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Tóm tắt:
Nghiên cứu này được thực hiện nhằm xác định điều kiện lên men dịch quả thanh long ruột đỏ (Hylocereus 
polyrhizus) bổ sung Kombucha và ứng dụng trong sản xuất kẹo dẻo. Kết quả cho thấy, dịch quả thanh long 
ruột đỏ với tỷ lệ 15% (w/v) có bổ sung Kombucha được lên men trong 48 giờ ở nhiệt độ phòng (28-32°C) cho 
dịch lên men có pH 3,20 ± 0,02, độ Brix 4,77 ± 0,23°Bx, L* = 23,67 ± 0,58 và a* = 40,67 ± 0,58. Kẹo dẻo có 
sử dụng 20% (w/w) dịch lên men thu nhận được cho điểm cảm quan tổng thể cao nhất (4,8/5). Nghiên cứu 
cho thấy, tiềm năng ứng dụng trong phát triển sản phẩm thực phẩm chức năng từ Kombucha và thanh long.
Từ khóa: Kombucha, thanh long ruột đỏ (Hylocereus polyrhizus), quá trình lên men, kẹo dẻo 

Determination of fermentation conditions for red-fleshed dragon fruit juice 
(Hylocereus polyrhizus) supplemented with kombucha and its application in 
gummy candy production
Abstract:
This study determines suitable fermentation conditions for red-fleshed dragon fruit juice supplemented with 
kombucha and evaluates its application in gummy candy production. Red-fleshed dragon fruit juice at 15% 
(w/v), supplemented with kombucha and fermented for 48 hours at room temperature (28–32°C), produced a 
fermented juice with pH 3.20 ± 0.02, soluble solids of 4.77 ± 0.23 °Bx, L* = 23.67 ± 0.58, and a* = 40.67 ± 
0.58. Gummy candies formulated with 20% (w/w) of the fermented juice achieved the highest overall sensory 
score of 4.8/5. The findings demonstrate the potential of combining kombucha fermentation with red-fleshed 
dragon fruit to develop convenient, value-added functional food products.
Keywords: kombucha, red-fleshed dragon fruit, Hylocereus polyrhizus, fermentation, gummy candy
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1. Đặt vấn đề

Kombucha là một loại đồ uống lên men truyền thống có nguồn gốc từ Đông Bắc Á, được sản xuất 
bằng cách lên men trà ngọt nhờ hệ cộng sinh giữa vi khuẩn và nấm men (SCOBY - Symbiotic Colony of 
Bacteria and Yeast) (Jayabalan et al., 2014). Trong quá trình lên men chính, nấm men trong hệ SCOBY 
thủy phân sucrose thành glucose và fructose, sau đó chuyển hóa các đường này tạo ethanol, CO₂ và một số 
sản phẩm phụ, ethanol tiếp tục được vi khuẩn acid acetic oxy hóa thành acid acetic, trong khi glucose được 
chuyển hóa tạo acid gluconic và acid glucuronic. Sự tương tác chuyển hóa giữa nấm men và acid acetic từ 
vi khuẩn là cơ sở hình thành các acid hữu cơ đặc trưng và làm thay đổi thành phần hóa học của Kombucha 
trong quá trình lên men (Laureys et al., 2020). Bên cạnh giá trị giải khát, Kombucha đã được chứng minh 
mang lại nhiều ưu việt như có khả năng kháng khuẩn, chống oxy hóa, hỗ trợ chức năng giải độc gan và cải 
thiện hệ vi sinh đường ruột (Watawana et al., 2016; Kitwetcharoen et al., 2023).

Nhằm nâng cao giá trị dinh dưỡng và cải thiện thuộc tính cảm quan của Kombucha, xu hướng nghiên 
cứu hiện nay đang tập trung vào việc bổ sung các loại trái cây giàu hoạt chất sinh học trong quá trình lên 
men phụ (F2) (Tejedor-Calvo & Morales, 2023). Trong số đó, thanh long ruột đỏ (Hylocereus polyrhizus) 
có hàm lượng nước cao, giàu chất xơ và chứa nhiều nguyên tố dinh dưỡng bao gồm vitamin, khoáng chất 
cùng các hợp chất chống oxy hóa, đặc biệt là flavonoid, polyphenol và betalain. Do đó, thanh long mang 
lại một số lợi ích sức khỏe cho con người bao gồm khả năng hỗ trợ giảm cân, cải thiện tiêu hóa, giảm 
cholesterol trong máu, giúp ngăn ngừa ung thư và tăng cường hệ thống miễn dịch (Hà Thành Toàn và cộng 
sự, 2023). Việc lên men Kombucha bổ sung thanh long ruột đỏ góp phần nâng cao giá trị cảm quan và làm 
giàu hoạt tính sinh học của sản phẩm. 

