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Preservation of commercial potatoes with peppermint essential oil
Le Nhu Bich, Luong Duc �ang

Abstract
Essential oils were applied for potato preservation as sprouting supressions and disease control in storage. �is study 
investigated the e�ect of peppermint oil on sprouting time, storage time, decay rate, dry matter content and sensory 
evaluation. Peppermint essential oil was applied as vapor form by putting �lter papers impregnated with 0 ml, 1 ml, 
2 ml, 3 ml, 4 ml và 5 ml of oil in the trays containing potatoes. Direct contact between �lter paper and potatoes was 
avoided. �e trays were covered by plastic for 48 hours and stored in the dark and ventilated conditions at ambient 
temperature of 23oC. �e potatoes were re-treated at 30-day intervals. �e results showed that the storage time at the 
treated amount of 3 ml signi�cantly increased the survival time of tubers (103.7 days), the low rate of decay (7.83%), 
did not imply any e�ect on the dry matter content and sensory perception between treated and untreated potatoes 
(p ≤ 0.05).
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ỨNG DỤNG CHẾ PHẨM ENZYME TRONG TRÍCH LY 
DỊCH QUẢ VÀ ẢNH HƯỞNG CỦA ĐIỀU KIỆN LÊN MEN 

ĐẾN CHẤT LƯỢNG BIA THANH LONG RUỘT ĐỎ
Đặng �ảo Yến Linh1, Vũ �ị Kim Anh1, Lê �ị Ngọc �úy2,  

Trần �ị Nhung2, Nguyễn �ị �anh �ủy2

TÓM TẮT
Trong nghiên cứu này, enzyme pectinase được sử dụng để tăng hiệu suất thu hồi và làm trong dịch quả thanh 

long ruột đỏ, đây là nguyên liệu cho sản xuất bia quả. Tỷ lệ bổ sung dịch quả/ dịch malt và loại nấm men thích hợp 
là yếu tố quan trọng cần xác định trong quy trình sản xuất loại bia này. Kết quả, với 0,1% hỗn hợp enzyme Pectinex 
Ultral SP-L và Viscozyme L (tỷ lệ 7 : 3) thêm vào khối pure quả thanh long ruột đỏ, giữ ở 45oC, pH 4,5 trong 90 phút 
cho hiệu suất thu hồi dịch quả đạt cao nhất (79,51%). Để làm trong dịch quả, tỉ lệ 0,3% enzyme Petinex Ultra Clear 
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với các điều kiện nhiệt độ, pH và thời gian tác động như trên cũng cho kết quả tốt nhất. Lên men bia quả với 15% 
dịch thanh long ruột đỏ, tiếp giống để đạt mật độ 106 tế bào/ml, lên men độc lập hay kết hợp giữa các chủng thì kết 
quả cho thấy độ cồn của bia khi dùng chủng nấm men thương phẩm Safale US-05 là 4,88% (v/v) và 4,74% (v/v) khi 
kết hợp hai chủng VTCC 2088 và VTCC 21291, chất lượng của bia quả đạt loại khá.

Từ khóa: Bia quả, enzyme pectinase, thanh long ruột đỏ

I. ĐẶT VẤN ĐỀ
�anh long ruột đỏ (Hylocereus costaricensis) là 

loại quả giàu dinh dưỡng, năng suất cao, có giá trị 
kinh tế, được phát triển trồng ở nhiều vùng trong 
cả nước. Ngoài việc sử dụng ở dạng tươi, thanh long 
ruột đỏ được chế biến thành các sản phẩm như: 
thanh long sấy khô, mứt thanh long, vang thanh 
long, ... Đa dạng hóa các sản phẩm sẽ góp phần giải 
quyết đầu ra cho nguyên liệu và nâng cao hiệu quả 
kinh tế.

