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1. Đặt vấn đề 

Saccharomyces cerevisiae HG1.3 (Sac. HG1.3) là nấm men 
chịu nhiệt được phân lập từ trái giác, tế bào có hình cầu nhỏ 
và bào tử hình trứng, có khả năng lên men đường saccharose, 
maltose và glucose [1]. Chủng nấm men Sac. HG1.3 có khả 
năng lên men rượu vang trái giác ở nhiệt độ 37°C cho hàm 
lượng ethanol đạt 9,9% (v/v) [1] và 12,0% (v/v) ở điều kiện 
nhiệt độ 35°C [2, 3]. Sau khi phân lập, Sac. HG1.3 được lựa 
chọn là chủng nấm men chịu nhiệt tiềm năng trong lên men 
rượu vang trái giác. 

Giác mọc hoang và phân bố rộng rãi ở vùng Đồng bằng 
sông Cửu Long tại các tỉnh Kiên Giang, An Giang, Cà Mau, 
Hậu Giang… Đây là loại nguyên liệu hoang dại, mọc nhiều 
trong tự nhiên nên được xem là loại cây có tiềm năng trong sử 
dụng làm dược liệu cũng như thực phẩm. Với mục tiêu hoàn 
thiện quy trình lên men rượu vang trái giác, không những rượu 
được lên men sử dụng các chủng nấm men phân lập từ trái giác 
mà còn từ các chủng nấm men có hoạt tính lên men tốt khác 
nhau như S. cerevisiae YB3K hay S. cerevisiae 2.1 đã được 
nghiên cứu [4, 5]. Rượu vang trái giác được đánh giá cảm quan 
tốt với màu tím đặc trưng và đạt các tiêu chuẩn của Bộ Y tế 
trong sản xuất đồ uống có cồn [1-5]. Ngoài ra, trong rượu vang 
trái giác còn chứa các hợp chất sinh học như polyphenol hầu 
như không thay đổi sau lên men [2]. 

Để lên men rượu ở các thể tích khác nhau sẽ cần có các điều 
kiện lên men phù hợp như thời gian lên men hay lượng chủng 
nấm men thêm vào để đạt được chất lượng rượu tốt nhất. Bên 
cạnh đó, quá trình bảo quản rượu cũng là giai đoạn rất quan 
trọng. Sau khi quá trình lên men kết thúc, rượu vang trái cây 
cần được lọc để làm trong, ổn định màu sắc cũng như bảo quản 
ở các điều kiện thích hợp để sản phẩm được tồn trữ lâu hơn, 
mùi vị và màu sắc được ổn định, qua đó có thể nâng cao được 
giá trị sản phẩm. Để tiếp tục các nghiên cứu trước đây trong lên 
men rượu vang trái giác, nghiên cứu này nhằm đánh giá hoạt 
tính lên men của nấm men Sac. HG1.3 ở các thể tích khác nhau 
sau thời gian tồn trữ và thử nghiệm các điều kiện bảo quản rượu 
sau lên men. 

2. Vật liệu và phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu

Trái giác: Trái giác được thu mua tại các tỉnh Hậu Giang và 
Cà Mau. Trái giác được lựa chọn là những trái chín căng mọng, 
màu tím sẫm, không bị dập, hư hỏng và sâu bệnh. Nguyên liệu 
sau khi vận chuyển về phòng thí nghiệm được rửa sạch, loại bỏ 
cuống và ép lấy dịch quả.

Chuẩn bị dịch tăng sinh nấm men: Nấm men được phân 
lập từ trái giác và tồn trữ tại phòng thí nghiệm Viện Công nghệ 
Sinh học và Thực phẩm, Trường Đại học Cần Thơ [1]. Sac. 
HG1.3 được nuôi trong môi trường YPD lỏng (0,5% yeast 
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extract, 0,5% peptone, 2% D-glucose). Môi trường nuôi cấy 
được khử trùng ở 121°C trong 15 phút, để nguội trước khi thêm 
chủng nấm men. Nấm men được ủ ở nhiệt độ phòng trên máy 
lắc 150 vòng/phút trong 48 giờ, kiểm tra mật số nấm men đạt 
108 tế bào/ml bằng buồng đếm hồng cầu. Kiểm tra hoạt tính lên 
men rượu vang trái giác của chủng nấm men ở thể tích 100 ml. 

