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1. ñaët vaán ñeà
Töø naêm 2019 ñeán nay, tình hình dòch beänh

Covid-19 dieãn bieán phöùc taïp caû trong nöôùc vaø theá
giôùi ñaõ laøm ñöùt gaõy caùc chuoãi cung öùng - tieâu thuï
noâng saûn, aûnh höôûng tröïc tieáp ñeán tình hình saûn
xuaát, tieâu thuï, xuaát khaåu noâng saûn cuûa nöôùc ta,
ñaëc bieät laø noâng saûn töôi. Do ñoù, vaán ñeà ñaët ra
hieän nay laø phaûi ña daïng hoùa, naâng cao giaù trò
noâng saûn, giaûm nhöõng taùc ñoäng tieâu cöïc ñeán ñôøi
soáng ngöôøi noâng daân.

Moät trong nhöõng phöông phaùp baûo quaûn rau cuû
an toaøn vaø laâu ñôøi nhaát laø muoái chua. Rau cuû ñöôïc
muoái chua thaønh döa chua (kieåu truyeàn thoáng cuûa

ngöôøi Vieät) hoaëc muoái chua thaønh kim chi (kieåu
truyeàn thoáng cuûa ngöôøi Haøn Quoác), noàng ñoä muoái
cao trong dung dòch muoái seõ öùc cheá caùc vi sinh vaät
coù haïi, ñoàng thôøi taïo ñieàu kieän thuaän lôïi cho moät
soá chuûng vi khuaån coù lôïi phaùt trieån, chuû yeáu laø vi
khuaån leân men lactic. Caùc vi khuaån naøy söû duïng
ñöôøng trong rau cuû töôi vaø taïo ra acid lactic coù
chöùc naêng baûo veä rau cuû khoûi bò hö hoûng, ñoàng
thôøi taïo vò chua dòu. Khi rau cuû ñaõ ñaït ñeán ngöôõng
pH thích hôïp, coù theå cho vaøo loï saïch vaø giöõ ôû nhieät
ñoä 3-10oC trong ít nhaát 4-5 thaùng [2].

Trong caùc loaïi rau cuû leân men töï nhieân, thì kim
chi laø moät trong nhöõng saûn phaåm ñöôïc öa chuoäng
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nhaát hieän nay. Kim chi laø saûn phaåm leân men
truyeàn thoáng nhôø vi khuaån Lactic, maø chuû yeáu laø
Lactobaciullus, coù xuaát xöù töø Haøn Quoác [5]. Theo
Taïp chí Health (Myõ), kim chi laø 1 trong 5 thöïc
phaåm toát nhaát theá giôùi, vôùi haøm löôïng vitamin vaø
probiotics cao, neân ngoaøi vieäc cung caáp dinh
döôõng, saûn phaåm kim chi coøn raát coù lôïi ñoái vôùi heä
tieâu hoùa [6].

ÔÛ Vieät Nam, nhöõng nghieân cöùu saûn phaåm kim
chi gaàn ñaây ñaït ñöôïc nhöõng böôùc tieán ñaùng keå vaø
ñöôïc coi laø moät trong nhöõng bieän phaùp ña daïng
saûn phaåm noâng nghieäp thaønh coâng, giuùp naâng cao
söùc tieâu thuï noâng saûn cho ngöôøi noâng daân. Tuy
nhieân, veà chaát löôïng thì chöa theå caïnh tranh vôùi
kim chi Haøn Quoác, neân phaàn lôùn chæ tieâu thuï trong
nöôùc. Vaán ñeà ñaët ra caàn nhöõng nghieân cöùu
chuyeân saâu ñeå naâng cao chaát löôïng saûn phaåm, ñuû
söùc caïnh tranh vaø höôùng ñeán vieäc xuaát khaåu maët
haøng naøy.

Ñoái vôùi saûn phaåm kim chi, 3 chæ tieâu quan troïng
goàm: caûm quan, vi sinh vaø dinh döôõng seõ quyeát
ñònh chaát löôïng chung [4]. Trong ñoù, chæ tieâu caûm
quan veà ñoä gioøn, haøm löôïng Probiotics thuoäc chæ
tieâu vi sinh laø caùc vaán ñeà kim chi Vieät Nam caàn
nghieân cöùu theâm ñeå naâng cao chaát löôïng.

