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1. Ñaët vaán ñeà
Bia laø moät trong nhöõng ñoà uoáng laâu ñôøi nhaát cuûa

con ngöôøi. Ngaønh coâng nghieäp saûn xuaát bia ñaõ ñaït
möùc taêng tröôûng cao qua nhieàu naêm lieân tieáp vaø
ngaøy caøng ñöôïc ngöôøi tieâu duøng chaøo ñoùn khoâng
chæ ñoái vôùi loaïi bia truyeàn thoáng maø coøn saün saøng
ñoùn nhaän nhöõng saûn phaåm môùi. 

Khoai lang tím ñöôïc coi laø thöïc phaåm toát cho söùc
khoûe do coù höông vò ñoäc ñaùo, löôïng chaát xô cao vaø
coù lôïi cho söùc khoûe, coù taùc duïng choáng taêng ñöôøng
huyeát vaø choáng taêng axit uric, choáng beùo phì [26].
Khoai lang tím chöùa haøm löôïng lôùn anthocyanin
[22], laø hôïp chaát coù nhieàu chöùc naêng sinh hoïc nhö

chöùc naêng choáng oxy hoùa, öùc cheá hoaït ñoäng chaát
sinh ung thö, hoã trôï khaû naêng baûo veä gan vaø coù khaû
naêng caûi thieän trí nhôù [4; 13]. Do vaäy, noù laø loaïi nguõ
coác tieàm naêng duøng ñeå thay theá malt ñaïi maïch (goïi
laø theá lieäu) trong saûn xuaát bia.

Vónh Long coù vuøng nguyeân lieäu khoai lang lôùn,
deã tìm vaø giaù thaønh töông ñoái reû, nhaát laø doøng khoai
lang tím. Khoai lang tím ñöôïc baùn tröïc tieáp cho
thöông laùi, ngöôøi daân vôùi giaù thaønh khoâng oån ñònh.

Chính vì caùc lyù do treân, vieäc nghieân cöùu söû duïng
boät khoai lang tím trong saûn xuaát bia goùp phaàn phaùt
trieån kinh teá ñòa phöông, giaûm thaát thoaùt sau thu
hoaïch... laø vieäc laøm raát caàn thieát. 
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TOÙM TAÉT:
Vieäc tieâu thuï bia treân toaøn caàu ñang taêng leân vaø ngöôøi tieâu duøng quan taâm ñeán caùc loaïi bia hôn

laø loaïi bia truyeàn thoáng duy nhaát ñöôïc cheá bieán töø malt luùa maïch. Do ñoù, caàn phaûi tìm kieám caùc
nguyeân lieäu coù tieàm naêng ñoäc ñaùo nhö boät khoai lang tím (PSPP) ñeå saûn xuaát bia. Muïc tieâu cuûa ñeà
taøi laø xaùc ñònh tyû leä boät khoai lang tím so vôùi malt döïa treân caùc ñaëc tính lyù hoùa vaø caûm quan cuûa
maãu bia sau thôøi gian leân men 24 ngaøy. Keát quaû cho thaáy tyû leä boät khoai lang tím (PSPP) so vôùi
malt ñöôïc choïn laø 20% ñeå cheá bieán bia. Maãu bia thu ñöôïc caùc giaù trò caûm quan toát vaø coù tính chaát
hoùa lyù goàm ñoä hoøa tan bieåu kieán, pH, ñoä coàn, ñoä maøu, ñoä ñaéng, haøm löôïng diacetyl, vaø haøm löôïng
anthocyanin laàn löôït laø 3,1oP; 4,53; 4,47% (v/v); 10,75 EBC; 14,48 BU; 0,155 mg/L; vaø 5,04 mg/L.
Maãu bia ñöôïc thanh truøng ôû 60oC trong 15 phuùt ñöôïc baûo quaûn trong 45 ngaøy ôû nhieät ñoä 10oC vaø
25oC coù haøm löôïng anthocyanin laàn löôït laø 2,70 vaø 3,69 mg/L; vaø coù caùc chæ tieâu vi sinh vaät ñaùp
öùng theo tieâu chuaån QCVN 6:3/2010 BYT.  

Töø khoùa: Anthocyanin, khoai lang tím, nguyeân lieäu thay theá, saûn xuaát bia.
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2. Ñoái töôïng vaø phöông phaùp nghieân cöùu
2.1. Ñoái töôïng nghieân cöùu
Khoai lang tím töôi ñöôïc thu nhaän ôû huyeän Bình

Taân, tænh Vónh Long. Khoai lang tím töôi sau khi thu
nhaän ñöôïc phaân loaïi döïa treân kích côõ ñoàng ñeàu nhau,
coøn nguyeân voû vaø beân trong coù maøu tím, khoâng bò
daäp, thoái, khoâng bò saâu beänh vaø chöa moïc maàm; röûa
vaø chaø xaùt vôùi nöôùc saïch ít nhaát 3 laàn ñeå loaïi boû phaàn
khoâng toát; röûa saïch baèng nöôùc vaø ñeå raùo.

2.2. Thieát bò, duïng cuï, hoùa chaát
- Nguyeân lieäu: Malt ñaïi maïch (xuaát xöù töø UÙc) vaø

hoa bia 10% anpha-axit ñaéng (xuaát xöù töø Slovenia)
ñöôïc taøi trôï bôûi Coâng ty Bia Saøi Goøn - Vónh Long;
Naám men noåi thuoäc loaøi Saccharomyces cerevisiae,
coù teân thöông maïi laø Safale US - 05 (xuaát xöù 
töø Phaùp). 

- Hoùa chaát: dung dòch ñeäm kali clorua 0,025M
(pH = 1,0) vaø dung dòch ñeäm natri acetat 0,4M (pH
= 4,5).

- Moâi tröôøng DRPC (Dichloran Rose Bengal
Chloramphenicol Agar); moâi tröôøng PCA (Plate
Count Agar).

- Duïng cuï, thieát bò: Caùc duïng thuûy tinh thoâng
thöôøng cuûa phoøng thí nghieäm nhö: Erlen, becher,
ñóa petri, bình ñònh möùc, oáng ñong, nhieät keá.

