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1. ñaët vaán ñeà
Gaïo ñen laø moät loaïi thuoäc gioáng luùa Oryza

sativa L, laø loaïi gaïo giaøu dinh döôõng, voû cuûa haït
gaïo naøy coù maøu ñen ñöôïc taïo thaønh do saéc toá
anthocyanyl. Caùc saûn phaåm cheá bieán töø gaïo ñen raát
ña daïng. Do ñoù vieäc nghieân cöùu söû duïng gaïo ñen
höõu cô ñeå taïo ra caùc saûn phaåm nhö nöôùc giaûi khaùt,
röôïu cao ñoä,… ñöôïc xem laø giaûi phaùp höõu hieäu goùp
phaàn ña daïng caùc loaïi ñoà uoáng duøng trong ñôøi soáng.

2. vaät lieäu vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Vaät lieäu
Gaïo ñen höõu cô mua taïi phoøng giôùi thieäu saûn

phaåm Hoa Sua Foods thuoäc Coâng ty Coå phaàn

Thöông maïi vaø Saûn xuaát Vieãn Phuù (Soá 126 Voõ Vaên
Kieät, quaän 1, TP. Hoà Chí Minh). Enzyme
glucoamylase-GA-150, naám men Saccharomyces

cereviciae mua taïi Coâng ty TNHH MTV Kovin (Soá
111 Xuaân Hoàng, phöôøng 12, quaän Taân Bình, TP.
Hoà Chí Minh).

2.2. Phöông phaùp nghieân cöùu
- Khaûo saùt thaønh phaàn nguyeân lieäu gaïo ñen höõu

cô (ñoä aåm, protein, ñöôøng khöû, lipide).
- Khaûo saùt tyû leä gaïo/nöôùc, löôïng enzyme söû

duïng vaø thôøi gian ñöôøng hoùa.
- Khaûo saùt haøm löôïng maám men, thôøi gian leân

men vaø cheá ñoä thanh truøng saûn phaåm.

taïp chí coâng thöông
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nghieân cöÙu quy Trình 
SAÛn xuAáT ñOà uOáng leân Men 

TöØ gAïO ñen höõu cô

l Phan Vónh höng

TOÙM TAÉT:
Baøi vieát taäp trung nghieân cöùu quy trình saûn xuaát ñoà uoáng leân men töø gaïo ñen höõu cô. Ñaàu tieân,

tieán haønh khaûo saùt nguyeân lieäu gaïo ñen höõu cô; tieáp ñoù khaûo saùt noàng ñoä enzyme söû duïng vaø thôøi
gian ñöôøng hoùa; khaûo saùt tyû leä gaïo/nöôùc, noàng ñoä naám men söû duïng vaø thôøi gian leân men; khaûo saùt
cheá ñoä thanh truøng (thôøi gian, nhieät ñoä).

Töø nghieân cöùu, taùc giaû xaùc ñònh ñöôïc caùc thoâng soá coâng ngheä trong quy trình saûn xuaát ñoà uoáng
leân men töø gaïo ñen höõu cô nhö sau: Noàng ñoä enzyme amylase söû duïng toái öu cho quaù trình ñöôøng
hoùa laø 0,19%; Thôøi gian ñöôøng hoùa laø 40 phuùt; Tyû leä gaïo/nöôùc söû duïng laø 300g/l; Noàng ñoä naám men
söû duïng laø 25ppm; Thôøi gian leân men laø 40 giôø; Nhieät ñoä vaø thôøi gian thanh truøng laø 80oC trong 20
phuùt. pH cuûa saûn phaåm laø 4,26; Ñoä coàn cuûa saûn phaåm laø 2,3%; Haøm löôïng chaát khoâ hoøa tan cuûa saûn
phaåm laø 18,4g/l.

