Polyme carbohydrate tự nhiên có trong sản phẩm thực thẩm. 

+ Polyme carbohydrate được chiết xuất từ nguyên liệu thực phẩm bằng phương pháp 

vật lý, enzyme, hóa học. 

+ Polyme carbohydrate tổng hợp.  

Theo Viện hóa học Mỹ, chất xơ (Dietary Fiber) là những hợp chất kháng tiêu hóa và 

hấp thu ở ruột non nhưng có thể lên men ở ruột già. Thành phần xơ bao gồm polysaccharides, 

oligosaccharides như cellulose, hemicellulose, chất nhựa, beta-glucans, pectin, lignin, 

polydextrose, fructo-oligosaccardide, tinh bột kháng (Resistant Starch-RS) và dextrin [8]. 

Tinh bột thường được phân loại thành 3 dạng dựa trên tốc độ tiêu hóa, bao gồm tinh 

bột tiêu hóa nhanh, tinh bột tiêu hóa chậm và tinh bột kháng tiêu hóa (RS). Vào những năm 

1980, tinh bột kháng được đề xuất và phân loại vào nhóm chất xơ không hòa tan vì nó không 

được tiêu hóa ở ruột non [8].  

2.2. Phân loại 

Chất xơ có thể được phân loại dựa theo cấu trúc và độ hòa tan của chúng. Trên cơ sở 

về độ hòa tan, xơ tiêu hóa được chia thành chất xơ hòa tan và chất xơ không tan. Chất xơ 

không tan chủ yếu bao gồm các thành phần của thành tế bào (ví dụ: cellulose, lignin, 

hemicellulose), trong khi chất xơ hòa tan bao gồm các polysaccharide không phải cellulose 

như pectin, gum…[9]. Chất xơ hòa tan có thể tiếp tục chia nhỏ thành xơ hòa tan tan trong 

dung dịch cồn 78% và chất xơ hòa tan không tan trong dung dịch cồn 78%. Các thuật ngữ 

về chất xơ được trình bày trong Bảng 2. 
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Bảng 2. Các thuật ngữ dùng trong phân tích xơ tiêu hóa [6] 

Loại chất xơ Chú thích 

TDF Chất xơ tổng (Total dietary fiber) 

TDF = HMWDF (IDF + SDFP) + SDFS 

IDF Xơ không tan (Insoluble dietary fiber) 

IDF = IHMWDF (Insoluble high molecular weight dietary fibres) 

HMWDF Chất xơ có trọng lượng phân tử cao (Higher molecular weight dietary 

fiber) 

HMWDF= IHMWDF + SHMWDF 

SDFP Chất xơ hòa tan trong nước nhưng không tan trong dung dịch cồn 78% 

SDFP = SHMWDF (Soluble high molecular weight dietary fiber) 

SDFS Chất xơ hòa tan trong nước đồng thời tan trong dung dịch cồn 78% 

SDFS = LMWDF = NDO 

NDO: Oligosaccharide kháng tiêu hóa: non-digestible oligosaccharides 

LMWDF: Low molecular weight dietary fibres 
 

Carbohydrate mạch ngắn 

Carbohydrate không tiêu hóa được với bậc trùng hợp từ 3 đến 9 được coi là các 

oligosaccharide trong quá khứ. Lấy inulin làm ví dụ, carbohydrate tan trong nước này có từ 

2 đến 60 đơn vị fructose, có thể ở dạng oligosaccharide hoặc dạng polysaccharide. Inulin 

được lên men ở cuối ruột non và trong đại tràng, nơi sản xuất các acid béo chuỗi ngắn. Các 

acid béo chuỗi ngắn này có thể hỗ trợ sự phát triển của một số vi khuẩn có lợi như 

Bifidobacteria, do đó tăng cường sức khỏe đường ruột [9]. Các oligosaccharide có đầy đủ 

tính chất của một chất xơ, nên năm 2009 Codex đã bổ sung nhóm carbohydrate chuỗi ngắn 

(DP 3-9) vào định nghĩa chất xơ. 