- Caân phaân tích, noài haáp, beå oån nhieät, tuû saáy, ruû
caáy, maùy ño quang phoå, maùy ño pH, beáp ñieän vaø
caùc thieát bò khaùc.

2.3. quy trình thí nghieäm
2.3.1. Chuaån bò dòch ñöôøng hoùa töø boät khoai lang

tím vaø malt ñaïi maïch
a. Chuaån bò dung dòch hoà hoùa boät khoai lang tím
Cuû khoai lang tím töôi sau khi ñaõ laøm saïch vôùi

nöôùc vaø goït voû seõ ñöôïc caét thaønh nhöõng laùt coù ñoä
daøy khoaûng 3 mm vaø ñem saáy ôû 60oC ñeán khi ñoä aåm
döôùi 14,5%. Sau ñoù ñöôïc ñem ñi nghieàn mòn vaø raây
(ñöôøng kính loã raây) 2mm ñeå thu nhaän boät khoai lang
tím söû duïng cho thí nghieäm. 

Hoà hoùa tinh boät khoai lang tím: Boät khoai lang
tím ñöôïc phoái cuøng nöôùc noùng vôùi tyû leä nöôùc - boät
laø 5:1 vaø giöõ ôû nhieät ñoä 62oC 60 phuùt trong noài inox
ñeå thöïc hieän quaù trình hoà hoùa. Hoãn hôïp dòch khoai
lang tím naøy ñöôïc khuaáy lieân tuïc trong suoát quaù
trình hoà hoùa. 

b. Chuaån bò dòch ñöôøng hoùa
Malt ñaïi maïch malt ñöôïc nghieàn khoâ thaønh boät

baèng maùy xay coù khoaûng caùch caëp truïc nghieàn laø 1

mm. Boät malt ñöôïc hoøa vôùi nöôùc noùng vôùi tyû leä
nöôùc - boät laø 3:1 trong noài inox coù caùnh khuaáy hoaït
ñoäng lieân tuïc. Thöïc hieän quaù trình ñöôøng hoùa hoãn
hôïp dòch chaùo malt - khoai lang tím ôû 67,5oC trong
41 phuùt taïo dòch ñöôøng [6]. 

2.3.2. Thöïc hieän thí nghieäm naáu, leân men vaø
thanh truøng bia 

a. Thí nghieäm 1: Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa tyû leä
boät khoai lang tím ñeán chaát löôïng dòch nha vaø bia
leân sau men phuï 

Quaù trình thí nghieäm ñöôïc thöïc hieän qua 2 böôùc: 
- Böôùc 1: Chuaån bò dòch nha laïnh: Caùc maãu dòch

ñöôøng thu nhaän töø quaù trình ñöôøng hoùa coù söû duïng
boät khoai lang tím vôùi tyû leä boät khoai lang tím -
malt laàn löôït 0% (ñoái chöùng), 10%, 20% vaø 30% seõ
traûi qua coâng ñoaïn loïc vaø röûa baõ (cuøng tyû leä nöôùc
röûa - dòch loïc ñöôïc ban ñaàu laø 2:1) ñeå thu nhaän
phaàn loûng (goïi laø dòch ñöôøng hoùa) goàm nöôùc vaø caùc
chaát hoøa tan, phaàn raén ñöôïc giöõ laïi treân lôùp loïc (goïi
laø baõ malt). 

Dòch ñöôøng hoùa thu nhaän ñöôïc ñun soâi ôû 100oC
trong 60 phuùt vaø thöïc hieän quaù trình houblon hoùa -
boå sung hoa bia vaøo dòch. Vieäc boå sung hoa bia
trong quaù trình ñun soâi dòch ñöôøng hoùa ñöôïc thöïc
hieän taïi caùc thôøi ñieåm laàn löôït laø sau 1 phuùt (30%),
sau 45 phuùt (30%) vaø sau 59 phuùt (40%) [12]. 

Keát thuùc quaù trình houblon hoùa, dung dòch thu
nhaän ñöôïc laøm laïnh xuoáng khoaûng 20oC (baèng caùch
ñeå trong ngaên ñaù tuû laïnh) ñeå thu nhaän ñöôïc Dòch
nha laïnh.

- Böôùc 2: Leân men bia: Dòch nha ñöôïc leân men
trong bình kín coù kieåm soaùt nhieät ñoä. Gioáng men
ñöôïc söû duïng laø Saccharomyces cerevisiae (teân
thöông maïi laø Safale US - 05) vôùi lieàu löôïng söû
duïng laø 33 g/hL. Quaù trình leân men chính dieãn ra
trong 8 ngaøy ôû 19oC vaø 2 ngaøy cuoái ôû 24oC. Sau quaù
trình leân men chính, tieán haønh ruùt heát men trong
bình vaø haï nhieät ñoä dòch bia veà 0oC ñeå cho quaù trình
leân men phuï keùo daøi trong 14 ngaøy ñeå thu nhaän
maãu bia.

Chæ tieâu theo doõi: 
- Ñoái vôùi dòch nha: theå tích dòch thu ñöôïc, haøm

löôïng chaát tan (oPlato), pH, ñoä maøu, ñoä ñaéng, haøm
löôïng anthocyanin.

- Ñoái vôùi dòch leân men: ñoä coàn, ñoä maøu, ñoä hoøa
tan bieåu kieán, ñoä ñaéng, pH, haøm löôïng diacetyl,
haøm löôïng anthocyanin.

hoùa hoïc - coâng ngheä thöïc phaåm
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- Ñaùnh giaù caûm quan caùc maãu bia sau leân 
men phuï.

b. Thí nghieäm 2: Khaûo saùt aûnh höôûng cuûa nhieät
ñoä vaø thôøi gian baûo quaûn leân toång soá vi sinh vaät
hieáu khí, toång soá naám men vaø naám moác vaø haøm
löôïng anthocyanin cuûa bia thanh truøng 

Töø thí nghieäm 1, löïa choïn tyû leä boät khoai lang
tím - malt phuø hôïp ñeå tieán haønh thí nghieäm 2. Caùc
maãu bia ñöôïc chieát vaøo caùc chai thuûy tinh voâ truøng
saãm maøu ñöôïc thanh truøng ôû 60oC trong 15 phuùt
(töông ñöông ñoä haáp laø 15). Caùc maãu bia thanh
truøng ñöôïc baûo quaûn ôû nhieät ñoä 10oC vaø 25oC. Theo
doõi caùc chæ tieâu qua thôøi gian baûo quaûn laàn löôït laø
15, 30 vaø 45 ngaøy. 

