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Tóm tắt:

Bồ kết là nguồn thực vật giàu saponin có giá trị, được ứng dụng để sản xuất chất hoạt động bề mặt tự nhiên thân 
thiện với môi trường. Quả bồ kết có nhiều đặc tính sinh học phù hợp với ngành công nghiệp dược mỹ phẩm. Hiện 
nay, quả bồ kết là nguồn nguyên liệu chính để sản xuất nhiều sản phẩm như dầu gội, nước rửa chén… Nghiên cứu 
này đánh giá khả năng sinh amylase, protease và cellulase của 4 chủng nấm men Saccharomyces cerevisiae (NE1, 
NE2, NE10 và NE13) và 2 chủng nấm mốc Aspergillus oryzae (NOS1 và NO42), trong đó 2 chủng S. cerevisiae NE2 
và A. oryzae NOS1 được lựa chọn để lên men quả bồ kết. Kết quả đánh giá chất lượng sản phẩm sau lên men cho 
thấy, các chủng nấm đều có khả năng ứng dụng trong lên men quả bồ kết. Đặc biệt, việc sử dụng chủng S. cerevisiae 
NE2 đã giúp nâng cao chất lượng sản phẩm sau lên men rõ rệt với hàm lượng saponin/chất rắn hòa tan đạt 71,7%. 
Sản phẩm sau lên men là nguồn nguyên liệu chứa saponin có độ sạch cao, được ứng dụng như một chất hoạt động 
bề mặt trong phát triển các sản phẩm hóa mỹ phẩm. 
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Abstract:

Gleditsia australis Hemsl. is a valuable plant source rich in saponins, used for producing environmentally friendly 
natural surfactants. Gleditsia australis Hemsl. fruits have various biological properties suitable for the pharmaceutical 
and cosmetic industries. Currently, Gleditsia australis Hemsl. fruit is the main raw material used to produce various 
products such as shampoo, dishwashing liquid… This study evaluated the amylase, protease, and cellulase production 
capabilities of four yeast strains of Saccharomyces cerevisiae (NE1, NE2, NE10, and NE13) and two mould strains 
of Aspergillus oryzae (NOS1 and NO42). Among these, the S. cerevisiae NE2 and A. oryzae NOS1 were selected for 
fermenting Gleditsia australis Hemsl. fruits. The quality assessment of the fermented product shows that both fungal 
strains are applicable in the fermentation of Gleditsia australis Hemsl. Notably, the use of the S. cerevisiae NE2 
significantly improved the quality of the fermented product, with the saponin/soluble solids content reaching 71.7%. 
The post-fermentation product is a highly pure saponin source, used as a surfactant in the development of chemical 
and cosmetic products.

Keywords: Aspergillus oryzae, enzyme, Gleditsia australis, Saccharomyces cerevisiae.

Classification numbers: 1.6, 4.6



50

Khoa học Tự nhiên /Khoa học sự sống; Khoa học Nông nghiệp /Công nghệ sinh học trong nông nghiệp, thủy sản

66(11) 11.2024

1. Đặt vấn đề

Ngày nay việc sử dụng các sản phẩm có nguồn gốc từ 
thiên nhiên đang trở thành xu hướng tiêu dùng mới. Đặc biệt, 
các hóa chất trong hóa mỹ phẩm, sản phẩm tẩy rửa… đang 
dần được thay thế bởi các thành phần chiết xuất từ thực vật. 
Ở Việt Nam, quả bồ kết (Gleditsia australis Hemsl.) được 
sử dụng phổ biến trong nhiều sản phẩm dầu gội, nước rửa 
chén… do trong thành phần có chứa nhiều saponin - một 
chất hoạt động bề mặt quan trọng trong các sản phẩm làm 
sạch [1]. Nghiên cứu thành phần hóa học cho thấy, có 67 
hợp chất được phân lập từ các loài thuộc chi Gleditsia bao 
gồm triterpenes, sterol, flavonoid, alkaloid, phenolics và các 
dẫn xuất của chúng, trong đó 32 hợp chất được xác định là 
saponin [2]. Cao chiết từ quả bồ kết được xác định có hoạt 
tính chống ung thư, chống viêm, chống dị ứng, giảm đau, 
kháng khuẩn và kháng nấm [3, 4]. Vì vậy, saponin từ quả bồ 
kết có tiềm năng lớn trong phát triển các sản phẩm chăm sóc 
sức khỏe, mỹ phẩm và các sản phẩm làm sạch.