Xuaát phaùt töø nhöõng vaán ñeà treân, vôùi mong
muoán ña daïng hoùa vaø naâng cao giaù trò saûn phaåm
cheá bieán töø rau quaû, nghieân cöùu ñöôïc thöïc hieän
nhaèm khaûo saùt moät soá yeáu toá aûnh höôûng ñeán ñoä
gioøn vaø haøm löôïng probiotics trong quy trình cheá
bieán kim chi caûi thaûo, nhaèm cheá bieán ra saûn phaåm
kim chi caûi thaûo coù ñoä gioøn vaø haøm löôïng
probiotics cao.

2. cô sôû lyù thuyeát
Muoái aên laø moät nguyeân lieäu khoâng theå thieáu

trong quy trình cheá bieán kim chi, ngoaøi vieäc taïo vò
maën, muoái coù taùc duïng taïo ra aùp suaát thaåm thaáu,
gaây co nguyeân sinh, öùc cheá hoaït ñoäng soáng cuûa vi
sinh vaät ôû noàng ñoä töø 2 - 4% vaø noàng ñoä muoái caøng
cao thì khaû naêng öùc cheá vi sinh vaät hoaït ñoäng caøng
lôùn vaø giaûm ñöôïc söï gaây haïi. Rieâng vi khuaån lactic
chòu ñöôïc noàng ñoä muoái cao hôn 5 - 7%, cho neân
coù theå tieâu dieät ñöôïc moät soá vi sinh vaät khoâng

mong muoán. Neáu noàng ñoä muoái cao treân 15% thì
taát caû caùc vi sinh vaät ñeàukhoâng hoaït ñoäng ñöôïc.
Khi ñoù, saûn phaåm khoâng phaûi laø muoái chua maø laø
muoái maën. Trong thöïc teá, tyû leä muoái söû duïng cho
muoái chua thöôøng laø 3 - 5% hoaëc dung dòch nöôùc
muoái 6 - 10%. Beân caïnh ñoù, muoái aên coù taùc duïng
taùch moät phaàn nöôùc trong nguyeân lieäu, laøm moät
löôïng lôùn nöôùc töï do taùch ra khoûi caùc caùc mao
quaûn vaø trong teá baøo ñi ra ngoaøi, laøm taêng ñoä deûo
dai cuûa caáu truùc cuûa nguyeân lieäu. Nhôø ñoù, quaù
trình leân men lactic xaûy ra vaø saûn phaåm coù höông
vò thôm ngon [2].

Trong leân men kim chi, Lactobacillus laø nhoùm
vi khuaån Lactic tham gia vaøo quaù trình leân men
chính. Trong quaù trình leân men, Lactobacillus söû
duïng ñöôøng töø rau cuû laøm nguyeân lieäu cho quaù
trình leân men, taïo ra acid lactic, ñoàng thôøi taïo ra
caùc chaát choáng vi khuaån khaùc nhau nhö diacetyl,
acid höõu cô, hydrogen peroxide vaø caùc
bacteriocin, coù taùc duïng ngaên chaën söï xuaát hieän
vaø phaùt trieån cuûa caùc vi khuaån gaây beänh. Beân
caïnh caùc ñaëc ñieåm vöøa neâu treân, moät soá loaøi
Lactobacillus coøn coù nhöõng ñaëc tính rieâng toát cho
heä tieâu hoùa vaø ñöôïc öùng duïng roäng raõi trong vieäc
chöõa trò moät soá beänh lyù. Chính vì nhöõng lyù do ñoù
maø Lactobacillus trong kim chi coù ñaày ñuû caùc yeâu
caàu cuûa moät chuûng probiotics [3].

Ngoaøi ra, nhieät ñoä laø moät trong nhöõng yeáu toá
aûnh höôûng raát lôùn ñeán quaù trình leân men kim chi.
Maëc duø vi khuaån lactic coù 2 loaïi öa aám 20oC-40oC
vaø öa nhieät 40oC-50oC, nhöng nhoùm tham gia
trong quaù trình leân men kim chi laø nhoùm vi khuaån
lactic hoaït ñoäng trong khoaûng nhieät ñoä 15oC-
40oC. Quaù trình leân men lactic xaûy ra ôû nhieät ñoä
toái thích 25oC-40oC vaø ôû nhieät ñoä naøy caùc loaïi vi
sinh vaät khaùc cuõng hoaït ñoäng maïnh. Vì vaäy,
trong thöïc teá thöôøng tieán haønh ôû ñieàu kieän nhieät
ñoä 15oC-20oC ñeå haïn cheá hoaït ñoäng cuûa caùc vi
sinh vaät khoâng mong muoán [3]. Beân caïnh ñoù,
theo keát quaû nghieân cöùu cuûa Vaên Quoác Thanh
Thuûy vaø coäng söï (2006), quaù trình leân men rau
quaû ôû nhieät ñoä thaáp coøn giuùp saûn phaåm giöõ ñöôïc
caáu truùc toát hôn [2].