Mặc dù Kombucha chứa nhiều hợp chất có hoạt tính sinh học, có sự hiện diện của hệ vi sinh vật sống 
có thể tiếp tục gây biến đổi sản phẩm trong quá trình bảo quản, ảnh hưởng đến độ acid, hàm lượng ethanol 
và tính ổn định hóa lý (Grassi et al., 2022; Tran et al., 2024; Dankwa et al., 2025). Chuyển đổi Kombucha 
sang dạng kẹo dẻo là một hướng tiếp cận nhằm phát triển sản phẩm thực phẩm có giá trị gia tăng và thuận 
tiện trong sử dụng. Do đó, việc phát triển kẹo dẻo bổ sung Kombucha có thể kết hợp các đặc tính của sản 
phẩm lên men với dạng thực phẩm tiện dụng, góp phần mở rộng khả năng ứng dụng Kombucha trong phát 
triển thực phẩm chức năng và thực phẩm có hoạt tính sinh học.

Việc phối chế Kombucha vào nền kẹo dẻo gelatin cần được kiểm soát các yếu tố công nghệ của dịch 
lên men và quá trình phối chế, do các đặc tính hóa lý của Kombucha có thể ảnh hưởng đến quá trình hình 
thành, ổn định cấu trúc gel và chất lượng cảm quan của sản phẩm (Aini et al., 2024). Tuy nhiên, các nghiên 
cứu về ứng dụng Kombucha trong sản phẩm kẹo dẻo gelatin, đặc biệt đối với Kombucha lên men từ thanh 
long ruột đỏ còn hạn chế. Do đó, nghiên cứu này được thực hiện nhằm khảo sát quá trình lên men dịch quả 
thanh long ruột đỏ (Hylocereus polyrhizus) có bổ sung Kombucha và sau đó ứng dụng trong phát triển sản 
phẩm kẹo dẻo gelatin bổ sung Kombucha. Kết quả nghiên cứu góp phần cung cấp cơ sở khoa học cho việc 
phát triển sản phẩm kẹo dẻo gelatin từ Kombucha thanh long ruột đỏ và mở rộng khả năng ứng dụng dịch 
lên men Kombucha trong các sản phẩm thực phẩm có giá trị gia tăng.

2. Phương tiện và phương pháp nghiên cứu

2.1. Nguyên vật liệu
Lá trà đen (Camellia sinensis) ở dạng khô được cung cấp bởi Công ty Trà Thái Nguyên (Việt Nam). Hệ 

vi sinh vật cộng sinh SCOBY được cung cấp từ cửa hàng Mộc Miên (thành phố Cần Thơ), đã được nhân 
giống hoạt hóa ổn định với mật số nấm men đạt 6,9×106 CFU/mL và vi khuẩn acetic đạt 5,4×106 CFU/mL 
(được định danh gồm Komagataeibacter saccharivorans và Saccharomyces cerevisiae). Thanh long ruột 
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đỏ (Hylocereus polyrhizus) tươi được thu mua tại chợ Ô Môn (thành phố Cần Thơ), lựa chọn những quả 
chín đều, cấu trúc chắc chắn, không bị dập nát hay sâu bệnh. Gelatin thực phẩm loại A, 250 Bloom, được 
mua tại cửa hàng phụ gia thực phẩm tại Cần Thơ. Các hóa chất và dung môi phục vụ phân tích đều đạt độ 
tinh khiết hóa học cao. 

