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TÓM TẮT 
Nghiên cứu nhằm đánh giá chất lượng của cơm rượu được sản xuất ở Thành 
phố Cần Thơ thông qua một số chỉ tiêu hóa lí (độ ẩm, độ Brix, hàm lượng 
ethanol, hàm lượng acid, pH) và vi sinh (tổng số nấm men và nấm mốc, tổng 
số vi sinh vật hiếu khí, tổng số vi khuẩn lactic, định lượng Coliforms tổng số 
và Escherichia coli). Kết quả cho thấy độ ẩm của cơm rượu trong khoảng 
30,57-40,48% w/w và hàm lượng ethanol ở mức 8,7-12,7% v/v. Tổng số nấm 
men và nấm mốc dao động ở mức 3,1x106 đến 2,0×107 CFU/g. Ngoài ra, 
nghiên cứu cũng phân lập được 5 chủng nấm mốc và 15 chủng nấm men có 
trong viên men và cơm rượu trên môi trường thạch PD (Potato Dextrose) và 
YPD (Yeast extract Peptone Dextrose), từ đó làm nguồn nguyên liệu để tuyển 
chọn các dòng nấm men, nấm mốc có hoạt tính cao để ứng dụng sản xuất 
cơm rượu đạt chất lượng ổn định, góp phần duy trì làng nghề và nhằm lưu 
trữ nguồn gen quý bản địa. 
Từ khoá: Cơm rượu, lên men ethanol, nấm men, nấm mốc, vi khuẩn 
lactic 

ABSTRACT 
The research aims to evaluate the quality of sweet fermented glutinous rice 
collected in Can Tho City through some physicochemical indicators 
(moisture, Brix degree, ethanol content, total acid content, pH) and 
microbiological indicators (total yeast and mold count, total aerobic count, 
total lactic acid bacteria, and quantification of total Coliforms and 
Escherichia coli). The analysis showed that the sweet fermented glutinous 
rice moisture content was 30,57-40,48% w/w and ethanol concentration 
ranged from 8,7-12,7% v/v. The total yeast and mould count was determined 
from 3,1x106 to 2,0×107 CFU/g. In addition, the study also isolated 5 strains 
of mold and 15 strains of yeast present in starter and sweet fermented 
glutinous rice on PD (Potato Dextrose) and YPD (Yeast extract Peptone 
Dextrose) media. The isolated yeast and mold strains with high activity will 
be used as the resources for the manufacture of sweet fermented glutinous 
rice to maintain the traditional craft village and preserve valuable local 
genetic resources 
Keywords: Sweet fermented glutinous rice, ethanol fermentation, 
yeast, mold, yeast, lactic acid bacteria 
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1. GIỚI THIỆU 

Từ xưa, quá trình sản xuất cơm rượu hoàn toàn 
nhờ vào hệ vi sinh vật tự nhiên được “rơi” vào khối 
ủ. Tuy nhiên, cách làm này thường cho kết quả 
không ổn định và bằng nhiều kinh nghiệm, người ta 
đã chọn khối ủ tốt nhất để lại một phần cho sản xuất 
mẻ sau. Phương pháp này tuy tốt hơn cách làm phụ 
thuộc vào hệ vi sinh vật tự nhiên nhưng nguồn giống 
sẽ không thể bảo quản được lâu. Do đó, bánh men 
đã được tạo ra từ những mẻ ủ tốt nhất bằng cách tạo 
hình chúng với cơ chất, sấy khô và bảo quản để dùng 
dần. Bằng cách này, nhà sản xuất đã hoàn toàn chủ 
động hơn trong quá trình sản xuất và chất lượng sản 
phẩm dần được cải thiện. Các loại bánh men được 
sản xuất theo phương pháp truyền thống về nguyên 
tắc là giống nhau, nhưng tùy theo đặc điểm khí hậu, 
nguyên liệu và sở thích của từng địa phương mà 
người ta có thể bổ sung vào bánh men một số thành 
phần khác (Lee & Fujio, 1999; Dung et al., 2007). 

Cơm rượu là một loại thực phẩm lên men truyền 
thống ở Việt Nam, có cồn với nguyên liệu chính là 
gạo nếp được nấu chín, sau đó để nguội và ủ với men 
rượu trong 2-3 ngày cho lên men. Thành phẩm thu 
được là cơm rượu hơi ướt so với ban đầu, khi ăn có 
vị cay nồng, ngọt và mùi thơm đặc trưng. Nguyên 
liệu để làm cơm rượu có thể thay đổi tùy vùng miền 
nhưng chủ yếu vẫn cần có gạo nếp và viên men. 
Diễn biến chính trong quá trình lên men cơm rượu ở 
trạng thái rắn gồm 2 giai đoạn: Thứ nhất là là giai 
đoạn đường hóa chủ yếu bởi nấm mốc, và giai đoạn 
rượu hóa chủ yếu bởi nấm men. Hai giai đoạn này 
diễn ra đồng thời trong khối cơm nếp. Ngoài ra, còn 
có quá trình lên men acid lactic (Lượng, 1998). 
Thành phần vi sinh chủ yếu được tìm thấy trong men 
cơm rượu được chia thành 3 nhóm gồm nấm mốc 
(điển hình như Aspergillus, Pennicilium, Mucor, 
Rhizopus), nấm men (chủ yếu là Saccharomyces 
cerevisiae) và vi khuẩn (với hai nhóm chính là vi 
khuẩn acid lactic và acetic) (Hesseltine et al., 1988; 
Lee & Fujio, 1999; Dung et al., 2007). Các loài vi 
khuẩn này góp phần tạo độ chua cho sản phẩm có vị 
hài hòa hơn. Mặt khác, khi vi sinh vật phát triển quá 
mức có thể ảnh hưởng đến sản phẩm cuối cùng. 
Ngoài hai vi khuẩn này còn một số vi khuẩn tạp 
nhiễm khác chưa xác định được, nhưng lượng vi 
sinh vật có hại trong viên men lại rất ít so với các vi 
sinh có lợi (Lượng, 1998). Nhìn chung, các nhóm 
sinh vật trong men để làm cơm rượu gần như tương 
tự với men làm rượu. Tuy nhiên, viên men làm cơm 
rượu là loại men ngọt hay men ngọt thuốc bắc bởi vì 
nó quyết định đến các đặc điểm đặc trưng của từng 
loại sản phẩm, như cơm rượu phải vị ngọt và chứa 
một lượng cồn khá thấp.  