Đường sucrose được cung cấp bởi Công ty Cổ phần đường 
Biên Hòa (độ tinh khiết 99,8%).

Hoá chất: Sodium hydroxide, sodium hydrogen sunfite, 
acid citric là các sản phẩm thương mại được cung cấp bởi 
HiMedia (Ấn Độ) và Xilong Scientific (Trung Quốc). 

2.2. Quy trình tổng quát sản xuất rượu trái giác

Trái giác chín → rửa sạch và để ráo → ép lấy dịch → lọc 
→ pha loãng dịch quả với nước theo tỷ lệ 1:1 → điều chỉnh 
22ºBrix và 4,5 pH → thanh trùng bằng NaHSO3 (140 mg/l) 
trong 2 giờ → bổ sung 1% (v/v) dịch tăng sinh nấm men vào 
dịch đã thanh trùng → lên men trong 11 ngày → lọc → bổ sung 
0,5% pectinase (6 ngày) → lọc và bổ sung 0,2% acid citric → 
sản phẩm. 

2.3. Thử nghiệm lên men rượu vang trái giác ở các thể 
tích 1, 2 và 4 lít

Pha loãng dịch quả trái giác và nước cất ở tỷ lệ 1:1. Điều 
chỉnh dịch pha loãng về hàm lượng chất khô hòa tan ở 22ºBrix 
(bổ sung đường sucrose) và pH 4,5 (sử dụng acid citric và 
Na2CO3). Sau đó, bổ sung NaHSO3 (140 mg/l), khuấy đều và 
để yên trong 2 giờ. Dịch tăng sinh nấm men Sac. HG1.3 được 
bổ sung vào với tỷ lệ cuối cùng là 1% v/v và lên men ở nhiệt độ 
phòng (28-30ºC) trong 11 ngày. 

2.4. Khảo sát ảnh hưởng của nhiệt độ và bao bì đến chất 
lượng rượu vang trái giác

Sau lên men, sản phẩm được lọc và chiết vào chai thuỷ tinh 
trong và chai thuỷ tinh màu tối để đánh giá ảnh hưởng của ánh 
sáng đến sản phẩm. Đối với ảnh hưởng của nhiệt độ đến sản 
phẩm, rượu sau khi chiết vào chai được bảo quản ở nhiệt độ 
mát (2-4ºC) và ở nhiệt độ phòng (28-30ºC) trong 4 tuần.

2.5. Phân tích, đánh giá các chỉ tiêu sản phẩm

Giá trị pH được đo bằng pH kế (Hanna, Mỹ), hàm lượng chất 
khô hòa tan được đo bằng chiết quang kế (ATAGO, 0-33°Brix, 
Pháp), độ hấp thụ (A) và độ truyền quang (T) được đo ở bước 
sóng 550 nm bằng máy quang phổ UV-Vis (Biochrom Libra 
S70PC, Anh). Hàm lượng ethanol được đo bằng phương pháp 
chưng cất, cảm quan sản phẩm được đánh giá theo tiêu chuẩn 
Việt Nam TCVN 3217:79 [6] và chỉ tiêu vi sinh được phân tích 
theo TCVN 7045:2002 [7]. 

2.6. Phân tích số liệu

Tất cả các thí nghiệm được bố trí lặp lại 3 lần, số liệu thí 
nghiệm được phân tích ANOVA bằng phần mềm Statgraphics 
XV.I và Minitab 17.

