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ABSTRACT 

Soursop (Annona murica L.) is known as a fruit that has a delicious and 
nutritious flavor but is easy to spoil and difficult to preserve. The study 
was carried out to isolate and select a yeast strain with good fermentation 
ability in the soursop fruit juice for application in soursop wine 
production. Thirty yeast strains were isolated and classified belonging to 
the two genera of Saccharomyces and Pichia. Of which, 4 yeast strains 
were selected and investigated the fermentation ability of soursop fruit 
juice (treated with 0.3% of pectinase for 1 hour and adjusted pH to 4 and 
25oBrix) for 9 days. The yeast strain FBY015 was selected based on the 
best fermentation ability with the highest achieved alcohol concentration 
(10.70% v/v). This yeast strain was identified as Saccharomyces 
cerevisiae.  

TÓM TẮT 

Mãng cầu xiêm (Annona murica L.) là một loại trái cây có hương vị thơm 
ngon và bổ dưỡng nhưng lại rất dễ hư hỏng và khó bảo quản. Nghiên cứu 
được thực hiện nhằm phân lập và tuyển chọn được dòng nấm men có khả 
năng lên men dịch quả mãng cầu xiêm để ứng dụng trong sản xuất rượu 
vang mãng cầu xiêm. Kết quả đã phân lập được 30 dòng nấm men thuộc 
hai chi Saccharomyces và Pichia. Sơ tuyển được 4 dòng nấm men triển 
vọng để khảo sát khả năng lên men dịch quả (xử lý enzyme pectinase 0,3% 
trong 1 giờ và điều chỉnh về pH 4 và 25oBrix) trong thời gian 9 ngày. Kết 
quả đã tuyển chọn được dòng nấm men FBY015 có khả năng lên men tốt 
nhất với độ rượu đạt 10,70% v/v và được định danh là Saccharomyces 
cerevisiae.  

1. GIỚI THIỆU 

Nấm men đóng vai trò rất quan trọng đời sống 
và hiện diện trong các quá trình chế biến thực phẩm, 
điển hình như lên men bánh mì, cơm rượu, rượu 

vang trái cây,… (Lương Đức Phẩm, 2009). Ở Việt 
Nam, rượu vang đang ngày càng phổ biến do có độ 
cồn nhẹ và mang những đặc tính tốt cho sức khỏe. 
Đồng thời, nguồn nguyên liệu cho sản xuất rượu 
vang ở nước ta cũng rất đa dạng và phong phú như 
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nho, xoài, mãng cầu xiêm, cam, khóm, dưa hấu,… 
Trong đó, mãng cầu xiêm cũng là nguồn nguyên liệu 
đáng chú ý (Vũ Công Hậu, 2005). Mãng cầu xiêm 
là loại quả được sử dụng rộng rãi trong ngành công 
nghiệp thực phẩm để pha chế đồ uống, làm kem, sữa 
chua, mứt, sirô,… do có mùi thơm và vị dễ chịu lại 
giàu chất xơ, khoáng và vitamin C, B1 và B2 (Coêlho 
de Lima & Alves, 2011). Ngoài ra, quả mãng cầu 
xiêm còn có hàm lượng polyphenol cao với các đặc 
tính có lợi như chống ung thư và chống đái tháo 
đường (Bhat & Paliyath, 2016). Tuy nhiên, mãng 
cầu xiêm tươi không được cung cấp thường xuyên 
do quả dễ hỏng và thời gian bảo quản sau thu hoạch 
ngắn (Coêlho de Lima & Alves, 2011). Bên cạnh đó, 
các chủng nấm men với các đặc tính khác nhau sẽ 
tạo thành các chất dễ bay hơi có thành phần và tỷ lệ 
khác nhau trong sản phẩm lên men (Li et al., 2016). 
Do đó, tùy thuộc vào đặc điểm của từng loại nguyên 
liệu khác nhau thì sẽ có các chủng nấm men thích 
hợp với từng loại nguyên liệu để tạo ra rượu vang 
với hàm lượng ethanol cao và có hương vị thơm 
ngon, đặc trưng. Vì vậy, nghiên cứu phân lập và 
tuyển chọn chủng nấm men thích hợp để ứng dụng 
trong quá trình sản xuất rượu vang mãng cầu xiêm 
là cần thiết trong việc vừa đa dạng hoá sản phẩm, 
vừa nâng cao giá trị kinh tế và tận dụng nguồn 
nguyên liệu có giá trị cao nhưng khó bảo quản. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 
2.1. Nguyên vật liệu và hóa chất  

Quả mãng cầu xiêm có gai nở rộng, vỏ vàng láng 
bóng, có mùi thơm được thu mua tại vườn. Quả 
mãng cầu được giữ trong thùng xốp và vận chuyển 
về phòng thí nghiệm trong ngày. Mẫu được sử dụng 
trong ngày hoặc trữ ở nhiệt độ 4ºC trong 1-2 ngày 
để phân lập nấm men. 