Chæ tieâu theo doõi: Haøm löôïng anthocyanin,
toång soá vi sinh vaät hieáu khí, toång soá naám men vaø
naám moác.

2.4. Phöông phaùp phaân tích
- Xaùc ñònh haøm löôïng anthocyanin baèng phöông

phaùp pH vi sai theo TCVN 11028:2015 ñöôïc xaây
döïng döïa treân cô sôû tham khaûo AOAC 2005.02.

- Xaùc ñònh ñoä hoøa tan dòch nha laïnh (oP) baèng
phöông phaùp söû duïng ñöôøng keá (Saccharometer)
theo TCVN 10789:2015 (EBC Method 8.2.2). Ñoä
hoøa tan ñöôïc xaùc ñònh theo maët baùm cuûa chaát loûng
leân ñöôøng keá ôû 20oC. 

- Xaùc ñònh pH dòch ñöôøng hoùa, dòch nha baèng
maùy ño pH döïa theo Analytica EBC Method 8.17,
1999: pH of Wort (BSG-BKSCL-2.10).

- Xaùc ñònh pH cuûa bia baèng maùy ño pH meter
theo TCVN 12323:2018. Phaïm vi aùp duïng cuûa tieâu
chuaån naøy quy ñònh phöông phaùp xaùc ñònh pH ôû
20oC cuûa caùc loaïi bia.

- Xaùc ñònh ñoä maøu cuûa bia baèng phöông phaùp

quang phoå theo TCVN 6061:2009 xaây döïng treân cô
sôû AOAC 976.08 Color of Beer.Spectrophotometric
Method.

- Xaùc ñònh ñoä ñaéng cuûa bia theo TCVN
6059:2009 döïa treân cô sôû AOAC 970.16 Bitterness
of Beer. Bitterness Units Method.

- Xaùc ñònh haøm löôïng coàn, ñoä hoøa tan bieåu kieán
cuûa bia leân men phuï baèng phöông phaùp caän hoàng
ngoaïi söû duïng thieát bò Anton Paar theo Analytica-
EBC 9.2.6; 2008 (BSG-BKSCL-7.6).

2.5. Phöông phaùp xöû lyù soá lieäu
Caùc thí nghieäm ñöôïc boá trí hoaøn toaøn ngaãu

nhieân, laëp laïi 3 laàn. Thoâng soá thích hôïp ñöôïc löïa
choïn töø keát quaû cuûa thí nghieäm tröôùc ñöôïc söû duïng
cho thí nghieäm keá tieáp.

Keát quaû cuûa caùc thí nghieäm ñöôïc thoáng keâ vaø
phaân tích theo phaàn meàm thoáng keâ Statgraphics
Centurion XVII, phaân tích phöông sai ANOVA vaø
kieåm ñònh LSD ñeå keát luaän söï sai khaùc giöõa caùc
nghieäm thöùc.

3. keát quaû vaø thaûo luaän
3.1. Nghieân cöùu aûnh höôûng cuûa tyû leä boät khoai

lang tím ñeán chaát löôïng dòch nha vaø bia leân men phuï
Tyû leä phoái troän boät khoai lang tím: malt ñaïi

maïch cho thaáy khaû naêng thay theá ñöôïc cuûa boät
khoai lang tím (theá lieäu) so vôùi malt ñaïi maïch. Tyû leä
thay theá hôïp lyù seõ cho ra saûn phaåm coù chaát löôïng
dinh döôõng vaø caûm quan toát, ñoàng thôøi taän duïng
nhöõng tính chaát quyù cuûa theá lieäu taïo ra saûn phaåm coù
giaù trò cao. 

3.1.1. AÛnh höôûng cuûa tyû leä boät khoai lang tím ñeán
chaát löôïng dòch nha

Keát quaû xaùc ñònh caùc chæ tieâu cuûa Dòch nha laïnh
ôû 20oC ñöôïc trình baøy treân Baûng 1. 
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Tæ leä boät 

khoai lang tím (%)

Chæ tieâu

Ñoä hoøa tan (oP) pH Ñoä maøu (EBC) Ñoä ñaéng(BU) Theå tích dòch nha  (mL)

0 12,10d ± 0,00 5,72b ± 0,03 10,15d ± 0,19 23,05a ± 0,48 5983,0a ± 76,4

10 12,50c ± 0,10 5,74b ± 0,02 16,25c ± 0,42 23,37a ± 0,11 5900,0ab ± 50,0

20 13,30b ± 0,06 5,81a ± 0,01 17,90b ± 0,07 23,27a ± 0,13 5830,0bc ±55,7

30 14,37a ± 0,06 5,82a ± 0,02 20,93a ± 0,10 23,48a ± 0,11 5757,0c ± 40,4

Baûng 1. Keát quaû xaùc ñònh moät soá chæ tieâu hoùa lyù cuûa dòch nha laïnh ôû 20oc

Chuù thích: a, b, c, d, theå hieän söï khaùc bieät cuûa caùc giaù trò trong cuøng 1 coät vôùi möùc yù nghóa 5%. Caùc giaù trò
trong baûng laø giaù trò trung bình cuûa 3 laàn laëp laïi ± ñoä leäch chuaån.
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Keát quaû ôû Baûng 1 cho thaáy trong cuøng moät ñieàu
kieän naáu, tyû leä phoái troän boät khoai lang tím aûnh
höôûng tôùi haøm löôïng chaát tan coù trong dòch nha thu
nhaän. Haøm löôïng chaát tan (oP) cuûa dòch nha taêng
theo tyû leä boät khoai lang tím söû duïng 0%, 10%,
20% vaø 30% laàn löôït laø 12,10; 12,50; 13,30; vaø
14,37. Keát quaû naøy töông ñoàng vôùi nghieân cöùu cuûa
Panda et al. (2015) khi thí nghieäm taïo ra dòch nha
coù söû duïng theá lieäu laø khoai lang tím vôùi tyû leä 0%;
30%; 50% vaø 100% (theo khoái löôïng) cho thaáy
toång haøm löôïng chaát tan cuûa dòch nha coù söï hieän
dieän cuûa khoai lang tím ñeàu cao hôn khi chæ söû
duïng 100% malt ñaïi maïch. Möùc ñoä chuyeån hoùa
tinh boät thaønh ñöôøng leân men ñöôïc taêng theo
chieàu taêng haøm löôïng khoai lang tím söû duïng, cuï
theå laø möùc ñoä chuyeån hoùa cuûa maãu söû duïng 30%
khoai lang tím laø 87,3%, trong khi maãu 100% malt
laø 82%. Hieän töôïng naøy coù theå giaûi thích laø do söï
hieän dieän nhieàu hôn haøm löôïng enzyme glucanase
(13, 14) töï nhieân coù trong khoai lang [7].