3. Kết quả và bàn luận

3.1. Đặc điểm và hoạt tính lên men của nấm men Sac. 
HG1.3 sau thời gian tồn trữ

Chủng nấm men Sac. HG1.3 được phân lập từ trái giác và 
tồn trữ trong glycerol ở -20°C từ năm 2018 sau khi phân lập từ 
trái giác. Sau thời gian tồn trữ nấm men được nuôi cấy và kiểm 
tra các đặc điểm hình thái cũng như hoạt tính lên men rượu trái 
giác. Khuẩn lạc của Sac. HG1.3 hình tròn đều, màu trắng sữa, 
có độ nhô lên bề mặt khô và nhẵn (hình 1). Tế bào nấm men 
hình cầu nhỏ, có bào tử trứng, sinh sản bằng cách nảy chồi một 
hướng. Khảo sát hoạt tính lên men 100 ml rượu vang trái giác 
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Abstract:

Threeleaf cayratia (Cayratia trifolia L.) is a wild climbing 
vine species that has potential raw material for wine 
production. Berries are green and turn purple when ripe, 
widely distributed in the Mekong delta provinces of Vietnam. 
This study aimed to investigate the threeleaf cayratia wine 
fermentation activity of Saccharomyces cerevisiae HG1.3 
at the volumes of 1, 2, and 4 litres, along with examining 
the colour stability of the wine under different storage 
temperatures and packaging methods. The results showed 
that the fermentation volumes of 2 and 4 litres contained 
12.37 and 12.45% (v/v) of ethanol contents, respectively. At 
the storage conditions of cool temperature (2-4°C) in the 
dark bottle, threeleaf cayratia wine has a stable colour and 
good sensory evaluation for colour and taste clarity after 
4 weeks, with the optical transmittance value at 550 nm is 
0.419%. In addition, threeleaf cayratia wine was clarified 
by the addition of 0.5% pectinase for 6 days after the 
fermentation period, then filtered and supplemented with 
0.2% citric acid. The final product meets the Vietnamese 
standards (TCVN 3217-79 and TCVN 7045:2002).
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cho thấy sản phẩm có hàm lượng chất khô hoà tan là 7°Brix, 
pH 3,98 và hàm lượng ethanol đạt 9,5%. Các kết quả khảo sát 
của nấm men sau thời gian tồn trữ từ năm 2018 đến 2023 tương 
tự với kết quả phân lập ban đầu [1].

Hình 1. Khuẩn lạc và tế bào nấm nem S. cerevisiae HG1.3 sau thời gian 
tồn trữ.

3.2. Kết quả thử nghiệm lên men của Sac. HG1.3 ở thể 
tích 1, 2 và 4 lít

Thí nghiệm lên men rượu vang trái giác 1, 2 và 4 lít và 
các thông số tối ưu với dòng nấm men là Sac. HG1.3 đã được 
nghiên cứu là pH 4,5 và 22°Brix, lên men trong 11 ngày với 
mật độ chủng nấm men ban đầu là 108 tb/ml (bảng 1) [1]. 
Bảng 1. Kết quả lên men rượu vang trái giác ở thể tích 1, 2 và 4 lít.

Thể tích 
(l)

Nghiệm thức

pH °Brix Độ cồn

1 4,22a 8,00b 10,20e

2 4,34a 7,17c 12,37d

4 4,25a 8,00b 12,45d

Giá trị p 0,052 0,001 0,000

Số liệu là trung bình của 3 lần lặp lại. Trong các giá trị trung bình có các ký 
tự theo sau khác nhau thì khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức 5% (p<0,05).

Rượu thành phẩm có hàm lượng ethanol ở 3 thể tích 1, 2 
và 4 lít lần lượt là 10,20, 12,37 và 12,45% (v/v). Kết quả lên 
men rượu vang trái giác với quy mô 1 lít cho thấy hàm lượng 
ethanol của rượu vang trái giác tương tự như rượu vang mãng 
cầu xiêm (10% v/v) với cùng quy mô thể tích lên men 1 lít [8], 
nhưng thấp hơn rượu vang khóm (15% v/v) [9]. Sự khác biệt 
này có thể do ảnh hưởng của điều kiện lên men như thời gian, 
nhiệt độ, hàm lượng đường thêm vào, đặc biệt là nguyên liệu 
lên men ban đầu. Trên thực tế, nhiệt độ thích hợp để lên men 
rượu vang là 10-20°C cho rượu vang trắng và cao nhất 28°C 
cho rượu vang đỏ [10]. Kết quả lên men ở 100 ml và 1 lít cho 
thấy nấm men chịu nhiệt Sac. HG1.3 vẫn có khả năng lên men 
tốt và ổn định ở nhiệt độ phòng (28-30°C) thay vì 35°C như 
trong các nghiên cứu trước [2, 3]. 

