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Fermented� fruit� juice�is�a�natural,�nutrient-rich�beverage� that� is�highly�
popular� today.� In�Vietnam,� pineapple� is�a� delicious,� nutrient-rich� fruit�
that�is�commonly�grown�in�many�provinces�and�cities.�This�study�aims�
to� investigate� the� inÀuence� of� factors� on� the� processing� of� fermented�
pineapple� juice,� such� as� total� soluble� solids� content,� initial� pH,� yeast�
supplementation� ratio,� and� fermentation� time.� The� research� results�
showed� that� the� fermented�pineapple� juice�achieved�high� quality�with�
an�ethanol�content�of�4.07%�v/v�and�a�post-fermentation�sugar�content�
of� 6.57°Bx.�The� initial�pineapple� juice�was�adjusted� to�a� total� soluble�
solids�concentration�of�20°Bx,�pH�=�3.8,�with�a�yeast�ratio�of�0.03%,�and�
then�fermented�for�96�hours.�The�fermented�pineapple�juice�had�a�high�
sensory� score� according� to�TCVN� 3215-79� and� exhibited� harmonious�
and�light�aroma�of�pineapple.�
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Nước�hoa�quả�lên�men�là�sản�phẩm�đồ�uống�có�nguồn�gốc�tự�nhiên�
giàu�dinh�dưỡng�và�rất�được�ưa�chuộng�hiện�nay.�Ở�Việt�Nam,�dứa�là�
một�loại�quả�có�hương�vị�thơm�ngon,�giàu�chất�dinh�dưỡng�và�được�
trồng� phổ�biến�ở�nhiều� tỉnh� thành� trong�cả�nước.�Nghiên�cứu�này�
nhằm�khảo�sát�ảnh�hưởng�của�một�số�yếu�tố�đến�quá�trình�lên�men�
nước�ép�từ�quả�dứa�như�hàm�lượng�chất�khô�hoà�tan�tổng�số,�độ�pH�
ban�đầu�của�dịch�quả,�tỷ�lệ�nấm�men�bổ�sung�và�thời�gian�lên�men.�
Kết�quả�cho�thấy,�nước�ép�dứa�thành�phẩm�sau�lên�men�có�nồng�độ�
cồn�đạt�4,07%v�và�hàm�lượng�đường�sau�lên�men�đạt�6,57�oBx�khi�
dịch�lên�men�ban�đầu�được�điều�chỉnh�với�hàm�lượng�chất�khô�hoà�
tan�tổng�số�ban�đầu�là�20�oBx,�độ�pH�=�3,8,�tỷ�lệ�nấm�men�bổ�sung�
là�0,03%�và�thời�gian�lên�men�là�96�giờ.�Thành�phẩm�có�điểm�cảm�
quan�cao�theo�TCVN�3215-79,�có�mùi�thơm�đặc�trưng�của�dứa�và�
hương�vị�hài�hoà.

Từ�khóa:
nước�trái�cây,�lên�men,��
quả�dứa,�nồng�độ�cồn,�
cảm�quan

1.�Giới�thiệu

Dứa�có�tên�khoa�học�là�$QDQDV�FRPRVXV,�là�cây�
ăn�quả�nhiệt�đới,�nguồn�gốc�ở�Nam�Mỹ.�Ở�Việt�Nam,�
quả�dứa�ngoài�mục�đích�sử�dụng�đẻ�ăn�tươi�còn�được�
chế�biến�thành�nhiều�dạng�sản�phẩm�như�nước�uống�
(nectar�dứa,�nước�dứa�ép�dạng�trong�và�đục�…),�dứa�
nước�đường,�mứt�dứa….�Trong�đó,��nước�ép�dứa�là�
sản�phẩm�được�ưa�chuộng�ở�nhiều�nước�trên�thế�giới�
do�hương�vị�thơm�ngon�hấp�dẫn�và�đồng�thời�chứa�
một�thành�phần�các�chất�có�lợi�cho�sức�khoẻ�(như�
Kali,�vitamin�C,�chất�xơ�hoà�tan,�…)