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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3. phöông phaùp nghieân cöùu
3.1. Phöông phaùp nghieân cöùu
Thu nhaän maãu: Nguyeân lieäu caûi thaûo, caùc phuï

lieäu ñöôïc tuyeån choïn vaø mua ôû sieâu thò CoopMart
Raïch Soûi, Kieân Giang, coù xuaát xöù roõ raøng, ñaûm
baûo an toaøn veä sinh thöïc phaåm, caûm quan toát. Taát
caû caùc noäi dung nghieân cöùu söû duïng nguyeân lieäu,
phuï lieäu cuøng chuûng loaïi.

Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa tyû leä muoái (so vôùi
nguyeân lieäu caûi thaûo) vaø nhieät ñoä öôùp muoái: caûi
thaûo sau khi ñöôïc tuyeån choïn seõ ñöôïc laøm saïch vaø
xöû lyù sô boä. Sau ñoù ñöôïc öôùp muoái vôùi caùc tyû leä
khaûo saùt laø 1%, 3%, 5%, 7% ôû caùc nhieät ñoä khaûo
saùt laàn löôït laø 5oC, 15oC, 25oC vaø 30oC trong 3 giôø
roài röûa saïch, ñeå raùo, boå sung soát ñaõ chuaån bò saün.
Maãu sau khi ñöôïc boå sung soát ñöôïc uû ôû nhieät ñoä
20oC ñeå leân men cho ñeán khi ñaït pH = 4. Saûn
phaåm ñöôïc kieåm tra ñoä gioøn vaø haøm löôïng
probiotics (Lactobacillus). Choïn maãu coù tyû leä
muoái vaø nhieät ñoä öôùp muoái toái öu vôùi ñoä gioøn vaø
haøm löôïng probiotics cao nhaát ñeå tieán haønh khaûo
saùt aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä leân men.

Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä leân men: caûi
thaûo sau khi ñöôïc tuyeån choïn seõ ñöôïc laøm saïch
vaø xöû lyù sô boä. Sau ñoù, öôùp muoái vôùi tyû leä muoái
vaø nhieät ñoä öôùp muoái toái öu ôû thí nghieäm treân
trong 3 giôø roài röûa saïch, ñeå raùo, boå sung soát. 
Maãu sau khi ñöôïc boå sung soát ñöôïc uû ôû caùc möùc
nhieät ñoä khaûo saùt laàn löôït laø 5oC, 15oC, 25oC vaø
30oC ñeå leân men cho ñeán khi ñaït pH = 4. Saûn
phaåm ñöôïc kieåm tra ñoä gioøn vaø haøm löôïng
probiotics (Lactobacillus).

3.2. Phöông phaùp phaân tích
Xaùc ñònh ñoä gioøn baèng maùy ño caáu truùc CT3-

BROOKFIELD (Myõ).
Xaùc ñònh haøm löôïng Probiotics (Lactobacillus):

theo TCVN 5522-1991 (Saûn phaåm thöïc phaåm -
Phöông phaùp xaùc ñònh soá vi khuaån chuûng
Lactobacillus).

Thoáng keâ, phaân tích soá lieäu: söû duïng phaàn
meàm Excel 2013, R (version 4.2.1) ñeå tính toaùn,
thoáng keâ soá lieäu vaø tính giaù trò ñoä leäch chuaån STD.
Söû duïng phaàn meàm Statgraphics kieåm ñònh giaû

thuyeát veà söï khaùc bieät trong caùc chæ tieâu theo doõi
baèng phöông phaùp ANOVA.

4. keát quaû vaø thaûo luaän
4.1. Keát quaû aûnh höôûng cuûa tyû leä muoái vaø nhieät

ñoä öôùp muoái ñeán ñoä gioøn vaø haøm löôïng probiotics
(i) AÛnh höôûng cuûa tyû leä muoái vaø nhieät ñoä öôùp

muoái ñeán ñoä gioøn
Keát quaû aûnh höôûng cuûa tyû leä muoái vaø nhieät ñoä

öôùp muoái ñeán ñoä gioøn cuûa saûn phaåm kim chi caûi
thaûo ñöôïc theå hieän ôû Baûng 1.