Việc chiết xuất saponin từ thực vật làm nguyên liệu 
cho phát triển các sản phẩm tẩy rửa luôn được quan tâm. 
Trong đó, phương pháp lên men truyền thống sử dụng các 
loài thực vật giàu saponin như quả bồ kết, bồ hòn với hệ vi 
sinh vật có sẵn trên nguyên liệu đã được nhiều đơn vị sản 
xuất áp dụng. Phương pháp này đơn giản, không tốn kém 
nhưng chất lượng thành phẩm sau lên men không cao, khó 
kiểm soát, không đồng đều giữa các mẻ lên men [5]. Một số 
nghiên cứu trên thế giới đã ứng dụng vi sinh vật trong lên 
men chiết xuất saponin như sử dụng nấm men S. cerevisiae 
và nấm mốc A. oryzae trong lên men quả bồ hòn để tăng độ 
tinh sạch của saponin, nâng cao tính cảm quan từ đó tăng 
chất lượng sản phẩm sau lên men [6-8]. Các chủng vi nấm S. 
cerevisiae và A. oryzae được xác định có khả năng sinh các 
loại enzyme ngoại bào cao, phù hợp sử dụng trong quá trình 
lên men. Tuy nhiên, việc nghiên cứu lên men quả bồ kết sử 
dụng các chủng vi nấm giúp tăng chất lượng sản phẩm sau 
lên men hiện chưa có nhiều công bố. Kết quả nghiên cứu 
của bài báo này sẽ là cơ sở khoa học quan trọng trong việc 
thiết lập quy trình lên men quả bồ kết cho hiệu quả cao, ổn 
định sử dụng vi nấm có tiềm năng ứng dụng trong sản xuất. 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu

2.1. Vật liệu 

Ba mẫu quả bồ kết tươi được thu thập tại các tỉnh Thái 
Nguyên, Thanh Hóa và Gia Lai được xác định là loài 
Gleditsia australis Hemsl. bởi TS Đỗ Thị Xuyến - Bộ môn 
Khoa học Thực vật, Trường Đại học Khoa học Tự nhiên, 
Đại học Quốc gia Hà Nội. Các mẫu được ký hiệu lần lượt là 
BKTN, BKTH và BKGL.

Bốn chủng nấm men S. cerevisiae (ký hiệu tương ứng 
NE1, NE2, NE10 và NE13) và 2 chủng nấm mốc A. oryzae 
(ký hiệu tương ứng là NOS1 và NO42) thuộc bộ sưu tập 
giống vi sinh vật của Trung tâm Sinh học thực nghiệm, Viện 
Ứng dụng Công nghệ.

2.2. Phương pháp nghiên cứu
2.2.1. Xác định một số chỉ tiêu chất lượng của các mẫu 

quả bồ kết thu thập
Các mẫu quả bồ kết được sấy ở 60ºC đến khối lượng 

không đổi, tách lấy phần vỏ quả, nghiền nhỏ, rây qua lưới 
kích thước 1 mm và phân tích các chỉ tiêu: 

- Hàm lượng đường: Xác định theo tiêu chuẩn ngành 10 
TCN 514:2002. 

- Hàm lượng tinh bột: Xác định theo TCVN 12382:2018.
- Hàm lượng saponin tổng số: Xác định theo phương 

pháp đo quang [9].
Axit oleanolic được pha trong cồn tuyệt đối ở các nồng 

độ 5, 10, 15, 20, 25 và 30 µg/ml để dựng đường chuẩn định 
lượng saponin. Cân chính xác 1,0 g bột quả bồ kết vào ống 
falcon, thêm chính xác 25 ml ethanol 96%, siêu âm trong 1 
giờ, để lắng. Hút 40 µl dịch chiết vào bình định mức 10 ml, 
bốc hơi đến cắn trên bếp cách thủy ở 80ºC. Thêm vào bình 0,6 
ml dung dịch vanilin/axit acetic băng nồng độ 50 mg/ml và 
1,0 ml axit perchloric. Bọc kín bình, lắc đều và ủ ở 70ºC trong 
20 phút. Sau đó, làm lạnh nhanh và thêm axit acetic băng đến 
vạch định mức 10 ml. Lắc đều và đo quang ở 550 nm. 