Mặc dù cơm rượu đã được lên men và sử dụng 
trong cuộc sống của con người từ lâu nhưng các 
công bố khoa học liên quan đến cơm rượu vẫn còn 
hạn chế. Vì vậy, nghiên cứu này bước đầu đánh giá 
chất lượng của cơm rượu và tiến hành phân lập các 
dòng nấm mốc và nấm men, từ đó làm cơ sở để 
tuyển chọn các dòng vi sinh vật có khả năng ứng 
dụng để kiểm soát và cải thiện chất lượng cơm rượu, 
cũng như lưu trữ nguồn gen của bản địa. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU  
2.1. Vật liệu và hóa chất 
− Các mẫu cơm rượu và men cơm rượu được 

thu thập tại quận Ninh Kiều và quận Cái Răng, thành 
phố Cần Thơ. Các cơ sở thu mẫu bao gồm: Cơ sở 
Cô Ba (CB, chợ bệnh viện Da Liễu, đường 3/2), cơ 
sở Bà Năm (BN, chợ An Lạc, đường Nguyễn Thị 
Minh Khai), cơ sở Chị Hai (CH, chợ Hưng Lợi, 
đường Nguyễn Văn Linh), cơ sở Bà Duyên (BD, chợ 
Cái Răng, đường Trần Hưng Đạo), cơ sở Cô Tám 
(CT, chợ An Bình, đường tỉnh 923). 

− Hóa chất: K2Cr2O7, H2SO4 (Xilong 
Scientific, Trung Quốc), Tri-butyl phosphate (TBP) 
(Merck, Đức), NaOH 0,1N (Cemaco, Việt Nam). 
Môi trường sử dụng trong nghiên cứu bao gồm: Môi 
trường OGYE (Oxytetracyline Glucose Yeast 
Extract), môi trường PCA (Plate Count Agar), môi 
trường MRS (Mann Rogosa Sharpe), môi trường 
Nutrient, môi trường LS (Lauryl Sulphate), môi 
trường BGBL (Brilliant Green Bile Lactose), môi 
trường Tryptone, môi trường YPD (Yeast extract 
Peptone Dextrose), môi trường PD (Potato 
Dextrose). Các môi trường tổng hợp của hãng 
Himedia (Ấn Độ). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 
2.2.1. Đánh giá các chỉ tiêu cơ bản của sản 

phẩm cơm rượu 

Các mẫu cơm rượu sau khi thu nhận từ các cơ sở 
được thực hiện phân tích độ ẩm (%), độ Brix, xác 
định hàm lượng ethanol (% v/v), hàm lượng acid 
(g/L) và giá trị pH. 

2.2.2. Xác định mật số vi sinh vật có trong sản 
phẩm cơm rượu 

Các mẫu cơm rượu được đồng hóa bằng cách cân 
10 g sản phẩm cho vào túi stomacher chứa sẵn 90 
mL dung dịch NaCl 0,85%, mẫu được nghiền trong 
1 phút ở tốc độ 260 vòng/phút. Các mẫu cơm rượu 
được pha loãng đến nồng độ thích hợp.   

− Xác định tổng số nấm men và nấm mốc: 0,1 
mL dịch pha loãng của mẫu cơm rượu ở các nồng 
độ pha loãng kế tiếp được trãi trên đĩa chứa môi 
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trường OGYA và ủ ở 30℃ trong khoảng 24-48 giờ 
(Bộ Khoa học và Công nghệ, 2010). 

− Xác định tổng số vi khuẩn lactic và tổng số 
vi sinh vật hiếu khí: 1 mL dịch pha loãng của mẫu 
cơm rượu ở các nồng độ pha loãng kế tiếp được cho 
vào đĩa petri và 15-20 mL môi trường MRS/PCA ở 
nhiệt độ khoảng 45-50℃ (tương ứng với vi sinh vật 
hiếu khí và vi khuẩn lactic), sau đó được rót vào đĩa 
rồi lắc đều theo hình số 8. Ủ ở 30℃ trong khoảng 
24-48 giờ (Bộ Khoa học và Công nghệ, 2008 & 
2015). 

Đếm số khuẩn lạc đã phát triển trên đĩa thạch và 
tính kết quả như sau: 

N =
ΣC

(n1 + 0,1n2)d
 

Trong đó, N là số khuẩn lạc có trong 1 g mẫu hay 
1 mL mẫu (CFU/g hay CFU/mL), ΣC là số khuẩn lạc 
đếm được trên các đĩa petri, d là nồng độ pha loãng 
mẫu mà ở đó đĩa petri đầu tiên được chọn để đếm có 
số khuẩn lạc thỏa điều kiện 30 < x < 300, n1 là số 
đĩa chọn đếm các khuẩn lạc ở nồng độ đầu tiên (n1 
= 1 hoặc n1 = 2) và n2 là số đĩa chọn đếm các khuẩn 
lạc ở nồng độ kế tiếp (n2 = 1 hoặc n2 = 2). 