Keát quaû cho thaáy coù 5 maãu cho keát quaû ñoä gioøn
cao nhaát, ñoù laø caùc maãu öôùp muoái ôû tyû leä vaø nhieät
ñoä 3% - 25oC, 5% - 15oC, 5% - 25oC, 7% - 15oC vaø
7% - 25oC (cuï theå laàn löôït laø 2993 N; 3252,67 N;
3125,33 N; 2924,67 N; 2813 N). Giöõa 5 maãu naøy

taïp chí coâng thöông
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Tyû leä 
muoái (%) 

Nhieät ñoä 
öôùp muoái (oC)

Ñoä gioøn (N)

1%  

5oC 559,33 ± 83a

15oC 625,33 ± 141a

25oC 684,00 ± 96a

30oC 459,00 ± 93a

3%  

5oC 2004,00 ± 453b

15oC 2595,00 ± 206cde

25oC 2993,00 ± 4ef

30oC 2298,67 ± 126bc

5% 

5oC 2364,67 ± 230bcd

15oC 3252,67 ± 125f

25oC 3125,33 ± 185f

30oC 1969,00 ± 535b

7%  

5oC 2332,00 ± 241bc

15oC 2924,67 ± 103ef

25oC 2813,00 ± 135def

30oC 2201,00 ± 63bc

Baûng 1. aÛnh höôûng cuûa tyû leä muoái 
vaø nhieät ñoä öôùp muoái ñeán ñoä gioøn

Ghi chuù: Caùc chöõ caùi khaùc nhau trong cuøng moät
coät chæ söï sai khaùc coù yù nghóa thoáng keâ (p < 0,05).
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khoâng coù söï khaùc bieät yù nghóa thoáng keâ, tuy nhieân 3
maãu 3% - 25oC, 7% - 15oC, 7% - 25oC so vôùi maãu
3% - 15oC cuõng khoâng coù söï khaùc bieät yù nghóa
thoáng keâ. Do ñoù, keát quaû aûnh höôûng ñeán ñoä gioøn
cuûa saûn phaåm coù 2 maãu ñöôïc choïn laø toái öu, ñoù laø
maãu 5% - 15oC vaø 5% - 25oC, vôùi ñoä gioøn laàn löôït laø
3252,67 N vaø 3125,33 N.

Ñoái vôùi tyû leä muoái 3%, 5%, 7% cho keát quaû ñoä
gioøn khaù cao vaø khoâng coù söï khaùc bieät yù nghóa
thoáng keâ. Tuy nhieân, khi söû duïng tyû leä muoái 1%,
ñoä gioøn giaûm xuoáng ñaùng keå vaø khaùc bieät coù yù
nghóa thoáng keâ vôùi caùc maãu coù tyû leä muoái 3%, 5%,
7%. Ñieàu naøy ñöôïc giaûi thích do muoái aên coù taùc
duïng taùch moät phaàn nöôùc töï do trong caûi thaûo, laøm
moät löôïng lôùn nöôùc taùch ra khoûi caùc mao quaûn vaø
trong teá baøo ñi ra ngoaøi, laøm taêng ñoä deûo dai cuûa
caáu truùc nguyeân lieäu. Khi söû duïng tyû leä muoái thaáp,
löôïng nöôùc töï do taùch ra khoûi nguyeân lieäu ít, haøm
löôïng nöôùc töï do trong caây caûi coøn nhieàu, chöa
ñaûm baûo caáu truùc deûo dai cuûa teá baøo beân trong caây
caûi thaûo. Hôn nöõa, vôùi tyû leä muoái 1% cuõng chöa ñuû
ñieàu kieän öùc cheá caùc vi sinh vaät hoaïi sinh toàn taïi
trong nguyeân lieäu, laøm cho caáu truùc truùc cuûa caây
caûi bò phaù huûy, giaûm ñoä gioøn, saûn phaåm bò hö
hoûng. Do ñoù, caùc maãu ôû tyû leä muoái 1% seõ khoâng
caàn phaûi kieåm tra chæ tieâu probiotics.