Tại�nước�ta,�dứa�là�loại�quả�được�trồng�ở�nhiều�

địa�phương�như�Thanh�Hoá,�Nghệ�An,�Phú�Thọ,�

Quảng� Trị,� Kiên� Giang,� Tiền� Giang…(� Duong�

D.T,� 2020).Tuy� nhiên,� do� có� tính� thời� vụ� và� � là�

loại�quả�có�tính�hô�hấp�đột�biến�nên�việc�giải�quyết�

đầu�ra�cho�một�lượng�lớn�quả�trong�vụ�thu�hoạch�

là�vấn�đề�cấp�thiết.�Chính�vì�vậy,�giải�pháp�đa�dạng�

hoá�các�sản�phẩm�chế�biến�từ�quả�dứa�nhằm�mục�

đích�nâng�cao�giá�trị�gia�tăng,�góp�phần�giải�quyết�

đầu�ra�cho�loại�quả�đang�được�phát�triển�rộng�rãi�ở�

nước�ta�đang�là�vấn�đề�được�quan�tâm.
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Nước�hoa�quả�lên�men�là�một�loại�thức�uống�bổ�
dưỡng,�có�hàm� lượng�các�enzyme�cao�và�có�nồng�
độ�cồn�thấp�từ�4�-�6%,�khi�sử�dụng�không�chỉ�giúp�
cung�cấp�các�vitamin�và�khoáng�chất�mà�còn�giúp�hỗ�
trợ�tiêu�hoá�(Cagno,�R.D.,�Filannino,�P.,�&�Gobbetti,�
M,�2016).�Sản�phẩm�được�người�tiêu�dùng�ở�nhiều�
nước�ưa�chuộng�nhưng�vẫn�còn�khá�mới�lạ�đối�với�
thị�trường�Việt�Nam.�Với�nguồn�nguyên�liệu�phong�
phú�và�đa�dạng,�có�khả�năng�đáp�ứng�ổn�định�cho�sản�
xuất�trong�thời�gian�dài,�quả�dứa�là�một�sản�phẩm�có�
nhiều�tiềm�năng�trong�công�nghệ�chế�biến�nước�quả�
�Tien�D.�T.�K.,�và�các�cộng�sự,�2021).�Đây�là�tiềm�
năng�kinh�tế�rất�lớn�khi�không�chỉ�góp�phần�tiêu�thụ�
nguồn�nguyên�liệu�dồi�dào�ở�những�nơi� trồng�dứa�
mà�còn�nâng�cao�giá�trị�kinh�tế�của�quả�dứa�và�đem�
lại� lợi� ích� cho� người� nông� dân.�Tuy�vậy,�một�khó�
khăn�lớn�của�ngành�trồng�dứa�trong�nước�là�nguy�cơ�
dư�thừa�sản�phẩm�và�thiếu�công�nghệ�chế�biến�phù�
hợp�để�phát�triển�các�sản�phẩm�mới�(�Duong�D.T,�
2020;�Nguyen-Viet�H�và�các�cộng�sự,�2017;�Phong�
H.X�và��các�cộng�sự,�2017).

Do�đó,�nước�uống�lên�men�từ�quả�dứa�là�một�giải�
pháp�hiệu�quả,�vừa� tận�dụng�được�nguồn�nguyên�
liệu� tại� chỗ�vừa�góp�phần�đa�dạng�hóa�sản�phẩm�
trên�thị�trường�đồng�thời�tạo�ra�một�thức�uống�có�
lợi�cho�sức�khỏe.�

Có�rất�nhiều�yếu�tố�ảnh�hưởng�đến�chất�lượng�
sản� phẩm� nước� dứa� lên� men.� Tuy� nhiên,� việc�
nghiên�cứu�toàn�diện�các�yếu�tố�này�còn�khá�hạn�
chế.�Trong� nghiên� cứu� này,� chúng� tôi� tiến� hành�
đánh� giá� tác� động� của� hàm� lượng� chất� khô� hoà�
tan�tổng�số,�pH�của�dịch�ép�dứa,�tỷ�lệ�nấm�men�sử�
dụng�và� thời�gian� lên�men�đến�chất� lượng�nước�
dứa�lên�men�nhằm�tìm�ra�các�điều�kiện�phù�hợp�
cho�quá�trình�lên�men�nước�dứa.

2.�Vật�liệu�và�phương�pháp�nghiên�cứu

2.1.�Vật�liệu�nghiên�cứu

Quả� dứa�Queen� đạt� độ�chín� kỹ� thuật� (2/3� số�
mắt�có�màu�vàng),�quả�còn�nguyên�vẹn,�không�dập�
nát.�

Nấm� men� 6DFFKDURP\FHV� FHYHYLVLDH� thương�
phẩm�mật�độ�2.10��CFU/g�cung�cấp�bởi�công� ty�
TNHH�ICFOOD�Việt�Nam.