− Định lượng Coliforms tổng số và E. coli: 1 
mL dịch pha loãng của mẫu cơm rượu ở các nồng 
độ pha loãng kế tiếp được cho vào các ống nghiệm 
chứa 9 mL môi trường LSB có chứa chuông Durham 
(hệ thống 9 ống theo phương pháp MPN, Most 
probable number). Các ống nghiệm được ủ ở 37℃ 
trong 48 giờ. Ghi nhận và chuyển 1 mL các ống có 
sinh hơi sang các ống nghiệm có chứa 9 mL BGBL 
có chứa chuông Durham. Ủ ở 37℃ để xác định 
Coliforms tổng số và 44,5℃ để xác định E. coli 
trong 24-48 giờ. Tiếp tục ghi nhận và chuyển 1 mL 
các ống có sinh hơi sang các ống nghiệm có chứa 5 
mL môi trường Tryptone và ủ ở 44,5℃. Sau 24 giờ, 
thuốc thử Kovac’s được cho vào các ống nghiệm. 
Quan sát những ống nghiệm có sinh hơi ở 44,5℃ 
(Coliforms chịu nhiệt) và Indol dương tính, tra bảng 
MPN tính số lượng E. coli có trong 1 g cơm rượu 
(Bộ Khoa học và Công nghệ, 2015). 

2.2.3. Phân lập và xác định hình thái của các 
dòng nấm men từ cơm rượu 

Năm gram mẫu cơm rượu được tăng sinh trong 
bình tam giác có chứa 95 mL môi trường YPD. Ủ 
lắc ở nhiệt độ phòng (28-32℃) trong 24-48 giờ. 

Dịch tăng sinh được pha loãng đến nồng độ thích 
hợp. Sau đó, 0,1 mL dịch pha loãng được trãi trên 
môi trường thạch YPD và ủ ở 30°C trong 24-48 giờ. 
Thực hiện cấy chuyển nhiều lần đến khi thu được 
các chủng nấm men thuần, ghi nhận đặc điểm của 
khuẩn lạc và tế bào của các dòng nấm men được 
phân lập. 

2.2.4. Phân lập và xác định hình thái của các 
dòng nấm mốc từ cơm rượu 

Năm gram mẫu cơm rượu được tăng sinh trong 
bình tam giác có chứa 95 mL môi trường YPD. Ủ 
lắc ở nhiệt độ phòng (28-32℃) trong 24-48 giờ. 
Dịch tăng sinh được pha loãng đến nồng độ thích 
hợp. Sau đó, 0,1 mL dịch pha loãng được trãi trên 
môi trường thạch PD và ủ ở 30°C trong 24-48 giờ. 
Thực hiện cấy chuyển nhiều lần đến khi thu được 
các chủng nấm mốc thuần. Ghi nhận đặc điểm của 
khuẩn lạc, khuẩn ty và bào tử của các dòng nấm mốc 
được phân lập. 

2.2.5. Phương pháp phân tích và xử lí số liệu 
− Xác định pH bằng máy đo pH Horiba 

(pH1100, Nhật Bản) và °Brix được xác định bằng 
khúc xạ kế Atago (Master-2α, Nhật Bản). 

− Hàm lượng acid tổng được xác định bằng 
phương pháp chuẩn độ (Nguyen & Hwang, 2016). 

− Hàm lượng ethanol được xác định dựa trên 
phản ứng với tri-n-butyl phosphate và kali chromate 
(Sriariyanun et al., 2019). 

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

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Các chỉ tiêu cơ bản của sản phẩm cơm 

rượu  

Cơm rượu là một loại thực phẩm lên men truyền 
thống ở Việt Nam với nguyên liệu chính là gạo nếp 
được nấu chín, sau đó để nguội và ủ với men rượu 
trong 2-3 ngày. Thành phẩm thu được là cơm rượu 
ướt so với ban đầu, khi ăn có vị cay nồng, ngọt và 
mùi thơm đặc trưng. Các mẫu cơm rượu thu thập từ 
5 cơ sở (Cô Ba, Bà Năm, Chị Hai, Bà Duyên, Cô 
Tám) (Hình 1) được phân tích một số chỉ tiêu cơ bản 
như độ ẩm, độ Brix, hàm lượng ethanol, hàm lượng 
acid tổng, pH. Kết quả được ghi nhận trong Bảng 1. 
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Hình 1. Hình ảnh các mẫu men cơm rượu và cơm rượu thành phẩm tại các cơ sở 

Bảng 1. Kết quả xác định các chỉ tiêu cơ bản của sản phẩm cơm rượu 

Chỉ tiêu 
Mẫu cơm rượu 

Cô Ba  
(CB) 

Bà Năm 
 (BN) 

Chị Hai  
(CH) 

Bà Duyên  
(BD) 

Cô Tám 
 (CT) 

Độ ẩm (% w/w) 34,15c±0,96 30,57d±1,74 34,50c±0,39 40,48a±1,06 38,53b±0,52 
Độ Brix (°Brix) 26,00c±0,44 25,00d±0,20 26,00c±0,20 36,00a±0,44 32,50b±0,44 
Hàm lượng ethanol (% v/v) 10,56b±0,25 12,13ab±0,12 11,54ab±0,76 11,89ab±1,73 12,66a±0,80 
Hàm lượng acid tổng (g/L) 4,50b±0,23 4,05c±0,00 4,95a±0,00   3,60d±0,00 2,48e±0,23 
pH 3,92e±0,01 4,11c±0,01 3,99d±0,01 4,22b±0,01 4,54a±0,01 
Ghi chú: Số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại ± độ lệch chuẩn. Các giá trị trung bình trong cùng một 
hàng theo sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở mức ý nghĩa 5% 
(p<0,05).  

Kết quả từ Bảng 1 cho thấy độ ẩm của các mẫu 
cơm rượu dao động trong khoảng 30,57-40,48% 
w/w. Trong đó, mẫu tại cơ sở BN có độ ẩm thấp nhất 
với 30,57%, ở mẫu cơm rượu CB và CH có độ ẩm 
tương đối gần nhau và khác biệt không có ý nghĩa 
thống kê (34,15% và 34,5% w/w) và mẫu cơm rượu 
có độ ẩm cao nhất được ghi nhận tại cơ sở BD với 
40,48%, khác biệt có ý nghĩa thống kê so với các 
mẫu tại các cơ sở khác. Giá trị độ ẩm của thực phẩm 
phản ánh tỷ lệ giữa lượng nước chứa trong thực 
phẩm và tổng trọng lượng của nó. Theo đó, độ ẩm 
của một sản phẩm thực phẩm có thể ảnh hưởng đến 
chất lượng, độ bền và thời hạn sử dụng của nó. Nhìn 
chung, sản phẩm lên cơm rượu chiếm tỉ lệ nước dưới 
50%, nhỏ hơn so với độ ẩm của cơm rượu trong 
nghiên cứu của Surojanametakul et al. (2019) khi 
chỉ dao động từ 50,76-53,04%. 