Beân caïnh ñoù, khi söû duïng nhieät ñoä öôùp muoái
khaùc nhau, keát quaû nghieân cöùu cho thaáy coù aûnh
höôûng lôùn ñeán ñoä gioøn cuûa saûn phaåm, do nhieät ñoä
öôùp muoái aûnh höôûng ñeán toác ñoä vaø haøm löôïng
nöôùc töï do ñöôïc taùch ra khoûi nguyeân lieäu, töø ñoù seõ
aûnh höôûng tröïc tieáp ñeán quaù trình leân men vaø caáu
truùc cuûa saûn phaåm. Söï thay ñoåi ñoä gioøn khaù lôùn khi
thay ñoåi nhieät ñoä öôùp muoái. Khi öôùp muoái ôû 5oC,
ñoä gioøn cuûa saûn phaåm khaù thaáp nhöng khi öôùp
muoái ôû 15oC, 25oC, ñoä gioøn taêng leân ñaùng keå vaø coù
söï khaùc bieät coù yù nghóa so vôùi caùc maãu öôùp muoái ôû
nhieät ñoä 5oC. Khi taêng nhieät ñoä öôùp muoái leân
30oC, ñoä gioøn coù xu höôùng giaûm xuoáng thaáp nhaát
vaø khaùc bieät coù yù nghóa so vôùi caùc maãu öôùp muoái ôû
nhieät ñoä 5oC, 15oC, 25oC.

(ii) AÛnh höôûng cuûa tyû leä muoái vaø nhieät ñoä öôùp
muoái ñeán haøm löôïng probiotics

Muoái aên laø yeáu toá quyeát ñònh nhaát trong vieäc taïo
moâi tröôøng hoaït ñoäng cuûa heä vi khuaån lactic. Tyû leä
muoái ñuû lôùn ñeå öùc cheá vi sinh vaät khoâng mong
muoán laø moät yeáu toá quyeát ñònh söï hình thaønh neân
saûn phaåm. Neáu tyû leä muoái khoâng ñuû thì heä vi sinh
vaät hoaïi sinh seõ phaùt trieån, laøm hö hoûng saûn phaåm.
Ngoaøi ra, vôùi tyû leä muoái vöøa ñuû seõ taïo ñieàu kieän cho
vi khuaån lactic phaùt trieån nhanh, chieám öu theá vaø
baûo quaûn ñöôïc saûn phaåm. Beân caïnh ñoù, nhieät ñoä
öôùp muoái coù aûnh höôûng lôùn ñeán toác ñoä thoaùt nöôùc
vaø haøm löôïng nöôùc ra khoûi saûn phaåm ôû giai ñoaïn xöû
lyù nguyeân lieäu, haøm löôïng muoái ngaám vaøo trong caûi
thaûo, vì vaäy maø nhieät ñoä leân men coù aûnh höôûng ñeán
moâi tröôøng leân men vaø söï phaùt trieån cuûa caùc vi
khuaån coù lôïi. Töø ñoù, khi thay ñoåi tyû leä muoái vaø nhieät
ñoä trong quaù trình öôùp muoái seõ laøm thay ñoåi maät ñoä
vi khuaån lactic trong saûn phaåm.

Keát quaû aûnh höôûng cuûa tyû leä muoái vaø nhieät ñoä
öôùp muoái ñeán haøm löôïng probiotics cuûa kim chi
caûi thaûo ñöôïc theå hieän trong Baûng 2.

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm

Soá 16 - Thaùng 7/2023

Haøm löôïng
muoái (%) 

Nhieät ñoä 
öôùp muoái (oC)

Haøm löôïng probiotics
(*1010 CFU/gam)

3%  

5oC 0,17 ± 0,12a

15oC 2,33 ± 1,70abc

25oC 3,80 ± 0,85cde

30oC 1,74 ± 1,15abc

5% 

5oC 1,43 ± 0,95abc

15oC 3,80 ± 1,40cde

25oC 6,60 ± 1,04f

30oC 5,90 ± 1,5ef

7%  

5oC 0,78 ± 0,50ab

15oC 3,00 ± 1,90bcd

25oC 3,67 ± 1,20cde

30oC 5,40 ± 1,60def

Baûng 2. aÛnh höôûng cuûa tyû leä muoái vaø nhieät ñoä
öôùp muoái ñeán haøm löôïng probiotics

Ghi chuù: Caùc chöõ caùi khaùc nhau trong cuøng moät
coät chæ söï sai khaùc coù yù nghóa thoáng keâ (p < 0,05).
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Keát quaû cho thaáy coù 3 maãu coù haøm löôïng
probiotics cao nhaát, ñoù laø maãu söû duïng haøm löôïng
muoái vaø nhieät ñoä öôùp muoái 5% - 25oC, 5% - 30oC
vaø 7% - 30oC vôùi haøm löôïng probiotics laàn löôït laø
6,60.1010 CFU/gam, 5,90.1010 CFU/gam vaø
5,40.1010 CFU/gam. Giöõa caùc maãu naøy khoâng coù
söï khaùc bieät yù nghóa thoáng keâ, nhöng 2 maãu 5% -
30oC vaø 7% - 30oC cuõng khoâng coù söï khaùc bieät yù
nghóa thoáng keâ vôùi maãu 3% - 25oC, 5% - 15oC vaø
maãu 7% - 25oC. Nhö vaäy, vôùi tyû leä muoái 5% vaø
nhieät ñoä öôùp muoái 25oC cho ra keát quaû maät ñoä vi
khuaån probiotics cao nhaát, cuï theå 6,6x1010