Vôùi caùc giaù trò pH cuûa dòch nha ño ñöôïc cho
thaáy khi taêng tyû leä phoái boät khoai lang tím thì pH
taêng. Giaù trò pH ôû caùc maãu dòch nha coù söû duïng
20% vaø 30% boät khoai lang tím cao hôn vaø khaùc
bieät yù nghóa thoáng keâ (p < 0,05) so vôùi caùc maãu
dòch nha söû duïng boät khoai lang tím laø 0% (ñoái
chöùng) vaø 10%. Caùc giaù trò pH cuûa nghieân cöùu naøy
cao hôn so vôùi pH dòch nha söû duïng khoai lang tím
- malt ôû nghieân cöùu cuûa Humia et al. (2020) vaø
haàu nhö khoâng aûnh höôûng ñeán quaù trình leân men
vì chæ khi pH nhoû hôn 4 môùi gaây öùc cheá quaù trình
sinh toång hôïp cuûa naám men [18].

Ñoái vôùi ñoä maøu cuûa dòch nha: qua phaân tích
thoáng keâ One-way ANOVA coù giaù trò p < 0,05 cho
thaáy raèng tyû leä boät khoai lang tím phoái troän aûnh
höôûng coù söï khaùc bieät (möùc yù nghóa 5%) ñeán ñoä
maøu cuûa dòch nha laïnh. Cuï theå khi so vôùi dòch nha
ñoái chöùng (100% malt) thì ñoä maøu khi coù boät khoai
lang tím trong quaù trình naáu taêng leân ñaùng keå vaø
bieán thieân taêng theo tyû leä söû duïng boät khoai lang
tím. Ñieàu naøy ñöôïc giaûi thích laø do trích ly chaát
maøu Beta - carotene vaø söï hình thaønh melanoidins
töø phaûn öùng Maillard [19] taïo neân maøu vaøng cam
saãm hôn so vôùi maãu ñoái chöùng.

Söï cheânh leäch veà theå tích thu hoài töông öùng
vôùi löôïng boät khoai lang tím khaùc nhau laø khoâng
nhieàu. Tyû leä phoái troän nguyeân lieäu taùc ñoäng trung

bình (0,001 < p < 0,01) ñeán theå tích dòch nha. Tyû
leä boät khoai lang tím söû duïng vaø theå tích dòch thu
hoài bieán thieân ngöôïc chieàu vôùi nhau. Ñieàu naøy coù
theå lyù giaûi laø do kích thöôùc boät khoai lang tím nhoû
hôn malt vaø ñaõ qua coâng ñoaïn nghieàn mòn. Khi ñoù
trong quaù trình loïc baõ, kích thöôùc caùc phaàn töû
trong boät nghieàn beù keát hôïp vôùi baõ malt seõ taïo
thaønh moät lôùp loïc phuï neùn chaët, kích thöôùc caùc
raõnh hay möông mao daãn raát beù vaø raát deã bò taét
[11], daãn ñeán hieäu suaát thu hoài dòch ñöôøng bò
giaûm suùt.

Ñoä ñaéng cuûa caùc maãu bia khoâng coù söï khaùc
bieät yù nghóa thoáng keâ (p < 0,05), hay noùi caùch khaùc
tyû leä phoái troän khoâng aûnh höôûng ñeán ñoä ñaéng cuûa
dòch nha. 

3.1.2. AÛnh höôûng cuûa tyû leä boät khoai lang tím ñeán
chaát löôïng dòch bia leân men phuï

Quaù trình leân men chính dieãn ra trong 8 ngaøy ôû
19oC vaø 2 ngaøy cuoái ôû 24oC. Quaù trình leân men phuï
naøy keùo daøi trong 14 ngaøy ôû 0oC. Keát quaû kieåm tra
caùc chæ tieâu cuûa caùc maãu bia sau leân men phuï nhö
trình baøy taïi Baûng 2.

Qua keát quaû treân Baûng 2 cho thaáy: tyû leä phoái
troän khoai lang tím - malt aûnh höôûng ñeán söï khaùc
bieät ñoä hoøa tan bieåu kieán (oP) cuûa bia sau leân men
phuï. Ñoä hoøa tan bieåu kieán taêng theo haøm löôïng
boät khoai lang tím söû duïng. Ñoä hoøa tan bieåu kieán
(oP) cuûa maãu bia ñaït cao nhaát ôû tyû leä boät khoai
lang tím 30% (4,07 oP) vaø khaùc bieät thoáng keâ (p <
0,05) so vôùi caùc maãu coøn laïi. Ñoä hoøa tan bieåu kieán
gia taêng theo phaàn traêm tyû leä boät khoai lang tím söû
duïng coù theå laø do söï thieáu huït enzyme amylolytic
trong luùa maïch ñeå chuyeån hoùa tinh boät thaønh
ñöôøng leân men ñöôïc [12]. 