Nấm men Saccharomyces cerevisiae RV100 và 
RV002 (các chủng thương mại được dùng cho đối 
chứng) được được lưu trữ ở phòng thí nghiệm Công 
nghệ Sinh học Thực phẩm, Viện Nghiên cứu và Phát 
triển Công nghệ Sinh học, Trường Đại học Cần Thơ.  

Môi trường trường nuôi cấy và thử nghiệm đặc 
tính sinh hóa của nấm men gồm: YPD (yeast extract 
0,5%, peptone 0,5%, glucose 2,0%) và môi trường 
YPD agar (môi trường YPD bổ sung 1,5% agar); 
môi trường Christensen (urea 20 g/L; yeast extract 
0,1 g/L; Na2HPO4 9,5 g/L; K2HPO4 9,1 g/L; phenol 
red 0,01 g/L; pH 6,7) (Christensen, 1946).  

Hóa chất sử dụng để điều chỉnh pH và phân tích 
chỉ tiêu gồm: NaHSO3, citric acid, NaOH, HCl, 
urea, D-glucose,... được mua từ các sản phẩm 

thương mại của Merck (Đức) và HiMedia 
Laboratories (Ấn Độ). 

2.2. Phân lập và định danh sơ bộ các dòng 
nấm men phân lập 

2.2.1. Phân lập và xác định đặc điểm hình thái 
của nấm men  

Quả mãng cầu xiêm thu về không tách bỏ vỏ, 
loại bỏ những quả hư hỏng. Khoảng 5 g mẫu (bao 
gồm cả vỏ và thịt quả) được cho vào bình tam giác 
có chứa 100 mL môi trường YPD (đã được khử 
trùng ở 121°C trong 15 phút) để tăng sinh ở nhiệt độ 
phòng trong 24 giờ. Dịch tăng sinh (100 µL) được 
cấy trải trên môi trường YPD agar. Chọn các khuẩn 
lạc nấm men khác nhau để tiếp tục cấy chuyền đến 
khi thu được khuẩn lạc nấm men thuần nhất. Kiểm 
tra độ thuần của tế bào nấm men dưới kính hiển vi. 
Phân loại sơ bộ đến mức độ giống các dòng nấm 
men phân lập dựa vào các đặc điểm về hình thái và 
sinh hóa cơ bản của nấm men các đặc điểm như: 
hình thái khuẩn lạc, hình thái tế bào, kiểu nẩy chồi, 
khả năng lên men đường saccharose và glucose, 
hoạt tính phân giải urea (Kurtzman et al., 2011). 

2.2.2. Đánh giá khả năng lên men đường 
glucose và saccharose 

Các dòng nấm men được phân lập và dòng nấm 
men nấm men đối chứng được tăng sinh trong môi 
trường YPD trên máy lắc ở nhiệt độ phòng trong 24 
giờ (đạt mật số 108 tế bào/mL). Cho 1 mL dịch tăng 
sinh nấm men vào ống nghiệm có chứa sẵn 9 mL 
dung dịch đường (glucose 2% và saccharose 2%) và 
chuông Durham (đã được khử trùng ở 115°C trong 
15 phút) và ủ lên men ở 30oC. Đo cột khí CO2 trong 
chuông Durham bắt đầu từ 2 giờ cho đến khi CO2 
đầy chuông Durham (chiều cao tối đa là 30 mm), 
mỗi thời điểm cách nhau 2 giờ. 

2.2.3. Đánh giá khả năng phân giải urea 

Các dòng nấm men phân lập được tăng sinh 
trong môi trường YPD trên máy lắc ở nhiệt độ 
phòng trong 24 giờ. Cho 0,5 mL dịch tăng sinh nấm 
men đạt 108 tế bào/mL vào ống nghiệm có chứa sẵn 
4,5 mL môi trường Christensen (đã được khử trùng 
ở 115°C trong 15 phút) và ủ ở 30oC trong 1 tuần. 
Kết quả dương tính khi môi trường chuyển sang màu 
đỏ sẫm. 