2.2. Quy trình chuẩn bị Kombucha và lên men thanh long ruột đỏ
Trong nghiên cứu này, quá trình lên men Kombucha được thực hiện qua 2 giai đoạn. Giai đoạn thứ nhất 

nhằm hoạt hóa và gia tăng sinh khối SCOBY trên nền dịch trà đường theo nghiên cứu của Lončar et al. (2006) 
có điều chỉnh. Cụ thể, 6 g trà đen khô được hãm trong 1 L nước cất ở 90°C trong 10 phút, sau đó lọc bỏ bã trà 
qua vải lọc tiệt trùng. Bổ sung sucrose với hàm lượng 10% (w/v) vào dịch trà nóng, khuấy đều cho tan hoàn 
toàn, thanh trùng hỗn hợp ở 80 °C trong 10 phút và làm nguội nhanh về nhiệt độ phòng (28-32°C). Cấy 10% 
(v/v) dịch giống SCOBY vào bình thủy tinh vô trùng chứa dịch trà đã bổ sung đường thanh trùng, lên men trong 
điều kiện tĩnh trong 7 ngày. Dịch thu được là nguồn giống Kombucha hoạt hóa cho giai đoạn tiếp theo.

Giai đoạn thứ hai là lên men dịch quả thanh long ruột đỏ có bổ sung dịch Kombucha đã hoạt hóa. Quả 
thanh long ruột đỏ được rửa sạch, bóc vỏ, thu lấy phần thịt quả đỏ và xay nhuyễn, lọc qua lưới lọc để thu 
dịch quả, sau đó được bổ sung vào 100 mL dịch Kombucha với các tỷ lệ 5, 10, 15, 20 và 25% (w/v). Hỗn 
hợp lên men được ủ tĩnh ở nhiệt độ phòng (28-32°C) trong bình thủy tinh đậy kín bằng vải cotton thoáng 
khí. Các chỉ tiêu chất lượng của dịch lên men được theo dõi tại thời điểm 0 giờ, 24 giờ và 48 giờ.

2.3. Quy trình chế biến kẹo dẻo từ Kombucha
Kẹo dẻo gelatin được chế biến dựa trên quy trình cải tiến từ công nghệ truyền thống nhằm bảo vệ các 

thành phần hoạt tính sinh học nhạy nhiệt. Cân chính xác 10 g gelatin (w/w), ngâm trương nở hoàn toàn 
trong nước tinh khiết ở nhiệt độ phòng trong thời gian 30 phút để hydrat hóa hoàn toàn protein. Tiếp tục 
bổ sung đường 25 g (w/w) sucrose vào khối gelatin đã trương nở, thực hiện đun cách thủy hỗn hợp đến 
nhiệt độ 80°C, khuấy đảo nhẹ và liên tục cho đến khi đường và gelatin hòa tan hoàn toàn tạo khối lỏng 
đồng nhất. Sau khi gia nhiệt, hỗn hợp được làm nguội nhanh xuống nhiệt độ 50°C, tiếp tục bổ sung nước 
cất tiệt trùng vừa đủ để đưa tổng khối lượng hỗn hợp về 100g.

Sau đó, tiến hành bổ sung dịch lên men thanh long ruột đỏ thu nhận từ điều kiện lên men tối ưu ở mục 
2.2, với các tỷ lệ khảo sát: 5%, 10%, 15% và 20% (w/w). Khuấy trộn nhẹ nhàng cho hỗn hợp đồng nhất 
hoàn toàn, tiến hành rót dịch kẹo ấm vào các khuôn silicone (kích thước 2,5 cm × 2,5 cm × 1,5 cm). Đặt 
các khuôn chứa kẹo vào tủ lạnh ở 4 °C trong thời gian 4 giờ để ổn định cấu trúc gel. Sản phẩm kẹo dẻo 
Kombucha thanh long ruột đỏ thành phẩm được tách khuôn, bảo quản trong hộp kín ở 4°C phục vụ phân 
tích các chỉ tiêu chất lượng và cảm quan.

2.4. Phương pháp phân tích

2.4.1. Xác định pH
pH của dịch lên men thanh long ruột đỏ được đo trực tiếp bằng máy đo pH điện cực thủy tinh, mỗi mẫu 

được đo lặp lại 3 lần.

2.4.2. Xác định độ Brix
Độ Brix được xác định bằng khúc xạ kế cầm tay. Đối với dịch men thanh long ruột đỏ, nhỏ trực tiếp 

1-2 giọt mẫu lên lăng kính đo, thực hiện 3 lần lặp lại.

