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TOM TAT

Nghién cuu dwoc thuc hién nhdm xdc dinh lé nam men Saccharomyces
cerevisiae BV818, nhiét do va thoi gian thich hop trong quda trinh lén men
ruou tir qud nhau. Thit qua nhau dwoc pha loang voi nuoc, diéu chinh dén
20°Brix va pH 4,5, sau do thanh trimg bang NaHSO; (122 mg/L) trong 2
gio. Dich nhau dwgc bé sung ndm men véi cac ty 1¢ 50200 mg/100 mL.
Sau do, dich nhau duoc lén men ¢ nhiét do phong (28+30°C) va lanh
(10+20°C) trong 2+5 ngay. Ham luong ethanol, vitamin C, polyphenol
(TPC), flavonoid (TFC) téng sé va cdc thudc tinh cam quan (@6 trong,
miuli, vi, mire dg yéu thich) ciia san pham dwoe phan tich va danh gia. Két
qud cho thdy bo sung ndm men véi ty 16 150 mg/100 mL va lén men & nhiét
dg phong trong 4 ngay la diéu kién 1én men phit hop cho san pham. Ham
lwong ethanol trong rweou nhau dat 12,36x1,77% voi ham lwong vitamin
C, TPC va TFC lan luot la 14,08+0,44 mg/100 mL, 46,56+0,08 mg
GAE/100 mL va 4,68+0,03 mg QE/100 mL. Bén canh do, rieou nhau ciing
dat gia tri cam quan cao vé dé trong, mui, vi va mic do yéu thich
(4,4740,52, 4,47+0,52, 4,20+0,41 va 6,73+0,88, twong iing).

Tir khéa: Lén men, qud nhau, nhiét dg, thoi gian, ty 16 ndam men

ABSTRACT

The study aimed to determine the appropriate proportion of
Saccharomyces cerevisiae BV81S, temperature, and time in the
fermentation of the wine from Noni fruit. Noni pulp was diluted with water
and adjusted to a total soluble solid content of 20°Brix and a pH of 4.5
before pasteurization with NaHSO:s (122 mg/L ) for 2 hours. The juice was
supplemented with yeast at 50+200 mg/I00 mL concentrations.
Fermentation was then carried out at room temperature (28+30°C) and
cold temperature (10-20°C) for 25 days. Then, ethanol, vitamin C, total
polyphenols (TPC), total flavonoids (TFC) content, and sensory
characteristics (clarity, aroma, taste, and overall preference) of the wine
were analyzed and evaluated. The findings showed that the appropriate
conditions were to supplement 150 mg/100 mL of yeast and ferment it at
room temperature for 4 days. The ethanol content in Noni wine reached
12.36+1.77%, with content of vitamin C, TPC, and TFC of 14.08+0.44
mg/100 mL, 46.56+0.08 mg GAE/100 mL, and 4.68+0.03 mg QE/100 mL,
respectively. Additionally, Noni wine achieved high sensory values for
clarity, aroma, taste, and overall preference (4.47+0.52, 4.47+0.52,
4.20+0.41 and 6.73+0.88, respectively).

Keywords: Fermentation, noni fruit, temperature, time, yeast proportion
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1. GIOI THIEU

Qua nhau (Morinda citrifolia L.) thudc ho ca phé
(Rublaceae) la loai trai ciy nhiét doi ndi bat voi
nhiéu cong dung trong 4m thyc va y hoc. Nguyén
liéu nay phan bo cha yéu & cac ving nhiét déi nhu
Chéu Phi, Trung - Nam My, Trung Qudc, An Do
(Saah & Adu-Poku, 2021). O Viét Nam, cdy nhau
thudng moc hoang hay dugc trong phd bién ¢ cac
tinh thanh ving dong bang song Ciru Long. O nhiéu
nghién ctru, thit qua nhau dugc xac dinh chua da
dang cac hop chat sinh hoc nhu polyphenol,
flavonoid, iridoids, coumarin, alkaloid va glycoside.
Nhirng hop chat nay c6 cong dung hd trg khang
khudn, chéng viém, chdng oxy hoa, ha duong huyet
bao vé gan, ting cudng kha nang mién dich va diéu
tri ung thu (Wang et al., 2023). Tuy nhién, thit qua
nhau c6 mui hang dac trung, khong phu hop voi thi
hiéu ciia ngudi tiéu dung. Do d6, cac san pham dugc
ché bién tir qua nhau trén thi truong van con han ché,
chua khai thac triét dé tiém nang phong pht ma qua
nhau mang lai.

Hién nay, ruou 1én men tir trdi cay duoc xem la
nude udng tu nhién véi nong d6 con thap co gi tri
dinh dudng cao, mang lai nhiéu loi ich cho strc khoe.
San pham nay chtra cac hop chit nhu cac acid hiru
co, ester thom, vitamin va khoang chét. Trong do,
ethanol dong vai trd nhu mét nguon cung cip ning
lwong cho hoat dong thé chét cta co thé (Tran et al.,
2020). Do d6, cac san pham rugu 1én men ngay cang
da dang trén thi truong nhu ruou 1én men tir thét ndt
(Nguyenetal., 2011), tho me¢o (Nguyen et al., 2016),
dau (Bui, 2019), nho xanh va dau tam (Phan et al.,
2019), so ri (Tran, 2020) va hoa d6 quyén (Yadav et
al., 2021).