2.3. Tuyển chọn dòng nấm men có hoạt lực 
lên men cao trong dịch mãng cầu xiêm 

Các dòng nấm men được phân lập và dòng đối 
chứng được tăng sinh trong môi trường YPD trên 
máy lắc ở nhiệt độ phòng trong 24 giờ (đạt mật số 
108 tb/mL). Dịch quả mãng cầu xiêm được xử lý 
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bằng enzyme pectinase 0,3% trong 1 giờ. Phối chế 
dịch quả mãng cầu bằng đường saccharose đến 
25oBrix, điều chỉnh pH 4 và thanh trùng với 
NaHSO3 (140 mg/L) trong 2 giờ. Cho 1 mL dịch 
tăng sinh nấm men vào bình tam giác có chứa sẵn 
99 mL dịch quả đã được xử lý. Đậy kín bằng water-
lock và theo dõi quá trình lên men và phân tích các 
chỉ tiêu khi kết thúc quá trình lên men. 

2.4. Định danh dòng nấm men bằng phương 
pháp sinh học phân tử 

Dòng nấm men có hoạt lực lên men mạnh nhất 
được tuyển chọn để định danh bằng kỹ thuật sinh 
học phân tử. DNA tổng số của nấm men được tách 
chiết theo mô tả của Harju et al. (2004) và phản ứng 
PCR được thực hiện sử dụng cặp mồi ITS1 (5’-
TCCGTAGGTGAACCTGCGG-3’) và ITS4 (5’-
TCCTCCGCTTATTGATATGC-3’) (Martin & 
Rygiewicz, 2005). Sử dụng chương trình Nucleotide 
Blast để so sánh mức độ tương đồng của trình tự 

được giải với trình tự của các dòng nấm men trong 
ngân hàng gene NCBI với công cụ BLAST. 

2.5. Phân tích và xử lý số liệu  

Kết quả được xử lý và vẽ biểu đồ bằng phần 
mềm Microsoft Excel 2013 (Microsoft Corporation, 
Hoa Kỳ). Số liệu được xử lý thống kê bằng phần 
mềm Statgraphics Centurion XVI (Statpoint 
Technologies Inc., Hoa Kỳ). 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Kết quả phân lập và định danh sơ bộ các 

dòng nấm men từ mãng cầu xiêm 
3.1.1. Đặc điểm hình thái của nấm men phân lập 

Kết quả đã phân lập được 30 dòng nấm men 
thuần chủng với 6 nhóm hình dạng tế bào khác nhau 
bao gồm hình cầu lớn, cầu nhỏ, hình oval lớn, oval 
nhỏ, hình elip dài và elip ngắn (Bảng 1). 

Bảng 1. Đặc điểm hình thái các chủng nấm men phân lập từ mãng cầu xiêm 
Nhóm Dòng nấm men Hình dạng khuẩn lạc Hình dạng tế bào 

1 FBY028, FBY029 Khuẩn lạc hình tròn, màu trắng sữa, độ 
nổi mô, bìa nguyên, bề mặt nhẵn và ướt Cầu lớn 

2 
FBY013, FBY018, FBY030, 
FBY031, FBY032, FBY033, 
FBY037 

Khuẩn lạc hình tròn, màu trắng sữa, độ 
nổi mô thấp, bìa nguyên, bề mặt nhẵn 
và khô 

Cầu nhỏ 

3 FBY014, FBY015, FBY019, 
FBY024, FBY036 

Khuẩn lạc hình tròn, màu trắng sữa, độ 
nổi mô, bìa nguyên, bề mặt nhẵn và 
bóng 

Oval lớn 

4 

FBY012, FBY016, FBY017, 
FBY020, FBY022, FBY023, 
FBY027, FBY038, FBY039, 
FBY040, FBY041 

Khuẩn lạc hình tròn, màu trắng sữa, độ 
nổi mô, bìa nguyên, bề mặt nhẵn và ướt Oval nhỏ 