2.2.�Phương�pháp�nghiên�cứu

2.2.1.�Phương�pháp�bố�trí�thí�nghiệm

Quả�dứa�sau�khi�thu�hái�được�làm�sạch�nhiều�lần�
bằng�nước,�sau�đó�đem�gọt�vỏ�và�ép�lấy�nước�cốt.�
Nước�sau�khi�ép�và�lọc�được�điều�chỉnh�pH�bằng�
NaHCO�,�bổ�sung�nấm�men�và�đường�saccharose�
để�khởi�động�quá�trình�lên�men.�Sau�khi�lên�men,�
tiến�hành�lọc�bỏ�vi�sinh�vật,�để�lắng�và�bảo�quản�ở�
điều�kiện�lạnh�(0-4�oC)�nhưng�không�quá�24�giờ.�
Nấm� men� 6DFFKDURP\FHV� FHYHYLVLDH� được� hoạt�
hóa� bằng� nước� ấm� ở� nhiệt� độ� khoảng� 30-40°C�
trong�15�phút�trước�khi�tiến�hành�thí�nghiệm.�Tất�
cả�các�thí�nghiệm�được�bố�trí�theo�kiểu�hoàn�toàn�
ngẫu� nhiên� đơn� yếu� tố,� lặp� lại� 3� lần,�mỗi� lần� 5�
mẫu.�

Thí�nghiệm�1:�Nghiên�cứu�ảnh�hưởng�của�của�
hàm�lượng�chất�khô�hòa�tan�tổng�số�(18,�20,�22�và�
���oBx)�đến�chất�lượng�nước�dứa�lên�men.

Thí�nghiệm�2:�Nghiên�cứu�ảnh�hưởng�của�pH�
dung�dịch�nước�ép�dứa�ban�đầu�(3,6;�3,8;�4,0�và�
4,2)�đến�chất�lượng�nước�dứa�lên�men.

Thí�nghiệm�3:�Nghiên�cứu�ảnh�hưởng�của�tỷ�lệ�
bổ�sung�nấm�men�(0,01;�0,03;�0,05�và�0,07%)��đến�
chất�lượng�nước�dứa�lên�men.

Thí�nghiệm�4:�Nghiên�cứu�ảnh�hưởng�của�thời�
gian�lên�men�(24,�48,�72�và�96�giờ)�đến�chất�lượng�
nước�dứa�lên�men.

2.2.2.�Phương�pháp�phân�tích�các�chỉ�tiêu�hoá�
Oê

Hàm�lượng�chất�khô�hoà�tan�tổng�số�(oBx):�đo�
bằng�chiết�quang�kế�có�dải�đo�từ�0�-�20%

Nồng�độ�cồn�(%v):�xác�định�nồng�độ�cồn�bằng�
phương� pháp� chưng� cất� theo� tiêu� chuẩn�TCVN�
����������

Đánh�giá�cảm�quan:� sản�phẩm�được�đánh�giá�
cảm�quan�về�màu�sắc,�mùi�và�vị� theo�tiêu�chuẩn�
Việt�Nam�TCVN�3215-79.

2.2.3.�Phương�pháp�xử�lý�số�liệu�

Số�liệu�được�tính�toán�và�vẽ�biểu�đồ�bằng�phần�
mềm�Microsoft�Excel,�phân�tích�thống�kê�và�phân�
hạng�ANOVA�bằng�phần�mềm�SPSS�22.
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3.�Kết�quả�nghiên�cứu

3.1.�Ảnh�hưởng�của�hàm�lượng�chất�khô�hoà�
tan�tổng�số�ban�đầu�trong�dịch�ép�đến�quá�trình�
lên�men�nước�ép�dứa

Hàm�lượng�chất�khô�hoà�tan�ban�đầu�của�dịch�
ép�quả�dứa� là�một�yếu� tố�quan�trọng�ảnh�hưởng�
đến� chất� lượng� sản� phẩm� (9LHWQDP� VWDQGDUG�
7&91� �������,� 1979).� Trong� thí� nghiệm� này,�

các�mẫu�dung�dịch�nước�ép�được�bổ�sung�đường�

saccharose�để�đạt�nồng�độ�chất�khô�hoà�tan�tổng�

số�lần�lượt�là�18oBx,�20oBx,�22oBx,�24oBx�và�tiến�

hành� lên�men�ở�pH�=�4,0� trong� 96�giờ.�Kết�quả�

theo� dõi� sự� thay� đổi� nồng� độ� cồn� và� điểm� cảm�

quan�ở�các�mẫu�có�hàm� lượng�chất�khô�hoà� tan�

tổng�số�khác�nhau�khi�kết�thúc�quá�trình�lên�men�

được�trình�bày�ở�hình�1�và�bảng�3.1.