Ñoä coàn trong maãu bia sau leân men phuï söû duïng
10% boät khoai lang tím gaàn nhö khoâng khaùc bieät
so vôùi maãu bia ñoái chöùng 100% malt. Ñoä coàn cuûa
bia taêng leân khi söû duïng 20% boät khoai lang tím
(4,47 v/v) vaø ñaït cao nhaát ôû maãu 30% boät khoai
lang tím (5,12% v/v), cho thaáy quaù trình ñöôøng
hoùa tinh boät vaø khaû naêng leân men hieäu quaû. Caùc
maãu bia sau leân men phuï trong thí nghieäm coù ñoä
coàn  töø 4,19 - 5,12% (v/v) naèm trong khoaûng keát
quaû töø nghieân cöùu cuûa Humia et al. (2020) vôùi ñoä
coàn trong khoaûng 3,9 - 5,05% (v/v). Trong khi ñoù,
baùo caùo cuûa Panda vaø coäng söï (2015) veà bia khoai
lang tím giaøu anthocyanin cho thaáy ñoä coàn thaáp
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hôn moät chuùt vaø naèm trong khoaûng 3,37 - 3,77%
(v/v). Taïi Nhaät Baûn, tænh Kyushu, caùc saûn phaåm
ñoà uoáng chöa qua chöng caát (röôïu vaø bia) cuøng
loaïi vôùi bia khoai lang tím ñöôïc saûn xuaát vaø baùn
vôùi noàng ñoä coàn trong khoaûng töø 4 - 6% (v/v) [28]. 

Muïc tieâu cuûa quaù trình leân men phuï hay coøn
goïi laø quaù trình uû chín bia (ñoái vôùi bia leân men
chìm), laø taäp trung vaøo vieäc taïo ra höông vò caân
baèng cho bia vôùi haøm löôïng diacetyl ôû möùc toái

thieåu [25]. Keát quaû cuûa nghieân cöùu naøy cho thaáy,
caùc maãu bia coù söû duïng boät khoai lang tím ôû caùc tyû
leä khaùc nhau ñeàu coù haøm löôïng diacetyl nhoû hôn
0,2 mg/L vaø phuø hôïp vôùi TCVN 6057:2013 veà
haøm löôïng diacetyl trong bia hoäp (khoâng vöôït quaù
0,2 mg/L) vaø QCVN 6-3:2010/BYT (Quy chuaån
kyõ thuaät quoác gia ñoái vôùi caùc saûn phaåm ñoà uoáng coù
coàn). Maãu bia coù söû duïng 20% boät khoai lang tím
coù haøm löôïng diacetyl cao nhaát, ñaït 0,155 mg/L
vaø khaùc bieät coù yù nghóa thoáng keâ so vôùi caùc maãu
bia coøn laïi. Trong khi ñoù, maãu bia coù söû duïng 30%
boät khoai lang tím coù haøm löôïng diacetyl thaáp
nhaát (0,049 mg/L) vaø thaáp hôn caû maãu bia ñoái
chöùng (0,076 mg/L).

Diacetyl ñöôïc taïo thaønh baèng con ñöôøng oxy
hoùa acetoin (acetyl metyl cacbinol) [11] vaø laø saûn
phaåm phuï coù lieân quan chaët cheõ vôùi quaù trình sinh
toång hôïp valin töø naám men, ñöôïc hình thaønh phaàn
lôùn trong quaù trình leân men, phuï thuoäc vaøo haøm
löôïng valine trong dòch nha [14]. Thaønh phaàn dòch
nha ñoùng vai troø quan troïng tôùi söï phaùt trieån cuûa
naám men vaø xaùc ñònh chaát löôïng bia, trong ñoù
valine trong dòch nha laø moät amino axit thieát yeáu
ñöôïc bieát nhö laø hôïp chaát gaây giaûm muøi vò ví duï nhö
diacetyl [24]. Theo Tith et al (2015), vieäc boå sung
valine trong dòch nha coù theå tröïc tieáp laøm giaûm söï
hình thaønh diacetyl trong quaù trình leân men bia bôûi
valine toång hôïp 300 mg/L. Khi möùc ñoä aù -
acetolactate trong bia non taêng leân seõ daãn ñeán noàng
ñoä cao cuûa diacetyl [25] vaø valine ñöôïc chöùng minh
laø öùc cheá quaù trình toång hôïp aù - acetolactate (tieàn
chaát diacetyl) [17].

Döïa vaøo soá lieäu Baûng 2 cho thaáy, bia sau leân

taïp chí coâng thöông
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Tæ leä boät 

khoai lang tím 

(%)

Chæ tieâu

Ñoä hoøa tan 

bieåu kieán (oP)
pH

Ñoä maøu

(EBC)

Ñoä ñaéng

(BU)

Ñoä coàn

(%)

Diacetyl 

(mg/L)

0 2,23d ± 0,11 4,55a ± 0,01 8,43d ± 0,10 14,55a ± 0,06 4,19c ± 0,02 0,076c ± 0,002

10 2,87c ± 0,06 4,54a ± 0,02 10,14c ± 0,21 14,78a ± 0,05 4,19c ± 0,02 0,124b ± 0,005

20 3,10b ± 0,00 4,53a ± 0,01 10,75b ± 0,09 14,48a ± 0,24 4,47b ± 0,02 0,155a ± 0,006

30 4,07a ± 0,06 4,46b ± 0,04 12,9a ± 0,07 14,72a ± 0,25 5,12a ± 0,04 0,049d ± 0,004

Baûng 2. Keát quaû xaùc ñònh moät soá chæ tieâu hoùa lyù cuûa bia sau leân men phuï

Chuù thích: a, b, c, d, theå hieän söï khaùc bieät cuûa caùc giaù trò trong cuøng 1 coät vôùi möùc yù nghóa 5%. Caùc giaù trò
trong baûng laø giaù trò trung bình cuûa 3 laàn laëp laïi ± ñoä leäch chuaån.

Hình 1: Dòch bia leân men phuï. Kyù hieäu A, B, C,
D töông öùng vôùi tyû leä boät khoai lang tím söû
duïng laàn löôït laø 0% (bia ñoái chöùng), 10%;
20%; 30%
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men phuï coù löôïng boät khoai lang tím söû duïng caøng
cao thì ñoä maøu caøng cao do taùc ñoäng cuûa chaát maøu
Beta - carotene vaø hình thaønh melanoidins [19].

Ñoái vôùi ñoä ñaéng cuûa bia (Baûng 2), tyû leä boät khoai
lang tím söû duïng khoâng aûnh höôûng ñeán giaù trò ñoä
ñaéng cuûa bia sau leân men phuï, khoâng khaùc bieät
thoáng keâ (p < 0,05). Vieäc boå sung hoa bia ñöôïc laøm
theo höôùng daãn cuûa nhaø saûn xuaát vaø löôïng cho vaøo
töông töï vôùi taát caû caùc maãu bia thí nghieäm.

