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TÓM TẮT 

Kombucha là một loại trà lên men có rất nhiều lợi ích tốt cho sức khỏe được lên men từ 

trà và đường. Nghiên cứu này được tiến hành để xác định các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình 

lên men (F1) của sản phẩm Kombucha Oolong như lượng đường, lượng dịch giống khởi động 

SCOBY, điều kiện pH, nhiệt độ lên men và thời gian lên men. Kết quả khảo sát cho thấy điều 

kiện thích hợp nhất trong nghiên cứu này là 2 g trà, 20 g đường, bổ sung 5% SCOBY với pH 3,5 

và lên trong 72 giờ ở nhiệt độ phòng. 

 Từ khóa: Kombucha, trà Oolong, trà lên men. 

1.  GIỚI THIỆU 

Kombucha là một thức uống lên men được chuẩn bị bằng cách lên men trà có đường và 

sử dụng SCOBY (Symbiotic Colony of Bacteria and Yeast, nghĩa là cộng sinh của vi khuẩn 

và nấm men). SCOBY được coi là sự phát triển cộng sinh của vi khuẩn acid lactic và acid 

acetic cũng như nấm men [1, 2]. Kombucha được ưa chuộng bởi hương vị độc đáo của nó, 

cung cấp các nguồn lợi khuẩn từ vi khuẩn, nấm men tạo thành hệ vi sinh vật đường ruột, cải 

thiện hệ tiêu hóa, tăng sức đề kháng cơ thể. Khả năng giải độc của Kombucha giúp kiểm soát 

mức huyết áp, cải thiện sức khỏe đường ruột và cholesterol. Nó cũng là nguồn cung cấp 

vitamin B, giúp thúc đẩy sự trao đổi chất, năng lượng cũng như tăng sinh tế bào có lợi cho sự 

phát triển của da, tóc và móng [3, 4]. Trong khi tiềm năng thị trường Kombucha thế giới đang 

rất lớn với doanh số mua sắm trực tuyến được dự đoán sẽ vượt qua 2,4 tỷ USD vào năm 2027 

[5]. Thị trường Kombucha ở Việt Nam còn khá mới mẻ, rất nhiều sản phẩm Kombucha trên 

thị trường chủ yếu được sản xuất tại hộ gia đình hoặc quy mô nhỏ. Do đó, việc nghiên cứu các 

thông số công nghệ và quy trình hoàn chỉnh sản xuất Kombucha là rất cần thiết. Bài báo này 

nghiên cứu các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình lên men chính (F1) Kombucha Oolong.  

2.  ĐỐI TƯỢNG VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên vật liệu 

Trà Oolong: Trà Oolong Tâm Châu, đường thốt nốt thương hiệu Moun7ains, dung dịch 

giống khởi động SCOBY được cung cấp bởi công ty TNHH FoodPlus với mật độ nấm men 

(1,1 × 105 CFU/mL), vi khuẩn (3 × 102 CFU/mL). 

Dung dịch Acid citric (Merck, Đức), NaHCO3 (Merkc, Đức). 
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2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phương pháp bố trí thí nghiệm 

Khảo sát quá trình lên men trà Kombucha F1 với lượng trà (1 g, 2 g, 3 g, 4 g, 5 g), dùng 

200 mL nước sôi để pha trà và ủ trong vòng 10 phút. Tiếp theo, bổ sung lượng đường ở các 

mức (10 g, 15 g, 20 g, 25 g, 30 g) vào dung dịch nước trà đang ủ, hòa tan hết lượng đường, để 

nguội và bổ sung dung dịch giống khởi động SCOBY (1%, 3%, 5%, 7%, 9%, 11%) vào hỗn 

hợp. Tiến hành lên men để ra thành phẩm ở nhiệt độ (35±1 ℃, nhiệt độ phòng 30±2 ℃) với 

các mức pH (3; 3,5, 4; 4,5; 5) được điều chỉnh bằng NaHCO3 trong thời gian lên men (48, 72, 

96, 120, 144 giờ). Kiểm tra pH, hàm lượng chất khô hòa tan và đánh giá cảm quan chất lượng 

sản phẩm thu được để chọn được các thông số phù hợp nhất. 