Ngoài ra, khảo sát lên men ở quy mô 2 và 4 lít còn cho thấy 
khả năng lên men ổn định của chủng nấm men chịu nhiệt Sac. 
HG1.3 khi tăng thể tích dịch lên men với hàm lượng ethanol 
tạo ra thay đổi không đáng kể, khác biệt không có ý nghĩa về 
mặt thống kê ở mức 5% (bảng 1). 

Kết quả cảm quan cho thấy điểm trung bình cảm quan rượu 
vang trái giác ở quy mô 2 lít ổn định trong các lần lặp lại, là cơ 
sở cho thử nghiệm lên men rượu vang trái giác ở quy mô thể 
tích 4 lít. Ở quy mô 2 lít rượu có màu sắc và mùi được đánh 
giá cao, tuy nhiên vị lại không được tốt với điểm về độ trong 
và màu sắc, mùi, vị, mức độ yêu thích lần lượt là 4,35/5, 4,7/5, 
3,65/5 và 3,5/5 điểm. Trong khi đó, sản phẩm lên men 4 lít 
đạt đánh giá cảm quan cao ở tất cả các chỉ tiêu đánh giá với 
số điểm với 4,8/5 điểm độ trong và màu sắc, 4,7/5 điểm mùi, 
4,55/5 điểm vị và 4,5/5 điểm mức độ yêu thích. Nhìn chung, 
dù ở quy mô lên men thể tích khác nhau nhưng sản phẩm tạo 
ra vẫn đạt tiêu chuẩn của sản phẩm có cồn theo tiêu chuẩn Việt 
Nam về giá trị cảm quan. Qua đó, các kết quả khảo sát này góp 
một phần hoàn thiện quy trình lên men rượu vang trái giác ở 
quy mô công nghiệp sử dụng chủng nấm men chịu nhiệt Sac. 
HG1.3 mà nhóm nghiên cứu đang hướng đến. 

3.3. Ảnh hưởng của nhiệt độ và bao bì đến màu sắc và 
chất lượng rượu vang trái giác

Màu sắc của rượu vang: Tỷ lệ hàm lượng polyphenol tổng 
có thể bị ảnh hưởng bởi những yếu tố khác nhau, chẳng hạn như 
sự thay đổi độ pH, ôxy, hoạt động của enzyme, ánh sáng, nhiệt 
độ và sự hiện diện của các ion kim loại. Trong quá trình lão hóa 
của rượu vang, anthocyanin (hình 2) hình thành cùng với nhiều 
hợp chất khác như flavonol và acid hydroxycinnamic, liên kết 
phân tử hoặc phức hợp sắc tố chịu trách nhiệm về cảm nhận se, 
vị đắng và màu sắc của rượu vang đỏ [11]. Theo một nghiên 
cứu trước đây, rượu vang Cabernet Sauvignon được ủ trong 
thùng (tank), thùng gỗ và chai trong khoảng thời gian 2 năm 
đã đẩy nhanh đáng kể động học của các phản ứng phân hủy và 
biến đổi của anthocyanin cung cấp cho rượu vang một lượng 
bisulfite đậm đặc không thể tẩy trắng, nhưng ít hoặc không ảnh 
hưởng đến các đặc tính về khẩu vị và cảm nhận trong miệng 
của người dùng [12].

Hình 2. Một số chất anthocyanins có trong rượu vang đỏ [11].

Tỷ lệ suy thoái của anthocyanin tăng trong quá trình xử 
lý và bảo quản khi nhiệt độ tăng dẫn đến màu sắc của rượu bị 
thay đổi. Sự ổn định anthocyanin bị ảnh hưởng bởi nhiệt độ, 
các thành phần ôxy hóa của môi trường phản ứng tiếp theo 
với anthocyanin làm phát sinh các sản phẩm không màu hoặc 
màu tối [13]. Khi tiếp xúc với ánh sáng và nhiệt độ càng nhiều, 
màu sắc của rượu vang càng có xu hướng chuyển sang màu 
sẫm hơn. Ảnh hưởng của ánh sáng đến màu sắc của rượu vang 
trái giác được theo dõi bằng cách sử dụng chai trong hoặc chai 
màu tối để bảo quản rượu. Sự thay đổi về màu sắc của rượu 
được theo dõi qua giá trị độ hấp thụ (A) đo ở bước sóng 550 
nm (bảng 2).
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Bảng 2. Kết quả ảnh hưởng của nhiệt độ và ánh sáng đến độ hấp thụ (A) 
của rượu vang trái giác.