Từ Bảng 1 có thể thấy hàm lượng chất khô hòa 
tan của cơm rượu thành phẩm tại các cơ sở khảo sát 
dao động trong khoảng 25,0-36,0 Brix. Trong quá 
trình lên men thì sự hoạt động của vi sinh vật đã tạo 
các enzyme có khả năng biến đổi tinh bột trong gạo 
thành đường, cồn và acid (Lượng, 1998; Phẩm, 
2006). Ở giai đoạn đầu, nấm mốc đóng vai trò quan 
trọng trong việc tiết ra enzyme để phá hủy các liên 
kết glycoside của hạt tinh bột thành các sản phẩm 
hòa tan và sản xuất các loại đường khác nhau, chẳng 
hạn như oligosaccharide, disacaride và mono-
saccharide, vì vậy mà lượng đường có thể được tăng 

lên. Tuy nhiên, sau quá trình lên men thì tổng chất 
khô hòa tan lại có xu hướng giảm xuống, nguyên 
nhân là do nấm men cùng các vi sinh vật có mặt 
trong viên men đã sử dụng nguồn đường này. Theo 
ghi nhận của Xu et al. (2021), khi sản xuất Jiu Niang 
(một sản phẩm truyền thống của Trung Quốc tương 
tự cơm rượu của Việt Nam) từ gạo nếp đen cũng cho 
thấy hàm lượng đường giảm dần theo thời gian lên 
men.  

Bên cạnh đó, hàm lượng ethanol của cơm rượu 
cũng được xác định bằng phương pháp quang phổ, 
kết quả cho thấy cơm rượu CB có hàm lượng ethanol 
thấp nhất là 10,56% v/v và cơm rượu CT có hàm 
lượng ethanol cao nhất là 12,7% v/v. Các mẫu còn 
lại thì dao động trong khoảng 11,54-12,13% v/v và 
có sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê. Sau quá 
trình đường hóa bởi nấm mốc thì quá trình lên men 
rượu xảy ra, trong đó đường glucose được chuyển 
thành ethanol do hoạt động của nấm men có trong 
men khởi đầu (Dung et al., 2007). Hơn nữa, một 
lượng nhỏ ethanol có thể được sản xuất thông qua 
quá trình lên men của vi khuẩn acid lactic với sự có 
mặt của maltose, đặc biệt khi nhiệt độ lên men cao 
hơn 30°C (Akerberg et al., 1998). Tuy nhiên, khi so 
sánh với các nghiên cứu trước đây thì hàm lượng 
ethanol trong các mẫu cơm rượu khảo sát là khá cao. 
Cụ thể, trong báo cáo của Surojanametakul et al. 
(2019) thì hàm lượng ethanol của Khao-mak (một 
sản phẩm truyền thống của Thái Lan tương tự cơm 
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rượu của Việt Nam) sau 3 ngày lên men là 2,15-
2,58% v/v. Theo nghiên cứu của Wongsa et al. 
(2018), mức độ cồn được tạo ra bởi quá trình lên 
men từ các loại gạo khác nhau đều nhỏ hơn 0,5% v/v 
sau 3 ngày lên men và có xu hướng tiếp tục tăng đến 
1-2% v/v ở ngày thứ 7. Nguyên nhân có thể dẫn đến 
sự khác biệt này có thể là do nguồn nguyên liệu, 
giống men khởi động hay thời gian lên men. 

Ngoài ra, khi xác định hàm lượng acid tổng của 
các mẫu cơm rượu đều cho thấy giá trị trong khoảng 
2,48-4,95 g/L. Mẫu BD và CT có hàm lượng acid 
thấp với mức tương ứng là 3,60 và 2,48 g/L. Trong 
đó, cơm rượu từ cơ sở CH có hàm lượng acid cao 
nhất trong 5 mẫu khảo sát với hàm lượng là 4,95 g/L. 
Kết quả này cũng có sự tương đồng với kết quả báo 
cáo của Surojanametakul et al. (2019) khi lên men 
Khao-mak, hàm lượng acid tổng sau 3 ngày lên men 
đạt từ 3,1-5,0 g/L. Ngoài ra, theo kết quả của Xu et 
al. (2019) cho thấy trong Jiu Niang rất giàu acid hữu 
cơ, trong đó acid lactic chiếm hàm lượng cao nhất, 
còn lại là các chất khác như acid malic, fumaric, 
acetic, tartaric, citric và succinic,… với tổng hàm 
lượng acid hữu cơ tăng dần theo thời gian và giảm 
nhẹ sau 60 giờ lên men. Điều này được cho là có liên 
quan đến quá trình chuyển hóa lên men phức tạp của 
hệ vi sinh vật có trong nguồn “men khởi động” bao 
gồm nấm mốc, nấm men và vi khuẩn hay từ những 
vi sinh vật tạp nhiễm trong quá trình sản xuất. Hơn 
nữa, trong quá trình lên men, sự hình thành và tích 
tụ của ethanol đã ức chế việc sản xuất acid lactic ở 
một mức độ nhất định, chính vì vậy, độ acid của 
thành phẩm có thể được kiểm soát trong một phạm 

vi nhất định để ngăn chặn sự ôi thiu của gạo nếp 
(Zhao et al., 2020). 