Tinh bột kháng tiêu hóa 

Tinh bột thường được phân loại thành 3 dạng dựa trên tốc độ tiêu hóa, bao gồm tinh 

bột tiêu hóa nhanh, tinh bột tiêu hóa chậm và tinh bột kháng tiêu hóa (RS). Vào những năm 

1980, tinh bột kháng được đề xuất và phân loại vào nhóm chất xơ không hòa tan vì nó không 

được tiêu hóa ở ruột non [9]. Tinh bột kháng được chia thành các nhóm nhỏ dựa trên cấu 

trúc cũng như tính chất của chúng. Tinh bột kháng nhóm 1 (RS1) là loại tinh bột không thể 

tiếp cận với các enzyme tiêu hóa do rào cản vật lý được hình thành bởi tế bào và nền protein, 

tinh bột kháng nhóm 1 có trong thành phần bánh mì, hạt và đậu. Tinh bột kháng nhóm 2 

(RS2) là loại tinh bột được bảo vệ khỏi quá trình tiêu hóa do cấu trúc tinh thể của chúng. 

Tinh bột nhóm 2 thường có trong khoai tây, chuối … Tinh bột nhóm 3 (RS3) là các tinh bột 

được tạo ra bởi quá trình thoái hóa ngược, ví dụ như tinh bột khoai tây sau khi bị nấu chín 

và để nguội sẽ tạo thành dạng tinh thể và giúp chúng chống lại được quá trình tiêu hóa. Tinh 

bột kháng nhóm 4 (RS4) là loại tinh bột biến đổi hóa học, được hình thành bằng cách liên 

kết chéo, ester hóa một phần hoặc ester hóa. Tinh bột kháng nhóm 5 (RS5) là tinh bột được 

biến đổi cấu trúc và kết hợp với chất béo để chống lại sự tiêu hóa [10]. Nhóm tinh bột kháng 

tiêu hóa không tan trong nước và nằm trong nhóm chất xơ không tan. Hình 1 trình bày phân 

loại chất xơ theo thành phần cấu tạo. 
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Hình 1. Phân loại chất xơ theo thành phần cấu tạo 

3. TÁC ĐỘNG CỦA CHẤT XƠ ĐẾN SỨC KHỎE CON NGƯỜI 

Các khuyến nghị về chế độ ăn uống và mức tiêu thụ chất xơ được báo cáo rất khác 

nhau giữa các quốc gia và thay đổi phụ thuộc theo độ tuổi. Mức khuyến nghị tiêu thụ chất 

xơ và giá trị tiêu thụ trung bình cho người trưởng thành của các quốc gia được trình bày 

trong Bảng 3. 

Bảng 3. Khuyến nghị bổ sung chất xơ theo quốc gia [11] 

Quốc gia/Tổ 

chức 

Giới 

tính 

Lượng khuyến 

nghị (g/ngày) 

Lượng tiêu thụ 

trung bình 

(g/ngày) 

Cơ quan ban hành 

khuyến nghị 

Hoa Kỳ và 

Canada 

Nam 38 16,5-19,4 Viện Hàn lâm Khoa 

học Quốc gia Hoa Kỳ 

(IOM) 
Nữ 25 12-15 

Pháp Nam 30 21 Cơ quan An toàn Thực 

phẩm Pháp (ANSES) Nữ 25 17 

Đức Nam 30 24 Hiệp hội Dinh dưỡng 

Đức Nữ 30 21 

Nhật Bản Nam 30 17 Bộ Y tế Nhật Bản 

Nữ 25 17 

Vương quốc Anh Nam 18 15,2 Bộ Y tế Vương quốc 

Anh Nữ 18 12,6 

FAO/WHO Nam >25 
 

WHO/FAO 

Nữ >20 
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Chất xơ đã được công nhận là một nhu cầu dinh dưỡng thiết yếu đối với cơ thể con 

người. Nhiều công bố đã khẳng định chất xơ trong chế độ ăn uống có liên quan trực tiếp đến 

nhiều lợi ích sức khỏe như kiểm soát cân nặng, ngăn ngừa táo bón, ổn định đường huyết, 

giảm mức cholesterol, ngăn ngừa một số loại ung thư ở đường ruột… Mặc dù vậy, Bảng 3 