2.2.2. Phương pháp đánh giá cảm quan sản phẩm 

Sử dụng phương pháp cho điểm thị hiếu để xác định mức độ chấp nhận của người tiêu 

dùng. Sau đó xác định mức độ ưu tiên của các sản phẩm đó một cách gián tiếp từ các điểm số 

có được [6]. 

2.2.3. Phương pháp phân tích 

Hàm lượng chất khô hòa tan được xác định theo TCVN 4414 – 87, pH được xác định 

theo TCVN 6492:2011 [7]. 

2.3. Phương pháp xử lý số liệu 

Mỗi thí nghiệm tiến hành lặp lại 3 lần, kết quả được đánh giá sự khác biệt có ý nghĩa giữa 

các mẫu thí nghiệm bằng phương pháp thống kê ANOVA (α = 5%), sử dụng phần mềm SPSS 

ver. 22 và Microsoft Excel 2016. 

3.  KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Kết quả khảo sát lượng trà và đường đến quá trình lên men (F1) Kombucha Oolong 

Lượng trà ảnh hưởng đến trạng thái, màu sắc, mùi vị của sản phẩm. Hầu như các sản 

phẩm Kombucha trên thị trường đều sử dụng trà đen và trà xanh, vì vậy sử dụng trà Oolong 

để tạo ra sản phẩm có tính mới lạ. Ngoài ra, trà Oolong có thể làm giảm hàm lượng chất béo 

trong cơ thể và giảm cân thông qua cải thiện chuyển hóa lipid [8]. Lượng đường ảnh hưởng 

đến độ ngọt và màu sắc của sản phẩm, là một trong những cơ chất quan trọng cho quá trình 

lên men Kombucha. Ảnh hưởng của lượng trà và lượng đường được thể hiện ở Hình 1 và 2. 

Hình 1. Ảnh hưởng của lượng trà đến lên men 

Kombucha Oolong F1 
Hình 2. Ảnh hưởng của lượng đường đến lên 

men Kombucha Oolong F1 
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Màu sắc, mùi và vị của sản phẩm khảo sát tăng dần theo khối lượng trà (Hình 1). Sau khi 

lên men, sản phẩm ở các mẫu (1 g và 2 g trà) có vàng tươi, trong, có vị thơm nhẹ từ trà Oolong 

và vị chát nhẹ phù hợp. Đối với các mẫu sản phẩm (3 g, 4 g, 5 g trà), màu, mùi, vị đắng, chát 

cao nên giá trị cảm quan sản phẩm giảm dần. Vì vậy, lượng trà (2 g) được đánh giá cảm quan 

cho điểm cao, mùi vị thích hợp với người tiêu dùng và khác biệt có ý nghĩa thống kê trong 

khoảng tin cậy 95% được chọn làm thông số cho các thí nghiệm tiếp theo. Hàm lượng 

polyphenol trong trà chiếm đến 25-35% khối lượng chất khô. Các polyphenol trong trà đặc 

trưng là các flavonoid trong đó catechin chiếm ưu thế, những hợp chất này góp phần tạo nên 

vị của trà [9]. Quá trình lên men của trà với hệ vi sinh vật Kombucha không ảnh hưởng đáng 

kể đến hàm lượng polyphenol và khả năng kháng khuẩn cũng như vẫn giữ được hoạt tính sinh 

học của nó [10]. Trà Oolong được phân loại như trà bán lên men. Trà chưa lên men không thể 

hiện bất kỳ hoạt động kháng khuẩn nào [11], số lượng tế bào vi khuẩn và nấm men được tìm 

thấy sau lên men cao hơn đáng kể so với trước thời kỳ lên men. Sau 15 ngày lên men, tổng số 

vi khuẩn acid acetic trong Kombucha được chế biến từ trà xanh và trà đen cao hơn đáng kể so 

với Kombucha pha chế từ trà Oolong. Ngoài ra, tổng số tế bào nấm men trong mỗi lượng trà 

Kombucha không khác nhau đáng kể, số lượng ngày càng tăng của vi khuẩn có trong 

Kombucha trong quá trình lên men [3].  