2.4.3. Xác định màu sắc theo hệ tọa độ CIE L*a*b*
Màu sắc của dịch lên men thanh long ruột đỏ được xác định bằng máy đo màu cầm tay hoạt động theo 

hệ tọa độ màu CIELAB. Ba thông số màu được ghi nhận gồm: giá trị L* thể hiện độ sáng của mẫu (dao 
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động 0 - 100, đen tuyệt đối đến trắng tuyệt đối), giá trị a* thể hiện cường độ màu trên trục đỏ từ (+a*) đến 
lục (-a*), và giá trị b* thể hiện cường độ màu trên trục vàng từ (+b*) đến lam (-b*) (Pei et al., 2025). Dịch 
lên men được đo trong cuvet để đảm bảo tính đồng nhất giữa 3 lần đo.

2.4.4. Đánh giá cảm quan
Đánh giá cảm quan sản phẩm kẹo dẻo Kombucha được thực hiện theo TCVN 3215:1979, với sự tham 

gia của 10 người được tuyển chọn ngẫu nhiên; đánh giá 5 chỉ tiêu cảm quan: độ trong, màu sắc, mùi, vị 
và mức độ chấp nhận chung.

2.5. Phương pháp xử lý số liệu
Các thí nghiệm được lặp lại 3 lần, kết quả trình bày dưới dạng trung bình ± độ lệch chuẩn. Số liệu được 

phân tích ANOVA một yếu tố và so sánh Tukey HSD ở mức ý nghĩa p < 0,05 bằng phần mềm Statgraphics 
XV Centurion.

3. Kết quả và thảo luận

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ thanh long ruột đỏ bổ sung đến pH, độ Brix và màu sắc của dịch lên men có 
bổ sung Kombucha theo thời gian lên men

Quá trình lên men là giai đoạn quyết định đến hương vị, màu sắc và thuộc tính lý hóa của dịch lỏng 
trước khi phối chế. Kết quả khảo sát pH, độ Brix và màu sắc theo tỷ lệ bổ sung dịch quả thanh long qua 
thời gian lên men được trình bày trong Bảng 1.

Bảng 1. Ảnh hưởng của tỷ lệ thanh long ruột đỏ bổ sung đến pH, độ Brix và màu sắc  
của dịch lên men có bổ sung Kombucha theo thời gian lên men