5 FBY025, FBY026 Khuẩn lạc không đều, màu trắng đục, 
độ nổi bướu, bìa chia và bề mặt khô Elip dài 

6 FBY021, FBY034, FBY035 Khuẩn lạc hình tròn, màu trắng đục, độ 
nổi bướu, bìa răng cưa và bề mặt khô Elip ngắn 

Theo Lương Đức Phẩm (2009), tế bào nấm men 
có hình dạng phổ biến như hình cầu, hình oval, hình 
elip, hình trụ hoặc đôi khi kéo dài thành hình sợi. 
Nấm men có thể thay đổi hình dạng và kích thước 
trong các giai đoạn phát triển và điều kiện môi 
trường xung quanh. Bảng 1 cho thấy sự đa dạng về 
hình dạng tế bào của các dòng nấm men phân lập. 
Hình dạng các chủng nấm men phân lập được cũng 
khá đa dạng như trong nghiên cứu phân lập nấm men 
của Đoàn Thị Kiều Tiên và ctv. (2018), Huỳnh Ngọc 
Thanh Tâm và ctv. (2018),... 

Hình dạng khuẩn lạc nấm men có các đặc điểm 
chung là tròn đều, bề mặt bóng, dạng mô nổi và bìa 
nguyên với màu sắc chủ yếu là trắng ngà và trắng 
sữa. Bên cạnh đó, cũng có những khuẩn lạc không 
đều, bìa chia thùy và bìa răng cưa. Kết quả quan sát 
hình thức nảy chồi của tế bào nấm men cho thấy có 
hai hình thức là nảy chồi nhiều hướng và nảy chồi 
lưỡng cực. Trong đó, các nhóm 1, 2, 3 và 4 có hình 
thức nảy chồi nhiều hướng, còn tế bào thuộc nhóm 
5 và 6 có hình thức nảy chồi lưỡng cực (Hình 1). 
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Hình 1. Hình thức nảy chồi của các nhóm nấm men (a: nhiều hướng; b: lưỡng cực) 

3.1.2. Khả năng lên men glucose và saccharose 

Nhằm đánh giá khả năng lên men dung dịch 
glucose 2% và saccharose 2% của các dòng nấm 
men bằng phương pháp lên men trong chuông 

Durham. Ba mươi dòng nấm men được phân lập có 
các hình dạng khác nhau được chọn để khảo sát và 
kết quả chiều cao cột khí CO2 được tổng hợp ở  
Bảng 2. 

Bảng 2. Chiều cao cột khí CO2 (mm) trong chuông Durham của các chủng nấm men  

Dòng  
Chiều cao cột khí CO2 (mm) trong chuông Durham theo thời gian lên men (giờ)  

Glucose 2%  Saccharose 2% 
2 4 6 8 10 12 14  2 4 6 8 10 12 14 

FBY012 - 1 2 4 7 9 12  1 1 1 4 6 15 17 
FBY013 - - - - 1 2 4  - - - - 3 6 10 
FBY028 - - - 1 1 2 3  - - - - 1 2 4 
FBY014 - 1 2 4 7 14 18  - 1 2 8 12 23 30 
FBY026 - - - - - - -  - - - - - 1 1 
FBY029 - - - - 1 3 4  2 2 3 6 10 16 17 
FBY037 1 1 1 3 4 5 6  - - - 2 3 3 4 
FBY038 - 1 3 6 9 10 12  2 2 4 7 7 10 13 
FBY030 - - - 1 2 2 3  - 1 2 2 2 2 4 
FBY016 - - 1 3 5 7 9  - 1 2 3 4 8 11 
FBY017 - - 2 4 7 9 11  - 1 2 4 6 6 8 
FBY018 - - - - 1 4 4  - 1 1 2 3 4 7 
FBY031 - - 1 2 1 3 4  1 1 2 3 3 4 5 
FBY032 - 1 2 4 4 5 7  - 1 1 2 3 4 6 
FBY019 2 4 10 18 30 30 30  - 1 2 9 17 30 30 
FBY020 - - 2 5 9 16 22  2 3 5 9 15 30 30 
FBY039 - 1 1 2 2 3 4  - - - 2 3 4 5 
FBY033 - - - - 1 2 3  - - - 2 4 5 6 
FBY021 - - - - - - -  - - - - 1 2 2 
FBY040 - - - - 1 4 5  - - - 2 3 5 7 
FBY022 - - - 2 2 3 4  - - - 3 5 7 8 
FBY023 - - 1 2 4 4 5  - - 1 1 2 2 3 
FBY024 - 1 3 6 9 16 18  1 2 4 6 11 21 30 
FBY034 - - - - - - -  - - 1 1 2 2 3 
FBY025 - - - - - - -  - - - - - 1 2 
FBY035 - - - - - - -  - - - - 1 1 2 
FBY015 1 3 8 13 22 30 30  3 5 22 30 30 30 30 
FBY036 - 3 13 26 30 30 30  - 2 9 30 30 30 30 
FBY041 - - - 1 1 4 5  - - - 3 5 7 8 
FBY027 - - 2 4 6 9 11  - - 2 7 9 13 14 

