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SUMMARY 

Some research results on fermentation of Kombucha and beverage 
fermented by yeast and bacteria isolated from membrane of Kombucha 

Experiments on the beverage fermented from green tea had carried out by two methods: fermentation 
by membrane of Scoby (Symbiotic Colony of Bacteria and Yeast: used in the production of Kombucha) 
and fermentation by yeast (denoted: HD2) and bacteria (denoted: HD4), that were isolated and selected 
from membrane of Scoby. The results has showed that the quality of beverage fermented from HD2 
and HD4 is better than quality of beverage fermented from membrane of Scoby. 

Keywords: Kombucha, Scoby membrane, fermented, yeast, bacteria. 

I. ĐẶT VẤN ĐỀ 

Kombucha là sản phẩm đồ uống lên 
men từ chè, được lên men bởi sự cộng sinh 
của nấm men và vi khuẩn acetic. 
Kombucha có nhiều lợi ích cho sức khỏe. 
Kombucha đã được nghiên cứu chuyên sâu 
từ 1852, một số các thuộc tính y tế đã được 
chứng minh bởi nghiên cứu khoa học và 
thực nghiệm. Kombucha có những tác 
dụng tốt đối với sức khỏe vì nó chứa nhiều 
axit hữu cơ có lợi. Axit glucuronic một 

loại axit quan trọng nhất, bởi khả năng giải 
độc của nó. Axit acetic có khả năng ức chế 

c vi khuẩn có hại. Usnic axit một kháng 
sinh tự nhiên có thể chống lại nhiều virus 
một cách hiệu quả. Axit oxalic khuyến 
khích việc sản xuất các tế bào năng lượng 
và chất bảo quản tự nhiên. Axit malic giúp 
giải độc gan. Axit gluconic hiệu quả chống 
lại các bệnh nhiễm nấm như candida và 
bệnh tưa miệng. Axit butyric khi kết hợp 
với gluconic củng cố thành ruột chống lại 
các bệnh về nấm. Một thành phần có lợi 
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khác trong Kombucha đó là chất 
polyphenol trong trà có khả năng kìm hãm 

ế bào trong 
cơ thể, đồng thời còn giúp cơ thể chống 
các bệnh về tim mạch. Nghĩa là có tác 
dụng làm mạch máu co giãn tốt, hạn chế sự 
hình thành các khối máu tụ gây nên cơn 
đau tim, đột quỵ, khống chế sự hình thành 
các tế bào ung thư. Ngoài ra các vitamin, 
xit amin trong Kombucha có tác dụng bồi 

bổ sức khỏe (Vijayaraghavan et al., 2000). 
Với các tác dụng tốt như vậy nên 
Kombucha được dùng khá phổ biến. Ở 
nước ta Kombucha chưa được sản xuất 
theo hướng công nghiệp mà chỉ là sản 
phẩm do người dân tự làm, do vậy các sản 
phẩm không có tính chất ổn định và 
thường bị nhiễm nấm mốc, vi khuẩn hay 
nấm men dại ảnh hưởng đến chất lượng 
sản phẩm. Do đó việc tạo ra các sản phẩm 
Kombucha thương mại có chất lượng ổn 
định là rất cần thiết. 

II. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 
NGHIÊN CỨU 

1. Vật liệu nghiên cứu 

Sản phẩm chè xanh LDP1.

Đường trắng tinh luyện RE.

Nấm men: Sử dụng chủng nấm men 
ký hiệu HĐ2 do Viện Công nghiệp Thực 
phẩm phân lập từ màng dấm ở Hà Đông.

Vi khuẩn: Sử dụng chủng vi khuẩn 
acetic ký hiệu HĐ4 do Viện Công nghiệp 
Thực phẩm phân lập từ màng dấm ở Hà 
Đông.

nhập từ Trung Quốc. 

Dịch mồi Kombucha.

2. Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Quy trình lên men 

Tiến hành thí nghiệm nước giải k
men từ chè theo các bước sau:

Đun sôi nước → Cho chè, ngâm 5 phút 
→ Lọc → Cho đường khuấy tan → Để 
nguội → Cấy men và vi khuẩn → Lên men 
→ Lọc → Thanh trùng → Nước giải khát 
lên men từ chè.