Thời gian Tỷ lệ (w/v) pH °Bx Giá trị L* Giá trị a* Giá trị b*

0 giờ

5% 2,81 ± 0,04ᶜ 4,77 ± 0,06ᶜ 22,3 ± 1,16ᵃ 38,67 ± 1,53ᵃ 16,67 ± 2,31ᵃ

10% 3,03 ± 0,07ᵇ 5,03 ± 0,06ᵇ 19,67 ± 0,58ᵇ 35,33 ± 0,58ᵃ 13,67 ± 1,53ᵃ

15% 3,16 ± 0,02ᵃ 5,17 ± 0,06ᵇ 18,33 ± 0,58ᵇ 35,00 ± 1,73ᵇ 14,00 ± 3,46ᵃ

20% 3,23 ± 0,03ᵃ 5,07 ± 0,12ᵇ 17,33 ± 0,58ᵇ 32,00 ± 1,73ᵇ 10,33 ± 0,58ᵇ

25% 3,26 ± 0,02ᵃ 5,50 ± 0,10ᵃ 14,67 ± 1,53ᶜ 28,67 ± 0,58ᶜ 11,67 ± 1,16ᵃ

24 giờ

5% 2,95 ± 0,04ᵈ 4,33 ± 0,23ᵇ 36,33 ± 0,58ᵃ 57,00 ± 1,73ᵃ 37,33 ± 3,22ᵃ

10% 3,07 ± 0,03ᶜ 4,97 ± 0,21ᵃ 30,67 ± 0,58ᵇ 52,67 ± 0,58ᵇ 38,67 ± 0,58ᵃ

15% 3,19 ± 0,03ᵇ 4,83 ± 0,21ᵃ 28,33 ± 1,53ᵇ 48,67 ± 1,16ᶜ 32,00 ± 5,29ᵃ

20% 3,23 ± 0,03ᵇ 5,10 ± 0,20ᵃ 27,33 ± 1,53ᶜ 47,33 ± 0,58ᶜ 33,67 ± 3,22ᵃ

25% 3,33 ± 0,04ᵃ 5,40 ± 0,40ᵃ 23,67 ± 1,16ᵈ 43,33 ± 1,16ᵈ 28,67 ± 4,93ᵃ

48 giờ

5% 2,93 ± 0,10ᵇ 4,00 ± 0,10ᵇ 28,67 ± 1,16ᵃ 47,33 ± 0,59ᵃ 24,00 ± 2,65ᵃ

10% 3,24 ± 0,10ᵃ 4,50 ± 0,53ᵃ 26,33 ± 1,16ᵃ 44,33 ± 1,16ᵃ 19,33 ± 2,52ᵃ

15% 3,20 ± 0,02ᵃ 4,77 ± 0,23ᵃ 23,67 ± 0,58ᵇ 40,67 ± 0,58ᵃ 15,00 ± 1,00ᵇ

20% 3,22 ± 0,01ᵃ 4,97 ± 0,06ᵃ 21,33 ± 0,58ᵇ 34,33 ± 5,51ᵇ 13,67 ± 4,04ᵇ

25% 3,28 ± 0,05ᵃ 5,27 ± 0,35ᵃ 15,67 ± 1,53ᶜ 31,67 ± 2,89ᵇ 9,67 ± 1,16ᵇ

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột, trong cùng một khối thời gian,  
thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa (p<0,05).
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Kết quả Bảng 1 cho thấy, tại cả 3 thời điểm lên men, giá trị pH của dịch men có xu hướng tăng 
dần khi tỷ lệ dịch ép thanh long bổ sung tăng từ 5% lên 25% (w/v) (p < 0,05). Cụ thể, ở thời điểm 0 
giờ, pH tăng từ 2,81 ± 0,04 lên 3,26 ± 0,02; xu hướng này được duy trì tương tự ở 24 giờ (2,95 ± 0,04 
lên 3,33 ± 0,04) và 48 giờ (2,93 ± 0,10 lên 3,28 ± 0,05). pH của dịch men tăng tỷ lệ thuận với hàm 
lượng dịch thanh long bổ sung, do hiệu ứng pha loãng acid hữu cơ từ nền Kombucha, dịch thanh long 
có pH cao hơn (≈ 4,0-5,0) so với nền Kombucha, dẫn đến sự gia tăng pH khi tăng tỷ lệ bổ sung. Tuy 
nhiên, pH cuối của hệ còn chịu ảnh hưởng của quá trình sinh acid liên tục bởi nấm men và vi khuẩn 
acetic trong giai đoạn lên men sau đó (de Miranda et al., 2022). Kết quả pH ở thời điểm 48 giờ cho 
thấy nghiệm thức 5% có giá trị thấp hơn có ý nghĩa thống kê so với các nghiệm thức 10-25% (p < 
0,05), trong khi không có sự khác biệt giữa các nghiệm thức 10%, 15%, 20% và 25% (p > 0,05). Do 
đó, trong khoảng tỷ lệ 10-25%, pH không phải là chỉ tiêu quyết định, và việc lựa chọn tỷ lệ tối ưu cần 
được thực hiện dựa trên các chỉ tiêu khác.

Tại cùng thời điểm lên men, giá trị độ Brix có xu hướng tăng khi tỷ lệ bổ sung thanh long ruột đỏ tăng, 
có thể do sự gia tăng lượng chất rắn hòa tan từ nguyên liệu quả, đặc biệt là các carbohydrate như glucose 
và fructose. Ngược lại, ở cùng tỷ lệ bổ sung, độ Brix có xu hướng giảm theo thời gian lên men, phản ánh 
sự tiêu thụ và chuyển hóa các carbohydrate hòa tan của hệ vi sinh vật SCOBY trong quá trình lên men. 
Xu hướng giảm hàm lượng carbohydrate hòa tan theo thời gian đã được ghi nhận trong các nghiên cứu 
về Kombucha, trong đó quá trình lên men làm giảm đáng kể hàm lượng carbohydrate tổng số của dịch 
Kombucha (Tejedor-Calvo & Morales, 2023). Cụ thể, ở tỷ lệ 15%, độ Brix giảm từ 5,17 ± 0,06°Bx tại 0 
giờ xuống 4,83 ± 0,21°Bx tại 24 giờ và dao động ở mức 4,77 ± 0,23°Bx sau 48 giờ. Kết quả phân tích tại 
48 giờ cho thấy, các nghiệm thức trong khoảng 10-25% có độ Brix không khác biệt có ý nghĩa thống kê, 
trong khi nghiệm thức 5% có giá trị thấp hơn có ý nghĩa thống kê. Điều này chỉ ra, trong khoảng tỷ lệ 10-
25%, độ Brix không phải là chỉ tiêu phân biệt giữa các nghiệm thức, do đó việc lựa chọn tỷ lệ tối ưu cần 
dựa trên các chỉ tiêu đánh giá bổ sung.