*Ghi chú: Dấu“-“ không xuất hiện khí trong chuông durham, chiều cao chuông Durham là 30 mm. 
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Trong quá trình lên men rượu, 2 sản phẩm chính 
thu được là rượu ethanol và CO2, để xác định hoạt 
lực lên men có thể dựa trên khả năng thoát khí CO2 
trong quá trình lên men (Nguyễn Đức Lượng, 2003). 
Vì thế, có thể dựa vào thời gian đầy chuông Durham 
sớm nhất, để xác định dòng nấm men có hoạt lực lên 
men mạnh. Bảng 2 cho thấy khi lên men trong dung 
dịch saccharose 2% thì sau 2-4 giờ đầu, hầu hết các 
dòng nấm men chưa có dấu hiệu lên men hoặc lên 
men rất yếu. Kể từ sau 8 giờ lên men thì cột khí CO2 
bắt đầu tăng, trừ các dòng FBY013, FBY029, 
FBY018, FBY033 và FBY040. Sau 14 giờ khảo sát 
thì có 4 dòng nấm men sinh khí CO2 đáng kể bao 
gồm FBY019, FBY020, FBY015, FBY036 với cột 
khí cao lần lượt là 30 mm, 22 mm, 30 mm và 30 mm. 
Riêng các dòng nấm men FBY026, FBY022, 
FBY034, FBY025 và FBY035 hoàn toàn không có 
khả năng lên men vì không có xuất hiện khí CO2 
trong chuông Durham.  

Tương tự, khi lên men trong dung dịch glucose 
2%, từ sau 8 giờ thì cột khí CO2 cũng bắt đầu tăng. 
Tuy nhiên, toàn bộ các dòng nấm men phân lập được 
đều có khả năng sử dụng glucose làm nguồn cơ chất. 
Trong đó, các dòng FBY014, FBY019, FBY020, 

FBY024, FBY015 và FBY036 có chiều cao khí 
trong chuông Durham đạt tối đa sau 14 giờ. Có thể 
thấy rằng, sau khi thử nghiệm khả năng lên men của 
các tất cả các dòng nấm men trong cả 2 dung dịch 
glucose 2% và saccharose 2% thì có 4/30 dòng (gồm 
FBY015, FBY019, FBY020 và FBY036) có khả 
năng lên men tốt nhất khi chiều cao cột khí đã bắt 
đầu đạt tối đa chỉ sau 10 giờ. 

3.1.3. Khả năng phân giải urea 

Màu sắc của môi trường Christensen có sự thay 
đổi là do nấm men có khả năng sinh enzyme urease 
để phân giải urea thành CO2 và NH3, lượng NH3 
tăng lên làm pH tăng khiến môi trường chuyển sang 
màu đỏ thông qua chất chỉ thị màu phenol red. Kết 
quả quan sát sự chuyển màu được thể hiện ở Bảng 3 
cho thấy có 5 dòng nấm men có khả năng phân giải 
urea làm cho môi trường Christesen chuyển sau màu 
đỏ gồm có FBY021, FBY025, FBY026, FBY034 và 
FBY035. Năm dòng này thuộc nhóm 5 (elip dài) và 
nhóm 6 (elip ngắn). Các dòng còn lại không có khả 
năng phân giải urea thuộc nhóm 1 (cầu lớn), nhóm 
2 (cầu nhỏ), nhóm 3 (oval lớn) và nhóm 4 (oval 
nhỏ). 