Chuẩn bị dịch lên men: Nước sạch sau 
khi đun sôi cho chè vào theo tỷ lệ 6g chè 
xanh/lít, ngâm trong 5 phút, lọc bằng vải 
sạch. Cho đường vào khuấy tan lúc dịch 
còn nóng theo tỷ lệ 90 g/lít. Sau đó làm mát 
ngay xuống nhiệt độ khoảng 25
vào bình thủy tinh có dung tích 5 lít trước 
đó đã được tiệt trùng bằng nước sôi, mỗi 
bình 3 lít dịch lên men.

Các dụng cụ được tiệt trùng bằng nước 

Tiến hành cấy men và vi khuẩn: 

+ Thí nghiệm 1: Sử dụng nấm men 
HĐ2 và vi khuẩn HĐ4 (mẫu 1):

ố ấ ẩn: Đả
ả ố lượ ất lượ ống trướ
ế

Lấy 0,3 lít dung dịch chứa nấm men 
HĐ2 và vi khuẩn HĐ4 đã nhân giống cấp 3, 
cho vào 3 lít dịch lên men; tiến hành lên 

+ Thí nghiệm 2: Sử dụng nấm Scoby 
5% (w/v) dịch lên men (mẫu 2).

Cho màng Scoby đã được rửa sạch 
bằng nước sôi để nguội vào 3 lít dịch lên 
men. Bổ sung dịch mồi Kombucha theo tỷ 
lệ 10% thể tích. Tiến hành lên men nổi.

Bịt miệng bình lên men bằng vải sạch.

Lên men trong điều kiện: Nhiệt độ 20

Dịch sau khi lên men, tiến hành lọc và 
thanh trùng bằng máy UHT ở nhiệt độ vào 
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C, nhiệt độ ra 40 C trong thời gian 1 

Các thí nghiệm được tiến hành song 
song và lặp lại 3 lần.

2.2. Phương pháp phân tích  

Đo pH dung dịch bằng máy đo pH 

Đo độ Brix dung dịch bằng máy đo 
khúc xạ tỷ trọng (khúc xạ kế) MR32ATC.

Xác định hàm lượng cồn, đường sót 

Xác định nhiệt độ và ẩm độ phòng lên 
men bằng nhiệt ẩm kế.

2.3. Phương pháp đánh giá chất 
lượng cảm quan 

a. Xây dựng thang điểm cảm quan

Dựa trên các tài liệu về kiểm nghiệm, 

cách đánh giá tiêu chuẩn của nước giải khát 

lên men, tiêu chuẩn Việt Nam 

79, tiêu chuẩn phân tích cảm quan sản 

phẩm thực phẩm. Phương pháp đánh giá, 

cho điểm cảm quan đối với nước giải khát 

lên men từ chè được xây dựng dựa vào các 

chỉ tiêu gồm: Màu sắc, độ trong, mùi và vị.

Bảng 1. Mức cho điểm về độ trong, màu sắc của nước giải khát lên men từ chè.

Bậc đánh giá Điểm Cơ sở để đánh giá 

1 5 
Nước giải khát lên men trong suốt không vẩn đục và vật thể lạ nhỏ. Màu hoàn toàn 
đặc trưng cho sản phẩm 

2 4 
Nước giải khát lên men trong suốt, không vẩn đục và ít có vật thể lạ nhỏ. Màu đặc 
trưng cho sản phẩm 

3 3 
Nước giải khát lên men trong, có tương đối nhiều vật thể lạ nhỏ. Màu hơi khác ít so 
với màu đặc trưng 

4 2 
Nước giải khát lên men hơi đục, có khá nhiều vật thể lạ nhỏ, thô. Màu khác nhiều so 
với màu đặc trưng của sản phẩm. 

5 1 
Chất lỏng đục nhiều lắng cặn, có nhiều vật thể lạ nhỏ, thô. Màu không đặc trưng cho 
sản phẩm. 