Saccharomyces cerevisiae 1a loai nam men
thong dung trong san xut nudc udng ¢ con trén
toan thé gidi. Ngoai viéc chuyén héa duong thanh
ethanol, Saccharomyces cerevisiae con tao ra nhidu
chat chuyén héa thir cép tao hwong vi va mui thom
cho san pham rugu (Walker & Stewart, 2016). Dong
thoi, Walker and Stewart (2016) cho rang pH phu
hop dé ndm men hoat dong dao dong trong khoang
4,5+6,5 v6i ham luong chat kho tong sé tir
10+25°Brix ¢ nhiét d6 10+30°C. Bén canh do, trong
qua trinh 1én men, ty 1¢ nAm men bo sung va diéu
kién nhiét d6 hay thoi gian 1én men dong vai tro
quan trong va phu thudc vao tirng loai nguyén li¢u,
anh huong truc tiép dén chat luong va gia tri cam
quan cua san phiam (Luong, 2006). Nguyen et al.
(2016) bao céo rang viéc bd sung 0,01% nidm men
va 1én men trong 14 ngay & nhiét d6 nhiét do 16+£1°C
tao ra nudc tdo méo 1én men dat chét luong tdt. Mt
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khac, Tran (2020) cho rang bo sung 0,2% ndm men
va 1én men trong 3 ngay & nhiét do phong 13 didu
kién thich hop cho san pham so ri 1én men. Nhu véy,
nguyén li¢u khac nhau yéu c4u ham lwong nim men
va diéu kién 1én men khac nhau. Pong thoi, cac cong
trinh nghlen cuu da cong bd trong va ngoai nudc veé
san pham 1én men tir qua nhau van chua dugc thyc
hién.

Trén co so do, nghién ciru nay duogc thuc hién
nhim xéc dinh cac thong s phil hop trong quy trinh
1én men rugu tir qua nhau bao gom ty 1& nam men
b6 sung, nhi¢t do va thoi gian 1én men. Tir d6, tan
dung t6t ngudn nguyén lidu va tao ra dong san pham
ruou 16n men giau hop chét sinh hoc va dap ung tbt
thi hiéu ngudi tiéu ding.

2. PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1. Nguyén vit li¢u

Qua nhau dugc thu hoach tai vuon thudc xa
Trudong Long, huyén Phong Pién, thanh phd Cin
Tho. Sau d6, qua nhau dugc dong goi trong thung
x6p va van chuyén vé phong thi nghiém trong vong
6+8 gio. Nguyén li¢u dugc st dung 1a qua chin hoan
toan, nguyén ven, dong nhat (trong lugng 125+2,28
g, chidu dai 77+0,53 mm, chiéu rong 47+0,15 mm)
va khong bi hu hong hay sdu bénh. Nam men
Saccharomyces cerevisiae BV818 (Angel Yeast
Co., Ltd, Trung Quoc) v6i mat sb 2x10° CFU/g
du(rc lwa chon dé bé sung trong qua trinh 1én men.
Céc hoa chat dwoc sir dung trong thi nghiém bao
gom: sodium bicarbonate, acid citric (Xilong, Trung
Qudc) va duong saccharose (Bién Hoa, Viét Nam).

2.2. Phwong phap nghién ciru

2.2.1. Khdo sat anh hwéng cua ty 1é ndm men
dén chat luwong va gia tri cam quan cua
san pham

Quéa nhau sau khi van chuyén vé phong thi
nghiém va rtra sach tap chat bam trén bé mit, sau d6
cit thanh lat day 3+4 cm, ép qua rdy dé tach thit qua
va bi ra thanh hai phan riéng biét. Thit qua nhau
duoc pha loang véi nudc 6 ty 1€ nguyén li€u:nude 1a
1:9, sau d6 dugc diéu chinh ham lugng chat kho hoa
tan tong s6 dén 20°Brix bang duong saccharose va
pH 4,5 bang acid citric (Tran et al., 2025). Dich pha
lodng dugc thanh tring bang NaHSO; (122 mg/L)
trong 2 gid. Sau dé, dich pha lodng duoc bd sung
nam men Saccharomyces cerevisiae BV818 v6i cac
ty 1¢ khac nhau (50, 100, 150 va 200 mg/100 mL) dé
tién hanh 1én men. Qua trinh 1én men yém khi dugc
thuc hién ¢ nhiét d¢ phong trong 60 gio (Bui et al.,
2022; Tran et al., 2025). Ham lugng ethanol, hop
chat sinh hoc (vitamin C, TPC, TFC) va cac gia tri
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cam quan (d0 trong, mui, vi va d yéu thich) ctua
dich 1én men duogc dénh gia nham xac dinh ty 16 nim
men phu hgp trong qua trinh 1én men.
2.2.2. Khao sat anh huong cua nhiét do va thoi
gian 1én men dén chdt lwong va gid tri
cdm quan ciia san pham

Céc cong doan trong qua trinh 1én men duogc
thuc hién twong tu nhu mé ta & 2.2.7, véi ty 1& nAm
men Saccharomyces cerevisiae BV818 da dugc xac
dinh. Sau d6, dich pha lodng dwoc 1én men & hai diéu
kién nhiét 4o khac nhau nhiét 46 phong (28+32°C)
va nhiét dg lanh (10+12°C) trong khoang thoi gian
thay d6i (2+5 ngay). Cac dich 1én men & cac diéu
kién khac nhau duoc st dung dé phén tich ham
luong ethanol, vitamin C, TPC, TFC va danh gia cac
thugc tinh cam quan (d0 trong, mui, vi va d¢ yéu
thich) nham xac dinh nhiét d6 va thoi gian 1én men
thich hop cho san phdm rugu nhau.
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2.3. Phwong phap phan tich