Bảng 3. Khả năng phân giải urea của 30 dòng nấm men sau 7 ngày khảo sát 
Nhóm Dòng nấm men Khả năng phân giải urea 

1 FBY028, FBY029 - 

2 FBY013, FBY018, FBY030, FBY031, FBY032, FBY033, 
FBY037 - 

3 FBY014, FBY015, FBY019, FBY024, FBY036 - 

4 FBY012, FBY016, FBY017, FBY020, FBY022, FBY027, 
FBY038, FBY039, FBY040, FBY041 - 

5 FBY021, FBY25, FBY026 + 
6 FBY034, FBY35 + 

*Ghi chú: Dấu (+) là dương tính, dấu (-) là  âm tính 

Kết quả khảo sát các đặc điểm hình thái và đặc 
điểm sinh lý, sinh hóa của 30 dòng nấm men phân 
lập được định danh sơ bộ theo Kurtzman et al. 
(2011) được trình bày trong Bảng 4. Dựa vào kết 
quả khảo sát các đặc điểm hình thái và đặc điểm sinh 
lý, sinh hóa của 30 dòng nấm men phân lập được, có 
thể định danh sơ bộ như sau: các dòng nấm men 
thuộc nhóm 1, 2, 3 và 4 là các dòng nấm men thuộc 
chi Saccharomyces. Các dòng nấm men thuộc chi 
này có khả năng lên men cả đường glucose và 
saccharose, tuy nhiên không có khả năng phân giải 
urea. Còn các dòng nấm men thuộc nhóm 5 và 6 

thuộc chi Pichia, các dòng này không có khả năng 
lên men đường saccharose nhưng có khả năng phân 
giải urea. 

Như vậy, 30 dòng nấm men được phân lập thuộc 
2 chi nấm men Saccharomyces (25 dòng) và Pichia 
(5 dòng). Kết quả đạt được từ nghiên cứu này có sự 
tương đồng với kết quả của Nguyễn Văn Thành và 
ctv. (2013) khi phân lập nấm men từ khóm với 13 
dòng thuộc Saccharomyces và 4 dòng thuộc Pichia. 
Cùng năm 2013, Nguyễn Minh Thủy và ctv. đã phân 
lập nấm men từ sim rừng và định danh sơ bộ thì đều 
xuất hiện 2 giống nấm men này. 
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Bảng 4. Đặc điểm hình thái và đặc điểm sinh lý, sinh hóa của 30 dòng nấm men phân lập 
Dòng 
nấm 
men 

Đặc điểm hình thái Đặc điểm sinh lý sinh hóa Phân loại sơ 
bộ Hình dạng 

tế bào 
Hình thức 
nảy chồi 

Khả năng lên men đường Phân giải 
urea Glucose Saccharose 

Nhóm 1 Cầu lớn Nhiều hướng + + - Saccharomyces 
Nhóm 2 Cầu nhỏ Nhiều hướng + + - Saccharomyces 
Nhóm 3 Oval lớn Nhiều hướng + + - Saccharomyces 
Nhóm 4 Oval nhỏ Nhiều hướng + + - Saccharomyces 
Nhóm 5 Elip dài Lưỡng cực + - + Pichia 
Nhóm 6 Elip ngắn Lưỡng cực + - + Pichia 

*Ghi chú: Dấu (+) là dương tính,, dấu  (-) là âm tính 

3.2. Tuyển chọn dòng nấm men có hoạt lực 
lên men dịch mãng cầu xiêm 

Bốn dòng nấm men FBY019, FBY020, FBY015 
và FBY036 được sơ tuyển từ khả năng lên men trong 

chuông Durham cùng với 2 chủng đối chứng S. 
cerevisiae RV002 và RV100 được sử dụng để đánh 
giá khả năng lên men dịch quả mãng cầu xiêm. Kết 
quả các chỉ tiêu trong quá trình lên men dịch quả 
mãng cầu xiêm được trình bày ở Bảng 5. 

Bảng 5. Khả năng lên men dịch quả mãng cầu xiêm của các chủng nấm men 
Dòng nấm men pH sau lên men Độ Brix sau lên men (oBrix) Độ rượu (% v/v) 
FBY015 3,79 8,67b ± 0,577 10,70a ± 0,393 
FBY019 3,74 11,33a ± 0,577 9,04c ± 0,168 
FBY020 3,77 9,50b ± 0,500 9,78abc ± 0,255 
FBY036 3,77 9,67b ± 0,577 9,92abc ± 0,486 
RV002 4,18 9,17b ± 0,289 9,69bc ± 0,127 
RV100 4,16 8,83b ± 0,764 10,16ab ± 0,537 

*Ghi chú: Giá trị trong bảng là trung bình của 3 lần lặp lại, trong cùng một cột các chữ số mũ giống nhau thì khác biệt 
không có ý nghĩa thống kê 5% (P<0,05). Giá trị sau giá trị trung bình biểu thị độ lệch chuẩn. 