Kết quả Hình 2 cho thấy độ Brix có xu hướng tăng mạnh từ mẫu 10 g đường đến mẫu 30 g 

đường do hàm lượng đường tăng. Tuy nhiên, mức pH vẫn chỉ dao động nhẹ, không có sự thay 

đổi nhiều sau quá trình lên men. Điểm cảm quan có sự tăng lên từ mẫu 10 g đến mẫu 20 g do 

sản phẩm có độ ngọt dịu nhẹ, có thể cảm nhận vị hơi chua, phù hợp với đối tượng thích độ 

ngọt ít. Khi lượng đường tăng thì sản phẩm trở nên ngọt gắt, gây khó chịu ở hậu vị, màu sản 

phẩm biến thành vàng đậm, làm giảm tính cảm quan. Trong quá trình lên men Kombucha, chất 

chuyển hóa của quá trình lên men này là monosaccharide, một số acid hữu cơ, một số vitamin 

và một số lượng lớn các hợp chất khác là kết quả của nhiều phản ứng [12]. Điều này đồng 

nghĩa với các loại đường có trong dịch lên men ảnh hưởng tới tốc độ và hiệu suất lên men, vì 

vậy chứa hàm lượng đường khử càng cao thì càng có lợi cho quá trình lên men và chất lượng 

của sản phẩm [13]. Tuy nhiên, nếu sử dụng hàm lượng đường quá cao sẽ gây ra sự ức chế vi 

sinh vật, làm giảm hiệu suất lên men, đồng thời sẽ mang lại giá trị cảm quan không tốt. Trong 

thí nghiệm này 20 g đường là nghiệm thức được lựa chọn. 

3.2. Kết quả khảo sát ảnh hưởng của pH và tỷ lệ dịch SCOBY đến lên men (F1) 

Kombucha Oolong 

Nấm men có thể sinh sản và phát triển trong môi trường có độ pH từ 2,5-7,5 nhưng theo 

đa số tác giả thì độ pH phù hợp nhất với sự sinh sản và phát triển của nấm men là 4-6, nhiều 

chủng nấm men có thể sinh sản và phát triển tốt ở pH 3-3,5 [14]. Ngoài ra, lượng dịch giống 

khởi động SCOBY khi phối trộn vào giai đoạn ban đầu ảnh hưởng rất lớn đến chất lượng, 

hương vị đặc trưng của sản phẩm Kombucha. Kết quả ảnh hưởng của pH đến lên men 

Kombucha Oolong F1 được thể hiện ở Hình 3. 

Hình 3 cho thấy độ Brix cao nhất ở pH ban đầu = 3,5, giá trị pH cao hơn hoặc thấp hơn 

đều làm giảm độ Brix. Để điều chỉnh độ pH của dịch lên men, người ta thường sử dụng 

NaHCO3, CaCO3, acid tartaric, acid citric. Độ pH thấp hoặc cao quá cũng sẽ làm thay đổi cấu 

trúc protein của nhiều loại enzyme tham gia trực tiếp vào quá trình lên men và làm giảm khả 

năng hoạt hóa của enzyme. Độ pH là một trong những thông số quan trọng nhất ảnh hưởng 

đến quá trình lên men của Kombucha, liên quan đến sự phát triển của vi sinh vật và sự thay 

đổi cấu trúc của các hợp chất phytochemical có thể ảnh hưởng đến hoạt động của chất chống 

oxy hóa của sản phẩm [3]. Từ kết quả nhận xét cảm quan và đánh giá cảm quan, chọn mẫu 

pH 3,5 để thực hiện các thí nghiệm tiếp theo. 
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Hình 3. Ảnh hưởng của pH đến lên men 

Kombucha Oolong F1 

Hình 4. Ảnh hưởng của tỷ lệ SCOBY  đến lên 

men Kombucha Oolong F1 

Kết quả Hình 4 cho thấy tỷ lệ dung dịch giống khởi động SCOBY tăng thì pH và độ Brix 

giảm. Tỷ dung dịch giống khởi động ở tỷ lệ 1% có độ pH lớn hơn 4 làm sản phẩm bị sinh mốc 