CFU/gam.
Caùc maãu ôû cuøng tyû leä muoái 1% thì saûn phaåm bò

hö hoûng hoaøn toaøn, khoâng söû duïng ñöôïc neân maät
ñoä probiotics khoâng coù yù nghóa neân khoâng kieåm
tra chæ tieâu probiotics ôû caùc maãu naøy. Ñoái vôùi caùc
maãu söû duïng tyû leä muoái 3% thì maät ñoä probiotics
trung bình thaáp vaø khoâng khaùc bieät vôùi maãu söû
duïng tyû leä muoái 7%. Khi söû duïng tyû leä muoái 5%,
maät ñoä probiotics ñaït cao nhaát nhöng khoâng coù söï
khaùc bieät vôùi maãu 7%. Ñieàu naøy cho thaáy ôû tyû leä
muoái 5% vaø 7% coù taùc duïng öùc cheá ñöôïc caùc vi
sinh vaät khoâng mong muoán vaø kích hoaït ñöôïc söï
phaùt trieån cuûa caùc chuûng vi sinh vaät lactic.

Beân caïnh ñoù, maät ñoä vi sinh trong saûn phaåm
cuõng chòu aûnh höôûng bôûi nhieät ñoä öôùp muoái. Khi
söû duïng nhieät ñoä öôùp muoái thaáp thì khaû naêng taùch
nöôùc vaø thaám muoái vaøo beân trong nguyeân lieäu
cuõng thaáp, nhö vaäy khaû naêng öùc cheá ñöôïc vi sinh
vaät laï töø beân trong nguyeân lieäu trong quaù trình leân
men seõ keùm hôn. Nghieân cöùu cho thaáy söû duïng
nhieät ñoä öôùp muoái 5oC, maät ñoä khuaån probiotics
seõ thaáp nhaát. Caùc maãu söû duïng nhieät ñoä öôùp muoái
15oC, maät ñoä khuaån probiotics taêng leân töông töï
nhö caùc maãu öôùp muoái ôû 30oC. Keát quaû cuõng chæ
ra khi öôùp muoái ôû nhieät ñoä 25oC, saûn phaåm ñaït
ñöôïc haøm löôïng probiotics cao nhaát, nhöng khoâng
khaùc bieät coù yù nghóa so vôùi öôùp muoái ôû 30oC.

Töø keát quaû phaân tích söï aûnh höôûng cuûa tyû leä
muoái vaø nhieät ñoä öôùp muoái ñeán caùc chæ tieâu ñoä
gioøn vaø maät ñoä probiotics, maãu söû duïng tyû leä muoái
5% vaø nhieät ñoä öôùp muoái 25oC vôùi ñoä gioøn laø

3125,33 N vaø haøm löôïng probiotics laø 6,6x1010
CFU/gam ñöôïc choïn ñeå thöïc hieän thí nghieäm tieáp
theo, khaûo saùt aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä leân men
ñeán ñoä gioøn vaø haøm löôïng probiotics.

4.2. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä leân men ñeán ñoä
gioøn vaø haøm löôïng probiotics

(i) AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä leân men ñeán ñoä gioøn
Ñoä gioøn cuûa saûn phaåm kim chi laø moät trong

nhöõng chæ tieâu quyeát ñònh nhaát ñoái vôùi söï yeâu
thích cuûa ngöôøi tieâu duøng. Keát quaû nghieân cöùu aûnh
höôûng nhieät ñoä leân men ñeán ñoä gioøn cuûa saûn phaåm
theå hieän ôû Baûng 3.