6 0 Có nhiều cặn trắng, màu bẩn, sản phẩm bị hỏng 

Bảng 2. Mức cho điểm về mùi, vị của nước nước giải khát lên men từ chè

Bậc đánh giá Điểm Cơ sở để đánh giá 

1 5 
Vị ngọt của đường và mùi thơm của ethanol hài hòa với vị chua nhẹ của axit, vị chát 
nhẹ của tanin, vị đậm đà của muối khoáng tất cả tạo thành tổ hợp vị hài hòa đặc 
trưng cho nước giải khát lên men, dễ uống và lưu hậu vị. 

2 4 
Hơi thiếu đậm đà của muối khoáng nhưng vị chua nhẹ, ngọt dịu, vẫn đảm bảo vị hài 
hòa, lưu hậu vị. Có mùi thơm nhẹ, hài hòa, không có mùi lạ 

3 3 
Thiếu mặn mà, vị hơi chua làm cho vị ít được hài hòa, ít lưu vị. Mùi thơm rất nhẹ, 
khó cảm nhận được nhưng không có mùi lạ 

4 2 
Vị chua của axit hơi gắt, hay vị ngọt gắt làm ít hài hòa, ít lưu vị 

Có mùi thoảng qua, vẫn có mùi đặc trưng của nước giải khát lên men 

5 1 Vị chua rất gắt, vị chát nhiều không cảm nhận được mùi 

6 0 Chỉ ngửi thấy mùi, không thấy có mùi đặc trưng. 
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Hội đồng cảm quan gồm 5 kiểm nghiệm 
viên tham ra đánh giá cho điểm. Kết quả 
trình bày là trung bình cộng điểm của các 
kiểm nghiệm viên nhân với hệ số quan trọng 
(k) của từng chỉ tiêu. Đối với nước giải khát 
lên men, hệ số quan trọng của các chỉ tiêu 
cảm quan như sau: Vị: K = 1,2; mùi: K = 
1,2; màu sắc và độ trong có k = 0,8.

Điểm trung bình của một chỉ tiêu 
nhân với hệ số quan trọng là điểm trung 
bình có trọng lượng của chỉ tiêu đó. Điểm 
đánh giá chung về cảm quan mẫu là tổng 
số điểm có trọng lượng của tất cả các chỉ 
tiêu cảm quan.

b. Phương pháp cho điểm theo tiêu 
chuẩn Việt Nam (TCVN)

Trong các phương pháp cho điểm các 
cảm quan viên dựa vào sự đánh giá để ch
điểm theo thang điểm nhất định. Ở nước ta 
phương pháp này dựa theo TCVN 3215
Tiêu chuẩn này sử dụng hệ 20 điểm xây 
dựng trên một thang thống nhất có 6 bậc (0 
đến 5) và cho điểm 5 là cao nhất cho một 
tiêu chuẩn.

Khi đánh giá mẫu kiểm nghiệm viên 
căn cứ kết quả ghi nhận được đối chiếu với 
bảng mô tả các chỉ tiêu này.

2.4. Xử lý kết quả thí nghiệm 

Xử lý số liệu thống kê, sử dụng phần 
mềm MS.Excel 2007.

III. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

Tiến hành 2 thí nghiệm song song
Mẫu 1: Sử dụng chủng nấm men và vi 
khuẩn phân lập làm tác nhân lên men. Mẫu 
2: Sử dụng màng Scoby làm tác nhân lên 
men. Các thông số thí nghiệm được theo 
dõi ở các khoảng thời gian lên men khác 
nhau gồm: 0 ngày, 3 ngày, 5 ngày, 7 ngày, 

1. Sự thay đổi độ Brix trong quá trình 
lên men 

Sự biến đổi độ Brix trong quá trình lên 
men được thể hiện qua bảng 3.