Dựa vào độ rượu và độ Brix sau lên men các mẫu 
rượu trong cùng một điều kiện lên men (dịch quả ở 
25°Brix, pH 4 và mật số tế bào nấm men 108 tb/mL) 
trong 9 ngày cho thấy sau quá trình lên men, pH sau 
lên men đều giảm so với dịch quả ban đầu. Điều này 
có thể giải thích rằng, hoạt động của nấm men trong 
quá trình lên men kỵ khí sinh ra CO2 và một số acid 
hữu cơ làm giảm pH của dịch lên men (Lương Đức 
Phẩm, 2009).  

Bên cạnh đó, có thể thấy độ Brix sau khi lên men 
của sản phẩm cũng giảm so với độ Brix ban đầu. 
Việc giảm Brix cho thấy một lượng lớn đường đã 
được sử dụng cho quá trình lên men rượu, trong đó, 
theo lý thuyết có khoảng 10% glucose được sử dụng 
để nấm men tăng sinh khối và phần còn lại được 
chuyển hóa thành rượu và một số sản phẩm phụ khác 
(Lương Đức Phẩm, 2009). Cụ thể là ở dòng 
FBY015, hàm lượng ethanol sinh ra đạt 10,70% v/v 
và độ Brix giảm còn 8,67°Brix, trong khi dòng 
FBY019 có hàm lượng ethanol chỉ đạt 9,04% v/v và 
độ Brix giảm còn đến 11,33°Brix. 

Độ rượu sau lên men thể hiện khả năng chuyển 
hóa đường thành rượu và hiệu suất lên men của các 
dòng nấm men. Độ rượu càng cao chứng tỏ hoạt lực 

lên men của nấm men càng mạnh do lượng ethanol 
sinh ra nhiều. Trong đó, các dòng FBY015, 
FBY020, FBY036 và RV100 sinh hàm lượng 
ethanol nằm trong khoảng từ 9,78% đến 10,70% v/v 
và khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê với 
độ tin cậy 95%. Riêng dòng FBY019 là khác biệt có 
ý nghĩa thống kê so với các chủng còn lại do hàm 
lượng ethanol sinh ra thấp nhất, chỉ đạt 9,04% v/v. 
Kết quả ở thí nghiệm này cao hơn so với nghiên cứu 
của Nguyễn Thị Niềm và ctv. (2018) khi lên men 
rượu cà na bằng dòng nấm men R2B cho hàm lượng 
ethanol cao nhất chỉ đạt 7,51%. Theo kết quả nghiên 
cứu của Nguyễn Phúc Trường (2011), khi lên men 
rượu vang cam và Phạm Thị Thu Thảo và ctv. 
(2019) trong lên men rượu vang thanh long ruột đỏ 
cũng có kết quả tương đồng. Tuy nhiên, kết quả này 
thấp hơn so với kết quả nghiên cứu của Nguyễn Văn 
Vũ và Nguyễn Văn Thành (2018) khi lên men dịch 
của dâu Hạ Châu bằng dòng nấm men CB1.1, sản 
phẩm sau lên men có hàm lượng ethanol đạt 12,71% 
v/v.  

Kết quả khảo sát khả năng lên men dịch quả 
mãng cầu xiêm ở Bảng 5 cho thấy dòng nấm men 
FBY015 có khả năng lên men cho độ rượu cao nhất 
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(10,70% v/v) nhưng khác biệt không có ý nghĩa so 
với các dòng còn lại, mặc dù hàm lượng ethanol của 
dòng FBY015 cao hơn cả 2 dòng nấm men đối 
chứng là RV002 (9,69% v/v) và RV100 (10,16% 
v/v). Do đó, kết quả cảm quan cũng là một trong 
những chỉ tiêu để đánh giá chất lượng của rượu 
vang. Rượu vang mãng cầu xiêm được lên men bởi 
dòng FBY015 có mùi vị đặc trưng của quả mãng cầu 
xiêm, không có mùi vị lạ, không bị vẫn đục và đáp 
ứng theo yêu cầu về cảm quan theo tiêu chuẩn quốc 
gia về rượu vang theo TCVN 7045:2013 (Bộ Khoa 
học và Công nghệ, 2013). Do đó, dòng nấm men 
FBY015 đã được tuyển chọn để định danh cũng như 
định hướng ứng dụng trong lên men rượu vang 
mãng cầu xiêm. 