Ham luong ethanol (%) dugc xac dinh theo
phuong phap cia Sriariyanun et al. (2019). Ham
lwong vitamin C (mg/100 mL) dugc phan tich bang
phuong phap chuan d6 véi dung dich iod 0,01 N v&i
chit chi thi 1a hd tinh bot 1% (Saah & Adu-Poku,
2021). TPC (mg GAE/100 mL) va TFC (mg QE/100
mL) dugc xac dinh theo phuong phéap cua Yadav et
al. (2021). Ruou 1én men tir qua nhau dwoc dé 6n
dinh & nhiét d§ phong, sau d6 duoc danh gia bdi 10
cam quan vién vé do trong, mui va vi bang phuong
phap cho diém trén thang diém 5 theo TCVN 3215-
79 v&i mot sb didu chinh duge mé ta & Bang 1. Dong
thoi, dd yéu thich cling dugc danh gia dua trén thang
do Hedonic 9 diém tir cuc ky ghét (1) dén cuc ky
thich (9).

Bang 1. Bang diém va mo ta thudc tinh cdm quan cia tirng chi tiéu

Chi tiéu Pim  Ma ta
5 San phém trong sudt, khong van duc va khong xuat hién nhitng hat nho
4 San phém trong suét, khong van duc vbi sy hién dién ciia mot $6 hat nho
D6 trong 3 San phém twong dbi trong sudt voi su hién dién cua nhiéu hat nho
’ 2 San pham tuong dbi duc v6i sy hién dién cua nhiéu hat 16n
1 San pham vén duc, ling can vé6i sy hién dién cia nhidu hat 16n
0 San phdm van duc va hu héng
5 San pham hoa hop, thom diu, hoan toan dic trung cho san pham
4 San phim hoan toan hoa hop, thom, twong déi dic trung cho san phdm
Mui 3 San phém tuong dbi ndng, thoang mui phu, it ddc trung cho san pham
2 San pham nong, thoang mui la, rat it ddc trung cho san phdm
1 San pham nong, hang, mui la rd, khong didc trung cho san pham
0 San pham c6 mui la kho chiu cia sy hu hong
5 San phém hoa hgp, ém diu, hau tdt, hoan toan dic trung cho san phém
4 San pham chua hoan toan hoa hop, hau vira phai, dic trung cho san pham
Vi 3 San phém xuét hién vi dang, chat cua cf)n va hju vi kém ngot
: 2 San pham chua hoa hop, hoi git va xdc, héu yéu, it dic trung cho san pham
1 San pham ¢6 vi ding, xbc¢, thoang vi la, rat it ddc trung cho san phim
0 San pham ¢6 vi la khé chiu cua sy hu hong

2.4. Phwong phap phan tich s6 li¢u

Két qua duoc phan tich phuong sai (ANOVA)
va kiém dinh sy khac biét nho nhét ¢6 y nghia (LSD)
& do tin cdy 95% bing phin mém Statgraphics
Centurion 19.1 (Statgraphics Technologies, Inc.,
Virginia). S6 liéu dugc trinh bay du6i dang trung
binh + d6 1éch chuén cua 3 lan lap lai.
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3. KET QUA VA THAO LUAN
3.1. Anh huwéng ciia ty 1& nim men dén chit
lwgng va gia tri cAm quan ciia rwou nhau
3.1.1. Anh huong ciia ty 1é ném men dén ham
liong ethanol va hop chat sinh hoc trong
riou nhau

Trong cung diéu kién 1én men, ty 1& ndm men c6
anh huong dang ké dén qua trinh 1én men va chét
luong ctia san pham 1én men. Trong d6, ham lugng
ethanol 1a mot trong cac chi tiéu quan trong danh gia
hi€u qua cua qua trinh 1én men (Nguyen et al.,
2023). Sy anh hudng cta ty 1¢ nAm men khac nhau
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dén hi€u qua cua qua trinh 1én men rugu nhau duoc (2,22+0,24%). Hon nira, ¢ ty 1¢ thép, nidm men su
trinh bay trong Hinh 1A. dung nhiéu dudng cho nhu cau ting sinh khéi, ham
luong duong con lai twong dbi it. Pong thoi, sb
luong té bio nAm men thip ciing lam giam kha ning
canh tranh dinh dudng vdi céc tap khuén, cac tap
khudn nay phat trién manh va tao ra cac san phim
khong phai ethanol (Nguyen et al., 2016). Két qua
nghién ctru ciia nhom tac gia nay ciing cho thay rang
ham lugng ethanol trong rugu tdo meo 1én men tang
tir 5,04 dén 5,38% khi tang ty 16 ndm men tir 5-20
mg/100 mL. Tuy nhién, hi€u qua cia qua trinh 1én
men con phu thugc vao ham lugng dinh dudng, hop
cht sinh hoc trong san pham. Qua trinh 1én men c6
kha ning gay ra ton that cac thanh phan dinh dudng
(Nguyen et al., 2023). Do d6, sy suy giam ham
lugng vitamin C, TPC va TFC ciling dugc khao sat
dé xac dinh ty 16 nAm men thich hop trong qua trinh

Trong qua trinh 1én men, ndm men dong vai tro
quan trong trong chuyén héa duorng thanh ethanol,
khi CO,, acid hitu co va mét sO san pham phu
(Luong, 2006). Do d9, ty 1¢ ndm men st dung trong
qué trinh 1én men cang nhiéu, ham lugng ethanol
sinh ra cang 16n. Két qua tir Hinh 1A cho thdy ham
luong ethanol ting manh tr 2,22+0,24% dén
8,39+0,10% khi ty 1& nim men ting (50+200
mg/100 mL), khac biét c6 y nghia théng ké
(p<0,05). Nhur vy, ham luong ethanol cho thay mdi
tuong quan tuyén tinh voi ty 16 nam men bo sung,
néu tiép tyc tang ty 16 ndm men, ham luong ethanol
thu nhan cang cao. Nguoc lai, ty 1¢ nam men 50
mg/100 mL cho thiy téc d6 1én men cham, san pham
thu dugc c6 ham lugng ethanol rat thép

1én men.