Bảng 3. Sự biến đổi độ 

Thời gian lên 
men (ngày) 

Độ Brix (0Bx) 

Mẫu 1 Mẫu 2 

0 9,1 9,1 

3 8,8 8,9 

5 8,6 8,7 

7 8,2 8,4 

9 7,5 7,8 

11 6,8 7,2 

Từ kết quả bảng 3 cho thấy: Độ Brix
ủ ẫu đề ả

ế ả ấ ự ệ
đáng kể ự ả độ Brix ữ ẫ

ệm trong 5 ngày đầ
ứ độ Brix ủ ẫ ẫ ử

ụ ủ ấ ẩ ậ
ế ảm nhanh hơn 
ẫ ẫ ử ụ ể
ện là độ ủ ẫ ấp hơn độ

ủ ẫ

2. Sự thay đổi pH trong quá trình lên 
men 

ự ến đổ
ủ ị ả ạ

ữu cơ. 

Theo dõi sự thay đổi pH trong quá trình 
lên men được thể hiện ở bảng 4.

Bảng 4. Sự thay đổi pH 

Thời gian lên 
men (ngày) 

Giá trị pH 

Mẫu 1 Mẫu 2 

0 4,55 4,55 

3 4,11 4,30 
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5 3,72 3,85 

7 3,51 3,56 

9 3,25 3,33 

11 2,85 2,76 

Từ bảng 4 cho thấy, giá trị pH giảm dần 
theo thời gian lên men đối với cả 2 mẫu. Sau 
các ngày lên men, giá trị pH của mẫu 1 đều 
thấp hơn giá trị pH mẫu 2. Điều này có thể 
thấy rằng lượng axit trong dịch lên men tạo 
ra nhiều khi thời gian lên men càng dài dẫn 

đến pH của sản phẩm lên men giảm dần.
vậy, mẫu 1 tạo axit nhanh hơn mẫu 2. 

3. Sự thay đổi nồng độ cồn trong quá 
trình lên men 

Thời gian lên men ảnh hưởng trực tiếp 
đến quá trình hình thành cồn, trong thời 

iệm đã tiến hành xác định hàm 
lượng cồn của các mẫu thí nghiệm. Kết quả 
được thể hiện ở hình 1.

Hình 1. Sự thay đổi hàm lượng cồn trong dung dịch

Qua đồ thị trên cho thấy: Đối với mẫu 
1, hàm lượng cồn tăng dần theo thời gian 
lên men trong 7 ngày đầu lên men và sau đó 
độ cồn có xu hướng giảm. Đối với mẫu 2, 
hàm lượng cồn tăng dần theo thời gian lên 
men trong 9 ngày đầu lên men và có xu 
hướng giảm ở ngày lên men thứ 9 đến ngày 
lên men thứ 11. 

4. Sự thay đổi hàm lượng đường dư 
trong quá trình lên men 

ng thời gian thí nghiệm đã tiến hành 
xác định hàm lượng đường dư các mẫu thí 
nghiệm. Kết quả được thể hiện ở 
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Hình 2. Sự thay đổi hàm lượng đường dư trong dung dịch

Qua đồ thị trên cho thấy: Hàm lượng 
đường có xu hướng giảm dần theo thời gian 

n men, hàm lượng đường của mẫu 1 có 
giá trị thấp hơn mẫu 2. 

5. Đánh giá cảm quan 

Kết quả cảm quan là một trong những 
chỉ tiêu quan trọng để đánh giá chất lượng 

sản phẩm, quyết định sản phẩm có được 
thương mại hóa hay không. Với điều kiện 
lên men là nhiệt độ phòng: Nhiệt độ dao 
động trong khoảng 20 C. Kết quả cảm 
quan của các mẫu thí nghiệm theo thời gian 
lên men được thể hiện ở bảng 5.

Bảng 5. Kết quả cảm quan của các mẫu thí nghiệm theo thời gian lên men

Thời gian lên men 
(ngày) 

Kết quả đánh giá cảm quan 

Mẫu 1 Mẫu 2 

3 
Vàng sáng, trong, mùi thơm, chát dịu, vị 
chua nhẹ, hơi dư ngọt. 

Vàng sáng, trong, mùi thơm nhẹ, chát dịu, 
chua nhẹ, dư ngọt. 

5 
Vàng sáng, trong, mùi thơm dịu, vị chua 
ngọt hài hòa. 

Vàng sáng, trong, mùi thơm nhẹ, chát dịu, 
vị chua nhẹ, dư ngọt. 