Nhân tố Độ hấp thụ (A) Giá trị 
p**Nhiệt độ Bao bì Tuần 1 Tuần 2 Tuần 3 Tuần 4

Nhiệt độ mát
(2-4°C)

Chai màu tối 0,418aB 0,420aB 0,415aA 0,419aB 0,0053

Chai trong 0,444bA 0,438bA 0,441bA 0,440bA 0,0042 

Nhiệt độ phòng
(28-30°C)

Chai màu tối 0,442bC 0,435bA 0,439bB 0,438bAB 0,0060

Chai trong 0,473cA 0,481cA 0,552cB 0,557cB 0,0000

Giá trị p* 0,4949 0,0000 0,0000 0,0000

Số liệu trung bình của 3 lần lặp lại. *: các chữ cái a, b, c… khác nhau thể hiện 
sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (5%) trong cùng một cột. **: các chữ cái A, 
B, C… khác nhau thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê (5%) trong cùng 
một hàng.

Với nghiệm thức nhiệt độ mát - trong chai màu tối rượu 
bảo quản có màu sáng và ổn định hơn (giá trị A là 0,418% sau 
tuần thứ nhất và 0,419% sau tuần thứ tư) so với nghiệm thức 
nhiệt độ mát - chai màu trong (giá trị A là 0,444% sau tuần thứ 
nhất và tăng lên 0,557% sau tuần thứ tư). Tuy nhiên, rượu bảo 
quản ở nhiệt độ mát - chai trong và ở nhiệt độ phòng - chai màu 
không có sự khác biệt lớn giữa hai mẫu qua các thời gian bảo 
quản, sau 4 tuần bảo quản với giá trị A (0,440% nhiệt độ mát - 
chai trong và 0,438% nhiệt độ phòng - chai màu tối). Việc thử 
nghiệm về ảnh hưởng của nhiệt độ đối với các thành phần hoá 
học trong rượu vang đỏ rất quan trọng, vì nó tác động đến sự 
lão hoá của rượu, làm giảm cảm quan và thời gian sử dụng nếu 
không bảo quản đúng cách [14]. Hầu hết các mẫu bảo quản ở 
nhiệt độ phòng - chai trong có độ hấp thụ cao nhất và tăng dần 
theo thời gian bảo quản, cho thấy được màu sắc của sản phẩm 
dễ bị biến đổi trong quá trình bảo quản. Các mẫu bảo quản ở 
nhiệt độ mát - chai màu có độ hấp thụ thấp nhất và tương đối 
ổn định theo thời gian, cho thấy sản phẩm ít bị biến đổi về màu 
sắc nhất. 

Chất lượng cảm quan và chỉ tiêu vi sinh vật: Rượu vang trái 
giác bảo quản ở các điều kiện khác nhau được đánh giá cảm 
quan về độ trong và màu sắc, mùi, vị và các chỉ tiêu vi sinh 
vật theo tiêu chuẩn Việt Nam [6, 7] (bảng 3). Theo kết quả ở 
bảng 3, các mẫu bảo quản ở nhiệt độ mát có giá trị cảm quan về 
độ trong và màu sắc tương đối ổn định theo thời gian tồn trữ. 
Ngược lại, các mẫu bảo quản ở nhiệt độ phòng có độ trong và 
màu sắc đạt giá trị cảm quan thấp hơn, giảm dần theo thời gian 
tồn trữ. Các mẫu đóng gói trong chai trong có khả năng tiếp xúc 
với ánh sáng và nhiệt độ cao hơn. Vì vậy, chất lượng cảm quan 
rượu đạt giá trị thấp hơn và thấp nhất sau 4 tuần là nghiệm thức 
nhiệt độ phòng - chai trong (2,8 điểm độ trong và màu sắc; 2,5 
điểm mùi; 3,0 điểm vị). Trong khi đó, mẫu bảo quản ở nhiệt 
độ mát - chai màu đạt giá trị cảm quan tốt nhất sau 4 tuần với 
4,5 điểm độ trong và màu sắc; 4,4 điểm mùi và 4,5 điểm vị. Có 
thể thấy rằng, màu sắc của mẫu rượu được bảo quản ở nhiệt độ 
mát - chai màu tối có màu sắc tươi sáng hơn mẫu được trữ ở 