Töø khoùa: quy trình saûn xuaát, ñoà uoáng leân men, gaïo ñen höõu cô, ñoà uoáng, gaïo ñen.
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2.3. Phöông phaùp phaân tích
- Xaùc ñònh löôïng chaát khoâ hoøa tan baèng khuùc 

xaï keá.
- Xaùc ñònh ñoä aåm baèng phöông phaùp saáy.
- Xaùc ñònh ñaïm toång baèng phöông phaùp Kjedahl.
- Xaùc ñònh ñöôøng khöû baèng phöông phaùp

Bertrand. 
- Xaùc ñònh lipid baèng phöông phaùp Soxhlet.
- Xaùc ñònh cöôøng ñoä maøu baèng phöông phaùp

quang phoå haáp thu.
- Xaùc ñònh pH saûn phaåm baèng phöông phaùp ño

ñieän theá.
- Xaùc ñònh haøm löôïng ethanol baèng phöông

phaùp chöng caát.
- Ñaùnh giaù caûm quan baèng phöông phaùp thöû thò

hieáu theo TCVN 7043:2013.
- Xöû lyù soá lieäu baèng phaàn meàm Microsoft Office

Excel 2016 vaø phaàn meàm thoáng keâ JMP. Keát quaû
phaân tích Anova vôùi ñoä tin caäy 95%.

3. Keát quaû nghieân cöùu
3.1. Khaûo saùt thaønh phaàn nguyeân lieäu gaïo ñen

höõu cô
Keát quaû phaân tích gaïo ñen höõu cô nhö sau:

(Baûng 1)

Döïa vaøo baûng so saùnh, keát luaän: Caùc chæ tieâu töï
kieåm tra ñeàu nhoû hôn so vôùi coâng boá cuûa nhaø cung
caáp vaø söï khaùc bieät giöõa keát quaû phaân tích vôùi coâng
boá cuûa nhaø cung caáp khoâng lôùn. 

3.2. Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa tyû leä enzyme ñeán
hieäu suaát ñöôøng hoùa

Xaùc ñònh tyû leä enzyme söû duïng trong quaù trình
ñöôøng hoùa ñeå ñaït ñöôïc hieäu suaát cao nhaát baèng
caùch ñöôøng hoùa vôùi tyû leä gaïo/nöôùc: 300g/1000ml;
Gia nhieät ñeán 90oC trong 35 phuùt; Thôøi gian ñöôøng

hoùa: 40 phuùt; Nhieät ñoä ñöôøng hoùa: 60 - 62oC; pH
ñöôøng hoùa: 4,4; Tyû leä enzyme thay ñoåi töø 0,10%
ñeán 0,19%. Keát quaû ñöôïc theå hieän ôû Hình 1.

Enzyme aûnh höôûng lôùn ñeán hieäu suaát ñöôøng
hoùa. Löôïng enzyme söû duïng caøng cao thì hieäu suaát
ñöôøng hoùa caøng cao. Hieäu suaát ñöôøng hoùa thaáp
nhaát ôû tyû leä enzyme 0,10%, cao nhaát ôû tyû leä
enzyme laø 0,19%. Nhöng khi taêng noàng ñoä
enzyme ñeán moät giôùi haïn nhaát ñònh thì söï cheânh
leäch veà hieäu suaát ñöôøng hoùa khoâng coøn ñaùng keå.
Neáu tieáp tuïc taêng löôïng enzyme söû duïng lôùn hôn
0,19% thì hieäu suaát ñöôøng hoùa cuõng khoâng caûi
thieän nhieàu. Do ñoù, choïn tyû leä enzyme söû duïng
cho quaù trình ñöôøng hoùa laø 0,19%. 

3.3. Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa thôøi gian ñeán hieäu
suaát ñöôøng hoùa

Thôøi gian ñöôøng hoùa aûnh höôûng ñeán löôïng cô
chaát bò ñöôøng hoùa. Neáu thôøi gian ngaén, löôïng tinh
boät chöa ñöôïc ñöôøng hoùa heát, hieäu suaát ñöôøng hoùa
thaáp. Tieán haønh ñöôøng hoùa vôùi tyû leä gaïo/nöôùc:
300g/1000ml; Tyû leä enzyme: 0,19%; Nhieät ñoä
ñöôøng hoùa: 60 - 62oC; pH ñöôøng hoùa: 4,4; Thôøi gian
ñöôøng hoùa thay ñoåi töø 20 phuùt ñeán 50 phuùt. Keát quaû
ñöôïc theå hieän ôû Hình 2.