Màu sắc là một trong những chỉ tiêu cảm quan có ảnh hưởng lớn nhất đến sự chấp nhận ban đầu của 
người tiêu dùng đối với các sản phẩm thực phẩm có nguồn gốc betalain (Lim et al., 2025). Số liệu Bảng 
1 cho thấy giá trị độ sáng L* giảm tuyến tính khi tỷ lệ thanh long tăng ở cả ba thời điểm khảo sát (p < 
0,05). Về biến đổi theo thời gian lên men, tại mỗi tỷ lệ thanh long, L* có xu hướng tăng từ 0 giờ đến 24 
giờ và giảm khi tăng thời gian ủ đến 48 giờ. Cụ thể tại 15%, giá trị L* tăng từ 18,33 ± 0,58 (0 giờ) lên 
28,33 ± 1,53 (24 giờ) và giảm về 23,67 ± 0,58 (48 giờ). Giá trị a* cũng có xu hướng tăng từ 0 giờ đến 
24 giờ ở tất cả các nghiệm thức, sau đó giảm sau 48 giờ. Cụ thể tại tỷ lệ 15%, giá trị a* tăng từ 35,0 ± 
1,7 (0 giờ) lên 48,7 ± 1,1 (24 giờ) và giảm xuống 40,7 ± 0,6 (48 giờ). Sự giảm cường độ màu đỏ của 
dịch thanh long ruột đỏ khi kéo dài thời gian lên men có liên quan đến độ ổn định betacyanin, các sắc 
tố betacyanin nhạy cảm với pH thấp, nhiệt độ, oxy, ánh sáng và enzyme oxy hóa (Lim et al., 2022; Lim 
et al., 2026). Kết quả nghiên cứu cho thấy, thời gian lên men trên 48 giờ có thể làm suy giảm cường độ 
màu đỏ của dịch Kombucha thanh long, do đó việc kiểm soát thời gian lên men là yếu tố quan trọng để 
duy trì màu sắc sản phẩm. Giá trị b* không thể hiện xu hướng tuyến tính rõ rệt theo tỷ lệ thanh long ở 
hầu hết các thời điểm khảo sát. 

Căn cứ vào tổng hợp các chỉ tiêu pH, độ Brix, và màu sắc; điều kiện lên men được chọn là tỷ lệ dịch ép 
thanh long 15% (w/v), thời gian lên men là 48 giờ ở nhiệt độ phòng (Hình 1). Tại điều kiện này, pH (3,20 
± 0,02) và độ Brix (4,77 ± 0,23°Bx) không khác biệt so với các tỷ lệ 10-25%; giá trị a* = 40,67 ± 0,58 
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và L* = 23,67 ± 0,58 ở mức trung bình so với các nghiệm thức (Bảng 1). Dịch lên men thu được được sử 
dụng cho thí nghiệm phối chế kẹo dẻo ở mục 3.2. 

Hình 1. Dịch lên men Kombucha với các mức tỷ lệ bổ sung dịch chiết (w/v) thanh long ruột đỏ  
khác nhau trong thời gian lên men 48 giờ.

(A - 5%; B - 10%; C - 15%; D - 20% và E - 25%)

3.2. Ảnh hưởng của tỷ lệ dịch lên men thanh long ruột đỏ đến chất lượng cảm quan của kẹo dẻo 
Kết quả ở Bảng 2 cho thấy tỷ lệ dịch lên men từ thanh long ruột đỏ có bổ sung kombocha có ảnh hưởng 

đến các thuộc tính cảm quan của kẹo dẻo.

Bảng 2. Điểm cảm quan của kẹo dẻo theo tỷ lệ bổ sung dịch lên men từ thanh long ruột đỏ

Tỷ lệ dịch (w/w) Độ trong Màu sắc Mùi Vị Độ ưa thích tổng

5% 4,60 ± 0,10a 1,00 ± 0,00c 1,40 ± 0,17d 1,00 ± 0,00c 2,00 ± 0,00c

10% 2,00 ± 0,00c 2,40 ± 0,17b 2,00 ± 0,00c 1,40 ± 0,17c 2,83 ± 0,29b

15% 4,00 ± 0,00b 3,60 ± 0,17a 3,00 ± 0,00b 2,00 ± 0,00b 3,40 ± 0,17b

20% 4,60 ± 0,17a 3,83 ± 0,29a 3,40 ± 0,17a 2,83 ± 0,29a 4,83 ± 0,29a

Ghi chú: Các chữ cái khác nhau trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt  
có ý nghĩa thống kê giữa (p<0,05).