10 4 20 q
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E g
..5:“ 6 T Rlz 4
B g
o0 5 g
s 4 £
= g
£ 2 £ 4
T S

0 0

100 150 200 100 150 200
Ty 1& ndm men (mg/100 mL) Ty 1& nAm men (mg/100 mL)
A B

Hinh 1. Anh hwéng cia ty 1€ nim men dén ham lwgng ethanol (A) va vitamin C (B) trong rwgu nhau
Ghi chit: Cdc chit cdi khdc nhau ciia timg chi tiéu trong dé thi thé hién sw khdc biét c6 y nghia thong ké (p < 0,05)

Két qua tir Hinh 1B cho thiy ham luong vitamin nhiét do, oxy khong khi va d& dang tham gia phan
C giam dang ké khi ty 18 nAm men b sung cao, khac (g vai cac hop chat hitu co, tir d6 1am giam dang
biét co y nghia théng ké (p < 0,05). Cu thé, & cac ty ké ham lugng vitamin C trong qué trinh 1én men
16 nAm men khao sat (50200 mg/100 mL), ham (Dosedél et al., 2021). Két qua twong tu ciing dugc
lugng vitamin C trong san phdm dao dong trong ghi nhéan trong nghién ctru 1én men dich xoai Cat
khoang 12,03+0,51+15,55+0,51 mg/100 mL. Ty 1¢ Chu, ham luong vitamin C giam
nam men bd sung 50 mg/100 mL duy tri tot nhat (20,53+0,21+18,48+0,15) khi mat s6 nAm men ting
ham lugng vitamin C (15,55+0,51 mg/100 mL), tir 10° dén 107 CFU/mL (Nguyen et al., 2023).
khac bi¢t khong co y nghia thong ké (p > 0,05) so
v6i nghiém thirc bo sung ndm men ¢ ty 1& 100
mg/100 mL (15,40+0,44 mg/100 mL). Mat khac,
ham lugng vitamin C dat gia tri thap nhét
(12,03+0,51 mg/100 mL) khi bd sung midm men &
ty 18 200 mg/100 mL. Trong qué trinh 1én men, nAm
men c6 xu huéng sir dung vitamin C nhu mét ngudn
dudng chit cho qua trinh phat trién cta t& bao nim
men. Do d6, su tén that ham lugng hop chit nay
cang 16n khi ty 16 ndm men duoc st dung trong qua
trinh 1én men cang nhiéu (Rizzo et al., 2006). Bén
canh do6, vitamin C 1a hop chét réat nhay cam véi

Tuong tu vitamin C, cac hop chét polyphenol va
flavonoid ciing 1a mot trong nhimg dudng chét quan
trong gitp té bao ndm men thich tng va chéng chiu
v6i cac didu kién trc ché tr moi trudong (Rizzo et al.,
2006). Nhu vay, ty 1¢ nam men cang 16n, dudng chat
can thiét dé ndm men sir dung cang nhiéu. Tuy
nhién, qua trinh 1én men ciing tao ra sy giai phong
cac hop chét sinh hoc. Do d6, ham lugng polyphenol
va flavonoid thay d6i déng ké theo ty 16 nAm men sir
dung trong qua trinh 1én men (Hinh 2). Nhin chung,
TPC trong san phim c6 xu hudng giam
(53,83+0,11+50,34+0,01 mg GAE/100 mL) khi
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tang ty 16 nAm men (50200 mg/100 mL), khac biét
¢6 ¥ nghia thong ké (p < 0,05). Tuy nhién, TPC dat
gié tri cyc dai (57,15+0,03 mg GAE/100 mL) khi b6
sung nam men & ty 1¢ 100 mg/100 mL (Hinh 2A).
Bén canh do, ty 1¢ ndm men 150 mg/100 mL ciing
tao ra san pham c6 TPC (54,61£0,06 mg GAE/100
mL) cao hon so véi mau 1én men & ty 1& 50 mg/100
mL khac biét c6 y nghia thong ké (p < 0,05). Mt
khac, két qua & Hinh 2B cho thiy TFC c¢é khuynh
hudng tang (4,96+0,01+5,124£0,01 mg QE/100 mL)
khi ting ty 1 nAm men tir 50+150 mg/100 mL. Sau
d6, TFC trong san pham dat trang thai 6n dinh
(5,12+0,01 mg QE/100 mL) khi ting ty 1& nAm men
tir 150 mg/100 mL dén 200 mg/100 mL, khac biét
khong c6 ¥ nghia thong ké (p > 0,05). Trong qua
trinh 1én men, nAm men c6 kha ning san sinh ra mot
sO enzyme nhu pB-glucosidase, giai phong
polyphenol tir cac dang lién két, khong hoa tan thanh
cac hop chét phenol dang ty do, don gian hon nhu
acid phenolic va flavonoid (Yadav et al., 2021). Bén
canh d6, qua trinh 1én men ciling tao ra nhiing tac