3,03c

3,50a

3,23b
3,07bc

���

���

���

���

���

18Bx 20Bx 22Bx 24Bx

N
ồn

g�
độ

�c
ồn

�(%
v)

Nồng�độ�chất�khô�hoà�tan�tổng�số�(oBrix)

Hình�1:�Ảnh�hưởng�của�hàm�lượng�chất�khô�hoà�tan�tổng�số�ban�đầu��
đến�nồng�độ�cồn�của�nước�dứa�lên�men

Từ�kết�quả�cho�thấy,�tất�cả�các�mẫu�thí�nghiệm�
đều� có� nồng� độ� cồn� trong� ngưỡng� 3-5%v� và� đạt�
yêu�cầu�về�độ�lên�men�trong�nước�uống�theo�thang�
điểm� Gay-Lussac.� Sau� khi� kết� thúc� quá� trình� lên�
men,�nồng�độ�cồn�của�sản�phẩm�tăng�từ�3,03�%v�lên�
3,50%v�khi�hàm�lượng�chất�khô�hoà�tan�tăng�từ�18�
oBx�lên�20�oBx.�Cũng�tại�điểm�hàm�lượng�chất�khô�
hoà� tan�20�oBx,�nồng�độ�cồn� thu�được� là�cao�nhất�
(3,5%v).�Sau�đó,�khi�tiếp�tục�tăng�nồng�độ�chất�khô�
hoà�tan�lên�22�oBx�và�24�oBx�thì�hàm�lượng�cồn�sinh�
ra�lại�giảm�xuống�còn�3,07%v.�Theo�Luong�(2010),�
khi�hàm�lượng�đường�cao�hơn�20�oBx�sẽ�làm�ức�chế�
sự�sinh�trưởng�của�nấm�men,�do�đó�quá�trình�chuyển�
hóa� đường� thành� rượu�xảy� ra�chậm.�Nếu�nồng� độ�
chất�khô�hoà�tan�tổng�số�cao,�tức�là�áp�suất�thẩm�thấu�
lớn�sẽ�gây�ức�chế�quá� trình�lên�men�và�như�vậy�sẽ�
làm�chậm�quá�trình�lên�men.�Ngược�lại,�nồng�độ�Bx�
thấp�sẽ�không�cung�cấp�đủ�chất�dinh�dưỡng�cho�nấm�
men�sinh�trưởng�và�lên�men�vì�thế�quá�trình�lên�men�
sẽ�yếu�và�sản�phẩm�không�đạt�yêu�cầu.�

Bảng�3.1:�Ảnh�hưởng�của�hàm�lượng��
chất�khô�hoà�tan�đến�điểm�cảm�quan��

của�nước�dứa�lên�men

Hàm�lượng��
chất�khô�hoà�tan

18oBx 20oBx 22oBx 24oBx

Vị 5,2 7,6 6,4 5,6

Mùi 3,12 4,32 3,84 3,84

Màu�sắc,�độ�trong 2,24 3,04 2,24 2,24

Điểm�trung�bình 10,56 14,96 12,48 11,68

Từ� kết� quả� bảng� 3.1.� cho� thấy� các� mẫu�
lên� men� ở� nồng� độ� chất� khô� hoà� tan� 18� oBx,�
��� oBx,� 24� oBx� cho� điểm� cảm� quan� thấp,� chỉ�
đạt� 10,56-12,48.� Điểm� cảm� quan� cao� nhất�
khi� hàm� lượng� chất� khô� hoà� tan� của� dung�
dịch� ban� đầu� là� 20� oBx� (đạt� 14,96� điểm)��
(bảng�3.1).