Trong số sản phẩm đồ uống có cồn, bia quả là 
dòng sản phẩm mới đang được quan tâm vì có màu 
sắc, hương vị và thành phần sinh học (vitamin, hoạt 
chất sinh học…) phong phú, có độ cồn vừa phải 
(< 5º), phù hợp với nhiều đối tượng, đặc biệt là nữ 
giới. Sản phẩm bia quả hiện nay chủ yếu vẫn nhập 
ngoại với giá thành cao (70.000 - 120.000 đồng/chai 
330 ml) nên chưa phổ biến với nhiều người tiêu 
dùng Việt Nam. Việc kết hợp dịch quả từ nguyên 
liệu bổ dưỡng, sẵn có trong nước để sản xuất bia 
quả đang là hướng đi có triển vọng. Tuy nhiên, việc 
thu hồi dịch quả còn gặp khó khăn do một số loại 
quả thường chứa nhiều pectin (thanh long, xoài, 
táo…), nếu phương pháp trích ly không thích hợp 
sẽ ảnh hưởng đến hiệu suất và chất lượng sản phẩm. 
Nhiều nghiên cứu sử dụng enzyme pectinase phục 
vụ cho mục đích này. Pectinase là enzyme được sử 
dụng rộng rãi trong công nghiệp chế biến nước quả 
với mục đích gia tăng hiệu suất thu hồi, cải thiện 
chất lượng và đặc biệt có tác dụng làm trong (Nilay 
et al., 2001). Ngoài ra, để thu được sản phẩm bia quả 
có chất lượng tốt các yếu tố về tỷ lệ giữa dịch quả - 
dịch malt, chủng loại nấm men phù hợp,… cũng là 
các vấn đề được quan tâm. Mục đích nghiên cứu tìm 
được điều kiện xử lý enzyme để thu nhận tốt nhất về 
khối lượng và chất lượng cảm quan dịch quả, đồng 
thời xác định được điều kiện phù hợp cho lên men 
bia có bổ sung dịch quả thanh long.

II. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU

2.1. Vật liệu nghiên cứu
- �anh long ruột đỏ đạt độ chín thương mại được 

thu mua với số lượng 100 kg, tại xã Cẩm Lĩnh, huyện 
Ba Vì, �ành phố Hà Nội, vận chuyển về Khoa Công 

nghệ thực phẩm, Học viện Nông nghiệp Việt Nam, 
nghiền, tách thịt quả làm purê và trữ đông. 

- Chế phẩm enzyme của hãng Novozyme, Đan 
Mạch bao gồm: chế phẩm Pectinex Ultra SP-L, 
d = 1,17 g/ml, hoạt lực 26000 PG/ml, pH tối ưu 4,5, 
nhiệt độ tối ưu 45 - 50ºC; chế phẩm Viscozyme L có 
d = 1,2 g/ml, hoạt lực 100 FBG, pH tối ưu 4,5 - 5,5, 
nhiệt độ tối ưu 40 - 50ºC và chế phẩm Pectinex Ultra 
Clear có hoạt lực 7900 PG/ml, pH tối ưu 4,5, nhiệt 
độ tối ưu 45 - 50ºC.

- Malt đại mạch là malt vàng có xuất xứ Úc; 
Hoa houblon có nguồn gốc từ Đức, có alpha axit 
đắng 10%; 

- Nấm men, sử dụng độc lập 03 chủng nấm men 
nổi Saccharomyces cerevisae bao gồm: 02 chủng 
VTCC 2088, VTCC 21291 cung cấp bởi Viện vi sinh 
vật và công nghệ sinh học, Đại học Quốc gia Hà Nội 
và chủng nấm men thương phẩm Safale US-05 của 
Fermentis Lesa�re (Pháp) được cung cấp bởi Công 
ty �ái Tân.

2.2. Phương pháp nghiên cứu

2.2.1. Quy trình thu hồi dịch quả và quy trình sản 
xuất bia thanh long ruột đỏ 

Các quy trình được tiến hành theo các bước sau:
- Xử lý thu hồi dịch quả: Pure thanh long ruột đỏ 

� Xử lý emzyme Pectinex Ultra SP-L và Viscozyme L
� Ép, lọc � Xử lý enzyme Pectinex Ultra Clear 
� Lọc � �anh trùng � Dịch quả trong.

- Quy trình sản xuất bia quả thanh long ruột 
đỏ: Malt đại mạch � Xay nghiền � Đường hóa � 
Lọc hèm � Houblon hóa � Lắng xoáy � Phối trộn 
dịch quả/dịch malt và bổ sung nấm men � Lên men 
chính � Lên men phụ � Lọc bia � Bão hòa CO2 � 
Chiết chai � �anh trùng � Sản phẩm.