đen và xanh nổi trên bề mặt SCOBY, mặc dù sản phẩm vẫn xảy ra quá trình lên men và tạo 

lớp màng cellulose, sản phẩm không còn trong, vẫn đục nhẹ, màu chuyển sậm. Khi hàm lượng 

dịch SCOBY càng cao, nấm men tạo enzyme inverstase thủy phân càng nhiều. Từ đó sản phẩm 

tạo thành cung cấp cơ chất cho vi khuẩn sản xuất acid acetic và acid lactic. Lượng acid thu 

được nhiều và lượng đường giảm rõ rệt. Tuy nhiên tại tỷ lệ dịch giống SCOBY 3% thì độ Brix 

của dịch lên men giảm chậm do giai đoạn đầu quá trình thủy phân đường diễn ra nhanh chóng, 

sinh ra các chất ức chế sinh trưởng nấm men nhưng số lượng nấm men chưa đủ lớn nên ở quá 

trình lên men tiếp theo bị ức chế, từ đó giảm chậm hơn. Mặt khác, nếu tỷ lệ dịch SCOBY quá 

thấp, lượng cơ chất cung cấp không thủy phân hết và dư thừa, làm hiệu suất lên men của giai 

đoạn thu hồi các sản phẩm chính trong Kombucha với hàm lượng thấp và lợi khuẩn sinh ra ít, 

hại khuẩn tấn công và làm sản phẩm bị hư hỏng và mốc [15]. Kết quả đánh giá cảm quan theo 

phương pháp cho điểm người tiêu dùng với 60 người thử cho thấy mẫu có tỷ lệ dịch SCOBY 

5% được đánh giá điểm cao nhất và cho thấy có sự khác biệt ý nghĩa với các mẫu còn lại.   

3.3. Kết quả khảo sát nhiệt độ và thời gian lên men Kombucha Oolong  

Nhiệt độ là yếu tố quan trọng ảnh hưởng đến hoạt động của nấm men. Ngoài ra, thời điểm 

kết thúc lên men Kombucha là một trong những yếu tố quyết định đến chất lượng sản phẩm 

thức uống lên men. Ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian lên men Kombucha Oolong F1 được 

thể hiện qua Hình 5 và 6. 

Nồng độ chất khô của mẫu sản phẩm lên men ở nhiệt độ phòng nhỏ hơn nồng độ chất 

khô của mẫu lên men ở nhiệt độ 35±1 ℃, ảnh hưởng của nhiệt độ đến pH không nhiều sau 24 

giờ lên men, sự khác biệt này không có nghĩa (Hình 5). Nhìn chung các giá trị nhiệt độ của 

quá trình lên men Kombucha nằm trong khoảng từ 22 °C đến 30 °C. Tuy nhiên, tác giả Vitas 

và cộng sự thực hiện quá trình lên men của các sản phẩm sữa với nấm trà ở các giá trị nhiệt 

độ: 37 °C, 40 °C và 43 °C theo mô hình tối ưu hóa. Kết quả nghiên cứu cho thấy nhiệt độ và 

thời gian là yếu tố quan trọng nhất ảnh hưởng đến lên men Kombucha và khả năng chống oxy 

hóa cao nhất được ghi nhận tại các giá trị nhiệt độ từ 37 °C đến 42 ℃ [16]. Trong một nghiên 

cứu của Jayabalan và cộng sự, nhiệt độ ủ Kombucha thích hợp là 25 ℃ [17], nhiệt độ này là 

thuận lợi vì nó cho phép sản xuất ổn định sản phẩm có tính acid bao gồm acid acetic [18]. 

Đánh giá cảm quan theo phương pháp ưu tiên cặp đôi với 60 người thử, kết quả mẫu được pha 
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ở nhiệt độ phòng được đánh giá điểm cao hơn ở nhiệt độ 35±1 C. Chọn nhiệt độ phòng để 

thực hiện các thí nghiệm tiếp theo.  