Như�vậy,�trong�thí�nghiệm�này,�khi� lên�men�
nước� ép� dứa� với� hàm� lượng� chất� khô� hoà� tan�
tổng�số�ban�đầu�là�20�oBx�cho�kết�quả�lên�men�
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tốt� nhất,� nồng� độ� cồn� đạt� 3,5%v,� mùi� vị� hài�

hòa,� giá� trị� cảm� quan� đạt�điểm� cảm�quan� cao�

nhất.� Do� đó,� chúng� tôi� lựa� chọn� hàm� lượng�

chất� khô� hoà� tan� của� dung� dịch� nước� ép� dứa�

ban� đầu� là� 20� oBx� để� tiến� hành� các� khảo� sát��

tiếp�theo.

3.2.�Ảnh�hưởng�của�pH�đến�chất�lượng�của�

nước�dứa�lên�men

Nấm�men�thường�hoạt�động�thích�hợp�ở�một�
khoảng�pH�nhất�định,�ở�đó�quá�trình�chuyển�hoá�
tạo� ra� cồn� diễn� ra�mạnh�mẽ� nhất.� Kết� quả� ảnh�
hưởng�của�pH�đến�chất�lượng�của�nước�dứa�lên�
men� được� thể� hiện� ở� hình� 2.� Theo� đó,� sự� thay�
đổi�pH�của�dung�dịch�có�tác�động�rõ�rệt�đến�hàm�
lượng�cồn�sau�quá�trình�lên�men,�nồng�độ�cồn�thu�
được�ở�các�điều�kiện�pH�khác�nhau�một�cách�có�ý�
nghĩa�ở�mức�P<0,05.

cách�có�ý�nghĩa�ở�mức�P<0,05.�

�
Hình�2:�Ảnh�hưởng�của�pH�đến�nồng�độ�cồn�của�nước�dứa�lên�men�

3,57b
3,97a 4,03a

3,17c

�

�

�

�

�

pH3,6 pH3,8 pH4 pH4,2

N
ồn

g�
độ
�c
ồn

�(%
v)

pH�ban�đầu

Hình�2:�Ảnh�hưởng�của�pH�đến�nồng�độ�cồn�của�nước�dứa�lên�men

Khi�kết� thúc� quá� trình� lên�men,� các�mẫu� có�
nồng�độ�cồn�đạt�yêu�cầu�từ�3-5�%v.�Hàm�lượng�
cồn� thu� được�cao�nhất�ở�mẫu�có�pH�=�4,0� (đạt�
4,03�%v)�và�thấp�nhất�ở�pH�=�4,2�(chỉ�đạt�3,17�
%v).�Sự�gia�tăng�độ�pH�của�dung�dịch�nước�ép�
ban�đầu�đã�có�mối�tương�quan�thuận�với�nồng�độ�
cồn�của�sản�phẩm�thu�được�sau�quá�trình�lên�men�
trong�khoảng�pH�từ�3,6�-�4,0.�Kết�quả�này�tương�
đồng� với� nhận� xét� của� Tran� et� al.� (2022).� Bên�
cạnh�đó,�Luong�(2010)�cũng�cho�rằng�quá�trình�
lên�men�nên�thực�hiện�pH�từ�3,8-�4,0�vì�ở�pH�này�
nấm�men�đích�6DFFKDURP\FHV�FHUHYLVLDH�có� thể�
phát�triển�tốt�nhưng�vi�khuẩn�và�nấm�men�dại�bị�
ức�chế.�Đồng�thời,�một�nghiên�cứu�khác�cũng�chỉ�
ra� rằng� khi� pH� dịch� lên�men� càng� thấp� thì� khả�
năng�lên�men�càng�yếu�(Luong�D.�P,�2010).�Tuy�
vậy,�khi�pH�của�dung�dịch�tăng�lên�4,2�thì�hiệu�
quả�chuyển�hoá�cồn�lại�giảm�xuống,�đây�cũng�là�
mức� thấp� nhất� ghi�nhận� được� trong� thí� nghiệm�
này�(3,17%v).