Xác định hàm lượng saponin tổng số dựa trên đường 
chuẩn axit oleanolic:
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và Gia Lai được xác định là loài Gleditsia australis Hemsl. bởi TS Đỗ Thị Xuyến 

- Bộ môn Khoa học Thực vật, Trường Đại học Khoa học Tự nhiên, Đại học Quốc 

gia Hà Nội. Các mẫu được ký hiệu lần lượt là BKTN, BKTH và BKGL. 

Bốn chủng nấm men S. cerevisiae (ký hiệu tương ứng NE1, NE2, NE10 và 

NE13) và 2 chủng nấm mốc A. oryzae (ký hiệu tương ứng là NOS1 và NO42) 

thuộc bộ sưu tập giống vi sinh vật của Trung tâm Sinh học thực nghiệm, Viện 

Ứng dụng Công nghệ. 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Xác định một số chỉ tiêu chất lượng của các mẫu quả bồ kết thu thập 

Các mẫu quả bồ kết được sấy ở 60ºC đến khối lượng không đổi, tách lấy 

phần vỏ quả, nghiền nhỏ, rây qua lưới kích thước 1 mm và phân tích các chỉ tiêu:  

 - Hàm lượng đường: Xác định theo tiêu chuẩn ngành 10 TCN 514:2002.  

 - Hàm lượng tinh bột: Xác định theo TCVN 12382:2018. 

- Hàm lượng saponin tổng số: Xác định theo phương pháp đo quang [9]. 

Axit oleanolic được pha trong cồn tuyệt đối ở các nồng độ 5, 10, 15, 20, 25 

và 30 µg/ml để dựng đường chuẩn định lượng saponin. Cân chính xác 1,0 g bột 

quả bồ kết vào ống falcon, thêm chính xác 25 ml ethanol 96%, siêu âm trong 1 

giờ, để lắng. Hút 40 µl dịch chiết vào bình định mức 10 ml, bốc hơi đến cắn trên 

bếp cách thủy ở 80ºC. Thêm vào bình 0,6 ml dung dịch vanilin/axit acetic băng 

nồng độ 50 mg/ml và 1,0 ml axit perchloric. Bọc kín bình, lắc đều và ủ ở 70ºC 

trong 20 phút. Sau đó, làm lạnh nhanh và thêm axit acetic băng đến vạch định 

mức 10 ml. Lắc đều và đo quang ở 550 nm.  

Xác định hàm lượng saponin tổng số dựa trên đường chuẩn axit oleanolic: 

Saponin (%) =  𝑤𝑤𝑇𝑇𝑇𝑇𝑇𝑇
𝑤𝑤𝑚𝑚𝑎̃̂𝑎𝑢𝑢

 ×  100% 

          WTSS = CTSS  Vdịch chiết 

trong đó: WTSS (mg): Khối lượng saponin tổng số trong mẫu dịch chiết; Wmẫu 

(g): Khối lượng mẫu phân tích; CTSS (mg/ml): Nồng độ saponin tổng số trong dịch 

chiết tính theo axit oleanolic; Vdịch chiết  (ml): Thể tích dịch chiết tương ứng. 

WTSS = CTSS × Vdịch chiết

trong đó: WTSS (mg): khối lượng saponin tổng số trong 
mẫu dịch chiết; Wmẫu (g): khối lượng mẫu phân tích; CTSS 
(mg/ml): nồng độ saponin tổng số trong dịch chiết tính theo 
axit oleanolic; Vdịch chiết  (ml): thể tích dịch chiết tương ứng. 

Đường chuẩn định lượng saponin dựa theo nồng độ axit 
oleanolic được thể hiện trong hình 1.