ÔÛ khoaûng thôøi gian töø 20 phuùt ñeán 40 phuùt,
löôïng cô chaát coøn nhieàu neân khi keùo daøi thôøi gian
ñöôøng hoùa thì hieäu suaát ñöôøng hoùa taêng nhanh.
Nhöng baét ñaàu töø phuùt 40 trôû ñi, löôïng cô chaát

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm

Soá 8 - Thaùng 4/2022

Teân chæ tieâu
Keát quaû 

phaân tích
Coâng boá cuûa 
nhaø cung caáp

Ñoä aåm (%) 12,38 <14,00

Glucid (%) 68,40 72,00

Protein (%) 8,75 9,00

Lipid (%) 3,78 4,00

Baûng 1. Thaønh phaàn cuûa gaïo ñen höõu cô

Nguoàn: Taùc giaû toång hôïp

Hình 1: AÛnh höôûng cuûa tyû leä enzyme ñeán
hieäu suaát ñöôøng hoùa

Nguoàn: taùc giaû thöïc hieän
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giaûm thaáp, luùc naøy thôøi gian ñöôøng hoùa taêng,
nhöng hieäu suaát taêng raát ít. Vaäy, choïn thôøi gian
ñöôøng hoùa laø 40 phuùt.

3.4. Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa tyû leä gaïo/nöôùc ñeán
quaù trình leân men

Vieäc xaùc ñònh ñöôïc tyû leä gaïo/nöôùc thích hôïp seõ
giuùp quaù trình leân men hieäu quaû, ñaûm baûo ñöôïc
tính caûm quan cuûa saûn phaåm. Neáu tyû leä gaïo thaáp,
haøm löôïng chaát hoøa tan trong saûn phaåm thaáp aûnh
höôûng ñeán maøu saéc, muøi, vò cuûa saûn phaåm. Neáu tyû
leä gaïo cao, noàng ñoä cô chaát cao coù theå öùc cheá quaù
trình leân men. Thí nghieäm ñöôïc boá trí vôùi tyû leä
enzyme amylase: 0,19%; Thôøi gian ñöôøng hoùa: 40
phuùt; Thôøi gian leân men: 48 giôø; Tyû leä naám men:
25ppm; Nhieät ñoä thanh truøng: 80oC; Thôøi gian
thanh truøng: 15 phuùt; Tyû leä gaïo/nöôùc töø
250g/1000ml ñeán 400g/1000ml. Keát quaû ñöôïc
trình baøy trong Baûng 2.

ÔÛ caùc maãu coù tyû leä gaïo nöôùc 250g/1000ml,
300g/1000ml, 350g/1000ml, sau khi ñöôøng hoùa
löôïng chaát khoâ hoøa tan trong moâi tröôøng leân men
thích hôïp cho naám men phaùt trieån. Do ñoù, khaû
naêng leân men toát. ÔÛ tyû leä gaïo/nöôùc 400g/1000ml,
haøm löôïng cô chaát lôùn, laøm haïn cheá khaû naêng trao
ñoåi chaát cuûa naám men, do ñoù quaù trình leân men
chaäm. Tyû leä gaïo/nöôùc 300g/1000ml thu ñöôïc haøm
löôïng chaát khoâ hoøa tan theo yeâu caàu cuûa saûn
phaåm. ÔÛ tyû leä 250g/1000ml, haøm löôïng chaát khoâ
hoøa tan sau leân men thaáp laøm cho vò cuûa saûn phaåm
hôi nhaït, coøn vôùi tyû leä 350g/l thì löôïng chaát khoâ
hoøa tan coøn laïi trong dòch sau leân men cao hôn yeâu
caàu ñaët ra.

3.5. Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa thôøi gian leân men
ñeán haøm löôïng ethanol

Tieán haønh leân men vôùi thôøi gian leân men töø 32
giôø ñeán 56 giôø treân cô chaát ñaõ thuûy phaân vôùi caùc
thoâng soá ñaõ neâu ôû treân, sau khi leân men, loïc thu dòch
trong, roài thanh truøng ôû nhieät ñoä 80oC trong 15 phuùt.
Keát quaû khaûo saùt ñöôïc trình baøy ôû Hình 3.