Bảng�3.2.�Ảnh�hưởng�của�pH�đến�điểm�
�cảm�quan�của�nước�dứa�lên�men

Độ�pH 3,6 3,8 4,0 4,2

Vị � 7,6 7,2 7,2

Mùi 3,84 4,8 4,08 3,84

Màu�sắc,�độ�trong 2,4 3,52 2,88 2,72

Điểm�trung�bình 12,24 15,92 14,16 13,76

Mẫu�nước�ép�dứa�có�pH�=�3,8�cho�điểm�cảm�
quan�cao�nhất�(15,92),�tiếp�đến�là�các�mẫu�có�pH�
=�4,0�(đạt�14,16)�và�pH�=�4,2�(đạt�13,76).�Nước�ép�
dứa�lên�men�ở�pH�=�3,6�có�điểm�cảm�quan�trung�
bình�thấp�nhất,�chỉ�đạt�12,24�điểm.�Mặc�dù�vậy,�tất�
cả�các�mẫu�đều�có�điểm�cảm�quan�đạt�yêu�cầu�theo�
TVCN�3215:79.

Có�thể�thấy,�điều�kiện�pH=�3,8�là�thích�hợp�cho�
quá�trình�lên�men,�nồng�độ�cồn�đạt�mức�cao�(3,97�
%v),�điểm�cảm�quan�tốt�(15,92),�phù�hợp�để�sản�
xuất�nước�uống�dứa�lên�men�yêu�cầu.
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3.3.�Ảnh�hưởng�của�tỷ�lệ�nấm�men�đến�chất�
lượng�nước�dứa�lên�men

Tỷ�lệ�nấm�men�là�một�trong�những�yếu�tố�ảnh�
hưởng�đến�chất�lượng�của�dịch�sau�lên�men�[1],�
[10].��Để�tìm�ra�tỷ�lệ�nấm�men�bổ�sung�phù�hợp,�
tiến�hành�các�mẫu�thí�nghiệm�trong�96�giờ�ở�pH�
=�3,8;�nồng�độ�chất�khô�hoà�tan�tổng�số�bằng�20�
oBx�với�các�nồng�độ�nấm�men�bổ�sung�là�0,01%;�

0,03%,�0,05%�và�0,07%.�Kết�quả�theo�dõi�sự�ảnh�
hưởng�của�tỷ�lệ�nấm�men�đến�nồng�độ�cồn�tạo�ra�
trong�các�mẫu�nước�dứa�sau�lên�men�được�trình�
bày�ở�hình�3.�Kết�quả�cho�thấy,�việc�bổ�sung�nấm�
men�6DFFKDURP\FHV�FHUHYLVLDH�với�các�tỷ�lệ�khác�
nhau�có�tác�động�đáng�kể�đến�nồng�độ�cồn�của�
sản�phẩm�lên�men,�hàm�lượng�cồn�thu�được�có�
sự�khác�biệt�một�cách�có�ý�nghĩa�ở�mức�P<0,05.

�
Hình�3.�Ảnh�hưởng�của�tỷ�lệ�nấm�men�đến�nồng�độ�cồn�của�sản�phẩm�
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Hình�3.�Ảnh�hưởng�của�tỷ�lệ�nấm�men�đến�nồng�độ�cồn�của�sản�phẩm

Hình�3�cho�thấy�nồng�độ�cồn�tạo�thành�tỷ�lệ�
thuận� với� tỷ� lệ� nấm�men� bổ� sung� của� các�mẫu�
nước�ép�dứa�sau�quá�trình�lên�men.�Khi�bổ�sung�
nấm�men�với�tỷ�lệ�0,01%�cho�nồng�độ�cồn�thấp�
nhất,�chỉ�đạt�2,87�%v.�Ở�các�tỷ�lệ�nấm�men�cao�
hơn� (0,03-0,07%),� hàm� lượng� cồn� trong� sản�
phẩm� tăng� lên� đáng� kể,� từ� 3,5%v� lên� 4,43�%v.�
Năm�2013,�Nguyen�et�al.�cũng�đã�chỉ�ra�rằng�khi�
sử�dụng�tỷ�lệ�giống�ít�thì�nguồn�carbon�sẽ�được�
sử�dụng�nhiều�để� tăng�sinh� �khối,�vì�vậy� lượng�
rượu�tạo�thành�sẽ�thấp�hơn.

Kết�quả�ảnh�hưởng�của�tỷ�lệ�nấm�men�đến�
điểm�cảm�quan�của�nước�dứa�lên�men�được�thể�
hiện�ở�bảng�3.3.