Hình 5. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến lên 

men Kombucha Oolong F1 

Hình 6. Ảnh hưởng của thời gian đến lên men 

Kombucha Oolong F1 

Theo kết quả Hình 6, độ Brix và pH giảm dần khi thời gian tăng. Theo kết quả đánh giá 

cảm quan, thời gian lên men mẫu 48 giờ chưa đủ vị chua, mẫu sản phẩm được ưa thích hơn ở 

thời gian lên men 72 giờ và 96 giờ. Đặc biệt, 72 giờ, hương vị hài hòa, thích hợp với nhiều 

người tiêu dùng. Đối với các sản phẩm ở 120 giờ và 144 giờ lên men có vị chua nhiều. Sự thay 

đổi đó là do thời gian lên men càng dài, các cơ chất trong quá trình lên men cạn dần, vi sinh 

vật bắt đầu vào cuối pha cân bằng, cạnh tranh dinh dưỡng, cùng với đó là sản phẩm phụ của 

quá trình lên men, cụ thể là các loại acid hữu cơ gây ức chế sinh trưởng của vi sinh vật, làm 

giảm pH và cả nồng độ chất khô hòa tan của thành phẩm. Bên cạnh đó, thời gian lên men ngắn 

sẽ làm sản phẩm chưa đạt được các tính chất đặc trưng như màu sắc, mùi vị, thành phần chuyển 

hóa và các sản phẩm phụ. Qua đánh giá cảm quan theo phương pháp cho điểm thị hiếu người 

tiêu dùng với 60 người thử, kết quả cho thấy mẫu lên men ở 72 giờ được đánh giá điểm cao 

nhất và cho thấy có sự khác biệt ý nghĩa với các mẫu còn lại. Như vậy, chọn thời gian 72 giờ 

là thời gian lên men cho quá trình. Nghiên cứu sự phát triển của quần thể vi sinh vật của trà 

Kombucha trong sản xuất công nghiệp ở các khoảng thời gian (0, 2, 4 và 8 ngày), Coton và 

cộng sự quan sát thấy rằng hầu hết vi khuẩn acid acetic ở nơi có nhiều trong màng sinh học 

hơn trong môi trường lỏng ở ngày 0 và sau 8 ngày, chúng đạt đến trạng thái cân bằng so với 

các loài nấm men dường như khá ổn định trong cả hai giai đoạn trong toàn bộ quá trình lên 

men đánh giá hàm lượng polyphenol và hoạt tính chống oxy hóa của trà Kombucha trong quá 

trình lên men (0, 7, 14 và 21 ngày) và quan sát thấy xu hướng tăng cao đặc biệt sau ngày thứ 

7, có thể là do đa dạng vi sinh vật cao hơn đạt được vào thời điểm đó [19]. Thời kỳ đầu của 

quá trình lên men Kombucha, có sự cộng sinh của vi khuẩn acetic Acetobacter xylinum và các 

tế bào nấm men. A. xylinum sản sinh tạo lớp màng cellulose trên bề mặt của trà Kombucha 

trong 3–15 ngày lên men [20]. Bề mặt cellulose này giúp ngăn cách vi sinh vật tiếp xúc với 

oxy trong khí quyển [21].  

4.  KẾT LUẬN 

Nghiên cứu này đã tìm điều kiện thích hợp để lên men Kombucha Oolong F1. Điều kiện 

lên men phù hợp là: là 2 g trà, 20 g đường, bổ sung 5% SCOBY với pH 3,5 và lên trong 72 giờ 

ở nhiệt độ phòng. Sản phẩm trà Kombucha thu được có màu sắc và mùi thơm đặc trưng vị hài 

hòa, mở ra hướng nghiên cứu ứng dụng trên quy mô pilot và quy mô công nghiệp. 
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ABSTRACT 

EVALUATION OF SOME FACTORS EFFECTING THE PRIMARY FERMENTATION 

OF KOMBUCHA OOLONG TEA 

Nguyen Le Y Kha, Nguyen Le Y Nhi, Nguyen Ngoc Duc,  

Phan Thi Thuan, Than Thi Thanh Truyen, Hoang Thi Ngoc Nhon* 

Ho Chi Minh City University of Food Industry 

*Email: hoangthingocnhon1002@gmail.com 

Kombucha is a fermented tea that has a lot of health benefits that are fermented from tea 

and sugar. The study was conducted to determine the factors affecting the fermentation (F1) 

of Kombucha Oolong such as sugar content, amount of SCOBY, pH condition, fermentation 

temperature and fermentation time. The survey results showed that the suitable conditions 

were 2 g tea, 20 g canesugar, 5% SCOBY supplement, pH 3.5, 72 hours at room temperature. 

Keywords: Kombucha, Oolong tea, fermented tea. 
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