Hình 1. Đường chuẩn định lượng saponin dựa theo nồng độ axit oleanolic.
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2.2.2. Phương pháp đánh giá khả năng sinh cellulase, 
amylase và protease của các chủng vi nấm

Chủng S. cerevisiae và  A. oryzae (1 ml dịch nấm men/
dịch bào tử nấm mốc (106 tế bào (bào tử)/ml)) được tiến 
hành lên men trong 50 ml môi trường tương ứng là YPD 
lỏng (g/l, yeast extract 10; peptone 20; D-glucose 20) và 
CD (Czapek-Dox) lỏng (g/l, NaNO3 2; K2HPO4 1; MgSO4 
0,5; KCl 0,5; FeSO4 0,1; saccharose 30) với nguồn cacbon 
được thay thế bằng 0,2% cơ chất cảm ứng (CMC, tinh bột, 
sữa gầy) ở điều kiện lắc 150 vòng/phút, 30ºC trong 3 ngày 
để thu dịch enzyme thô. 50 μl dịch enzyme thô được nhỏ 
vào giếng đã đục sẵn trên môi trường thạch chứa 1% cơ chất 
tương ứng. Đĩa được ủ ở 4ºC trong 4 giờ để dịch enzyme 
khuếch tán và ủ tiếp 48 giờ ở 30ºC. Sử dụng dung dịch 
Lugol 0,1% để hiện vòng phân giải đối với dịch cellulase 
và amylase thô [10].

2.2.3. Phương pháp đánh giá khả năng lên men quả bồ 
kết của chủng vi nấm tuyển chọn

Bột quả bồ kết và dung dịch đường saccharose 2% (w/v) 
được khử trùng riêng rẽ và để nguội. Quá trình lên men 
được thực hiện trong bình tam giác 250 ml chứa tổng thể 
tích lên men là 100 ml bao gồm 10 g bột quả bồ kết, 10 ml 
dịch nấm men/dịch bào tử nấm mốc (106 tế bào (bào tử)/
ml) và dung dịch đường saccharose 2% ở điều kiện lắc 150 
vòng/phút, 30ºC trong 4 ngày. Dịch sau lên men được ly tâm 
8000 vòng/phút trong 10 phút để thu dịch nổi [6]. Phần dịch 
sau ly tâm được tiến hành xác định hàm lượng saponin/hàm 
lượng chất rắn hòa tan (chất rắn hòa tan), pH, ºBrix, ethanol.

Hàm lượng chất rắn hòa tan được xác định bằng cân 10 
g dịch chiết, sấy ở nhiệt độ 80ºC đến khối lượng không đổi. 
Cân khối lượng mẫu trước và sau khi sấy để ghi lại kết quả. 

Hàm lượng ethanol được xác định theo TCVN 5562:2009, 
pH trong dịch được xác định theo TCVN 7806:2007, ºBrix 
trong dịch được xác định theo khúc xạ kế.

2.3. Phương pháp xử lý số liệu 

Sử dụng phương pháp thống kê sinh học trên phần mềm 
Excel 2016.

3. Kết quả và bàn luận

3.1. Đánh giá một số chỉ tiêu chất lượng mẫu quả bồ 
kết thu thập

Cây bồ kết thường được trồng nhiều tại các tỉnh miền 
Bắc và vùng cao nguyên Nam Trung Bộ. Vì vậy, nghiên cứu 
này tiến hành thu thập một số mẫu quả bồ kết được trồng 

nhiều tại các tỉnh Thái Nguyên, Thanh Hóa và Gia Lai. Kết 
quả đánh giá một số chỉ tiêu chất lượng nguyên liệu thu thập 
được thể hiện tại bảng 1.
Bảng 1. Chất lượng mẫu quả bồ kết thu tại một số tỉnh của Việt 
Nam.

Thứ tự Chỉ tiêu
Các mẫu quả bồ kết

BKTN BKTH BKGL

1 Đường tổng số (%) 8,71±0,66 9,15±0,73 9,32±0,70

2 Tinh bột (%) 6,08±0,81 6,68±0,78 6,54±0,88

3 Saponin (%) 10,17±0,92 8,31±0,89 11,11±0,94

BKTN: bồ kết tươi thu tại tỉnh Thái Nguyên; BKTH: bồ kết tươi thu tại 
tỉnh Thanh Hóa; BKGL: bồ kết tươi thu tại tỉnh Gia Lai.