200

100 150
Ty 1& ndm men (mg/100 mL)
A

Tdp 61, S6 5B (2025): 92-101

ddng tiéu cuc dén polyphenol, gy ra sy pha v& ciu
trac t& bao, tir d6 giai phong va hoa tan mot phan
polyphenol vao san phim dudi dang cac hop chat
flavonoid (Rizzo et al., 2006). Do do, ndm men st
dung cang nhiéu cang thuc ddy qué trinh chuyén
hoéa, polyphenol phan hiy va flavonoid dugc tao ra
nhiéu hon. Két qua nghién ctru 1én men san phim
sparkling thanh long rudt do (Hylocereus
polyrhizus) cia Le et al. (2023) cho thay TPC c6 xu
hudng tuong ty véi nghién ciu nay. Cu thé, TPC
tang (18,58+19,71 mg GAE/100 mL) khi mat s6
nim men ting (10°+10% CFU/mL), sau d6 giam dan
dén 18,05 mg GAE/100 mL ¢ mat s6 107 CFU/mL.
Mic du c6 su thay ddi rd rét vé TPC va TEC trong
san pham, hoat tinh sinh hoc mat di trong qua trinh
lén men 1a khong dang ké do sy chuyén hoa tir
polyphenol thanh flavonoid. Hoat tinh chéng oxy
hoa ctia san pham cider xoai cat chu ciing ghi nhan
su thay d6i khong khéac biét co y nghia thong keé,
hoat tinh nay giam tir 3,19 mg TE/mL xubng 3,16
mg TE/mL (Nguyen et al., 2023).

6.
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TFC (mg QE/100 mL)
(3] W

—_
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(=}
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200
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Ty 1¢ ndm men (mg/100 mL)

B
Hinh 2. Anh huéng ciia ty 1é nAm men dén TPC (A) va TFC (B) trong rugu nhau

Ghi chit: Cdc chit cdi khdc nhau trong do thi thé hién suw khdc biét ¢6 y nghia thong ké (p < 0,05)

3.1.2. Anh hwong cua ty 1¢ ndm men dén cdc
thugc tinh cam quan cua ruou nhau

Ty 1& nAm men bd sung trong qua trinh 1én men
¢6 tac dong manh mé dén céc thude tinh cam quan

ctia san pham 1én men. Két qua danh gia cac thudc
tinh cam quan nhu d6 trong, mui, vi va sy yéu thich
ctia rugu nhau 1én men ¢ cac ty 1é nAm men bd sung
dugc trinh bay ¢ Bang 2.

Béng 2. Anh hwéng cia ty 1€ nam men dén cac gia tri cim quan cia san pham

Ty 1¢ nim men Chi tiéu
(mg/100 mL) Do trong Mui Vi Yéu thich
50 3,40+0,51° 3,20+0,42¢ 3,30+0,48¢ 5,40+0,70¢
100 3,00+0,00¢ 3,00+0,00¢ 3,80+0,42° 6,80+0,42°
150 4,00+0,00* 4,60+0,51* 5,00+0,00? 8,50+0,52°
200 3,00+0,00¢ 4,00+0,00° 3,00+0,004 6,60+0,51°

Ghi chii: Cdc chit cdi khdc nhau trong ciing mét cot thé hién sw khdc biét c6 y nghia thong ké, p < 0,05

Két qua dugc trinh bay & Bang 2 cho thdy ruou
nhau dugc 1én men vdi ty 1€ nam men 150 mg/100
mL dat di€ém s0 cao nhat vé ca d¢ trong (4,00+0,00),
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mui (4,60+0,51), vi (5,00+0,00) va mirc d yéu thich
(8,50+0,52), khac biét y nghia théng ké so voi
nghiém thuc khac (p < 0,05). Ty 1€ nam men cao
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hon (200 mg/100 mL) hoac thip hon (50100
mg/100 mL) tao ra san phém c6 d6 trong, mui va vi
kém dic trung, dan dén sy yéu thich thap tir cac cam
quan vién. O ty 1 nAm men thap, qué trinh 1én men
khong dat hiéu qua, duong sot, cac hop chat cao
phan tir lai trong thit nhau van con nhiéu va tao nén
d06 duc cho san ph'flm. Tuy nhién, ndm men duoc bd
sung qué nhiéu ciing tao ra gia tri cam quan thap vé
d trong, khi c6 nAm men du thira, san pham c6 thé
bi van duc do bi anh hudng bai cac té bao nAm men
(Nguyen et al., 2011). Qua trinh sinh trudng va phat
trién ctia ndm men trong 1én men ruou la mot qua
trinh phtrc tap. NAm men sinh truéng va phat trién
khong chi chuyén hoa duong thanh ethanol ma con
tao ra cdc san pham phu (acid hiru co, ester, SO2)
anh huong dén gia tri cam quan cta san phim
(Luong, 2006). Ty 1& nim men bd sung cang cao
cling lam giam sy hinh thanh cac hop chat ester -
hop chat mui ¢6 vai trd quan trong trong viéc hinh
thanh mui huong dic trung cta san pham 1én men
(Luong, 2006).