Tương ứng với hàm lượng acid thì các giá trị pH 
cũng được ghi nhận và nằm trong khoảng 3,92-4,54. 
Kết quả này cũng phù hợp bởi mối tương quan giữa 
lượng acid và độ pH được xác định bởi cường độ ion 
của acid. Khi ghi nhận sự thay đổi độ pH của Khao-
mak được sản xuất từ gạo đen, độ pH của Khao-mak 
từ 6,00 giảm xuống còn 4,00-4,27 sau 3 ngày của 
quá trình lên men. Bởi vì nấm men và nấm mốc có 
thể đóng một vai trò quan trọng trong quá trình lên 
men đường thành ethanol và acid (Manosroi et al., 
2011), do đó độ pH bị giảm cùng với độ acid cao đã 
mang lại tác dụng kháng một số vi sinh vật gây bệnh 
và giúp đảm bảo thực phẩm lên men an toàn khi tiêu 
dùng (Dung et al., 2007). Nhìn chung, đặc tính chất 
lượng sản phẩm cơm rượu có thể thay đổi tùy theo 
từng nơi và phụ thuộc vào nhiều yếu tố bao gồm 
giống khởi đầu, phương pháp truyền thống, điều 
kiện môi trường và thời gian lên men. 

3.2. Một số vi sinh vật có mặt trong sản phẩm 
cơm rượu 

Bên cạnh các chỉ tiêu hóa lí, các chỉ tiêu về vi 
sinh vật trong các mẫu cơm rượu cũng được phân 
tích (không quá 7 ngày từ khi thu mẫu), bao gồm các 
chỉ tiêu xác định tổng số nấm men và nấm mốc, xác 
định tổng số vi sinh vật hiếu khí, xác định tổng số vi 
khuẩn lactic và định lượng Coliforms tổng số và E. 
Coli, qua đó có cái nhìn tổng quan về vi sinh vật hiện 
diện trong sản phẩm cơm rượu truyền thống được 
bán trên thị trường. Kết quả phân tích mật số vi sinh 
vật được trình bày ở Bảng 2. 

Bảng 2. Kết quả phân tích xác định mật số vi sinh vật trên các mẫu cơm rượu 

Vi sinh vật Mẫu cơm rượu 
CB BN CH BD CT 

Tổng số nấm men và nấm mốc 
(logCFU/g) 7,30a±0,03 6,48e±0,02 6,97c±0,01 7,14b±0,02 6,54d±0,01 

Tổng số vi sinh vật hiếu khí 
(logCFU/g) 9,30b±0,02 8,69c±0,00 8,61d±0,01 8,46e±0,01 9,46a±0,01 

Tổng số vi khuẩn lactic 
(logCFU/g) 9,43a±0,01 9,38b±0,01 8,52e±0,02 8,59c±0,00 8,57d±0,01 

Tổng số vi khuẩn Bacillus 
(logCFU/g) 1,88b±0,02 1,00d±0,05 1,70c±0,06 1,98a±0,02 1,81b±0,02 

Coliforms tổng số 
(MPN/g) <3 <3 <3 <3 <3 

E. coli (MPN/g) <3 <3 <3 <3 <3 
Ghi chú: Số liệu trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại ± độ lệch chuẩn. Các giá trị trung bình trong cùng một 
hàng theo sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở mức ý nghĩa 5% 
(p<0,05). 

Kết quả phân tích ở Bảng 2 cho thấy mẫu cơm 
rượu CB có tổng số nấm men và nấm mốc cao nhất 

là 7,30 logCFU/g, thấp nhất là mẫu cơm rượu BN 
với tổng số nấm men và nấm mốc là 6,48 logCFU/g. 



Tạp chí Khoa học Đại học Cần Thơ   Tập 60, Số chuyên đề: Khoa học tự nhiên (Hóa-Sinh) (2024): 461-472 

466 

Điều này đã chứng tỏ rằng trong cơm rượu đều có 
chứa các dòng nấm mốc và nấm men. Đây là hai loại 
vi sinh vật đóng vai trò và hoạt tính chủ yếu trong 
quá trình đường hóa và lên men rượu (Hesseltine et 
al., 1988; Nwosu & Ojimelukwe, 1993). Tuy nhiên, 
ở giai đoạn phân tích mật số vi sinh này chưa thể có 
kết luận gì về hoạt tính của tất cả các dòng nấm mốc 
và nấm men có lợi cho quá trình lên men cơm rượu, 
cũng như chưa phân biệt được các dòng vi sinh vật 
nào là cần thiết cho quá trình lên men rượu sau này, 
hoặc các dòng nào là bị nhiễm có thể làm giảm hiệu 
suất lên men sau này. Trong báo cáo kết quả lên men 
Khao-mak của Surojanametakul et al. (2019) cũng 
cho thấy sự tương đồng khi kết thúc thời gian lên 
men (ngày thứ 3), tổng số nấm mốc, nấm men đếm 
được ở sản phẩm lần lượt là 7,00×102 CFU/g và 
5,40×105 CFU/g (Surojanametakul et al., 2019). 