Khi söû duïng nhieät ñoä leân men 5oC, 15oC maãu
thì ñoä gioøn ño ñöôïc laàn löôït laø 3052 N vaø 3231 N
vaø khoâng coù söï khaùc bieät. Khi söû duïng nhieät ñoä
cao hôn ñeå uû leân men thì saûn phaåm coù chieàu höôùng
giaûm xuoáng, cuï theå khi uû leân men kim chi ôû nhieät
ñoä 25oC thì ñoä gioøn ñaït 2263 N, thaáp hôn vaø khaùc
bieät vôùi uû ôû möùc nhieät ñoä 15oC. Khi tieáp tuïc taêng
nhieät ñoä uû leân men ôû möùc 30oC, ñoä gioøn tieáp tuïc
giaûm xuoáng (1213 N) vaø khaùc bieät vôùi caùc maãu uû
ôû caùc möùc nhieät ñoä coøn laïi. Vì vaäy, nhieät ñoä leân
men thích hôïp nhaát laø 15oC. 

(ii) AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä leân men ñeán maät ñoä
vi khuaån probiotics:

Vi khuaån probiotics trong saûn phaåm kim chi coù
theå phaùt trieån trong khoaûng nhieät ñoä roäng. Ñaây laø
yeáu toá quyeát ñònh giaù trò sinh hoïc cuûa saûn phaåm
muoái chua vaø laø xu höôùng phaùt trieån saûn phaåm
mang laïi lôïi ích cho söùc khoûe cuûa ngöôøi söû duïng.

Cuï theå keát quaû nghieân cöùu veà aûnh höôûng cuûa

taïp chí coâng thöông

Soá 16 - Thaùng 7/2023

Nhieät ñoä leân men (oC) Ñoä gioøn (N)

5oC 3052 ± 414bc

15oC 3231 ± 136c

25oC 2263 ± 658b

30oC 1213 ± 90a

Baûng 3. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä leân men 
ñeán ñoä gioøn

Ghi chuù: Caùc chöõ caùi khaùc nhau trong cuøng moät
coät chæ söï sai khaùc coù yù nghóa thoáng keâ (p < 0,05).
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nhieät ñoä leân men ñeán maät ñoä vi khuaûn probiotics
trong saûn phaåm kim chi ñöôïc trình baøy trong Baûng 4.

Keát quaû cho thaáy khi taêng nhieät ñoä ôû caùc möùc
5oC, 15oC, 25oC, 30oC maät ñoä probiotics trong saûn
phaåm ñoàng thôøi cuõng taêng leân. Cuï theå, khi uû leân
men ôû nhieät ñoä 30oC, maät ñoä ñaït 7,07x1010

CFU/gam vaø khoâng coù söï khaùc bieät vôùi uû leân men
ôû nhieät ñoä 25oC (5,4x1010 CFU/gam). Khi giaûm
nhieät ñoä xuoáng 15oC, maät ñoä probioitics tieáp tuïc
giaûm xuoáng 4,4x1010 CFU/gam, khoâng coù söï khaùc
bieät so vôùi maãu uû ôû nhieät ñoä 25oC nhöng khaùc bieät
vôùi maãu uû ôû 30oC. Ñoái vôùi maãu uû ôû nhieät ñoä 5oC,

maät ñoä probiotics thaáp nhaát (1,37x1010 CFU/gam)
vaø khaùc bieät so vôùi uû ôû caùc möùc nhieät ñoä coøn laïi.

Nhö vaäy, trong thí nghieäm naøy, xeùt toång theå 2
chæ tieâu ñaùnh giaù ñoä gioøn vaø maät ñoä probiotics
trong saûn phaåm thì maãu leân men ôû nhieät 15oC ñöôïc
choïn. Ñoái vôùi maãu leân men ôû nhieät ñoä 15oC, saûn
phaåm ñaït ñöôïc caùc yeâu caàu ñaëc tröng cuûa saûn
phaåm kim chi caûi thaûo vôùi ñoä gioøn laø 3230,67 N vaø
haøm löôïng probiotics laø 4,4.1010 CFU/gam. So vôùi
nghieân cöùu cuûa Vaên Quoác Thanh Thuûy vaø coäng söï
(2006), keát quaû cuûa nghieân cöùu naøy cao hôn caû veà
ñoä gioøn laãn haøm löôïng probiotics.