Bén canh d6, ty 1¢ nAm men sir dung trong qua
trinh 1én men ciing 4nh hudng dén vi clia san pham
1én men. Ty 1& nAm men cao (200 mg/100 mL) gitip
qua trinh 1én men dién ra nhanh hon, tiéu thy duong

oA
L

Ham luong ethanol (%)

S N B N0 O
_

Thoi gian (ngay)

B Nhiét d6 phong
A

B Nhiét d6 lanh

Vitamin C (mg/100 mL)
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nhanh nén ham lugng duong sét giam, din dén san
pham it ngot hon. Nguoc lai, ty 1¢ nAm men qua thap
(50-100 mg/100 mL) din dén qua trinh 1én men
dién ra khong hoan toan, san phim c6 huong vi chua
hoan chinh. Nhin chung, san phdm ruou nhau lén
men 6 ty 1¢ nAm men 150 mg/100 mL khong chi giir
lai cac hop chét sinh hoc & mirc tuong dbi véi ham
luong ethanol vira phai ma con dat gia tri cdm quan
va mirc d¢ yéu thich cao.

3.2. Anh huéng ciia nhi¢t dd va thoi gian 1én
men dén chét lwgng va gia tri cim quan
ciia ruwgu nhau

3.2.1. Anh hwong ciia nhiét @ va thoi gian lén

men dén ham lwong ethanol va hop chit
sinh hoc trong rugu nhau

Viéc xac dinh nhiét d¢ va thoi gian phu hop
trong qua trinh 1én men 1a rat can thiét. Thoi gian
qua nga‘in, ruou khong dat dugce huong vi dac trung,
trong khi thoi gian 1én men qué dai, ham lugng
ethanol ctia san pham d& bi tiéu hao do nAm men van
tiép tuc hoat dong va sir dung ethanol sinh ra, to do
lam giam hiéu suat ctia qué trinh 1én men (Tahir et
al., 2010). Sy thay d6i ham luong ethanol cua san
phém ruou nhau lén men ¢ cac nhiét dg va thoi gian
khéc nhau duoc thé hién ¢ Hinh 3A.
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Hinh 3. Anh hwéng ciia nhiét d9 va thoi gian 1én men dén ham lwgng ethanol (A) va vitamin C (B)
trong rwou nhau

Ghi chit: Cdc chit cdi khdc nhau trong do thi thé hién suw khdc biét ¢6 y nghia thong ké (p < 0,05)

Trong thoi gian dau, nAm men con dang trong
qué trinh sinh truéng va thich nghi, sau d6 nAm men
chuyén héa duong thanh ethanol trong diéu kién ky
khi trong thoi gian thich hop (Luong, 2006). Do do,
ruou nhau 1én men & nhiét d§ phong c6 ham lugng
ethanol ting dan qua cac ngay khao sat va dat cao
nhit vao ngay 4 va 5 (12,36+1,77+12,83+1,80%),
khac biét khong c6 ¥ nghia thong ké (p>0,05).
Tuong ty, ham lugng ecthanol sinh ra rat thép
(2,37+0,43+3,17+1,08%) khi dich nhau dugc lén
men trong 2+4 ngdy ¢ nhiét do lanh, co thé nhan
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thdy rang nhiét 6 lanh va cac khoang thoi gian nay
chwa pht hgp dé nAm men sinh truéng va phat trién.
Khi tiép tuc 1én men dén ngay 5, ham luong ethanol
tao thanh tuong ddi cao (5,42+0,99%) nhung van
thap hon so v&i rugu nhau 1én men & nhiét d6 phong
cung thoi gian (12,83+1,80%). Nhin chung, qua
trinh 1én men & nhiét d6 phong cho thdy hiéu qua
qua trinh 1&én men tdt hon nhiét d6 lanh. Herrero et
al. (2006) bao c4o rang 1én men & nhiét do thap mat
nhiéu thoi gian hon dé hoan thanh qua trinh do toc
d6 tiéu thu duong va chuyén hoa thanh ethanol bj trc
ché. Két qua nghién ciru 1én men ruou tir dich qua
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giac (Cayratia trifolia L.) cia Doan et al. (2018) cho 2006). Mat khac, Branduardi et al. (2007) da ching

thdy san pham dat ham lugng ethanol 13 9,9% sau 7 minh ndm men c6 kha ning phan giai cac hop chét
ngay 1én men & nhiét dd phong. Su chénh 1éch ham tién vitamin C nhu acid dehydroascorbic dé tao ra
luong ethanol va thoi gian 1én men c6 thé phy thudc vitamin C trong qua trinh 1én men. Nhu vay, su thay
vao cac yéu t khac trong qua trinh 1én men nhu mat thé ctia ham luong vitamin C vira tao ra d6i voi ham
s6 nam men, pH hay ham lugng chit kho hoa tan. lwong vitamin C bi phan huy di dan dén sy khac biét

khong c6 ¥ nghia thong ké sau 5 ngay 1én men. Bén
canh d6, vitamin C la mét hop chét nhay cam véi
nhiéu yéu t6 nhu nhiét do cao, anh sang va oxy
(Dosedél et al., 2021). Tuy nhién, qua trinh 1én men
dién ra trong diéu kién yém khi da han ché su tiép
xuc giita vitamin C v&i oxy. Dong thoi, nhiét do thap
han ché cac phan mg phan hay chit dinh dudng
trong qué trinh 1én men. Do d6, ham lugng vitamin
C duoc duy tri va én dinh trong qua trinh 1én men &
nhiét do lanh.