Bên cạnh đó, kết quả cũng cho thấy sự hiện diện 
của mật số vi sinh vật hiếu khí giữa các mẫu có sự 
khác biệt ý nghĩa về mặt thống kê, trong đó cao nhất 
là mẫu CT với tổng lượng vi sinh vật hiếu khí là 9,46 
logCFU/g, kế đến mẫu CB với tổng số vi sinh vật 
hiếu khí là 9,30 logCFU/g và thấp nhất là mẫu BD 
với 8,46 logCFU/g. Việc xác định tổng số vi sinh vật 
hiếu khí trong mẫu sẽ hiển thị mức độ an toàn vệ 
sinh của thực phẩm; đánh giá chất lượng của mẫu về 
vi sinh vật; nguy cơ hư hỏng của thực phẩm; giới 
hạn về thời gian, hạn sử dụng - bảo quản của sản 
phẩm; mức độ vệ sinh trong quá trình chế biến và 
bảo quản thực phẩm. Tổng số vi khuẩn lactic cũng 
được tìm thấy trong tất cả mẫu cơm rượu, mật số vi 
khuẩn lactic dao động từ 9,52-9,43 logCFU/g, tương 
ứng với là mẫu CH và mẫu CB. Vi khuẩn lactic có 
mặt khắp nơi trong các loại thực phẩm lên men tự 
nhiên vì chúng có thể chịu được độ pH thấp và nó 
còn được xem là vi sinh vật chức năng, đóng vai trò 
quan trọng trong quá trình lên men thực phẩm 
(Abriouel et al., 2006). Bên cạnh nấm mốc, một số 
vi khuẩn có khả năng tạo ra các enzyme giúp thủy 
phân tinh bột trong nguyên liệu thô để tạo ra đường 
mà nấm men có thể sử dụng để sản xuất rượu (Hong 
et al., 2021). Ngoài ra, nấm mốc, nấm men và vi 
khuẩn lactic có thể tạo ra nhiều loại enzyme cần thiết 
cho quá trình chuyển hóa tế bào tạo ra các phân tử 
nhỏ đa dạng, góp phần tạo nên hương vị và mùi 
thơm của sản phẩm cuối cùng (Jiang et al., 2020). 
Chính vì vậy mà Yusmarini et al. (2019) đã nghiên 
cứu sản xuất Tapai (một sản phẩm truyền thống của 
Indonesia tương tự cơm rượu của Việt Nam) bằng 
cách bổ sung chủng Lactobacillus plantarum cùng 
với men làm giống khởi động. Kết quả cho thấy 
Tapai được lên men có chứa chủng L. plantarum có 

các đặc tính hơi khác so với Tapai truyền thống và 
nhận được sự ưa thích của các cảm quan viên.  

Ngoài ra, nhóm vi khuẩn Bacillus cũng được tìm 
thấy trong các mẫu cơm rượu. Đây là nhóm vi khuẩn 
thường được tìm thấy trong một số sản phẩm lên 
men bởi nhóm này được biết đến với khả năng sinh 
các loại enzyme ngoài bào (protease và amylase) với 
nồng độ cao. Từ kết quả ghi nhận ở Bảng 2 cho thấy 
mật số vi khuẩn Bacillus trong các mẫu chao dao 
động từ 1,00-1,98 logCFU/g. Đây có thể là nhóm vi 
sinh vật tạp nhiễm trong quá trình lên men cơm 
rượu. Theo kết quả phân tích trong nghiên cứu của 
Zou et al. (2023) thì chi Bacillus có liên quan đến 
mùi vị của sản phẩm trong việc hình thành các hợp 
chất dễ bay hơi như rượu, acid, adehyde và ester. 

Coliforms là những vi khuẩn gram âm kỵ khí, 
hình que, không có bào tử, có khả năng lên men 
đường lactose kèm theo sinh hơi, acid và aldehyde 
trong vòng 24-48 giờ. Sự hiện diện của Coliforms 
trong thực phẩm được xem là nhóm vi sinh vật chỉ 
thị khả năng hiện diện của các vi sinh vật gây bệnh 
khác. Kết quả trong Bảng 2 thể hiện các mật số 
Coliforms trong các mẫu sản phẩm cơm rượu đều 
nhỏ hơn 3 MPN/g. Tương tự với E. coli thì kết quả 
cũng cho thấy các mẫu sản phẩm cơm rượu đều có 
mật số thấp hơn 3 MPN/g. Nguyên nhân có thể là do 
đây là 1 loại sản phẩm có chứa một lượng cồn và 
acid nhất định nên đã ức chế sự phát triển của nhóm 
sinh vật này. 

3.3. Kết quả phân lập và xác định hình thái 
của các dòng nấm mốc từ cơm rượu 

Hiện nay, các nghiên cứu về vi sinh vật từ men 
cơm rượu hay cơm rượu vẫn chưa được quan tâm 
nhiều và rất ít công bố khoa học rộng rãi. Nghiên 
cứu của Thư (2015) đã phân lập, tuyển chọn nấm 
men, nấm mốc từ men cơm rượu được thu thập từ 
các cơ sở sản xuất tại 5 tỉnh là An Giang, Kiên 
Giang, Tiền Giang, Cà Mau và Bến Tre. Kết quả đã 
phân lập thu được 21 dòng nấm men và 11 dòng nấm 
mốc, trong đó dòng nấm men Y3TG được tuyển 
chọn làm nguồn men giống do có khả năng lên men 
rượu cao nhất được chọn sản xuất bột men thuần, 
dòng nấm mốc M1AG được tuyển chọn làm nguồn 
mốc giống vì có hoạt tính đường hóa cao nhất được 
thử nghiệm sản xuất bột mốc. 

Nghiên cứu này đã tiến hành phân lập các dòng 
nấm mốc từ sản phẩm cơm rượu và viên men cơm 
rượu ở 5 cơ sở sản xuất cơm rượu truyền thống, kết 
quả đã phân lập được 5 dòng nấm mốc và trung bình 
thu được 1 dòng nấm mốc ở mỗi cơ sở. Bảng 3 trình 



Tạp chí Khoa học Đại học Cần Thơ   Tập 60, Số chuyên đề: Khoa học tự nhiên (Hóa-Sinh) (2024): 461-472 

467 

bày đặc điểm của các dòng nấm mốc phân lập được 
từ các mẫu cơm rượu. 

Kết quả từ Bảng 3 cho thấy các chủng nấm mốc 
được phân lập từ cùng cơ sở có thể có đặc điểm hình 
thái khác nhau, tuy nhiên một số chủng nấm mốc 
được phân lập từ các cơ sở khác nhau lại có thể có 
đặc điểm tương đối giống nhau. Đều này có thể cho 
thấy có một số dòng nấm mốc thuộc một vài chi nấm 
chiếm ưu thế trong sản phẩm lên men cơm rượu. Kết 

quả có sự tương đồng với kết quả của Thuần và ctv. 
(2021) đã phân lập được 17 dòng nấm mốc khác 
nhau từ các mẫu bánh men rượu thu được từ các địa 
điểm khác nhau thuộc huyện Nga Sơn, tỉnh Thanh 
Hóa. Ngoài ra, nghiên cứu của Tuấn và ctv. (2017) 
đã phân lập được 4 dòng nấm mốc từ bánh men lá 
tại Hà Giang có khả năng phân giải tinh bột và 
cellulose cao thuộc 2 chi Aspergillus và Mucor 
(Tuấn và ctv., 2017). 