5. keát luaän
Nguyeân lieäu caûi thaûo ñöôïc öôùp muoái ôû nhieät ñoä

25oC vôùi tyû leä 5% cho saûn phaåm kim chi caûi thaûo
coù ñoä gioøn cao 3125,33N vaø haøm löôïng probiotics
ñaït 6,6.1010 CFU/gam. Beân caïnh ñoù, nhieät ñoä leân
men thích hôïp laø 15oC taïo ra saûn phaåm ñaït ñöôïc
caùc yeâu caàu ñaëc tröng cuûa kim chi caûi thaûo vôùi ñoä
gioøn 3230,67N vaø haøm löôïng probiotics 4,4.1010

CFU/gam. Nhö vaäy, saûn phaåm kim chi caûi thaûo
trong nghieân cöùu naøy vôùi ñoä gioøn vaø haøm löôïng
probiotics cao ñaõ goùp phaàn ña daïng hoùa, naâng cao
giaù trò noâng saûn vaø taêng theâm söï löïa choïn cho
ngöôøi tieâu duøng n

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm

Soá 16 - Thaùng 7/2023

Nhieät ñoä leân men 
(oC)

Haøm löôïng probiotics
(*1010 CFU/gam)

5oC 1,37 ± 0.9a

15oC 4,4 ± 0.6b

25oC 5,4 ± 1bc

30oC 7,07 ± 0,8c

Baûng 4. aÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä leân men 
ñeán haøm löôïng probiotics

Ghi chuù: Caùc chöõ caùi khaùc nhau trong cuøng moät
coät chæ söï sai khaùc coù yù nghóa thoáng keâ (p < 0,05).

TAøi liEÄu ThAM khAûO:

1. Nguyeãn Ñöùc Löôïng (2009). Thöïc phaåm leân men truyeàn thoáng. Giaùo trình Coâng ngheä vi sinh vaät taäp 3. Nhaø Xuaát
baûn Ñaïi hoïc Quoác gia TP. Hoà Chí Minh.

2. Vaên Quoác Thanh Thuûy vaø coäng söï (2006). “AÛnh höôûng cuûa noàng ñoä muoái vaø nhieät ñoä leân men ñeán chaát löôïng cuû
haønh tím muoái chua”. Taïp chí Khoa hoïc Tröôøng Ñaïi hoïc Caàn Thô: 18-23.

3. Chang JH, Shim YY, Cha SK, Chee KM (2010). Probiotics characteristics of lactic acid bacteria isolated from
kimchi. J Appl Microbiol. Jul;109(1):220-30. doi: 10.1111/j.1365-2672.2009.04648.x. Epub 2009 Dec
7.PMID:20102423.

4. Do-Yeon Lee, Sung Hee Park, Seong-Eun Park, et al. (2023). Comprehensive elucidation of the terroir of
Korean kimchi through the study of recipes, metabolites, microbiota, and sensory characteristics. Food Res Int.
Apr;166:112614. PMID:36914329.

5. Lee SH, Jung JY, Jeon CO (2015). Source Tracking and Succession of Kimchi Lactic Acid Bacteria during
Fermentation. J Food Sci. 80(8):M1871-7. doi: 10.1111/1750-3841.12948. Epub 2015 Jun 30.PMID:26133985.

6. Park KY, Jeong JK, Lee YE, Daily JW 3rd (2014). Health benefits of kimchi (Korean fermented vegetables) as
a probiotics food. J Med Food. 17(1):6-20.PMID:24456350Review.



468

taïp chí coâng thöông

Soá 16 - Thaùng 7/2023

ngaøy nhaän baøi: 7/5/2023
ngaøy phaûn bieän ñaùnh giaù vaø söûa chöõa: 27/5/2023
ngaøy chaáp nhaän ñaêng baøi: 10/6/2023

Thoâng tin taùc giaû:

1. Ths. nguyEãn vAên ThuAÄn1

2. Ths. lEâ bích TuyEàn1*

3. Ths. nguyEãn Thò cAø linh1 

4. Ths. phAïM Thò kiM QuyEân1

1khoa khoa hoïc Thöïc phaåm vaø söùc khoûe, Tröôøng ñaïi hoïc kieân giang

A sTudy On ThE prOducTiOn prOcEss 
Of brAssicA pEkinEnsis rupr kiMchi WiTh high 

prObiOTic And crispinEss lEvEls
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AbsTrAcT:
This study aims to produce a Brassica pekinensis Rupr Kimchi product that contains a high

level of probiotics (Lactobaciullus) and crispiness. This study explores several factors that affect
the quality of Brassica pekinensis Rupr Kimchi, such as the salted ratio, salted temperature, and
fermentation temperature. The study finds that the optimal salted ratio and temperature are 5%
and 25oC, respectively. The poduct’s crispiness is 3125,33N and its probiotic level is 6,6.1010

CFU/gram. Moreover, the optimal fermentation temperature is 15oC, which results in 3230,27N
of cripiness and a probiotic level of 4,4.1010 CFU/gram.

keywords: Brassica pekinensis Rupr Kimchi, pickled vegetables, probiotics, Lactobaciullus,
crispiness.