Két qua tir Hinh 3B cho thiy ham lugng vitamin
C trong ruou nhau sau qua trinh 1én men c6 su thay
dbi nhe, nhung sy bién dong nay khong dang ké &
ca hai muc nhiét 46 (p > 0,05). Cu thé, ham luong
vitamin C gidm nhe tir 14,23+0,67 con 13,35+0,51
mg/100 mL & nhiét d6 phong va tr 14,23+1,08
xuéng 13,6440,76 mg/100 mL & nhiét d6 lanh sau 5
ngay 1én men. Trong qué trinh 1én men, ndm men sir
dung vitamin C nhu mot ngudn dudng chét dé thuc
hién qua trinh sinh truéng va phat trién (Rizzo et al.,

60 1 a2

w
>
L

5

T
o

R
S5

'S
S
s
|

e

3
25

3
S5

1]
=]
TFC (mg QE/100 mL)

S = N W A UL oo =
S S S S|

oy

53
555

TPC (mg GAE/100 mL)
s 3

S

Thoi gian (ngay) Thoi gian (ngay)
@Nhiét do phong B Nhiét 6 lanh BNhiét do phong B Nhiét do lanh

A B
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Ghi chii: Cdc chit cdi khdc nhau trong do thi thé hién sw khdc biét ¢6 y nghia théng ké (p < 0,05)

Ham luong polyphenol va flavonoid tdng sé bién dudi hoat dong ciia nam men (Luong, 2006; Nguyen
dong theo thoi gian 1én men & cé hai diéu kién nhiét et al., 2023). Nghién ctru lén men rugu tir hoa a6
dd (p < 0,05). Tuy nhién, khong ghi nhan dugc sy quyén (Rhododendron arboreum) cua Yadav et al.
khac biét c6 ¥ nghia thong ké vé TPC va TFC giita (2021) ciing cho thiy TPC (75,60-61,50 mg
cac nghiém thirc 1én men & nhi¢t 46 khac nhau trong GAE/L) va TFC (72,7+68,5 mg QE/L) giam dan khi
cung thoi gian lél} men (p >0,05). Nhin chung, Hinh kéo dai thoi gian 1én men tir 5+8 ngay ¢ 32°C. Nhu
4A va Hinh 4B déu cho thay TPC va TFC trong rugu vay, ham lugng cac hop chét sinh hoc ¢6 xu hudng

nhau c6 khuynh huéng suy giam trong 4 ngay dau giam trong thoi gian dau va 6n dinh ¢ thoi gian sau
cua qué trinh Ién men va khong ghi nhan su khac clia qua trinh 1én men. O nhiét d6 lanh, qua trinh 1én
bigt co ¥ nghia thong ké trong ngay 1én men thir 5 (p men dién ra cham hon, din dén sy 6n dinh cua
> 0,05). Cu thé, TPC trong ruou nhau lén men ¢ polyphenol va flavonoid & mot sé thoi diém nhat

nhiét do phong giam tir 56,07+1,26 mg GAE/100 dinh. Hon nita, nhiét d lanh ciing han ché cac phan
mL xudng 53,32+1,15 mg GAE/100 mL trong 2+3 tmg oxy héa polyphenol va flavonoid trong sin
ngay va tiép tuc giam xudng 46,56+0,08 mg pham (Yadav et al., 2021). Két qua tir Hinh 4A va
GAE/100 mL va 45,06+0,40 mg GAE/100 mL vao  Hinh 4B cho thay TPC (55,35+1,38+42,21+0,68 mg
ngdy 4 va 5, khac biét khong c6 ¥ nghia thong ké GAE/100 mL) va TFC (6,17+0,20+5,23+0,13 mg
(p>0,05). Tuong tu, TFC cling c6 xu hudéng giam QE/100 mL) cia rugu nhau 1én men & nhiét do lanh
(5,73i0,84+4,99i0,10 mg QE/lOO mL) khi 1én men g]ém dén sau qué trinh 1én men.

o nhiét d6 phong vdi cung thoi gian. Hoat dong cua

nam men ban dau thiic day su phan hity cac hop chat

polyphenol va flavonoid, dong thdi cac hop chét

phenolic va flavonoid méi cling dugc hinh thanh
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3.2.2. Anh hwong ciia nhiét @ va thoi gian lén
men den gid tri cam quan cua san pham
ruwou nhau lén men

Nhiét d¢ va thoi gian 1én men 1a hai yéu t6 quan
trong trong qua trinh 1én men. Nhiét do 1én men cao,

Tdp 61, S6 5B (2025): 92-101

thoi gian 1én men ngén lam giam chat lugng ruou,
tao ra vi chua va cic san phim phy khong mong
mudn, anh huong dén chat luong san pham (Luong,
2006; Tran, 2020). Bang 3 thé hién diém s ciia cac
thudc tinh cam quan cla rugu nhau lén men & cac
diéu kién khéc nhau.

Bing 3. Anh hwéng ciia nhi¢t d9 va thoi gian 1én men dén gia tri cam quan ciia sin phim

A, an Thoi gian Chi tiéu

Nhigt do (ngay) P trong Mui Vi Yéu thich
2 4,47+0,52b 3,8740,35° 4,40+0,502 6,27+0,70°

Phong 3 4,47+0,52° 3,87+0,35° 4,400,507 6,27+0,70°
(28+32°C) 4 4,47+0,52° 4,47+0,52° 4,20+0,41% 6,73+0,88?
5 5,00:£0,00° 4,53+0,52° 4,00+0,00° 6,73+0,80°

2 4,47+0,52° 2,80+0,41° 2,27+0,45° 4,13+0,35°

Lanh 3 4,47+0,52° 2,80+0,41° 2,27+0,45° 4,13+0,35¢
(10+12°C) 4 4,47+0,52° 2,87+0,35° 2,33+0,48° 4,00+0,00°
5 5,00:£0,00° 2,60+0,50° 2,33+0,48° 4,00+0,00°