đã chỉ ra tại tất cả các nước trong nghiên cứu của K.B Miller [11], lượng chất xơ từ chế độ 

ăn uống của chúng ta đang thấp hơn đáng kể so với lượng khuyến nghị hàng ngày (khoảng 

35 g). 

Vai trò của chất xơ với sức khỏe tim mạch: Lượng chất xơ ăn vào cao có liên quan đến 

tỷ lệ mắc bệnh tim mạnh vành, đột quỵ và bệnh mạch máu ngoại vi thấp hơn đáng kể. Các 

nghiên cứu đoàn hệ tương lai đã chỉ ra rằng việc ăn nhiều chất xơ, đặc biệt là từ ngũ cốc 

nguyên hạt, liên quan đến nguy cơ mắc bệnh tim mạch vành thấp hơn rõ rệt. 7 nghiên cứu 

đoàn hệ quan sát đối với hơn 158.000 cá nhân cho thấy tỷ lệ mắc bệnh mạch vành thấp hơn 

đáng kể (29%) ở những người có lượng chất xơ hấp thụ cao so với những người có lượng 

tiêu thụ thấp [12].  

Vai trò của chất xơ với phòng và kiểm soát bệnh tiểu đường: Lượng chất xơ cao đã 

được chứng minh là liên quan đến việc giảm đáng kể nguy cơ mắc bệnh tiểu đường, theo 

các nghiên cứu dịch tễ học đoàn hệ tương lai. Chất xơ giúp làm chậm quá trình tiêu hóa tinh 

bột, giữ cho glucose ở dạ dày lâu hơn, tạo cảm giác no lâu và làm giảm tốc độ hấp thu glucose 

vào máu. Điều này giúp duy trì mức đường huyết ổn định, tránh tăng đột ngột. Do đó, việc 

tăng cường chất xơ trong chế độ ăn là rất quan trọng cho người mắc bệnh tiểu đường, hỗ trợ 

hiệu quả trong việc kiểm soát bệnh [12]. 

Vai trò của chất xơ với phòng và kiểm soát bệnh béo phì: Chất xơ đóng vai trò quan 

trọng trong dinh dưỡng của con người, giá trị năng lượng trung bình của chất xơ là 2 kcal/g, 

thấp hơn đáng kể so với các thành phần khác có trong thực phẩm như carbohydrate (4 kcal/g), 

protein (4 kcal/g), chất béo (9 kcal/g) [13]. Khẩu phần ăn nhiều chất xơ sẽ ít năng lượng 

nhưng lại tạo cảm giác no, làm giảm thèm ăn đồng thời ngăn cản hấp thu các chất béo, do 

đó hỗ trợ việc giảm cân đối với người bị béo phì. 

4. PHƯƠNG PHÁP PHÂN TÍCH XƠ TIÊU HÓA 

4.1. Phân tích thành phần xơ cụ thể 

Fructan 

Fructan bao gồm các phân tử polyme fructose có chứa glucose. Tùy thuộc vào độ dài 

chuỗi mạch mà chia thành Inulin hay fructo-oligosacccharide, Inulin có chuỗi mạch dài từ 

10 – 60 đơn vị fructose còn FOS là chuỗi mạch ngắn từ 3 – 10 đơn vị fructose. Fructan được 

định lượng bằng phương pháp enzyme. Fructan được chiết tách khỏi mẫu bằng nước nóng, 

các thành phần không phải fructan như sucrose, lactose, tinh bột được thủy phân bằng 

enzyme đặc hiệu thành đường đơn và chuyển thành dạng polyol bằng borohydride kiềm. 