Tyû leä boät khoai lang tím söû duïng khoâng aûnh
höôûng nhieàu (0,01 < p < 0,05) ñeán giaù trò pH cuûa bia
sau leân men phuï (Baûng 2). Caùc giaù trò pH naøy gaàn
töông töï nhö nghieân cöùu cuûa De Francesco et al.
(2018) (pH 4,6 - 4,75); Zapata et al. (2019) (pH 4,28
- 4,38) vaø Humia et al. (2020) (pH 4,0 - 4,7).

3.1.3. AÛnh höôûng cuûa tyû leä boät khoai lang tím lieäu
ñeán haøm löôïng anthocyanin cuûa bia sau leân men phuï

Keát quaû ôû soá lieäu Baûng 3 cho thaáy, haøm löôïng

anthocyanin trong bia sau leân men phuï caøng nhieàu
khi tyû leä boät khoai lang tím söû duïng caøng nhieàu. Keát
quaû naøy cuõng phuø hôïp vôùi nghieân cöùu cuûa Panda et
al. (2015). Haøm löôïng anthocyanin cao nhaát ôû maãu
bia coù söû duïng 30% boät khoai lang tím (7,03 mg/L),
cao hôn so vôùi maãu bia coù tyû leä khoai lang tím laø
30% ôû nghieân cöùu cuûa Panda et al. (2015) (5,10
mg/100 mL).

3.1.4. AÛnh höôûng cuûa tyû leä boät khoai lang tím söû
duïng ñeán giaù trò caûm quan cuûa bia sau leân men phuï

Pheùp thöû cho ñieåm thò hieáu laø pheùp thöû thöïc
hieän treân soá ñoâng ngöôøi tieâu duøng ñeå tìm hieåu möùc
ñoä öa thích cuûa hoï ñoái vôùi saûn phaåm nghieân cöùu.
Trong pheùp thöû naøy, ngöôøi thöû seõ nhaän ñöôïc caùc
maãu caàn thöû vaø cho bieát möùc ñoä öa thích, haøi loøng
cuûa mình ñoái vôùi saûn phaåm baèng thang ñieåm
Hedonic ñaõ ñöôïc ñònh nghóa tröôùc thoâng qua caùc
thuaät ngöõ moâ taû caáp ñoä haøi loøng, öa thích [10].
Hình 3 laø Bieåu ñoà ñaùnh giaù caûm quan theo phöông
phaùp cho ñieåm Hedonic (0 - 9 ñieåm) cuûa caùc maãu
bia leân men phuï.

Keát quaû ñaùnh giaù caûm quan cho thaáy maãu bia
coù söû duïng 20% boät khoai lang tím sau leân men
phuï coù ñieåm soá vöôït troäi veà muøi, vò vaø möùc ñoä
chaáp nhaän so vôùi caùc maãu coøn laïi. Beân caïnh ñoù,
yeáu toá maøu saéc cuûa bia sau leân men phuï coù söû
duïng 20% boät khoai lang tím coù ñieåm soá gaàn
töông ñoàng vôùi maãu bia 10% boät khoai lang tím
vaø cao hôn maãu bia ñoái chöùng khoâng söû duïng theá
lieäu (0%). 

Nhö vaäy, döïa treân caùc phaân tích caùc chæ tieâu
hoùa lyù goàm pH, ñoä ñaéng, ñoä coàn, haøm löôïng
diacetyl, haøm löôïng anthocyanin coù trong caùc maãu
bia sau leân men phuï vaø ñieåm ñaùnh giaù caûm quan
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Hình 2: Bia leân men phuï sau loïc. Kyù hieäu A, B, C, D töông öùng vôùi tyû leä boät khoai lang tím
söû duïng laàn löôït laø 0% (bia ñoái chöùng), 10%; 20%; 30%

Baûng 3. haøm löôïng anthocyanin cuûa caùc
maãu bia coù söû duïng boät khoai lang tím

0%, 10%, 20% vaø 30%

Tæ leä boät khoai lang tím 

söû duïng (%)

Haøm löôïng anthocyanin 

(mg/L)

0 0,00d ± 0,00

10 3,25c ± 0,13

20 5,04b ± 0,03

30 7,03a ± 0,07

Chuù thích: a, b, c, d, theå hieän söï khaùc bieät cuûa caùc
giaù trò trong cuøng 1 coät vôùi möùc yù nghóa 5%. Caùc giaù
trò trong baûng laø giaù trò trung bình cuûa 3 laàn laëp laïi
± ñoä leäch chuaån.
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cuûa caùc maãu bia, tyû leä boät khoai lang tím 20%
ñöôïc choïn cho thí nghieäm tieáp theo.

3.2. Khaûo saùt söï aûnh höôûng cuûa nhieät ñoä vaø
thôøi gian baûo quaûn ñeán haøm löôïng anthocyanin,
toång soá naám men naám moác vaø vi sinh vaät hieáu khí
cuûa bia thanh truøng

Sau khi quaù trình leân men phuï keát thuùc, maãu
bia coù söû duïng 20% boät khoai lang tím ñöôïc loïc
qua lôùp vaûi loïc thoâng qua voøi cuûa bình leân men vaø
oáng nhöïa 3,5 mm vaøo chai thuûy tinh toái maøu vaø
ñoùng baèng naép Swingtop nhöïa. Taát caû duïng cuï
ñeàu ñöôïc tieät truøng baèng nöôùc noùng 100oC tröôùc
khi chieát bia. Caùc maãu bia trong chai ñöôïc thanh
truøng ôû 60oC trong 15 phuùt töông ñöông vôùi 15 ñôn
vò haáp (Pasteurization units), trong ñoù moät ñôn vò
haáp laø thôøi gian tính baèng phuùt caàn thieát ôû moät
nhieät ñoä nhaát ñònh laø 60oC [15].