Bảng�3.3.�Ảnh�hưởng�của�tỷ�lệ�nấm�men��
đến�điểm�cảm�quan�của�nước�dứa�lên�men

Tỷ�lệ�nấm�men�(%) 0,01 0,03 0,05 0,07

Vị 4,8 7,6 5,2 5,6

Mùi 3,12 4,32 3,36 3,36

Tỷ�lệ�nấm�men�(%) 0,01 0,03 0,05 0,07

Màu�sắc,�độ�trong 1,92 2,88 2,24 2,08

Điểm�trung�bình 9,84 14,8 10,8 11,04

Kết� quả� cho� thấy� rằng,� bổ�sung�nấm�men�với�
tỷ�lệ�0,03%�vào�dịch�lên�men�cho�điểm�cảm�quan�
cao�nhất�(14,8),�tiếp�đến�là�0,05%�và�0,07%�với�các�
điểm�cảm�quan�lần�lượt�là�10,8�và�11,04.�Giá�trị�cảm�
quan�thấp�nhất�là�9,84�điểm�khi�bổ�sung�nấm�men�
với�tỷ�lệ�0,01.�Mặc�dù�khi�dùng�tỷ�lệ�nấm�men�càng�
cao� (0,05-0,07%)� thì� nồng� độ� cồn� của� sản� phẩm�
càng�cao�nhưng�điểm�cảm�quan�của�sản�phẩm�giảm�
đi�đáng�kể,�nước�ép�dứa�sau�khi�lên�men�có�màu�hơi�
đục,�vị�chát�và�mùi�không�thơm�như�khi�chỉ�sử�dụng�
nấm�men� tỷ� lệ�0,03%.�Bên�cạnh�đó,� theo�TCVN�
3215:79,�điểm�cảm�quan�của�thực�phẩm�tối�thiểu�ở�
mức�trung�bình�cần�đạt�11,2�điểm.�Do�đó,�với�dịch�
lên�men�có�nồng�độ�chất�khô�là�20�oBx,�pH=�3,8�và�
tỷ�lệ�nấm�men�6DFFKDURP\FHV�FHUHYLVLDH�0,03%�là�
điều�kiện�lên�men�phù�hợp�nhất�để�sản�xuất�nước�
uống�lên�men�từ�quả�dứa.
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3.4.� Ảnh� hưởng� của� thời� gian� lên�men� đến�
chất�lượng�sản�phẩm

Đối�với�loại�hình�sản�phẩm�nước�uống�lên�men�
có�cồn�thì�việc�xác�định�thời�điểm�kết�thúc�quá�trình�
lên�men� quyết�định�đến�chất� lượng� của� sản.�Nếu�
thời�gian�lên�men�ngắn�thì�sản�phẩm�chưa�đạt�được�
tính�chất�đặc�trưng�về�mùi,�vị,�độ�rượu,�tuy�nhiên�
nếu�lên�men�thời�gian�quá�dài�thì�sản�phẩm�có�thể�
có�độ�rượu�cao,�mùi�vị�nồng,�gắt�(Vo�T.�T.�L,�2016).

Để�đánh� giá� được� sự�ảnh� hưởng�của� thời� gian�
lên�men�đến�chất�lượng�sản�phẩm�tiến�hành�các�thí�
nghiệm�khảo�sát�các�khoảng�thời�gian�lên�men��lần�
lượt�ở�24,�48,�72�và�96�giờ.�Dịch�quả�ban�đầu�có�
nồng�độ�chất�khô�hoà�tan�tổng�số�là�20�oBx,�pH�=�3,8�
và�bổ�sung�nấm�men�tỷ�lệ�0,03%.�Kết�quả�cho�thấy,�
hàm� lượng�chất�khô�hoà� tan� tổng�số�còn� lại� trong�
dịch�quả�sau�các�khoảng�thời�gian�lên�men�khác�nhau�
một�cách�có�ý�nghĩa�ở�mức�P<0,05�(hình�4).

�
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Hình�4.�Sự�thay�đổi�của�hàm�lượng�chất�khô�hoà�tan�sau�các�khoảng�thӡi�gian�lên�men

Hàm� lượng� chất� khô� hoà� tan� giảm� dần� theo�
thời� gian� lên� men,� cao� nhất� sau� 24� giờ� lên� men�
(14,93�oBx)�và�thấp�nhất�khi�lên�men�trong�96�giờ�
(6,57� oBx).�Sự�sụt�giảm�hàm� lượng�chất�khô�hoà�
tan� trong� dung� dịch� lên� men� cho� thấy� nấm�men�
6DFFKDURP\FHV�FHUHYLVDH�đã�hoạt�động�rất�hiệu�quả�
trong�điều�kiện�lên�men�của�thí�nghiệm.