Fructan có trong mẫu sau đó được thủy phân bằng enzyme fructanase thành fructose và 

glucose. Các loại đường này có thể phân tích trực tiếp trên thiết bị sắc ký trao đổi ion hoặc 

được xác định theo phương pháp tạo dẫn xuất với p-hydroxybenzoic acid hydrazide 

(PAHBAH) rồi đo quang. Phương pháp sắc ký ion yêu cầu hệ thống sắc ký trao đổi ion kết 
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nối với detector xung ampe do đó ít phổ biến. Phương pháp đo quang được sử dụng phổ biến 

hơn, yêu cầu cũng đơn giản hơn. Tùy thuộc vào nền mẫu mà fructan được xác định qua các 

phương pháp AOAC 997.08 [14], AOAC 999.03, AOAC 2016.14 [15] hoặc AOAC 2018.07 

[16]. 

Galacto-oligosaccharide (GOS) 

Galacto-oligosaccharide (GOS) có cấu trúc hóa học là chuỗi liên kết giữa galactose và 

lactose. GOS đóng vai trò là nguồn dinh dưỡng cho các vi khuẩn có lợi trong đường ruột, hỗ 

trợ bảo vệ hệ tiêu hóa và tăng cường quá trình hấp thu dưỡng chất. GOS có trong mẫu thực 

phẩm được định lượng bằng phương pháp enzyme. GOS được chiết tách khỏi mẫu bằng đệm 

phosphate ở 80°C. Các thành phần không phải GOS được thủy phân bằng enzyme 

amyloglucosidase, GOS được thủy phân đặc hiệu bằng enzyme β-galactosidase tạo thành 

galactose và lactose sau đó xác định bằng sắc ký trao đổi ion kết hợp detector xung ampe 

HPAEC-PAD theo AOAC 2001.02 [17] hoặc sắc ký lỏng kết nối với detector huỳnh quang 

UHPLC–FLD theo AOAC 2021.01 [18]. 

Polydextrose 

Polydextrose là một polyme được tổng hợp từ các phân tử glucose, thường được bổ 

sung trong các sản phẩm bánh, kẹo, đồ uống với chức năng giữ ẩm, ổn định, tăng độ ngọt 

của sản phẩm. Polydextrose có trong thực phẩm được định lượng theo phương pháp enzyme. 

Polydextrose được chiết ra khỏi thực phẩm bằng nước nóng, sau đó ly tâm. Lọc phần nổi 

phía trên qua bộ siêu lọc, ly tâm để loại bỏ các chất gây nhiễu có khối lượng phân tử cao. 

Dịch lọc được xử lý bằng hỗn hợp enzyme (isoamylase, amyloglucosidase và fructanase) để 

loại bỏ các chất gây nhiễu oligosaccharide, chủ yếu là malto-oligomer và fructan. Chuẩn 

polydextrose được xử lý theo cùng một cách sau đó phân tích trên thiết bị sắc ký trao đổi ion 

kết nối với detector xung ampe HPAEC-PAD [19]. 

Tinh bột kháng (Resistant starch) 

Tinh bột kháng là phần tinh bột không bị phân hủy bởi enzyme tiêu hóa trong ruột non. 

Tinh bột không kháng được hòa tan và phân hủy thành glucose bởi sự kết hợp của enzyme 

α-amylase và amyloglucosidase (AMG) trong 16 giờ ở nhiệt độ 37°C. Tinh bột kháng được 

thu hồi dưới dạng cặn sau quá trình ly tâm sau đó được hòa tan trong dung dịch potassium 

hydroxide, trung hòa bằng dung dịch acetat và sau đó được phân hủy hoàn toàn thành glucose 

bằng AMG. Glucose được xác định theo phương pháp glucose oxidase–peroxidase 

(GOPOD) theo AOAC 2002.02 [20, 21]. 