2.2.2. Phương pháp bố trí thí nghiệm
a) �í nghiệm 1: Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung 
enzyme Pectinex Ultra SP-L/Viscozyme L và thời gian 
thủy phân đến hiệu suất thu hồi dịch quả thanh long 
ruột đỏ

Rã đông ở nhiệt độ phòng thanh long đỏ đã được 
cấp đông, pha loãng pure với nước cất tỷ lệ 1 : 1. 
Chỉnh pH của dịch quả đến 4,5 bằng axit citric và 
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Na2CO3. Yếu tố thí nghiệm là 0,1% hỗn hợp enzyme 
Pectinex Ultral SP-L : Viscozyme L theo các tỷ lệ 
10 : 0; 7 : 3; 5 : 5; 3 : 7 và 0 : 10 ủ trong các khoảng thời 
gian 30, 60, 90 và 120 phút, giữ ở nhiệt độ 45oC. Sau 
đó lọc và xác định hiệu suất thu hồi dịch quả. Lượng 
enzyme sử dụng nằm trong biên độ khuyến cáo của 
nhà sản xuất.
b) �í nghiệm 2: Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ bổ sung 
enzyme Pectinex Ultra Clear và thời gian thủy phân 
đến hiệu quả làm trong dịch quả thanh long ruột đỏ

Dịch quả thanh long đỏ thu từ thí nghiệm 1 được 
làm trong bằng enzyme Pectinex Ultra Clear với tỷ 
lệ lần lượt 0,2; 0,25; 0,3; 0,35 và 0,4% ủ trong các 
khoảng thời gian 30, 60 và 90 phút, ủ ở nhiệt độ 
45oC, pH 4,5. Đo độ hấp thụ quang học của dịch quả 
ở bước sóng 536 nm để đánh giá hiệu quả làm trong 
của công thức thí nghiệm.
c) �í nghiệm 3: Khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ dịch 
quả : dịch malt và loại nấm men bổ sung đến chất 
lượng bia thanh long đỏ sau khi kết thúc quá trình 
lên men

Tỷ lệ dịch thanh long ruột đỏ bổ sung vào cùng 
với dịch malt để lên men chính lần lượt là: 10, 15, 
20 và 25%, kết hợp bổ sung riêng rẽ các chủng nấm 
men lên men bia Saccharomyces cerevisae khác nhau 
VTCC 2088, VTCC 21291 và kết hợp hai chủng nấm 
men VTCC 2088 và VTCC 21291 với tỷ lệ 1 : 1, và 
chủng nấm men thương phẩm Safale US -05, với 
mật độ tế bào nấm men ban đầu là 106 tế bào/ml. 
Lên men chính ở nhiệt độ 12 ± 1 oC, trong 6 ngày, lên 
men phụ ở 2 ± 1oC trong 15 ngày, tiến hành lọc, bão 
hòa CO2, chiết chai, thanh trùng và đánh giá chất 
lượng các mẫu thực nghiệm. 

2.2.3. Phương pháp phân tích
Hiệu suất thu hồi dịch quả: Được xác định bằng 

công thức:
H (%) = (m2/m1) ˟  100,

Trong đó: H là hiệu suất thu hồi, m1 là khối lượng 
pure quả ban đầu, m2 là khối lượng dịch quả thu được 
sau khi xử lý enzyme. 

Hàm lượng pectin: Được xác định bằng phương 
pháp tủa canxi pectat (Ermias and Teshome, 2016). 

Hàm lượng chất khô hòa tan tổng số: Xác định 
bằng chiết quang kế điện tử Digital Refractometer 
PR-101 của hãng Atago (Nhật Bản). 

pH được đo bằng máy đo Seven Compact Metter 
Toledo theo phương pháp 8.17 và 9.35 của EBC. 

Hàm lượng axit tổng số: Xác định bằng phương 
pháp chuẩn độ NaOH 0,1N theo TCVN 4589:1988. 

Hàm lượng đường khử: Xác định bằng phương 
pháp axit dinitro salicylic (DNS) (Miller, 1959). 

Mật độ tế bào nấm men: Được xác định bằng 
buồng đếm hồng cầu.

Độ trong dịch quả: Xác định bằng phương pháp 
đo độ hấp thụ quang học ở bước sóng 536 nm (Payel 
et al., 2016). 