Kết quả nghiên cứu cho thấy, quả bồ kết thu được tại 3 
tỉnh có hàm lượng đường tổng số từ 8,71 đến 9,32% và hàm 
lượng tinh bột từ 6,08 đến 6,68%. Đây là nguồn cacbon cần 
thiết cho quá trình lên men. Hàm lượng saponin của các 
mẫu quả bồ kết dao động từ 8,31 đến 11,11%, trong đó đạt 
cao nhất ở là mẫu quả bồ kết thu tại Gia Lai và thấp nhất 
ở mẫu quả bồ kết thu tại Thanh Hóa (sự khác biệt về hàm 
lượng saponin giữa các mẫu quả bồ kết có ý nghĩa thống kê 
với p<0,05). Kết quả này phù hợp với nghiên cứu trước đó 
về hàm lượng saponin tổng số của các mẫu quả bồ kết đạt 
khoảng 10% [11]. Vì vậy, trong khuôn khổ nghiên cứu này 
chúng tôi lựa chọn mẫu quả bồ kết thu thập tại Gia Lai sử 
dụng cho các thử nghiệm tiếp theo. 

3.2. Đánh giá khả năng sinh enzyme ngoại bào của các 
chủng vi nấm nghiên cứu

3.2.1. Khả năng sinh amylase 

Cả 6 chủng vi nấm nghiên cứu được tiến hành xác định 
khả năng sinh amylase dựa trên kích thước vòng phân giải 
cơ chất tinh bột. Kết quả nghiên cứu cho thấy, trong 4 chủng 
nấm men S. cerevisiae, chủng NE2 cho đường kính vòng 
phân giải lớn nhất, trung bình đạt 26 mm (sự khác biệt có ý 
nghĩa thống kê với p<0,05). Trong 2 chủng nấm mốc nghiên 
cứu, chủng  A. oryzae NOS1 cho kích thước vòng phân giải 
lớn hơn, đạt trung bình 12 mm (hình 2). Nhiều nghiên cứu 
trước đây đã chỉ ra rằng S. cerevisiae có khả năng sinh nhiều 
loại enzyme như pectinase, chitinase, invertase, catalase, 
tannase, amylase, protease, cellulase, lipase… được ứng 
dụng rộng rãi trong thực phẩm, đồ uống, dược phẩm và mỹ 
phẩm [12]. A. oryzae được sử dụng phổ biến trong các sản 
phẩm lên men truyền thống của Nhật Bản. A. oryzae có khả 
năng sản xuất nhiều loại enzyme hữu ích như α-amylase, 
glucoamylase và α-glucosidase phân giải tinh bột [13]. 
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3.2.2. Khả năng sinh protease 

Protease từ vi sinh vật đóng vai trò quan trọng trong quá 
trình sản xuất chất tẩy rửa, thực phẩm và y tế [14, 15]. Khả 
năng sinh protease của các chủng vi nấm được xác định dựa 
trên khả năng phân giải cơ chất sữa gầy. Kết quả nghiên cứu 
cho thấy, chủng S. cerevisiae NE2 và A. oryza NOS1 là 2 
chủng nấm men và nấm mốc cho khả năng sinh protease 
cao với đường kính vòng phân giải lần lượt đạt 27,2 và 12 
mm (hình 3). Kết quả này tương tự với nghiên cứu của C. Li 
và cs (2014) [16], protease từ chủng nấm A. oryzae HG76 

có tính axit được ứng dụng trong công 
nghiệp thực phẩm, đồ uống và dược 
phẩm. 

3.2.3. Khả năng sinh cellulase 

Với mục đích tuyển chọn các 
chủng vi nấm có khả năng sinh 
enzyme ngoại bào cao ứng dụng 
trong lên men quả bồ kết nên chúng 
tôi đánh giá khả năng sinh cellulase 
của các chủng dựa trên việc xác định 
đường kính vòng phân giải cơ chất 
CMC. Kết quả nghiên cứu cho thấy, 
chủng S. cerevisiae NE2 có khả năng 
sinh cellulase mạnh nhất trong 4 
chủng nấm men nghiên cứu, đường 
kính vòng phân giải cơ chất CMC đạt 
trung bình 24,2 mm (có ý nghĩa thống 
kê với p<0,05). Trong khi đó, chủng 
A. oryzae NOS1 có khả năng sinh 
enzyme cellulase mạnh hơn chủng 
NO42 (hình 4). Chủng A. oryzae được 
xác định là loài nấm an toàn và được 
sử dụng rộng rãi trong công nghiệp 
sản xuất nhiều loại enzyme [17]. Khả 
năng sinh enzyme ngoại bào của các 
chủng vi nấm chủ yếu được sử dụng 
để hỗ trợ quá trình lên men các sản 
phẩm truyền thống như lên men rượu, 
đồ uống [12, 16, 18]. Tuy nhiên, việc 
sử dụng enzyme ngoại bào để lên 
men quả bồ kết hiện chưa có nghiên 
cứu. Với kết quả nghiên cứu đạt được 
về khả năng sinh amylase, protease 
và cellulase của các chủng vi nấm, 
nghiên cứu này đã lựa chọn được 
chủng S. cerevisiae NE2 và chủng A. 
oryzae NOS1 đại diện cho nhóm nấm 
men và nấm mốc để tiến hành nghiên 
cứu lên men quả bồ kết. 