β-glucan 

β-glucan thuộc nhóm chất xơ hòa tan trong nước được tạo ra từ các phân tử D-glucose 

liên kết với nhau qua liên kết β-glycoside, tạo thành thành phần tự nhiên của thành tế bào vi 

khuẩn, nấm, nấm men và ngũ cốc như yến mạch và lúa mạch [22]. Phương pháp AOAC 995.16 

mô tả phương pháp định lượng β-glucan có cấu trúc hỗn hợp (1-3,1-4)-β-D-glucan trong mẫu 

thử. Các mẫu thử nghiệm được chiết xuất trong dung dịch đệm có pH 6,5. Sau đó, các chiết 

xuất được ủ với hỗn hợp enzyme lichenase và β-glucosidase để thủy phân hoàn toàn β-glucan 

thành β-D-glucose. Lượng glucose sinh ra tiếp tục phản ứng oxy hóa khử với hỗn hợp thuốc 

thử glucose oxidase/peroxidase. Độ hấp thụ của sản phẩm màu tạo thành được đo ở 510 nm 

và β-glucan được tính toán từ lượng glucose tạo thành sau phản ứng thủy phân [22, 23]. 
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4.2. Phân tích hàm lượng xơ tổng  

Từ những năm 1970, các phương pháp phân tích kết hợp để xác định hàm lượng xơ 

tổng số đã được phát triển và liên tục cập nhật. Thông tin về hàm lượng chất xơ được lưu trữ 

trong cơ sở dữ liệu dinh dưỡng và được sử dụng trong ghi nhãn thực phẩm. Các thành phần 

chất xơ phân tích được theo từng phương pháp được trình bày tóm tắt trong Hình 2. 

 
Hình 2. Thành phần chất xơ phân tích được theo các phương pháp AOAC 

AOAC 962.09 và AOAC 978.10  

Xuất phát từ định nghĩa chất xơ của Hipsley, AOAC 962.09 và AOAC 978.10 xác định 

hàm lượng chất xơ có trong mẫu bằng cách xử lý mẫu với acid sulfuric loãng sôi. Cặn sau 

đó được tách bằng cách lọc, rửa và tiếp tục xử lý với natri hydroxide sôi để loại các chất dễ 

tiêu hóa và các chất hữu cơ khác. Hàm lượng xơ thô có trong mẫu là chênh lệch khối lượng 

của mẫu đã xử lý trước và sau khi tro hóa [24, 25]. Phương pháp này chỉ xác định được hàm 

lượng xơ thô. 

AOAC 985.29 và AOAC 991.43 

Còn được gọi là “phương pháp Prosky,” được coi là phương pháp cổ điển trong xác 

định hàm lượng xơ tổng số. AOAC 985.29 sử dụng phương pháp thủy phân bằng các enzyme 

α-amylase, protease và amyloglucosidase thay cho việc chỉ thủy phân bằng acid sulfuric và 

potassium hydroxide. Phương pháp này không xác định được hàm lượng của các chất xơ có 

trọng lượng phân tử thấp (LMWDF) cũng như hầu hết các loại tinh bột kháng (trừ RS3) [26]. 

Phương pháp sau đó được mở rộng để xác định đầy đủ hơn các thành phần chất xơ hòa tan 

và không hòa tan trong thực phẩm (AOAC 991.43 và AOAC 2001.03) bao gồm các 

oligosaccharide không tiêu hóa (non-digestible oligosaccharides) [27, 28].  