Độ cồn: Xác định bằng phương pháp cân bình tỷ 
trọng theo TCVN 5562:2009.
2.2.4. Đánh giá chất lượng cảm quan bia theo 
TCVN 6063:1995 

Bia quả thanh long ruột đỏ được giữ ở nhiệt độ 
10oC phục vụ cho đánh giá cảm quan theo TCVN 
6063:1995. Chỉ tiêu được đánh giá gồm: độ trong và 
màu sắc; trạng thái và độ bền bọt; mùi; vị của sản 
phẩm. Các chỉ tiêu này có hệ số quan trọng lần lượt 
là 0,6; 0,6; 1,2 và 1,6. Bốn chỉ tiêu cảm quan được 
đánh giá riêng rẽ bằng cách cho điểm. Điểm cao 
nhất là 5, thấp nhất là 1. �eo mức điểm, bia sẽ được 
xếp thành 5 hạng tốt, khá, đạt, kém và hỏng. Sản 
phẩm đạt nếu điểm tổng hợp trên 11,2 điểm, không 
chỉ tiêu nào dưới 2 điểm và 3 chỉ tiêu còn lại không 
chỉ tiêu nào thấp hơn 2,8 điểm. 
2.2.5. Phương pháp xử lý số liệu

Số liệu thí nghiệm được phân tích trên phần mềm 
Microso� Excel và Minitab 16. Sự khác biệt của giá 
trị trung bình giữa các công thức được đánh giá nhờ 
phép so sánh Tukey với mức tin cậy 95%.
2.3. �ời gian và địa điểm nghiên cứu

Nghiên cứu được thực hiện từ tháng 6 đến tháng 
12 năm 2018 tại Học viện Nông nghiệp Việt Nam.

III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN
Nhờ tác dụng phân giải hợp chất pectin của 

pectinase mà quá trình ép, làm trong và lọc dịch quả 
dễ dàng, làm tăng hiệu suất thu hồi sản phẩm. Tuy 
nhiên mỗi loại pectinase có vai trò, hoạt lực khác 
nhau đối với từng loại nguyên liệu. Kết quả xác định 
chế độ xử lý pectinase cho thu hồi dịch quả thanh 
long ruột đỏ được trình bày trong phần dưới đây.
3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ enzyme Pectinex Ultra 
SP-L/Viscozym L và thời gian thủy phân đến hiệu 
suất thu hồi dịch quả thanh long ruột đỏ

Pure thanh long ruột đỏ sau khi được rã đông 
được bổ sung 0,1% hỗn hợp enzyme Pectinex Ultral 
SP-L: Viscozym L theo các tỷ lệ 10 : 0; 7 : 3; 5 : 5; 3 : 7
và 0 : 10 giữ ở nhiệt độ 45oC trong các khoảng thời 
gian 30, 60, 90 và 120 phút. Giá trị pH của dịch quả 
ban đầu là 4,8. Hiệu suất thu hồi dịch quả ở các điều 
kiện khác nhau được thể hiện trong bảng 1.
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Bảng 1. Hiệu suất thu hồi dịch quả thanh long ruột đỏ 
ở điều kiện tác động khác nhau

Tỷ lệ phối trộn 
Pectinex 

Ultra SP-L/ 
Viscozyme L

�ời gian 
tác động 

(phút)

Hiệu suất
 thu hồi 

(%)

ĐC - 54,67 ± 1,15i

10 : 0

30 61,98 ± 0,16h

60 62,04 ± 0,38h

90 62,51 ± 0,08h

120 65,92 ± 0,06bc

7 : 3

30 76,79 ± 0,08bc

60 77,60 ± 0,08b

90 79,51 ± 0,04a

120 79,45 ± 0,06a

5 : 5

30 73,62 ± 0,04e

60 77,42 ± 0,05b

90 77,44 ± 0,01b

120 76,87 ± 0,15bc

3 : 7

30 75,61 ± 0,22cd

60 76,44 ± 0,04bc

90 74,47 ± 0,09bc

120 74,37 ± 0,03bc

0 : 10

30 75,61 ± 0,22de

60 76,44 ± 0,04cd

90 74,47 ± 0,09de

120 74,37 ± 0,03de

Ghi chú: Bảng 1 - bảng 5: các chữ mũ khác nhau trong 
cùng một cột thể hiện sự khác nhau là có ý nghĩa ở mức 
α = 5%. 