Coù raát nhieàu yeáu toá baûo veä bia traùnh bò nhieãm
vi sinh vaät chaúng haïn nhö pH thaáp, theá oxi hoùa
khöû, baäc cacbon saün coù, hôïp chaát isohumulones
trong hoa bia öùc cheá vi khuaån  gram döông, coàn
taïo ra töø naám men [2]. Tuy nhieân, trong bia thaønh
phaåm, saûn xuaát theo phöông phaùp thoâng thöôøng
luoân luoân chöùa caùc teá baøo coøn soáng bao goàm naám
men thuaàn chuûng vaø caùc sinh vaät ngoaïi lai khaùc
nhö vi khuaån axetic, moät soá naám sôïi, vi khuaån

thuoäc nhoùm Escherichia coli  vaø nhieàu
loaïi khaùc khoâng theå phaùt trieån ñöôïc ôû
trong bia ([1]. Bia chai khoâng haáp chæ
ñeå ñöôïc 3 - 8 ngaøy vì coøn moät ít men
vaø caùc vi khuaån laøm hoûng bia [16]. Do
ñoù, vieäc kieåm soaùt tính oån ñònh veà vi
sinh cuûa bia laø raát caàn thieát vaø neáu
muoán hoaøn toaøn chaéc chaén bia seõ oån
ñònh trong moät thôøi gian daøi thì bia
caàn phaûi ñöôïc xöû lyù baèng: haáp nhanh;
chieát noùng hoaëc thanh truøng trong
maùy daïng ñöôøng haàm [15]. Muïc ñích
chính cuûa vieäc thanh truøng laø loaïi boû
caùc yeáu toá vi sinh vaät trong thöïc phaåm
coù theå gaây hö hoûng saûn phaåm hoaëc
nguy hieåm ñeán ngöôøi tieâu duøng [21].

3.2.1. AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä vaø
thôøi gian baûo quaûn ñeán haøm löôïng
anthocyanin

Theo Francis (1989), moät vaøi yeáu
toá coù theå gaây taùc ñoäng ñeán ñoä oån ñònh

anthocyanin bao goàm oxy, pH, enzyme, aùnh saùng,
nhieät, ñoä aåm vaø söï hieän dieän cuûa ñöôøng, axit
ascorbic, muoái sulfite vaø sulfur dioxide, ion kim
loaïi vaø caùc chaát ñoàng saéc toá. Trong caùc yeáu toá ñoù,
ñieàu kieän baûo quaûn nhö nhieät ñoä, cöôøng ñoä saùng
vaø thôøi gian laø nhöõng yeáu toá quan troïng töông

taïp chí coâng thöông
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Hình 3: Bieåu ñoà ñaùnh giaù caûm quan theo phöông
phaùp cho ñieåm Hedonic (0 - 9 ñieåm) cuûa caùc maãu
bia leân men phuï

Baûng 4. haøm löôïng anthocyanin trong bia 
ñaõ thanh truøng qua caùc cheá ñoä 

baûo quaûn khaùc nhau

STT
Cheá ñoä baûo quaûn [nhieät ñoä

(oC)-thôøi gian (ngaøy)]

Haøm löôïng 

anthocyanin (mg/L)

1 10 – 15 3,73a ± 0,20

2 10 – 30 3,71a ± 0,20

3 10 – 45 3,69a ±  0,20

4 25 – 15 2,78b ± 0,12

5 25 – 30 2,74b ± 0,10

6 25 – 45 2,70b ± 0,11

Chuù thích: a, b theå hieän söï khaùc bieät cuûa caùc giaù
trò trong cuøng 1 coät vôùi möùc yù nghóa 5%. Caùc giaù trò
trong baûng laø giaù trò trung bình cuûa 3 laàn laëp laïi ±
ñoä leäch chuaån.
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ñöông nhau vaø taùc ñoäng ñeán söï thoaùi hoùa vaø bieán
ñoåi maøu saéc cuûa anthocyanin [23; 27]. Baûng soá
lieäu 4 bieåu thò haøm löôïng anthocyanin trong maãu
bia ôû caùc ñieàu kieän baûo quaûn khaùc nhau (nhieät ñoä
vaø thôøi gian baûo quaûn).

Döïa treân keát quaû trong Baûng 4 cho thaáy ôû cuøng
moät nhieät ñoä baûo quaûn (10oC vaø 25oC), haøm löôïng
anthocyanin coù xu höôùng giaûm nheï theo thôøi gian
baûo quaûn nhöng khoâng coù söï khaùc bieät coù yù nghóa
qua thôøi gian baûo quaûn (möùc yù nghóa 5%). Ñoàng
thôøi, khi baûo quaûn ôû nhieät ñoä thaáp hôn (10oC),
haøm löôïng anthocyanin ít bò hao huït hôn khi baûo
quaûn ôû 25oC. Ñieàu naøy phuø hôïp vôùi nhaän ñònh cuûa
Chen et al. (2019) cho raèng aùnh saùng vaø nhieät ñoä
baûo quaûn laø nhöõng yeáu toá chính aûnh höôûng ñeán
haïn söû duïng cuûa ñoà uoáng, quaù trình thoaùi hoùa caùc
thaønh phaàn hoaït tính sinh hoïc vaø maøu saéc caûm
quan vaãn dieãn ra trong saûn phaåm vaø aûnh höôûng
tröïc tieáp ñeán söï chaáp nhaän cuûa ngöôøi tieâu duøng.
Trong quaù trình baûo quaûn, anthocyanin seõ chuyeån
hoùa thaønh chalcone (tieàn chaát cuûa caùc flavonoid)
thoâng qua saûn phaåm trung gian laø nhoùm voøng
hydroxyl C4 bò phaân caét vaø sau ñoù bò oxy hoùa
thaønh nhöõng saûn phaåm phaân giaûi theo thôøi gian
(ví duï nhö 2,4,6-trihydroxybenzaldehyde) gaây
neân söï thoaùi hoùa vaø maát maøu anthocyanin [9; 29].