Kết�quả�đánh�giá�ảnh�hưởng�của�thời�gian�lên�
men�đến�nồng�độ�cồn�của�sản�phẩm�được�thể�hiện�
ở�hình�5.�Có�thể�thấy,�khi�thời�gian�lên�men�càng�

tăng� thì�nồng�độ�cồn� trong�dung�dịch�cũng� tăng�
theo.�Ở�thời�điểm�96�giờ�sau�lên�men,�nồng�độ�cồn�
đạt�cao�nhất�là�4,07%v,�và�thấp�nhất�ở�thời�điểm�
24� sau� lên�men.� Sự� biến� đổi� hàm� lượng� cồn� và�
chất�khô�hoà�tan�tổng�số�sau�lên�men�tỷ�nghịch�với�
nhau,�do�quá�trình�chuyển�hoá�đường�thành�cồn.�
Nếu�nồng�độ�cồn�sinh�ra�cao�thì�hàm�lượng�chất�
khô�hoà�tan�tổng�số�còn�lại�thấp�và�ngược�lại,�do�
đó�mùi�vị�của�sản�phẩm�sau�lên�men�bị�ảnh�hưởng�
nhiều�bởi�sự�hoà�hợp�của�hai�yếu�tố�này.

�
Hình�5.�Sự�thay�đổi�nồng�độ�cồn�trong�thӡi�gian�lên�men�
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Thông�qua�điểm�đánh�giá�cảm�quan�có�thể�thấy,�
với�thời�gian�lên�men�ngắn�(24�giờ),�sản�phẩm�có�
điểm�cảm�quan�không�cao�(9,76�điểm),�sản�phẩm�
có�mùi�và�vị�chưa�được�hấp�dẫn.�Khi�tăng�thời�gian�
lên�men�(48�-�72�giờ),�điểm�cảm�quan�của�nước�ép�
quả�dứa�đã�tăng�lên�đáng�kể�(12,84�-�15,04�điểm).�
Đến�96�giờ�lên�men,�điểm�cảm�quan�của�sản�phẩm�
có�xu�hướng�giảm,�tuy�nhiên�thành�phẩm�vẫn�có�
mùi�thơm�dễ�chịu,�vị�ngọt�hài�hoà�và�đạt�độ�trong�
cao�nhất.�

Bảng�3.4.�Ảnh�hưởng�của�thӡi�gian�lên�men�
đến�điểm�cảm�quan�của�sản�phẩm

Thӡi�gian�lên�
men�(giӡ)

�� �� �� ��

Vị 4,8 ��� 7,6 7,2

Mùi 2,88 3,6 4,56 4,32

Màu�sắc,�độ�
trong

2,08 2,08 2,88 3,04

Điểm�trung�bình 9,76 12,84 15,04 14,56

Như�vậy,�quá� trình� lên�men�96�giờ�cho� sản�
phẩm� có� điểm� cảm�quan� tốt,� nồng� độ� cồn� đạt�
4,07%v,� � lượng� chất� khô� hoà� tan� được� lên�
men�triệt�để,�có�sự�cân�bằng�hài�hoà�về�độ�cồn��
và�ngọt.

4.�Kết�luận�

Nghiên�cứu�đã�tiến�hành�khảo�sát�một�số�yếu�
tố� ảnh� hưởng� đến� quá� trình� lên� men� nước� dứa.�
Kết� quả� cho� thấy� dịch� ép� dứa� ban�đầu� có� hàm�
lượng�chất�khô�hoà�tan�tổng�số�ở�mức�20�oBx,�độ��
pH�=�3,8�được�bổ�sung�nấm�men�6DFFKDURP\FHV�
FHUHYLVLDH�với�tỷ�lệ�0,03%�và�lên�men�trong�72�giờ�
cho�sản�phẩm�nước�dứa�lên�men�thành�phẩm�có�
vị�ngọt�nhẹ,�nồng�độ�cồn�vừa�phải�(3-4%),�không�
quá� nồng� gắt,� màu� sắc� vàng� tươi� đẹp�mắt.� Sản�
phẩm�nước�dứa�lên�men�đạt�chất�lượng,�điểm�cảm�
quan�đạt�yêu�cầu�theo�TVCN�3215:79.�
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