Kết quả bảng 1 cho thấy, với lượng hỗn hợp 
enzyme 0,1% cho hiệu suất thu hồi dịch quả đạt từ 
61,98 - 79,51%, cao hơn hẳn so với mẫu đối chứng 
không xử lý enzyme (54,67%). �ời gian tác động 
kéo dài từ 30 đến 90 phút hiệu suất thu hồi dịch quả 
tăng, tuy nhiên thời gian thủy phân kéo dài 120 phút 
không có sự khác biệt về hiệu suất thu hồi khi xử 
lý thống kê. Sự kết hợp giữa Pectinex Ultra SP-L và 
Viscozyme L với tỉ lệ 7 : 3 ở nhiệt độ 45oC trong thời 
gian 90 phút cho hiệu suất thu hồi dịch quả cao nhất 
(79,51%). Do dịch quả thanh long có chứa hợp chất 
pectin, hemicellulose, các hợp chất này sẽ làm cho 
dịch quả có trạng thái keo, khó được trích ly ra trong 
quá trình ép và có độ nhớt cao (Đặng �ị �u và 
ctv., 2012). Do hai enzyme có điều kiện hoạt động 
tối ưu gần tương tự nhau nên điều kiện thí nghiệm 
(pH dịch quả, nhiệt độ xử lý) hoàn toàn phù hợp cho 
việc xử lý để thu nhận dịch.

3.2. Ảnh hưởng của việc xử lý enzyme Pectinex 
Ultra Clear và thời gian thủy phân tới quá trình 
làm trong dịch quả thanh long đỏ

Dịch quả thanh long thô thu được sau khi ép vẫn 
có độ nhớt và độ đục cao. Làm trong bằng phương 
pháp lọc khó do độ nhớt dịch quả cao gây bít bề mặt 
lọc. Sử dụng chế phẩm Pectinex Ultra Clear là giải 
pháp hữu hiệu để làm trong đã được nghiên cứu 
trong sản xuất nước quả thanh long (Nur et al., 2010).

Dịch thanh long thu nhận từ thí nghiệm trên 
được xử lý làm trong bằng chế phẩm Pectinex Ultra 
Clear. Cố định nhiệt độ xử lý 45oC, xác định tỷ lệ 
enzyme và thời gian tác động thích hợp đến hiệu quả 
quá trình làm trong thông qua xác định độ truyền 
quang của dịch sau lọc.

Bảng 2. Ảnh hưởng của việc xử lý 
enzyme Pectinex Ultra Clear và thời gian 

thủy phân đến quá trình làm trong dịch quả

�ời gian
(phút)

Nồng độ 
enzyme (%)

Độ truyền 
quang (%)

ĐC 0 1,3306k ± 0,002

30

0,20 1,3345j ± 0,002
0,25 1,3475i ± 0.001
0,30 1,3550i ± 0,003
0,35 1,3680h ± 0,001
0,40 1,3855g ± 0,002

60

0,20 1,4040f ± 0,001
0,25 1,4215e ± 0,002
0,30 1,4360d ± 0,001
0,35 1,4430d ± 0,001
0,40 1,4860c ± 0,001

90

0,20 1,4950b ± 0,002
0,25 1,4970b ± 0,001
0,30 1,5285a ± 0,003
0,35 1,5300a ± 0,003
0,40 1,5295a ± 0,001

Kết quả bảng 2 cho thấy, công thức xử lý enzyme 
0,30; 0,35 và 0,40% trong 90 phút cho giá trị độ 
truyền quang cao nhất (giá trị OD đạt 1,528) và 
không có sự khác ở mức α = 5%. Do vậy, với nồng độ 
enzyme bổ sung 0,30% và xử lý trong 90 phút là điều 
kiện kỹ thuật hợp lý cho việc làm trong dịch quả.

Chất lượng quả và dịch quả trước và sau xử lý 
enzyme được phân tích. Kết quả được thể hiện trong 
bảng 3.
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Nhận thấy rằng, hiệu suất thu hồi dịch quả đã 
tăng lên từ 54,67% lên 79,51% khi xử lý enzyme 
(bảng 1) nhưng hàm lượng chất khô hòa tan tổng số 
không có sự khác nhau so với mẫu dịch quả ban đầu, 
duy trì ở 12,7oBrix. 