Haøm löôïng anthocyanin trong bia ñaõ thanh
truøng sau 15 ngaøy giaûm hôn 46,9% (ñoái vôùi maãu
baûo quaûn ôû 10oC) vaø hôn 60,4% (ñoái vôùi maãu baûo

quaûn ôû 25oC) so vôùi maãu bia leân men phuï chöa
thanh truøng. Ñieàu naøy coù theå giaûi thích laø do söï
thuûy phaân lieân keát glycoside trong caáu truùc khieán
tính oån ñònh cuûa anthocyanin bò maát ñi, laøm bieán
ñoåi aglycone hình thaønh caùc saûn phaåm khoâng
maøu taïi nhieät ñoä cao trong thôøi gian daøi [1]

3.2.2. AÛnh höôûng cuûa nhieät ñoä vaø thôøi gian baûo
quaûn ñeán toång soá naám men naám moác vaø vi sinh vaät
hieáu khí toång soá

Vi sinh vaät nhieãm vaøo dòch leân men vaø bia thaønh
phaåm gaây ra nhöõng muøi vò laï, laøm bia bò ñoùng caën
vaø vaån ñuïc, nhanh hoûng vaø giaûm chaát löôïng cuûa bia.
Nhöõng vi sinh vaät taïp nhieãm trong bia thuoäc 3
nhoùm: naám men, vi khuaån vaø naám moác [16]. 

Baûng soá lieäu 5 bieåu thò söï thay ñoåi toång soá vi
sinh vaät hieáu khí vaø toång soá naám men, naám moác
cuûa bia ñaõ thanh truøng vôùi ñoä haáp laø 15 PU qua
caùc möùc nhieät ñoä baûo quaûn (10oC; 25oC) vaø moác
thôøi gian (15; 30; 45 ngaøy) khaùc nhau.

Keát quaû ôû Baûng 5 cho thaáy toång soá naám men,
naám moác trong caùc maãu bia ñeàu cho keát quaû laø
khoâng phaùt hieän treân 1mL maãu. Beân caïnh ñoù, caùc
maãu bia ñöôïc baûo quaûn ôû nhieät ñoä thaáp hôn
(10oC) coù soá löôïng cuõng nhö toác ñoä gia taêng vi
sinh vaät hieáu khí toång soá ñeàu thaáp hôn so vôùi caùc
maãu bia ñöôïc baûo quaûn ôû nhieät ñoä thöôøng (25oC).
Chæ tieâu veà toång soá vi sinh vaät hieáu khí vaø toång soá
naám men, naám moác trong caùc maãu bia thanh
truøng khi baûo quaûn ôû 10oC vaø 25oC qua thôøi gian
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STT
Cheá ñoä baûo quaûn 

[nhieät ñoä (oC) - thôøi gian (ngaøy)]

Toång soá vi sinh vaät 

hieáu khí (CFU/mL) 

Toång soá naám men, 

naám moác (CFU/mL)
Chæ tieâu vi sinh vaät

1 10 – 15 2,33e ± 0,58 < 1

Toång soá vi sinh vaät 
hieáu khí < 10 CFU/ml
Toång soá naám men, naám
moác: Khoâng ñöôïc coù

2 10 – 30 3,67d ± 0,33 < 1

3 10 – 45 6,33c ± 0,58 < 1

4 25 – 15 7,00bc ± 1,00 < 1

5 25 – 30 8,00ab ± 1,00 < 1

6 25 – 45 8,67a ± 0,58 < 1

Chuù thích: a, b, c, d, e theå hieän söï khaùc bieät cuûa caùc giaù trò trong cuøng 1 coät vôùi möùc yù nghóa 5%. Caùc giaù trò
trong baûng laø giaù trò trung bình cuûa 3 laàn laëp laïi ± ñoä leäch chuaån.

Chæ tieâu vi sinh vaät: Yeâu caàu kyõ thuaät vi sinh ñoái vôùi Bia thaønh phaåm ñoùng chai/lon theo KHKSCL BSG-
BKT/PL-30 döïa treân cô sôû tham khaûo QCVN 6:3/2010/BYT.

Baûng 5. Keát quaû toång soá vi sinh vaät hieáu khí vaø toång soá naám men, naám moác trong bia 
ñaõ thanh truøng qua caùc cheá ñoä baûo quaûn khaùc nhau
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15; 30; vaø 45 ngaøy ñeàu phuø hôïp theo caùc yeâu caàu
tieâu chuaån veà caùc chæ tieâu vi sinh vaät cuûa ñoà uoáng
coù coàn ñoái vôùi saûn phaåm bia hoäp/bia chai. 

4. keát luaän
Quaù trình nghieân cöùu ñaõ xaùc ñònh tyû leä nguyeân

lieäu 20% boät khoai lang tím + 80% malt ñaïi maïch
ñöôïc söû duïng ñeå saûn xuaát bia ñeå cho saûn phaåm coù
chaát löôïng caûm quan cao nhaát, caùc chæ tieâu hoùa lyù

vaø vi sinh ñeàu phuø hôïp theo QCVN 6:3/2010 BYT.
Caùc maãu bia sau thanh truøng vaø baûo quaûn ôû nhieät
ñoä 10oC vaø 25oC trong thôøi gian 45 ngaøy coù haøm
löôïng anthocyanin laàn löôït laø 2,70 vaø 3,69 mg/L.
Do vaäy, coù theå söû duïng boät khoai lang tím laøm theá
lieäu trong saûn xuaát bia seõ taïo ra saûn phaåm coù
nhieàu öu ñieåm hôn so vôùi caùc loaïi nguõ coác truyeàn
thoáng khaùc nhö gaïo n
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AbsTrAcT: 
The global beer consumption has increased and consumers are more interested in different

types of beer rather than traditional type or beer made from malted barley. Hence, it is important
to look for unique potential substrates like purple sweet potato powder (PSPP) for brewing. This
study is to determine the PSPP to malt ratio based on physicochemical and sensory properties of
beer samples after 24-day fermentation. The result show that the PSPP to malt ratio at 20 percent
is suitable for brewing. The obtained beer sample has good sensory values and physicochemical
properties with the apparent solubility of 3.1oP, pH of 4.53, alcohol content of 4.47% (v/v), color
units of 10.75 EBC, bitterness units of 14.48 BU, diacetyl content of 0.155 mg/L, and anthocyanin
content of 5.04 mg/L. After being pasteurized at 60oC for 10.8 minutes, this beer sample can be
stored at 10oC and 25oC for 45 days with the anthocyanin content of 2.70 and 3.69 mg/L,
respectively. It also meets microbiological requirements of QCVN 6:3/2010 BYT.

keywords: anthocyanin, purple sweet potato, alternative ingredient, brewing. 