Thôøi gian leân men caøng daøi, haøm löôïng
ethanol ñöôïc taïo ra caøng nhieàu vaø haøm löôïng chaát
khoâ hoøa tan coøn laïi caøngít. ÔÛ thôøi gian töø 32 giôø
ñeán 48 giôø, khaû naêng leân men cuûa naám men chaäm
do naám men caàn thôøi gian thích nghi vaø sinh
tröôûng, trong giai ñoaïn naøy, söï thay ñoåi caùc thoâng

taïp chí coâng thöông
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Hình 2: AÛnh höôûng cuûa thôøi gian ñeán hieäu
suaát ñöôøng hoùa

Nguoàn: taùc giaû thöïc hieän

Hình 3. AÛnh höôûng cuûa thôøi gian leân men
ñeán haøm löôïng ethanol

Nguoàn: taùc giaû thöïc hieän

Tyû leä gaïo nöôùc
(g/1000ml)

Löôïng chaát khoâ
hoaø tan (Bx)

Haøm löôïng 
ethanol (%V/v)

250 15,90 2,05

300 17,35 2,30

350 18,35 2,35

400 21,40 1,65

Baûng 2. aÛnh höôûng cuûa tyû leä gaïo/nöôùc ñeán
löôïng chaát khoâ hoøa tan vaø haøm löôïng

ethanol cuûa saûn phaåm

Nguoàn: taùc giaû thöïc hieän
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soá cuûa saûn phaåm dieãn ra chaäm. Töø 48
giôø ñeán 56 giôø, toác ñoä leân men nhanh,
söï bieán ñoåi caùc chæ tieâu cuûa dòch leân
men dieãn ra nhanh. Tuy nhieân, neáu
thôøi gian caøng daøi,thì saûn phaåm thu
ñöôïc laïi coù muøi röôïu noàng vaø vò nhaït,
neân choïn thôøi gian leân men laø 40 giôø. 

3.6. Khaûo saùt cheá ñoä thanh truøng
Neáu nhieät ñoä thanh truøng caøng cao

vaø thôøi gian caøng daøi thì soá vi sinh vaät
coøn soáng soùt trong thöïc phaåm seõ caøng
thaáp vaø tính an toaøn vi sinh cuûa thöïc
phaåm seõ caøng cao. Tuy nhieân, nhieät
ñoä xöû lyù quaù cao vaø thôøi gian xöû lyù
quaù daøi seõ laøm giaûm ñi giaù trò dinh
döôõng vaø caûm quan cuûa saûn phaåm.
(Hình 4)

Sau khi leân men, chuaån bò 10 maãu
thanh truøng. Giöõ 1 maãu khoâng thanh
truøng laø maãu traéng, 9 maãu coøn laïi thanh
truøng ôû thôøi gian (10 phuùt, 20 phuùt, 30
phuùt) vaø nhieät ñoä (70oC, 80oC, 90oC)
ñöôïc boá trí nhö sô ñoà treân. Sau khi
thanh truøng tieán haønh xaùc ñònh aûnh
höôûng cuûa cheá ñoä thanh truøng ñeán maøu
saéc cuûa saûn phaåm baèng caùch ño ñoä haáp
thu cuûa maãu ôû böôùc soùng l = 524nm vaø
so saùnh vôùi maãu khoâng thanh truøng.
Keát quaû ñöôïc trình baøy ôû Hình 5.

Nhieät ñoä vaø thôøi gian thanh truøng aûnh höôûng
ñeán ñoä beàn maøu cuûa saûn phaåm (ñoä beàn cuûa
anthocyanin). Yeáu toá nhieät ñoä aûnh höôûng ñeán ñoä
beàn cuûa anthocyanin nhieàu hôn so vôùi thôøi gian
thanh truøng. ÔÛ nhieät ñoä 70oC vaø 80oC, maøu cuûa
saûn phaåm bieán ñoåi raát ít. ÔÛ nhieät ñoä 90oC, maøu cuûa
saûn phaåm giaûm nhanh duø thanh truøng ôû thôøi gian
ngaén. Coù 4 maãu vôùi cheá ñoä thanh truøng 70oC 10p,
70oC 20p, 80oC 10p, 80oC 20p ít thay ñoåi veà maøu
so vôùi maãu ban ñaàu (cöôøng ñoä maøu thay ñoåi ít hôn
5%). ÔÛ caùc maãu coøn laïi, maøu cuûa saûn phaåm thay
ñoåi nhieàu, ñaëc bieät laø caùc maãu thanh truøng ôû 90oC.
Choïn maãu thanh truøng ôû cheá ñoä 80oC, 20p ñi kieåm
tra vi sinh, choïn maãu naøy vì ôû nhieät ñoä vaø thôøi gian
cao hôn thì khaû naêng tieâu dieät vi sinh vaät toát hôn,
giuùp baûo quaûn saûn phaåm laâu hôn.