3.3. Đánh giá khả năng lên men quả 
bồ kết của chủng vi nấm tuyển chọn

Quả bồ kết được tiến hành lên men trong 4 ngày ở 30ºC 
với sự tham gia của chủng vi nấm S. cerevisiae NE2 và 
chủng A. oryzae NOS1. Dịch sau lên men được ly tâm 8.000 
vòng/phút. Kết quả bước đầu đánh giá cảm quan dịch lên 
men cho thấy, dịch lên men sử dụng chủng S. cerevisiae 
NE2 và A. oryzae NOS1 đều trong hơn và có màu nâu sáng 
hơn so với dịch lên men ở thí nghiệm đối chứng. Dịch lên 
men sử dụng chủng S. cerevisiae NE2 cho màu nâu sáng 
hơn dịch lên men sử dụng chủng A. oryzae NOS1 (hình 5). 

Hình 2. Khả năng sinh amylase của các chủng vi nấm. (A) Vòng phân giải trên môi trường chứa 
1% tinh bột; (B) Kích thước vòng phân giải.

Hình 3. Khả năng sinh protease của các chủng vi nấm. (A) Vòng phân giải trên môi trường chứa 
1% sữa gầy; (B) Kích thước vòng phân giải.

Hình 4. Khả năng sinh cellulase của các chủng nấm. (A) Vòng phân giải trên môi trường chứa 
1% CMC; (B) Kích thước vòng phân giải.
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Hình 5. Quy trình lên men chiết xuất saponin từ quả bồ kết.

(A) (B)

Hình 6. Kết quả đánh giá các chỉ tiêu pH, °Brix, ethanol và saponin/
chất rắn hòa tan của dịch lên men quả bồ kết. (A) pH; (B) °Brix; (C)  
Ethanol; (D) Saponin/chất rắn hòa tan.

Trong nghiên cứu này, dịch lên men sau ly tâm cũng được 
xác định các chỉ tiêu pH, °Brix, ethanol và saponin/chất rắn 
hòa tan. Kết quả nghiên cứu được trình bày tại hình 6. 

Sau 4 ngày lên men sử dụng các chủng S. cerevisiae NE2 
và A. oryzae NOS1, pH dịch lên men đã giảm so với đối 
chứng, cụ thể pH đạt 3,9-4,0 (hình 6A). Nghiên cứu của 
A.F. Belhaj và cs (2020) [19] cho thấy, pH ảnh hưởng lớn 
đến sự hấp phụ của chất hoạt động bề mặt. Ở pH thấp, chất 
hoạt động bề mặt thúc đẩy nhóm hydroxyl thu được điện 
tích dương làm tăng khả năng hấp phụ, đây là yếu tố quan 
trọng trong sản xuất các sản phẩm làm sạch [19]. Vì vậy, 
việc sử dụng các chủng vi nấm giúp làm giảm pH trong dịch 

lên men, tạo điều kiện thuận lợi cho các chất hoạt động bề 
mặt, giúp tăng khả năng làm sạch của dịch quả bồ kết sau 
lên men.

