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1. ñaët vaán ñeà
Trong nhieàu naêm qua, döa haáu ñaõ trôû thaønh moät

loaïi hoa quaû coù giaù trò xuaát khaåu cao, ñöôïc nhieàu thò
tröôøng trong vaø ngoaøi nöôùc öa chuoäng nhaát. Saûn
löôïng döa haáu taêng trong nhieàu naêm qua ñaõ ñaët ra
nhöõng tieàm naêng vaø thaùch thöùc môùi cho ngaønh coâng
nghieäp baûo quaûn vaø cheá bieán töø nguoàn nguyeân lieäu
naøy. Döa haáu coù ñoä ñöôøng 12 - 14%, haøm löôïng
ñöôøng fructose coù ñoä ngoït cao, ngoaøi ra coøn chöùa
moät löôïng lôùn chaát choáng oxy hoùa nhö phenolic vaø
lycopene [1]. Quaû daâu taèm thöôøng ñöôïc söû duïng ñeå
laøm möùt, baùnh keïo, cuõng nhö taïo ra nguoàn kinh teá
vaø ñeå laøm röôïu. Trong daâu taèm coù anthocyanin
(haøm löôïng anthocyanin coù trong quaû daâu taèm laø

1.188%) laø moät chaát maøu thöïc phaåm töï nhieân
thöôøng coù trong röôïu vang giuùp cho röôïu coù maøu
ñeïp, maøu traùi daâu taèm raát ñaäm vaø coù ñaëc ñieåm raát
rieâng ñeå taïo ra vang ñoû [2]. Trong coâng nghieäp cheá
bieán thöïc phaåm, phoái troän laø moät ngheä thuaät ñeå phaùt
trieån caùc maøu saéc, muøi thôm, vò khaùc nhau ñeå taïo ra
caùc saûn phaåm khaùc nhau [3]. Saûn xuaát nöôùc traùi caây
leân men töø döa haáu keát hôïp daâu taèm nhaèm ña daïng
hoùa saûn phaåm cuõng nhö taêng hieäu quaû ñoái vôùi loaïi
caây troàng naøy, ñaëc bieät trong tröôøng hôïp vaøo muøa
thu hoaïch chính vaø chöa coù ñaàu ra beàn vöõng. Döïa
vaøo caùc yeáu toá treân, hai loaïi traùi caây treân coù tieàm
naêng phoái hôïp laø nguyeân lieäu thích hôïp ñeå leân men
röôïu traùi caây döa haáu - daâu taèm.
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TOÙM TAÉT:
Nöôùc traùi caây leân men laø moät loaïi ñoà uoáng coù coàn ñöôïc cheá bieán baèng caùch leân men caùc loaïi

nöôùc traùi caây (nho, daâu, taùo,...) vaø moät soá loaïi naám men. Nöôùc traùi caây leân men coù ñoä coàn nheï
(10 - 15%), laø thöùc uoáng coù giaù trò dinh döôõng cao, höông vò thôm ngon, toát cho söùc khoûe con
ngöôøi khi uoáng ñieàu ñoä moãi ngaøy, ñaëc bieät phuø hôïp vôùi phuï nöõ vaø coù taùc duïng hoã trôï ñieàu trò nhö
ngaên ngöøa laõo hoùa, choáng ung thö vaø toát cho tim maïch. Trong coâng nghieäp cheá bieán thöïc phaåm,
phoái troän laø moät ngheä thuaät ñeå phaùt trieån maøu saéc, muøi thôm, vò khaùc nhau cho phuø hôïp vôùi yeâu
caàu. Nöôùc eùp döa haáu vaø daâu taèm taïo thaønh nöôùc traùi caây leân men theo caùc tyû leä khaùc nhau (6:4;
7:3; 8:2). Quaù trình leân men ñöôïc thöïc hieän ôû 25oC - 28oC, pH = 5.0. Keát quaû thu ñöôïc tyû leä phoái
troän thích hôïp laø tyû leä 7:3, haøm löôïng chaát khoâ hoøa tan laø 26oBx, maät ñoä naám men ñöôïc söû duïng
laø 107 teá baøo/mL vaø noàng ñoä ethanol laø 11.97 % v/v.

Töø khoùa: nöôùc döa haáu, daâu taèm, döa haáu, naám men, ñoà uoáng coù coàn.
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2. ñoái töôïng vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Ñoái töôïng
Döa haáu Long An coù ñoä Brix laø 9, pH: 5.22, ñoä

aåm 87.045%. 
Daâu taèm Ñaø Laït coù ñoä Brix laø 6, pH: 3.53, ñoä aåm

85.335%.
Naám men Saccharomyces cerevisiae do Coâng ty

Brentag phaân phoái. Baûo quaûn trong toái ôû 15-25oC
trong suoát quaù trình.