7 
Vàng sáng, trong, mùi thơm dịu, vị hơi 
chua. 

Vàng sáng, trong, thơm nhẹ, chua ngọt 
vừa, vị hơi thô. 

9 
Vàng sáng, trong, mùi thơm hơi chua, vị 
chua. 

Vàng sáng, hơi kém trong, mùi thơm nhẹ, 
vị hơi chua, hơi thô. 

11 Vàng sáng, trong, mùi chua, vị chua gắt. Vàng hơi đục, mùi vị chua hơi gắt, hơi thô. 

Từ bảng 5 cho thấy trong khoảng 3 
ngày đầu, cả 2 mẫu đều chưa có biến đổi 
nhiều về cảm quan, từ màu nước đến mùi 
vị. Lên men từ 5 7 ngày, cả 2 mẫu đều cho 
kết quả đánh giá cảm quan khá tốt. Trong
đó mẫu 1 được đánh giá tốt nhất ở ngày lên 
men thứ 5, mẫu 2 được đánh giá tốt nhất ở 
ngày lên men thứ 7. Trong giai đoạn này vi 
sinh vật đã tạo ra được chất lượng dung 
dịch có độ hài hòa về vị, hương thơm cũng 

tích lũy và đạt được độ thơm ngon nhất. 
Đến ngày thứ 9 thì đã xuất hiện những biểu 
hiện xấu của sự lên men quá, vị bắt đầu dư 
chua. Đến ngày lên men thứ 11, cả 2 mẫu 
đều có vị chua gắt, mẫu 2 xuất hiện vẩn 
đục. Điều này cho thấy, thời gian lên men 
kéo dài thì chất lượng dịch lên men càng 
giảm. Như vậy ở điều kiện nhiệt độ dao 
động từ 20 C, thời gian lên men thích 
hợp của mẫu 1 là 5 ngày, mẫu 2 là 7 ngày.
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So sánh điểm cảm quan của mẫu 1 ở 
thời gian lên men 5 ngày và mẫu 2 ở thời 
gian lên men 7 ngày, kết quả như sau:

Bảng 6. Điểm cảm quan trung bình đã nhân 
hệ số quan trọng của các mẫu sản phẩm 

nước giải khát lên men từ chè xanh

Điểm 

Chỉ tiêu 
Mẫu 1 Mẫu 2 

Mùi 5,4 4,2 

Vị 5,4 4,2 

Màu sắc 3,6 3,6 

Độ trong 4,0 3,6 

Tổng điểm 18,4 15,6 

Từ các kết quả về độ cồn, hàm lượng 
đường dư và kết quả cảm quan cho thấy: 
Mẫu số 1 (lên men bằng chủng vi sinh vật 
phân lập) có nồng độ cồn 0,52%V, hàm 
lượng đường dư 50,6g/l là mẫu được ưa 
thích hơn. Kết quả đánh giá cảm quan cho 
thấy, các chỉ tiêu cảm quan về mùi, vị, độ 
trong của mẫu 1 đều tốt hơn mẫu 2. Mẫu 1 
có tổng điểm cảm quan là 18,4 điểm, đạt 
loại tốt. Mẫu 2 có tổng điểm cảm quan là 
15,6 điểm, đạt loại khá. 

IV. KẾT LUẬN VÀ ĐỀ NGHỊ 

1. Kết luận 

Kết quả thí nghiệm nước giải khát lên 
men từ chè bước đầu cho thấy: Sử dụng 
chủng nấm men HĐ2 phối hợp với chủng vi 
khuẩn acetic HĐ4 thích hợp để lên men 
nước giải khát từ chè xanh. Thời gian lên 
men bằng chủng HĐ2 và HĐ4 ngắn hơn và 
cho sản phẩm đạt chất lượng cảm quan cao 
hơn khi lên men bằng màng Scoby theo 
phương pháp sản xuất Kombucha. 

2. Đề nghị  

Đề nghị được tiếp tục nghiên cứu để 
làm rõ khả năng ứng dụng chủng HĐ2 và 
HĐ4 để thay thế màng Scoby trong lên men 
nước giải khát từ chè ở các điều kiện sản 
xuất khác nhau.
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