Bảng 3. Đặc điểm của các dòng nấm mốc được phân lập từ men cơm rượu và cơm rượu  
Mẫu 
cơm 
rượu 

Dòng 
nấm 
mốc 

Đặc điểm khuẩn lạc Đặc điểm khuẩn ty 
và bào tử 

Hình ảnh khuẩn ty 
và bào tử nấm mốc 

(ở vật kính 40X) 

Cô Ba MCB 

Khuẩn ty rất phát triển sau 24 giờ, sau 
48 giờ khuẩn ty phát triển mạnh mọc 
thành chùm, lan rộng mặt dĩa. Khuẩn 
ty có màu trắng. Mặt của khuẩn lạc có 
dạng sợi nằm ngang. 

Khuẩn ty phân 
nhánh, có vách 
ngăn. Bào tử chứa 
trong túi bào tử được 
mang bởi cuống bào 
tử. 

 

Bà 
Năm MBN 

Khuẩn ty rất phát triển sau 24 giờ, sau 
72 giờ khuẩn ty phát triển mạnh mọc 
thành chùm, lan rộng mặt dĩa và bắt 
đầu xuất hiện bào tử. Khuẩn ty có màu 
trắng, bào tử có dạng hình tròn nhỏ li 
ti có màu vàng cam. Mặt của khuẩn 
lạc có dạng sợi nằm ngang. 

Khuẩn ty phân 
nhánh, có vách 
ngăn. Bào tử đính, 
không có túi bao 
bọc. 

 

Chị 
Hai MCH 

Khuẩn ty rất phát triển sau 24 giờ, sau 
48 giờ khuẩn ty phát triển mạnh mọc 
thành chùm, lan rộng mặt dĩa và bắt 
đầu xuất hiện bào tử. Bào tử có dạng 
hình tròn nhỏ li ti có màu đen. Mặt 
của khuẩn lạc có dạng sợi nằm ngang. 

Khuẩn ty phân 
nhánh, có vách 
ngăn. Bào tử chứa 
trong túi bào tử được 
mang bởi cuống bào 
tử. 

 

Bà 
Duyên MBD 

Khuẩn ty rất phát triển sau 24 giờ, sau 
48 giờ khuẩn ty phát triển mạnh mọc 
thành chùm, lan rộng mặt dĩa và bắt 
đầu xuất hiện bào tử. Bào tử có dạng 
hình tròn nhỏ li ti có màu đen. Mặt 
của khuẩn lạc có dạng sợi nằm ngang. 

Khuẩn ty phân 
nhánh, có vách 
ngăn. Bào tử đính, 
không có túi bao 
bọc. 

 

Cô 
Tám MCT 

Khuẩn ty rất phát triển sau 24 giờ, sau 
48 giờ khuẩn ty phát triển mạnh mọc 
thành chùm, lan rộng mặt dĩa và bắt 
đầu xuất hiện bào tử. Bào tử có dạng 
hình tròn nhỏ li ti có màu đen. Mặt 
của khuẩn lạc có dạng sợi nằm ngang. 

Khuẩn ty phân 
nhánh, có vách 
ngăn. Bào tử chứa 
trong túi bào tử được 
mang bởi cuống bào 
tử. 
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Ở các nước Đông Nam Á, các chủng nấm men 
và nấm mốc từ các loại “men khởi động” dùng để 
sản xuất sản phẩm tương tự như cơm rượu của Việt 
Nam đã được nghiên cứu thông qua việc phân lập và 
tuyển chọn. Từ 21 mẫu khao-mak, Daroonpunt et al. 
(2016) đã phân lập và tuyển chọn các chủng nấm 
mốc có đặc tính tốt để lên men khao-mak thuộc loài 
Amylomyces sp., Rhizopus sp., Mucor sp. và 
Penicillium sp. Tại Indonesia, “men khởi động” để 
sản xuất Tapai được gọi là Ragi tapai. Nó thường có 
hình tròn, khô, màu trắng, có độ dày khoảng 2,5 cm 
và có chứa hỗn hợp vi sinh vật, bột gạo cũng như 
các loại gia vị như tiêu, tỏi, quế, ớt (Azmi et al., 
2010). Trong đó, nhóm nấm mốc chịu trách nhiệm 

chuyển tinh bột thành đường glucose là Amylomyces 
rouxii, Rhizopus oryzae, Endomycopsis burtonii, 
Mucor spp,... cho thấy mức độ đa đạng của các 
chủng nấm mốc hiện diện trong “men khởi động” 
của các khu vực có sự khác nhau (Dung et al., 2007). 

3.4. Kết quả phân lập và xác định hình thái 
của các dòng nấm men từ cơm rượu 

Trong các sản phẩm có chứa cồn thì nấm men 
đóng vai trò quan trọng trong việc chuyển hóa 
đường thành ethanol. Từ các mẫu men cơm rượu và 
cơm rượu khác nhau, các dòng nấm men đã được 
phân lập và kết quả một số đặc điểm hình thái được 
thể hiện trong Bảng 4. 

Bảng 4. Đặc điểm của các dòng nấm men được phân lập từ men cơm rượu và cơm rượu  

Mẫu cơm 
rượu 

Chủng nấm 
men Đặc điểm khuẩn lạc Đặc điểm tế bào Hình ảnh tế bào nấm men  

(ở vật kính 40X) 

Cô 3 

CB1 Tròn, nhô, màu trắng sữa, bề 
mặt trơn láng, bìa nguyên. 

Cầu nhỏ, nảy chồi 
một hướng. 

 

CB2 Tròn, màu trắng sữa, bề mặt 
trơn láng, bìa nguyên. 

Oval lớn, nảy chồi 
một hướng. 

 

CB3 Tròn, màu trắng sữa, bề mặt ướt, 
bìa nguyên. 