2.2. Phöông phaùp nghieân cöùu
2.2.1. Phöông phaùp leân men (Sô ñoà 1)

2.2.2 Phöông phaùp phaân tích

- Ñoä aåm nguyeân lieäu ñöôïc xaùc
ñònh baèng caân saáy aåm [4].

- Noàng ñoä chaát khoâ hoøa tan
(Brix) xaùc ñònh baèng khuùc xaï keá
caàm tay [4].

- pH xaùc ñònh baèng maùy ño pH
[4].

- Ño ñöôøng khöû baèng phöông
phaùp DNS [5].

- Haøm löôïng ethanol xaùc ñònh
baèng phöông phaùp tyû troïng TCVN
8008 : 2009.

- Maät ñoä naám men ñöôïc kieåm
tra baèng kính hieån vi, söû duïng
buoàng ñeám hoàng caàu [6].

3. Keát quaû vaø baøn luaän
3.1. AÛnh höôûng cuûa tyû leä phoái troän döa haáu - daâu

taèm leân röôïu vang ñeán haøm löôïng ñöôøng
Haøm löôïng ñöôøng khöû vaø oBrix giaûm nhanh qua

caùc ngaøy cuûa quaù trình leân men vaø tyû leä 6:4 laø giaûm
nhanh nhaát, vì ôû tyû leä 6:4 moâi tröôøng chöùa nhieàu
acid hôn 2 tyû leä 7:3 vaø 8:2. Keát quaû Hình 1 cho thaáy,
haøm löôïng ñöôøng khöû coøn soùt laïi ôû ngaøy thöù 6 leân

men cuûa maãu coù tyû leä 6:4 laø 50.45 g/L vaø ñoái vôùi 2
maãu coøn laïi tyû leä 7:3 vaø 8:2 laø 60.77 g/L vaø 70.14
g/L. Töø keát quaû ôû Hình 2, oBrix ôû ngaøy thöù 6 leân
men cuûa caùc maãu laø tyû leä 6:4 (8.27oBx), tyû leä 7:3
(10.44 oBx) vaø tyû leä 8:2 (11.04oBx). Keát quaû naøy
töông töï vôùi nghieân cöùu cuûa taùc giaû Hoa veà khaûo saùt
aûnh höôûng cuûa moät soá yeáu toá ñeán quaù trình leân men
röôïu vang töø traùi chuøm ruoät (Phylianthus acidus),
oBrix coøn laïi cuûa saûn phaåm vang sau 5 ngaøy leân
men laø 10.4 oBrix. ÔÛ thí nghieäm khaûo saùt tyû leä phoái
troän thì haøm löôïng ñöôøng khöû vaø haøm löôïng chaát

khoâ hoøa tan ôû tyû leä 6:4 khaùc bieät coù yù nghóa so vôùi 2
tyû leä 7:3 vaø 8:2 [7].

3.2. AÛnh höôûng cuûa ñoä pH ñeán tyû leä phoái troän
trong quaù trình leân men

pH thaáp seõ laøm taêng maøu ñoû, ñoä töôi, ñoä saùng
cuõng nhö laøm taêng höông vò chua cuûa dòch quaû leân
men. pH cao laøm aûnh höôûng ñeán maøu ñoû cuûa röôïu
vang, höông vò vaø laøm hoaït hoùa moät soá enzyme beàn

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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Döa haáu + daâu taèm  EÙp  Loïc  Phoái troän  Phoái cheá  Thanh truøng  Leân men   Saûn phaåm

Tyû leä döa haáu-daâu taèm 
6:4; 7:3; 8:2

Syrup Naám men

Sô ñoà 1: Phöông phaùp leân men

Hình 1: AÛnh höôûng cuûa haøm löôïng ñöôøng khöû
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nhieät, xuùc taùc phaûn öùng hoùa sinh
khoâng mong muoán, aûnh höôûng ñeán
muøi vò, caûm quan vaø moät soá
vitamin coù trong dòch quaû [8]. 