Keát quaû kieåm tra caùc chæ tieâu caûm quan, hoùa lyù
vaø vi sinh ñöôïc trình baøy trong Baûng 3 vaø Baûng 4:

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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Hình 4: Sô ñoà khaûo saùt cheá ñoä thanh truøng

Nguoàn: taùc giaû thöïc hieän

Hình 5: AÛnh höôûng cuûa cheá ñoä thanh truøng ñeán
maøu saéc cuûa saûn phaåm

Nguoàn: taùc giaû thöïc hieän

Nguoàn: taùc giaû thöïc hieän

Teân chæ tieâu Keát quaû

Ñoä coàn (% V/v) 2.30 

Chaát khoâ hoøa tan (g/l) 18,40 

pH 4,26

Toång soá vi sinh vaät hieáu khí (CFU/ml) 7,00 

Toång soá naám men - naám moác (CFU/ml) 0,00

E. coli (CFU/ml) 0,00

Baûng 3. caùc chæ tieâu caûm quan cuûa saûn phaåm
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4. Keát luaän
Töø keát quaû nghieân cöùu, taùc giaû ñeà

xuaát quy trình coâng ngheä saûn xuaát
nöôùc giaûi khaùt töø gaïo ñen höõu cô vôùi
caùc thoâng soá cuûa quy trình nhö sau:
Enzyme amylase söû duïng cho quaù
trình ñöôøng hoùa 0,19%; Thôøi gian
ñöôøng hoùa 40 phuùt; Tyû leä gaïo/nöôùc
300g/l; Noàng ñoä naám men 25ppm;
Thôøi gian leân men 40 giôø; Nhieät ñoä vaø
thôøi gian thanh truøng 80oC trong 20
phuùt. (Hình 6) n

taïp chí coâng thöông
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Hình 6: Sô ñoà coâng ngheä saûn xuaát nöôùc giaûi khaùt
töø gaïo ñen höõu cô

Nguoàn: taùc giaû thöïc hieän

Nguoàn: taùc giaû thöïc hieän

Baûng 4. caùc chæ tieâu hoùa lyù, vi sinh
cuûa saûn phaåm

Teân 
chæ tieâu

Moâ taû

Maøu saéc,
ñoä trong

Saûn phaåm coù maøu ñoû naâu,
trong, khoâng coù caën

Muøi
Saûn phaåm coù muøi thôm dòu
keát hôïp giöõa muøi gaïo ñen vaø
muøi röôïu khoâng coù muøi laï.

Vò
Vò ngoït vöøa, deã uoáng khoâng
coù vò laï
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A STudy On The prOducTiOn prOceSS 
Of ferMenTed beverAge frOM OrgAnic blAcK rice

l Phan Vinh hung
Ho Chi Minh City University of Food Industry

AbSTrAcT: 
This study examined the production process of fermented beverage from organic black rice.

Experiments were conducted to research the organic black  rice, the concentration of used enzymes
and the saccharification time, the ratio of rice to water, the concentration of used yeast and the
fermentation time, and the sterilization mode in terms of time and temperature. 

Based on these experiments’ results, the optimal conditions for the production process of
fermented beverage from organic black rice were determined. The optimal concentration of
amylase enzyme used for saccharification is 0.19%; the saccharification time is 40 minutes; the ratio
of rice to water is 300g/l; the concentration of yeast used is 25ppm; the fermentation time is 40 hours;
the sterilization temperature and time is 80oC for 20 minutes; the pH value of the product is 4.26; the
alcohol content of the product is 2.3%; and the soluble solids content of the product is 18.4g/l. 

Keywords: production process, fermented beverage, organic black rice, drink.
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