Oval nhỏ, nảy chồi 
một hướng. 

 

Bà 5 

BN1 Tròn, nhô, màu trắng sữa, bề 
mặt trơn láng, bìa nguyên. 

Cầu lớn, nảy chồi 
một hướng. 

 

BN2 Tròn, nhô, màu trắng đục, bề 
mặt ướt, bìa nguyên. 

Oval lớn, nảy chồi 
một hướng. 
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Mẫu cơm 
rượu 

Chủng nấm 
men Đặc điểm khuẩn lạc Đặc điểm tế bào Hình ảnh tế bào nấm men  

(ở vật kính 40X) 

BN3 Tròn, màu trắng sữa, bề mặt 
trơn láng, bìa nguyên. 

Oval nhỏ, nảy chồi 
một hướng. 

 

Chị 2 

CH1 
Tròn, màu trắng sữa, bề mặt 
trơn láng, bìa nguyên. 
 

Cầu lớn, nảy chồi 
một hướng. 

 

CH2 Tròn, màu trắng sữa, bề mặt 
trơn láng, bìa nguyên. 

Cầu nhỏ, nảy chồi 
một hướng. 

 

CH3 Tròn, màu trắng sữa, bề mặt 
trơn láng, bìa nguyên. 

Oval lớn, nảy chồi 
một hướng. 

 

Bà Duyên 

BD1 Tròn, màu trắng đục, bề mặt 
trơn láng, bìa nguyên. 

Cầu lớn, nảy chồi 
một hướng. 

 

BD2 Tròn, nhô, màu trắng sữa, bề 
mặt trơn láng, bìa nguyên. 

Oval lớn, nảy chồi 
một hướng. 
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Mẫu cơm 
rượu 

Chủng nấm 
men Đặc điểm khuẩn lạc Đặc điểm tế bào Hình ảnh tế bào nấm men  

(ở vật kính 40X) 

BD3 Tròn, nhô, màu trắng sữa, bề 
mặt trơn láng, bìa nguyên. 

Oval lớn, nảy chồi 
một hướng. 

 

Cô 8 

CT1 Tròn, nhô, màu trắng sữa, bề 
mặt trơn láng, bìa nguyên. 

Cầu nhỏ, nảy chồi 
một hướng. 

 

CT2 Tròn, màu trắng đục, bề mặt 
trơn láng, bìa nguyên. 

Oval lớn, nảy chồi 
một hướng. 

 

CT3 Tròn, màu trắng sữa, bề mặt ướt, 
bìa nguyên. 

Oval nhỏ, nảy chồi 
một hướng. 

 
Kết quả từ Bảng 4 cho thấy 15 dòng nấm men 

thuần đã được phân lập với 5 nhóm hình dạng tế bào 
khác nhau bao gồm hình cầu lớn, cầu nhỏ, oval lớn, 
oval nhỏ. Theo Phẩm (2006), 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, từ đó cho thấy sự đa dạng về 
hình dạng tế bào của các dòng nấm men phân lập từ 
cơm rượu. Theo nghiên cứu của Bình và ctv. (2015) 
thì các dòng nấm men được phân lập trong các loại 
men rượu truyền thống được sử dụng phổ biến trên 
thị trường cũng khá đa dạng về hình dạng. Về hình 
dạng khuẩn lạc nấm men khi phân lập trên môi 
trường YPD đều có các đặc điểm chung là tròn đều, 
bề mặt trơn láng hay xù xì, bìa nguyên hay bìa răng 
cưa với màu sắc chủ yếu là trắng sữa hoặc trắng 
trong. Khi quan sát dưới kính hiển vi về hình thức 

nảy chồi của tế bào nấm men cho thấy tất cả các 
dòng nấm men này đều nảy chồi một hướng. 

Các dòng nấm men hiện diện trong Look-pang 
(men khởi động) để thực hiện quá trình lên men 
Binubudan (một sản phẩm truyền thống của 
Philippine tương tự cơm rượu của Việt Nam) đã 
được tìm thấy là Saccharomycopsis fibuligera và 
Saccharomycopsis capsularis chịu trách nhiệm cho 
quá trình đường hóa của tinh bột gạo, trong khi các 
dòng Saccharomyces cerevisiae chịu trách nhiệm 
lên men sản xuất ethanol. Ngoài ra, một số dòng 
nấm men khác cũng được tìm thấy trong look-pang 
(men khởi động của Khao-mak) như 
Saccharomycopsis fibuligera, Candida rugosa, 
Candida tropicalis, Clavispora lusitaniae, 
Wickerhamomyces anomalus và Meyerozyma 
guilliermondii (Daroonpunt et al., 2016). Hay nhóm 
nấm men chính chuyển glucose thành ethanol 
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là Candida useis và Saccharomyces cerevisiae được 
phân lập từ Ragi tapai (Azmi et al., 2010).  

Nhìn chung, việc phân lập các dòng nấm mốc và 
nấm men trong men cơm rượu và cơm rượu cho thấy 
sự đạng về vi sinh vật và sẽ là tiền đề trong việc chọn 
lọc những dòng vi sinh có các đặc tính tốt để định 
hướng sản xuất men thương mại cho hiệu quả sản 
xuất cao.  

4. KẾT LUẬN 

Nghiên cứu đã đánh giá sơ bộ các chỉ tiêu hóa lí 
và vi sinh của các mẫu cơm rượu từ 5 cơ sở sản xuất 
tại thành phố Cần Thơ. Các mẫu cơm rượu đều có 

hàm lượng ethanol trên 8,7% v/v, hàm lượng acid 
tổng dao động trong khoảng 3,6-4,5 g/L và mật số 
Coliforms cũng như E. coli trong các mẫu sản phẩm 
cơm rượu đều thấp hơn 3 MPN/g. Bên cạnh đó, 5 
dòng nấm mốc và 15 dòng nấm men đã được phân 
lập, cho thấy sự đa dạng của hệ vi sinh vật cũng như 
làm nguồn nguyên liệu cho các nghiên cứu tiếp theo. 
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