Qua keát quaû ôû Hình 3 cho thaáy
pH ôû caùc maãu ñeàu coù xu höôùng
giaûm vaø taêng nheï ôû nhöõng ngaøy
cuoái cuûa quaù trình leân men. ÔÛ cuøng
pH ban ñaàu, maãu tyû leä 6:4 coù xu
höôùng giaûm nhanh hôn so vôùi maãu
tyû leä 7:3 vaø 8:2. Trong khoaûng thôøi
gian ñaàu (trong 4 ngaøy ñaàu) cuûa
quaù trình leân men giaûm nhanh ôû
caùc tyû leä 6:4, 7:3 vaø 8:2 töông öùng
vôùi pH laø 4.43 xuoáng 3.77, 4.44
xuoáng 3.83 vaø 4.51 xuoáng 3.88, ôû
giai ñoaïn naøy acid lactic, acid
malic cuûa dòch quaû taêng leân ñeå
hình thaønh röôïu laøm cho pH giaûm
ñi roõ reät... [9]. ÔÛ 2 ngaøy cuoái cuûa
quaù trình leân men chính ôû caùc tyû leä
6:4, 7:3 vaø 8:2 töông öùng laø 3.85,
4.04 vaø 4.09 thì khi haøm löôïng cô
chaát giaûm, toác ñoä leân men cuõng
giaûm laøm cho pH trong dòch quaû
taêng leân. Theo Sossou et al, söï
khôûi ñaàu cuûa quaù trình hình thaønh
acid acetic coù lieân quan ñeán söï
taêng tröôûng toái ña cuûa teá baøo vaø ñuû
sinh khoái ñeå baét ñaàu quaù trình
chuyeån hoùa ethanol thaønh acid
acetic [10].

Suoát trong quaù trình leân men röôïu trôû neân ít acid
hôn vì phaûn öùng cuûa ethanol vôùi caùc acid höõu cô ñeå
taïo ra raát nhieàu hoãn hôïp voøng thôm ñöôïc goïi laø
este. Theo thôøi gian, tính acid cuûa acid acetic vaø
tannin trong röôïu vang seõ xuùc taùc protonate cuûa caùc
acid höõu cô khaùc (bao goàm caû acid acetic). Keát quaû
laø etyl acetaat vaø acid acetic laø 2 acid nhieàu nhaát
trong röôïu. Caùc keát hôïp röôïu höõu cô khaùc (phenol)
vaø caùc acid höõu cô daãn ñeán nhieàu loaïi este khaùc
nhau trong röôïu vang, goùp phaàn laøm cho chuùng
höông vò, muøi vaø vò khaùc nhau [11]. ÔÛ thí nghieäm

khaûo saùt tyû leä phoái troän thì ñoä pH ôû tyû leä 7:3 khaùc
bieät khoâng coù yù nghóa so vôùi tyû leä 6:4 vaø 8:2.

3.3. AÛnh höôûng cuûa maät ñoä naám men ñeán tyû leä
phoái troän trong quaù trình leân men

Theo keát quaû töø Hình 4, ôû cuøng maät ñoä naám men
nhöng tyû leä 6:4 maät ñoä naám men thaáp nhaát so vôùi tyû
leä 7:3 vaø tyû leä 8:2; maät ñoä naám men taêng daàn trong
72 giôø ñaàu (keå töø khi caáy gioáng) naám men sinh saûn
nhanh nhaát vaø ñaït möùc cöïc ñaïi, soá löôïng teá baøo naám
men taêng daàn theo caùc maãu tyû leä 6:4 (3.21*106 teá
baøo/mL leân 14.27*106 teá baøo/mL), tyû leä 7:3
(4.68*106 teá baøo/mL leân 16.83*106 teá baøo/mL) vaø
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Hình 2: AÛnh höôûng cuûa haøm löôïng chaát khoâ hoøa tan

Hình 3: AÛnh höôûng cuûa pH ñeán tyû leä phoái troän
qua caùc ngaøy leân men
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tyû leä 8:2 oBx (5.32*106 teá baøo/mL leân 17.55*106 teá
baøo/mL). Trong 72 giôø ñaàu tieân naám men ñang
trong giai ñoaïn sinh tröôûng maïnh, moâi tröôøng coøn
giaøu dinh döôõng, löôïng ethanol sinh ra ít, neân khoâng
gaây aûnh höôûng tôùi sinh tröôûng cuûa naám men. Soá
löôïng teá baøo naám men giaûm daàn ôû giai ñoaïn 96 giôø
ñeán 144 giôø tieáp theo, soá löôïng teá baøo naám men coøn
laïi ôû caùc noàng ñoä 6:4 (6.52*106 teá baøo/mL), 7:3
(8.88*106 teá baøo/mL) vaø 28 (8.02*106 teá baøo/mL).
ÔÛ giai ñoaïn naøy, nguoàn dinh döôõng giaûm daàn trong
khi löôïng ethanol taêng daàn vaø moâi tröôøng yeám khí
neân ñaõ öùc cheá söï sinh tröôûng cuûa naám men, ngoaøi ra
khi thôøi gian leân men keùo daøi neân moät löôïng teá baøo

naám men cuõng bò keát laéng ñaõ laøm
cho soá teá baøo trong dòch leân men
giaûm maïnh [12]. Töø khaûo saùt tyû leä
phoái troän maät ñoä naám men ôû tyû leä
6:4 khaùc bieät coù yù nghóa so vôùi 2 tyû
leä 7:3 vaø 8:2.