Bảng 3. �ành phần hóa học dịch thanh long ruột đỏ 
trước và sau khi thu nhận theo phương pháp enzyme

�ành phần hóa học
Dịch quả 

trước xử lý 
enzyme

Dịch quả 
sau xử lý 
enzyme

Chất khô hòa tan tổng 
số ( oBrix)

12,60 ± 
0,00a

12,70 ± 
0,06a

Axit hữu cơ tổng số (%) 0,58 ± 0,02b 0,75 ± 0,01a

Betacyanin (mg/100g) 1,75 ± 0,03b 1,87 ± 0,03a

pH 4,80 ±0,02a 4,45 ± 0,05b

Các thành phần hóa học khác như chất màu 
betacyanin, axit hữu cơ tổng số tăng đáng kể so với 
mẫu dich quả ban đầu, betacyanin từ 1,75 mg/100 g 
tăng lên 1,87 mg/100 g, axit hữu cơ tổng số từ 0,58% 
tăng lên 0,75%. Sự tăng này là do các thành phần 
khung mạng của màng tế bào bị thủy phân giúp giải 

phóng các vật chất và phá vỡ liên kết các phân tử từ 
đó làm giảm độ nhớt của khối dịch, do thủy phân 
hợp chất pectin để tạo thành axit galacturonic. Kết 
quả cũng cho thấy, do hàm lượng axit hữu cơ tổng 
số sau khi xử lý enzyme cao hơn so với nguyên liệu 
ban đầu nên pH dịch quả thu được giảm (pH từ 
4,80 xuống còn 4,45). Sự giảm pH của dịch sau khi 
xử lý enzyme là do sự giải phóng nhóm carboxyl và 
axit galacturonic từ pectin (Payel et al., 2016). 

3.3. Ảnh hưởng của tỷ lệ dịch quả : dịch malt và 
loại nấm men bổ sung đến chất lượng bia thanh 
long đỏ sau khi kết thúc quá trình lên men

Phối trộn dịch thanh long đỏ vào cùng dịch malt 
theo các tỷ lệ khác nhau, bổ sung riêng rẽ và kết hợp 
các chủng nấm men VTCC 2088, VTCC 21291, kết 
hợp cả hai chủng VTCC 2088 và VTCC 21291 với 
tỷ lệ 1 : 1 và nấm men thương phẩm Safale US -05, 
với mật độ tế bào nấm men ban đầu là 106 tế bào/ml, 
điều kiện lên men đã được mô tả trong phần phương 
pháp. Ảnh hưởng của tỷ lệ dịch quả : dịch malt và 
loại nấm men bổ sung đến chất lượng bia thanh long 
đỏ sau khi kết thúc quá trình lên men được trình bày 
trong bảng 4.

Bảng 4. Ảnh hưởng của tỷ lệ phối trộn dịch thanh long ruột đỏ/ dịch malt 
và loại nấm men khác nhau đến chất lượng bia thanh long ruột đỏ

Tỷ lệ 
dịch quả 

(%)
Loại nấm men

Trước lên men Sau lên men

pH CKHTTS 
(ºBx)

Đường 
(mg/ml)

Cồn (%) 
(v/v) pH CKHTTS 

(ºBx)
Đường 

(mg/ml)
Cồn % 
(v/v)