3.3. Định danh dòng nấm men tuyển chọn 
bằng kỹ thuật sinh học phân tử 

Dòng nấm men FBY015 được định danh bằng 
phương pháp giải trình tự và phân tích trình tự gene 
28S rRNA. Kết quả giải trình tự trên đoạn gene 28S 
rRNA của dòng nấm men FBY015 như sau: 

ATTATATTTTGAATGGATTTTTTTGTTTT
GGCAAGAGCATGAGAGCTTTTACTGGGCA
AGAAGACMARAGATGGAGAGTCCAGCCGG
GCCTGCGCTTAAGTGCGCGGTCTTGCTAGG
CTTGTAAGTTTCTTTCTTGCTATTCCAAACG
GTGAGAGATTTCTGTGCTTTTGTTATAGGA
CAATTAAAACCGTTTCAATACAACACACTG
TGGAGTTTTCATATCTTTGCAACTTTTTCTT
TGGGCATTCGAGCAATCGGGGCCCAGAGG
TAACAAACACAAACAATTTTATCTATTCAT
TAAATTTTTGTCAAAAACAAGAATTTTCGT
AACTGGAAATTTTAAAATATTAAAAACTTT

CAACAACGGATCTCTTGGTTCTCGCATCGA
TGAAGAACGCAGCGAAATGCGATACGTAA
TGTGAATTGCAGAATTCCGTGAATCATCGA
ATCTTTGAACGCACATTGCGCCCCTTGGTA
TTCCAGGGGGCATGCCTGTTTGAGCGTCAT
TTCCTTCTCAAACATTCTGTTTGGTAGTGAG
TGATACTCTTTGGAGTTAACTTGAAATTGC
TGGCCTTTTCATTGGATGTTTTTTTTCCAAA
GAGAGGTTTCTCTGCGTGCTTGAGGTATAA
TGCAAGTACGGTCGTTTTAGGTTTTACCAA
CTGCGGCTAATCTTTTTTTATACTGAGCGTA
TTGGAACGTTATCGATAAGAAGAGAGCGTC
TAGGCGAACAATGTTCTTAAAGTTTGACCT
CAAATCAGGTAGGAGTACCCGCTGAACTTA
AGCATATCAWAAGGGGG 

Đoạn gene này có 823 base nitrogen được so 
sánh với các gene 28S rRNA của nấm men trong 
ngân hàng gene NCBI với công cụ BLASTN. Kết 
quả cho thấy đoạn gene 28S rRNA của dòng nấm 
men FBY015 có độ tương đồng đến 99,37% so với 
trình tự gene 28S rRNA của Saccharomyces 
cerevisiae (KX434760.1) (Hình 2). Như vậy, kết 
quả định danh có thể xác định dòng nấm men 
FBY015 là S. cerevisiae. Đây là chủng nấm men 
được phân lập từ trong các sản phẩm lên men dịch 
quả tự nhiên như khóm, sim, thanh long,... (Nguyễn 
Minh Thủy và ctv., 2013; Nguyễn Văn Thành và 
ctv., 2013; Huỳnh Xuân Phong và ctv., 2017; Phạm 
Thị Thu Thảo và ctv., 2019). Chủng nấm men này 
cũng được sử dụng rộng rãi trong ngành công nghiệp 
thực phẩm để sản xuất cồn, rượu, bia, nước giải khát 
lên men (Lương Đức Phẩm, 2009; Querol & Bond, 
2009; Radecka et al., 2015). 

 
Hình 2. So sánh trình tự gene 28S rRNA của FBY015  và chủng S. cerevisiae (số đăng ký KX434760.1) 

4. KẾT LUẬN  

Ba mươi dòng nấm men đã được phân lập từ 
mãng cầu xiêm với 6 nhóm hình dạng bao gồm cầu 
lớn, cầu nhỏ, oval lớn, oval nhỏ, elip dài và elip 
ngắn. Kết quả định danh sơ bộ thuộc hai giống nấm 

men là Saccharomyces (25 dòng) và Pichia (5 
dòng). Từ 30 dòng nấm men phân lập, đã tuyển chọn 
được dòng nấm men FBY015 có hoạt lực lên men 
mạnh nhất với độ rượu 10,70% (v/v) sau 9 ngày lên 
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men và được định danh là Saccharomyces 
cerevisiae.  
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