3.4. AÛnh höôûng cuûa haøm löôïng
ethanol ñeán tyû leä phoái troän trong
quaù trình leân men 

Theo keát quaû ôû Hình 5 cho
thaáy ethanol taêng daàn qua caùc
ngaøy leân men. Ethanol thu ñöôïc
keát quaû töông öùng laø tyû leä 6:4
(11.4 % v/v), tyû leä 7:3 (11.97 %
v/v) vaø tyû leä 8:2 (14.2 % v/v).
Haøm löôïng ñöôøng trong dòch leân
men giaûm daàn theo thôøi gian leân
men haøm löôïng ethanol taïo ra laïi
taêng daàn. Maät ñoä naám men ôû tyû leä
6:4 laø thaáp nhaát neân saûn sinh ra
ethanol laø thaáp nhaát. Töø khaûo saùt
tyû leä phoái troän thì ethanol ôû tyû leä
6:4 khaùc bieät coù yù nghóa so vôùi 2
tyû leä 7:3 vaø 8:2.

3.5. Nhaän xeùt maøu saéc cuûa caùc
tyû leä phoái troän (Baûng 1, Hình 6)

Sau khi tieán haønh thöïc hieän thí
nghieäm khaûo saùt tyû leä phoái troän
nguyeân lieäu döa haáu Long An: daâu
taèm Ñaø Laït vôùi caùc tyû leä 6:4, 7:3 vaø

8:2 ñöôïc theo doõi moãi ngaøy, nhaèm muïc ñích taêng
tính caûm quan cuûa saûn phaåm, taùc giaû choïn tyû leä phoái
troän cuûa dòch quaû laø 7:3 vì caùc nguyeân nhaân sau:
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Hình 4: AÛnh höôûng cuûa maät ñoä naám men ñeán tyû leä phoái troän
qua caùc ngaøy leân men

Hình 5: AÛnh höôûng cuûa ethanol ñeán tyû leä phoái troän
qua caùc ngaøy leân men

Tyû leä phoái troän 

Döa haáu:Daâu taèm (mL)
Maøu saéc

6:4 Maøu ñoû raát ñaäm, ñeïp

7:3 Maøu ñoû ñaäm, ñeïp

8:2 Maøu ñoû ñaäm, ñeïp

Baûng 1. Söï thay ñoåi veà maøu saéc cuûa 
dòch quaû sau khi phoái troän
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l Maãu coù tyû leä phoái troän 7:3
vaø 8:2 cho maøu saéc ñoû ñaäm,
ñeïp, ñaëc tröng cuûa maøu röôïu
vang ñoû, haøm löôïng ethanol
ñaït yeâu caàu.

l Ñeå tieát kieäm chi phí laøm
thí nghieäm.

l Muøi vò cuûa saûn phaåm sau
khi leân men cuûa tyû leä 7:3 coù ñoä
ngoït vöøa phaûi hôn tyû leä phoái
troän dòch quaû 8:2.

l Töø caùc keát quaû cuûa haøm
löôïng chaát khoâ hoøa tan, pH,
ñöôøng khöû, ethanol vaø maät ñoä
naám men thì keát quaû tyû leä 7:3
oån ñònh nhaát trong quaù trình leân
men so vôùi 2 tyû leä 6:4 vaø 8:2 n
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effecT Of Mixing rATiO On The quAliTy 
Of ferMenTed Mulberry -wATerMelOn juice
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AbSTrAcT: 
Fermented juice, an alcoholic beverage, is produced by fermentation of fruit juice like Grape,

Strawberry, Apple, etc. by yeasts. Fermented fruit juice, which contains a small amount of alcohol
(10 - 15% ABV), is a high nutritional drink with delicious taste. Moderate daily consumption of
fermented fruit juice provides some health benefits, especially for women, such as anti-aging, 
anti-cancer and heart disease prevention. In the food processing industry, mixing is to develop
different colors, aromas and flavors. Watermelon juice and mulberry juice can be mixed to make
fermented fruit juice in different mixing ratios (6:4, 7:3, and 8:2). The fermentation is happened at
25oC - 28oC, and pH = 5.0. This study finds out that the appropriate mixing ratio between watermelon
juice and mulberry juice is 7:3 to make fermented fruit juice and the yeast density is 10^7 cells/mL.
This fermented fruit juice’s solid content is 26oBx, and the ethanol concentration is 11.97% v/v.

Keywords: watermelon juice, mulberry, watermelon, yeast, alcoholic beverages. 
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