10

VTCC 2088

4,74 12 212,83 0

5,16a 4,10bcd 68,29b 4,23cd

VTCC 21291 5,15ab 4,50abc 63,50d 4,25bc

VTCC 2088
+ VTCC 21291 5,11ab 3,22ef 59,89f 4,43bc

Safale US-05 5,08b 3,65def 57,61g 4,13cde

15

VTCC 2088

4,44 12 217,16 0

5,17a 3,90cde 69,68a 4,28cd

VTCC 21291 5,16a 4,20bcd 64,94c 4,25bc

VTCC 2088
+ VTCC 21291 4,80def 2,89fg 57,73g 4,74ab

Safale US-05 4,77fg 2,25g 55,14h 4,88a

20

VTCC 2088

4,35 12 204,75 0

4,97c 3,65def 65,68c 4,33cd

VTCC 21291 4,99c 4,35bcd 67,31b 4,33bc

VTCC 2088
+ VTCC 21291 4,85b 3,26ef 58,43g 4,36cd

Safale US-05 4,63h 3,25ef 59,93f 4,38cd

25

VTCC 2088

4,27 12 207,72 0

4,73g 5,25a 63,41d 3,88e

VTCC 21291 4,83de 4,90ab 65,87c 4,05de

VTCC 2088
+ VTCC 21291 4,72g 3,75cde 62,65de 4, 22cde

Safale US-05 4,70gh 3,85cde 61,72e 4,25cd

Ghi chú: CKHTTS: Chất khô hòa tan tổng số.
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Trước khi lên men các công thức đã được cố định 
hàm lượng chất khô hòa tan tổng số là 12oBrix. Kết 
thúc quá trình lên men, kết quả từ bảng cho thấy ở 
tất cả các công thức nồng độ chất khô hòa tan tổng 
số, đường đều giảm và có sự tạo thành cồn. Sở dĩ có 
sự khác nhau về độ brix giữa các công thức sau quá 
trình lên men là do khả năng lên men của các chủng 
nấm men là khác nhau. Bên cạnh đó, pH của môi 
trường tăng do kết thúc lên men phụ các este được 
tạo thành. Nhận thấy công thức sử dụng chủng nấm 
men Safale US -05 và công thức sử dụng kết hợp hai 
chủng nấm men VTCC 2088 và VTCC 21291 với 
tỷ lệ 1 : 1 có khả năng lên men tạo thành cồn nhiều 
nhất, đáp ứng được nhu cầu về độ cồn của sản phẩm, 
và với cùng tỷ lệ phối chế dịch thanh long là 15% thì 

chủng Safale US -05 lên men tạo cồn đạt 4,88% (v/v), 
hai chủng nấm men VTCC 2088 và VTCC 21291 kết 
hợp cho khả năng lên men tạo cồn đạt 4,74% (v/v).

Để có thêm cơ sở lựa chọn tỷ lệ phối chế dịch 
thích hợp cho sản xuất bia thanh long, bia thành 
phẩm được đánh giá cảm quan. Kết quả bảng 5 cho 
thấy, khi kết hợp nấm men VTCC 2088 và VTCC 
21291 với tỷ lệ 1 : 1 cho tổng điểm của các mẫu bia 
với các tỷ lệ bổ sung dịch thanh long ruột đỏ khác 
nhau được xếp loại ở mức đạt và khá. Nhìn chung, vị 
bia được đánh giá có chất lượng cảm quan tốt nhất, 
tuy nhiên trạng thái và độ bền bọt chưa được đánh 
giá cao. Bổ sung dịch quả với tỷ lệ 15%, bia quả có số 
điểm cao quan cao nhất 15,97 điểm, bia có màu đỏ 
hồng đặc trưng, bọt dày, trắng mịn.

Bảng 5. Kết quả đánh giá cảm quan bia thanh long thành phẩm 
với các tỷ lệ phối chế dịch quả/ dịch malt khác nhau

Loại nấm 
men

Tỷ lệ 
dịch quả 

(%)

Chỉ tiêu Tổng điểm 
đã nhân 

hệ số
Xếp loạiĐộ trong 

và màu sắc
Trạng thái và 

độ bền của bọt Mùi Vị

VTCC 
2088 + 
VTCC 
21291

10 3,28 2,98 3,47 3,52 13,55 Đạt
15 4,03 3,35 3,93 4,27 15,97 Khá
20 3,13 2,98 3,48 3,63 13,65 Đạt
25 3,47 3,20 3,62 3,80 14,43 Đạt

Safale 
US-05

10 3,44 4,67 3,89 4,44 16,64 Khá
15 4,44 4,33 4,44 4,44 17,71 Khá
20 4,00 3,78 4,22 4,22 16,49 Khá
25 3,67 3,56 3,89 3,44 14,51 Đạt

Với các công thức sử dụng chủng nấm men Safale 
US-05, bổ sung dịch quả với tỷ lệ từ 10 đến 20%, chất 
lượng bia thành phẩm đạt loại khá. Tuy nhiên ở từng 
tiêu chí lại nhận thấy, với tỷ lệ dịch thanh long bổ 
sung 10% tạo bia thành phẩm có tính chất cảm quan 
về vị, trạng thái và độ bền bọt tốt nhưng bia có màu 
tím nhạt; với tỷ lệ bổ sung 15%, bia thành phẩm có 
tính chất cảm quan tốt nhất (17,71 điểm); khi tiếp 
tục tăng tỷ lệ dịch phối trộn (20% hoặc 25%), bia 
thành phẩm có màu hơi đậm hoặc rất đậm, hơn nữa 
các tính chất cảm quan khác như mùi, vị và độ bền 
của bọt cũng giảm.