Kết quả cho thấy, khi tỷ lệ bổ sung tăng từ 5 lên 20% (w/w), điểm màu sắc, mùi, vị và mức độ ưa thích 
tổng thể nhìn tăng theo xu hướng tuyến tính, có ý nghĩa thống kê (p < 0,05). Điểm màu sắc tăng từ 1,00 ± 
0,00 ở 5% lên 3,83 ± 0,29 ở 20%; xu hướng này có thể liên quan đến sự gia tăng lượng sắc tố từ betalain có 
nguồn gốc từ thanh long ruột đỏ. Điểm mùi tăng từ 1,40 ± 0,17 lên 3,40 ± 0,17 khi tỷ lệ tăng từ 5 lên 20%. 
Kombucha chứa nhiều hợp chất tạo mùi hình thành trong quá trình lên men, gồm acid hữu cơ, alcohol và 
ester; các hợp chất này phụ thuộc vào nguyên liệu và điều kiện lên men (Villarreal-Soto et al., 2018). Điểm 
vị tăng từ 1,00 ± 0,00 ở 5% lên 2,83 ± 0,29 ở 20%. 

Sự thay đổi này có thể liên quan đến sự gia tăng đồng thời vị chua từ các acid hữu cơ của Kombucha 
và vị ngọt từ nền kẹo. Tuy nhiên, điểm vị ở 20% vẫn thấp hơn màu sắc và mùi, cho thấy cần tiếp tục tối ưu 
hóa tỷ lệ đường-acid trong công thức. Độ trong không thể hiện xu hướng tuyến tính, với điểm lần lượt đạt 
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4,60 ± 0,10; 2,00 ± 0,00; 4,00 ± 0,00 và 4,60 ± 0,17 ở các tỷ lệ 5%, 10%, 15% và 20%. Sự biến động này 
có thể liên quan đến trạng thái phân tán của các cấu tử keo và chất rắn lơ lửng từ dịch lên men trong mạng 
gelatin. Điểm ưa thích tổng tăng từ 2,00 ± 0,00 ở 5% lên 4,83 ± 0,29 ở 20%, cao nhất trong các nghiệm 
thức khảo sát. Xu hướng này đồng thời với sự gia tăng điểm màu sắc, mùi và vị, cho thấy sự thay đổi các 
thuộc tính này có liên quan đến mức độ chấp nhận chung của sản phẩm. Kết quả phù hợp với nghiên cứu 
trên gummy candy bổ sung Kombucha của Ismauddin et al. (2025), trong đó tỷ lệ và loại dịch Kombucha 
ảnh hưởng đến các thuộc tính cảm quan và mức độ ưa thích tổng thể. 

Từ kết quả trên, sản phẩm kẹo dẻo có bổ sung dịch lên men thanh long ruột đỏ với Kombucha tối ưu 
được thiết lập với công thức phối chế như sau: 20% (w/w) dịch lên men, 10% (w/w) gelatin, 25% (w/w) 
đường sucrose. Sản phẩm kẹo dẻo đạt các chỉ tiêu về cảm quan. 

4. Kết luận

Nghiên cứu khảo sát ảnh hưởng của tỷ lệ dịch quả thanh long ruột đỏ (5-25% w/v) và thời gian lên men 
(0-48 giờ) đến pH, độ Brix, màu sắc và xác định công thức kẹo dẻo gelatin tối ưu. Điều kiện lên men tối 
ưu là 15% dịch quả trong 48 giờ ở nhiệt độ phòng; dịch men có pH 3,20 ± 0,02; độ Brix 4,77 ± 0,23°Bx; 
giá trị L* = 23,67 ± 0,58 và a* = 40,67 ± 0,58; kẹo dẻo có điểm ưa thích tổng đạt 4,8/5. Kết quả mở ra 
hướng phát triển thực phẩm chức năng dạng kẹo dẻo bổ sung Kombucha, góp phần đa dạng hóa sản phẩm 
từ thanh long ruột đỏ n
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