Kết quả phân tích hàm lượng đường (thể hiện qua °Brix) 
trong dịch sau lên men với chủng S. cerevisiae NE2 và chủng 
A. oryzae NOS1 giảm mạnh sau 4 ngày nuôi cấy so với 
đối chứng (tương ứng đạt 7,5°Brix, 10°Brix và 14,2°Brix) 
(hình 6B). Kết quả này có thể được giải thích là do chủng 
S. cerevisiae NE2 và chủng A. oryzae NOS1 đã sử dụng các 
nguồn đường trong quá trình sinh trưởng và giúp cho sản 
phẩm lên men trong hơn. Đồng thời, sản phẩm phụ của quá 
trình lên men là ethanol dao động 5,4-5,8%Vol, còn ở mẫu 
đối chứng không phát hiện có sự thay đổi (hình 6C), đây là 
mức nồng độ chấp nhận được với các sản phẩm tẩy rửa [6]. 

Chỉ tiêu saponin/chất rắn hòa tan (hình 6D) của dịch lên 
men sử dụng chủng vi nấm NE2 và NOS1 tương ứng đạt 
71,7 và 51,5%, trong khi ở mẫu đối chứng là 40,0% (sự 
khác biệt có ý nghĩa thống kê với p<0,05). Như vậy, việc 
sử dụng 2 chủng S. cerevisiae NE2 và A. oryzae NOS1 giúp 
tăng lượng saponin/chất rắn hòa tan trong dịch lên men. Đặc 
biệt, việc sử dụng chủng S. cerevisiae NE2 giúp nâng cao rõ 
rệt chất lượng sản phẩm sau lên men. Kết quả này có thể là 
do Saccharomyces có khả năng sử dụng nguồn tinh bột và 
protein trong quá trình lên men từ đó làm tăng chất lượng 
sản phẩm sau lên men [8]. 

Một số các nghiên cứu tương tự đã được công bố như W. 
Heng và cs (2015) [6] đã sử dụng chủng S. cerevisiae AnQi 
BV818 trong lên men quả bồ hòn giúp tăng lượng saponin/
chất rắn hòa tan từ 45,7 lên 75,5% và nồng độ ethanol tạo 
thành là 5,33%, hay như nghiên cứu của X.T. Le và cs 
(2023) [8] đã sử dụng S. cerevisiae lên men dịch chiết quả 
bồ hòn để loại bỏ tạp chất và nâng cao tính cảm quan của 
dịch lên men, độ đục giảm 75,6%, cải thiện rõ rệt màu sắc từ 
nâu sẫm thành nâu vàng. M.P. Wei và cs (2021) [7] cũng đã 
sử dụng nấm mốc A. oryzae trong lên men quả bồ hòn giúp 
tăng chất lượng sản phẩm sau lên men. Tuy nhiên, hiện hầu 
như chưa thấy có công bố nào về sử dụng các chủng vi nấm 
trong lên men quả bồ kết. 

Những kết quả đạt được trong nghiên cứu này cho thấy, 
các chủng S. cerevisiae và A. oryzae trong nghiên cứu hoàn 
toàn có khả năng ứng dụng trong lên men quả bồ kết. Trong 
đó, chủng S. cerevisiae NE2 cho hiệu quả tốt nhất trong 
việc nâng cao chất lượng sản phẩm sau lên men quả bồ kết 
với chỉ tiêu saponin/chất rắn hòa tan đạt 71,7%, tạo nguồn 
nguyên liệu chất lượng cao cho việc tiếp tục phát triển các 
sản phẩm mỹ phẩm và gia dụng làm sạch khác.

(C) (D)
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4. Kết luận

Nghiên cứu đã đánh giá được khả năng sinh amylase, 
protease và cellulase của 4 chủng nấm men S. cerevisiae 
(NE1, NE2, NE10 và NE13) và 2 chủng nấm mốc A. oryzae 
(NOS1 và NO42), trong đó 2 chủng S. cerevisiae NE2 và A. 
oryzae NOS1 có khả năng sinh enzyme ngoại bào tốt nhất 
được xác định có khả năng lên men quả bồ kết. Đặc biệt, 
việc sử dụng chủng S. cerevisiae NE2 đã giúp nâng cao chất 
lượng sản phẩm sau lên men rõ rệt. Sản phẩm sau lên men 
có chỉ tiêu saponin/chất rắn hòa tan đạt 71,7% và là nguồn 
nguyên liệu cung cấp saponin - chất hoạt động bề mặt cho 
phát triển các sản phẩm mỹ phẩm và sản phẩm làm sạch. 
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