IV. KẾT LUẬN
Nghiên cứu đã xác định được phương pháp xử lý 

thu hồi dịch quả thanh long ruột đỏ thích hợp bằng 
phương pháp enzyme, hiệu suất thu hồi dịch quả đạt 
cao nhất khi sử dụng kết hợp hai enzyme Pectinex 
Ultral SP-L và Viscozyme L tỷ lệ 7 : 3, ở 45oC - 90 
phút, pH 4,5. Làm trong dịch quả với 0,3% enzyme 
Petinex Ultra Clear trong 90 phút với cùng điều kiện 
nhiệt độ và pH như trên. Xác định được một số 

thông số công nghệ cơ bản cho sản xuất bia thanh 
long ruột đỏ là bổ sung 15% dịch quả vào cùng với 
dịch malt, sử dụng chủng nấm men thương phẩm 
Safale US-05 hoặc kết hợp hai chủng nấm men 
VTCC 2088 và VTCC 21291 tỷ lệ 1 : 1 cho quá trình 
lên men để bia quả thanh long thu được đạt yêu cầu 
về độ cồn, vệ sinh và chất lượng cảm quan. Kết quả 
nghiên cứu sẽ là cơ sở trong việc xây dựng quy trình 
trích ly thu hồi dịch quả thanh long ruột đỏ và sản 
xuất bia quả ở quy mô công nghiệp, nhằm nâng cao 
giá trị kinh tế cho loại quả này, cũng như góp phần 
đa dạng hoá các sản phẩm bia quả. 
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Application of enzyme in the fruit extract process and the e�ects 
of fermentation conditions on the quality of red dragon fruit beer 

Dang �ao Yen Linh, Vu �i Kim Anh, Le �i Ngoc �uy, 
Tran �i Nhung, Nguyen �i �anh �uy

Abstract
In this study, pectinase enzyme was used to increase the e�ciency of the recovery and clari�cation of red dragon 
fruit juice, the raw material for the production of red dragon fruit beer. �e rate of fruit extract/malt and suitable 
yeast is an important factor to be determined in the brewing process. �e results showed that 0.1% of the mixture 
of Pectinex Ultral SP-L and Viscozyme L enzymes (ratio 7 : 3) added to the red dragon fruit paste, kept at 45oC, 
pH 4.5 in 90 minutes had the highest e�ciency of red dragon fruit juice recovery (79.51%). In order to clarify the 
fruit juice, the ratio of 0.3% of Petinex Ultra Clear enzyme with the same temperature, pH and time as mentioned 
above also helped achieve the best result.  �e results of beer fermentation with the use of 15% of red dragon fruit 
juice and yeast inoculum concentration to achieve the density of 106 cells/ml, either using independent fermentation 
or combination between strains, showed that the alcohol content of the beer were 4.88% (v/v) and 4.74% (v/v) when 
using Safale US-05 commercial yeast strain and when combining the two strains, VTCC 2088 and VTCC 21291, 
respectively, and the quality of the obtained fruit beer was fairly good.
Keywords: Emzyme pectinase, red dragon fruit, fruit beer

Ngày nhận bài: 16/7/2019
Ngày phản biện: 2/8/2019

Người phản biện: PGS. TS. Nguyễn Văn Toản
Ngày duyệt đăng: 9/9/2019

¹ Học viện Nông nghiệp Việt Nam; ² Trường Cao đẳng Cơ đ�ện Phú �ọ

XÁC ĐỊNH MỘT SỐ THÔNG SỐ TRÍCH LY TRONG QUY TRÌNH 
SẢN XUẤT SẢN PHẨM BỘT CHÈ XANH - LÁ SEN HÒA TAN 

Hoàng �ị Minh Nguyệt¹, Nguyễn �ị Lưu², Đinh �ị Hiền¹

TÓM TẮT
Chè xanh và lá sen là các nguyên l�ệu chứa nh�ều các hoạt chất s�nh học có tác dụng rất tốt đố� vớ� sức khoẻ con 

ngườ�. Sản phẩm bột chè xanh - lá sen hòa tan dễ sử dụng và bảo quản hơn so vớ� dạng cao và tăng được lượng hoạt 
chất kh� so sánh vớ� dạng v�ên. Để tạo ra sản phẩm bột chè xanh - lá sen hòa tan chứa hàm lượng polyphenol cao, 
đạt chất lượng cảm quan tốt thì v�ệc ngh�ên cứu tỉ lệ phố� trộn nguyên l�ệu và các thông số công nghệ của công đoạn 
trích ly là cần th�ết. Ngh�ên cứu này đã khảo sát ảnh hưởng tỉ lệ lá chè và lá sen; các đ�ều k�ện trích ly đến hàm lượng 
chất khô, polyphenol và các tính chất cảm quan của dịch ch�ết. Hỗn hợp lá chè và lá sen (80:12, w/w) được ch�ết ở 