Ghi chit: Cdc chit cdi khdc nhau trong ciing mét cot thé hién sw khac biét c6 y nghia théng ké (p < 0,05)

Viéc danh gi4 ciia cac cam quan vién ddi véi san
phim ruou nhau 1én men & hai diéu kién nhiét d6 va
cac ngay lén men khac nhau cé sy khac biét 14 rét,
khac biét c6 y nghia thong ké (p < 0,05). Ruou nhau
lén men & nhiét 4§ phong va nhiét do lanh & cac
ngay 1én men déu duoc danh gia cao vé do trong subt
(4,47+0,52+5,00+0,00), khong c6 tinh trang duc hay
vat thé la. Tuy nhién, d6 trong cuia ruou nhau déu
dat gia tri cao nhit ¢ ngay 5 (5,00£0,00) ¢ ca hai
diéu kién nhiét d6 1én men. Mit khac, mui va vi cia
ruou nhau 1én men & nhiét 46 phong ndi bat hon hin
so voi rugu 1én men & nhiét do lanh. Cu thé, ruou
nhau dugc 1én men & nhiét d6 phong co diém mui
va vi dao dong trong khoang 3,87+0,35+4,53+0,52
va 4,00+0,00+4,40+0,50, twong ung. Trong khi do,
mui va vi cua ruou 1én men & nhiét do lanh duoc
danh gid kha thip (2,60+0,50+2,87+0,35 va
2,2740,45+2,3340,48, trong ung). V& chi tiéu mui,
ruou nhau 1én men & nhiét d§ phong sau 5 ngay dat
diém danh gid cao nhit (4, 53+0,52), khac biét khong
¥ nghia thong ké so v4i mau 1én men trong 4 ngay
(4,47+0,52). Pbi véi chi tiéu vé vi, ruou nhau 1én
men & nhiét d phong dugc danh gia cao hon so véi
cic mau 1én men & nhiét d6 lanh va dat diém cao
nhit (4,20+0,41+4,40+0,50) & 2+4 ngay du clia qua
trinh 1én men. Nhiét 3o thép han ché hoat dong cua
vi sinh vét, dédc biét 1a qua trinh trao ddi chét coa
nam men, din dén giam san xut cac hop chat bay
hoi quan trong nhu ethyl acetate, 1-propanol va 1-
butanol, nhitng chit nay gop phan tao nén huong vi
dac trung ctua rugu 1€n men (Herrero et al., 2006).
Nhin chung, viéc 1én men & nhiét do thép khong
dugc danh gia cao vé cam quan, diéu nay 13 do diéu
kién va thoi gian 1én men chua phu hop dé tao ra
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huong vi déc trung cho san pham. Bén canh d6, ham
luong ethanol trong cac mau 1én men ¢ nhiét d6 lanh
tuong d6i thap, san pham van con mui ndng va hing
von c6 cua nguyén li¢u. Mirc 6 yéu thich ctua cam
quan vién ciing nghiéng vé san phﬁim lén men & nhiét
do phong, voi diém cao nhét dat 6,73+0,88 & ngay 4
va 6,73+0,80 & ngay 5. Nguoc lai, nghiém thuc 1én
men ¢ nhiét d¢ lanh trong cac ngay 1én men khong
nhan dugc sy yéu thich tir cim quan vién, diém s6
dao dong trong khoang 4,00~4,13. Nhin chung, viéc
1én men dich nhau ¢ nhiét d0 phong trong thoi gian
4 ngay 1a phu hop, san pham dat ham luong ethanol
12,36%, vitamin C 14,08 mg/100 mL, TPC 46,56
mg GAE/100 mL TFC 4,68 mg QE/100 mL, san
phﬁim c6 dg trong suét, hau ngot vira phai v6i huong
vi dac trung.

4. KET LUAN

San pham 1én men tir qua nhau khong chi chira
cac thanh phﬁn ¢6 hoat tinh sinh hoc nhu vitamin C,
polyphenol va flavonoid ma con mang lai gia tri cam
quan tdt, mo rong sy lya chon cho nguoi tiéu dung.
Viéc bd sung nidm men S. cerevisiae BV818 vdi ty
1&¢ 150 mg/100 mL trong qué trinh 1én men tao ham
luong ethanol phi hop, duy tri cac hop chat sinh hoc
va dat gia tri cdm quan cao. Déng thoi, ruou dugc
lén men 6 nhiét 3§ phong (28+30°C) trong 4 ngay la
diéu kién 1y twong, mang lai ham lugng ethanol phu
hop cung vé6i huong vi dac trung cd héu ngot vira
phai, duy tri tot su 6n dinh cua cac hop chét sinh
hoc. Loai rugu nhau nay c6 tiém nang lam nguyén
liéu dau vao dé san xuét cider co do cdn cao, mo ra
huéng umg dung rong hon trong thuc tién. Viéc da
dang héa cac san phim ché bién tir trai nhau khong
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chi dap tmg nhu ciu tiéu dung ngay cang cao ma con
tao ra gia tri kinh té cho nguoi trong va san xuét.
Hon nita, cac nghién ctru sau hon khi dugc thyc hién
vé nhiét d6 va thoi gian 1én men voi khoang khao
sat rong hon hay cac phuong phap bao quan va ché
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	3.1.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ nấm men đến hàm lượng ethanol và hợp chất sinh học trong rượu nhàu
	3.1.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ nấm men đến các thuộc tính cảm quan của rượu nhàu
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