AOAC 2009.01 và AOAC 2011.25 

McCleary và cộng sự tiếp tục phát triển phương pháp định lượng được chất xơ mang 

lại kết quả chính xác hơn. Phương pháp sau đó được tối ưu về điều kiện sắc ký và phiên bản 

cập nhật tiếp theo là AOAC 2011.25. Phương pháp sau đó được Codex, Cục Quản lý Thực 

phẩm và Dược phẩm Hoa Kỳ và các cơ quan quản lý thực phẩm trên toàn thế giới công nhận 
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là phương pháp tham chiếu để xác định hàm lượng xơ tiêu hóa tổng số (TDF) trong thực 

phẩm và thành phần thực phẩm. Phương pháp vẫn sử dụng hỗn hợp enzyme α-amylase, 

protease và amyloglucosidase thủy phân ở 37°C trong 16 giờ. Các chất xơ hòa tan được xác 

định bằng sắc ký lỏng kết nối với detector khúc xạ HPLC-RID, sử dụng nội chuẩn D-sorbitol 

và cột phân tích Waters Surgar-pak [28, 29]. Khi áp dụng AOAC 2009.01 [30] cũng như 

AOAC 2011.25 [31], một phần các chất xơ có trọng lượng phân tử thấp đã có thể phân tích 

được theo phương pháp này, tuy nhiên ở nhóm oligosaccharide có bậc trùng hợp thấp DP2, 

DP3 của FOS và GOS không thể tách khỏi nhau khi phân tích trên cột Waters Sugar-Pak 

[32].  

AOAC 2017.16 và AOAC 2022.01 

McCleary và cộng sự tiếp tục xây dựng phương pháp phù hợp hơn với các định nghĩa 

về chất xơ đã ban hành. Thời gian thủy phân enzyme α-amylase, protease và 

amyloglucosidase cũng được rút ngắn từ 16 giờ thành 4 giờ, giống với thời gian thức ăn lưu 

giữ ở ruột non của quá trình tiêu hóa bình thường [7]. Do sorbitol vẫn xuất hiện trong các 

sản phẩm thực phẩm, phương pháp thay đổi nội chuẩn sorbitol thành glycerol đồng thời sử 

dụng 2 cột TSK gel G2500PWXL cho phép tách hoàn toàn DP2, DP3 của FOS và GOS [7, 

33]. Tuy nhiên việc sử dụng hai cột sắc ký có thể làm tăng chi phí của quá trình phân tích, 

đồng thời gây khó khăn trong việc triển khai ở các cơ sở phân tích cấp thấp hơn (Bảng 4). 

Bảng 4. Tổng hợp các phương pháp phân tích xơ tổng số theo AOAC 

Phương 

pháp 

phân 

tích 

- Xơ hòa tan   Hạn chế 

Xơ tổng số - 

Xơ 

không 

tan 
Sai số âm Sai số dương 

HMWDF SDFS SDFP IDF 

AOAC 

985.29 
●       

Không định 

lượng được 

RS2, RS3, 

NDO 

RS4  
AOAC 

991.43 
    ● ● 

AOAC 

2009.01 
● ●     

Không định 

lượng được 

RS2, RS4, 

FOS 

Maltodextrin kháng tiêu hóa 
AOAC 

2011.25 
  ● ● ● 

AOAC 

2017.16 
● ●     

- - 
AOAC 

2022.01 
  ● ● ● 

5. KẾT LUẬN 

 Với sự đa dạng về thành phần chất xơ trong các sản phẩm thực phẩm, việc lựa chọn 

phương pháp để kiểm nghiệm chất xơ cho phù hợp là rất cần thiết để giảm chi phí phân tích. 
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Các sản phẩm tự nhiên không bổ sung xơ hòa tan GOS, FOS, polydextrose có thể phân tích 

theo AOAC 991.43, các sản phẩm thực phẩm bổ sung biết rõ thành phần xơ chỉ cần chọn 

đúng phương pháp phân tích thành phần đó. Phương pháp AOAC 2022.01 phù hợp để xác 

định hàm lượng chất xơ trong các mẫu không biết rõ thành phần, phương pháp mô phỏng 

điều kiện thủy phân thực phẩm sát với quá trình tiêu hóa ở ruột non cũng như xác định được 

đầy đủ các thành phần chất xơ theo định nghĩa của Codex. 
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