chai trong (hình 3). Trong đồ uống có cồn, mùi thơm, hương vị 
và màu sắc dễ dàng bị xấu đi bởi các quá trình oxy hóa do ánh 
sáng. Khi bảo quản ở điều kiện lạnh thì hương vị rượu có mùi 
trái cây và tươi hơn, hàm lượng acid bay hơi thấp, hàm lượng 
glycerine sẽ tăng và ngược lại thì chất lượng rượu vang kém 
đi rõ rệt [15]. 

Hình 3. Rượu vang trái giác sau 4 tuần bảo quản ở nhiệt độ mát (2-
4°C). (A) Nhiệt độ mát - chai màu tối; (B) Nhiệt độ mát - chai trong. 

Bên cạnh đó, tất cả các mẫu rượu vang trái giác sau thời 
gian bảo quản ở các điều kiện khác nhau đều đảm bảo an toàn 
về các chỉ tiêu vi sinh vật theo tiêu chuẩn Việt Nam đối với 
rượu vang [7]. Từ đó có thể thấy, sản phẩm rượu vang trái giác 

Bảng 3. Kết quả đánh giá cảm quan rượu vang trái giác ở các điều kiện 
bảo quản khác nhau.

Thời gian 
theo dõi

Nghiệm thức Chỉ tiêu cảm quan

Nhiệt độ Bao bì Độ trong và màu sắc Mùi Vị

Tuần 1

Nhiệt độ mát (2-4°C) Chai trong 4,3b 3,7a 3,7a

Nhiệt độ mát (2-4°C) Chai màu 4,5b 3,8a 3,9a

Nhiệt độ phòng (28-30°C) Chai trong 3,8a 3,7a 3,7a

Nhiệt độ phòng (28-30°C) Chai màu 4,2ab 3,7a 3,8a

Giá trị p 0,0148 0,9514 0,6897

Tuần 2

Nhiệt độ mát (2-4°C) Chai trong 4,1b 4,1b 4,1b

Nhiệt độ mát (2-4°C) Chai màu 4,3b 4,0b 4,0b

Nhiệt độ phòng (28-30°C) Chai trong 3,5a 3,3a 3,5a

Nhiệt độ phòng (28-30°C) Chai màu 4,0b 3,8b 3,5a

Giá trị p 0,0005 0,0001 0,0018

Tuần 3

Nhiệt độ mát (2-4°C) Chai trong 4,0b 4,0c 3,9b

Nhiệt độ mát (2-4°C) Chai màu 4,4b 4,2c 4,0b

Nhiệt độ phòng (28-30°C) Chai trong 3,3a 3,0a 3,2a

Nhiệt độ phòng (28-30°C) Chai màu 3,8b 3,5b 3,7b

Giá trị p 0,0000 0,0000 0,0001

Tuần 4

Nhiệt độ mát (2-4°C) Chai trong 4,2c 4,1c 4,2c

Nhiệt độ mát (2-4°C) Chai màu 4,5c 4,4c 4,5c

Nhiệt độ phòng (28-30°C) Chai trong 2,8a 2,5a 3,0a

Nhiệt độ phòng (28-30°C) Chai màu 3,7b 3,5b 3,6b

Giá trị p 0,0000 0,0000 0,0000

Số liệu trung bình của 3 lần lặp, các chữ cái giống nhau trong cùng một cột biểu 
thị sự khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức ý nghĩa 5%.

(A) (B)
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sau quá trình bảo quản đảm bảo được chất lượng vệ sinh an 
toàn thực phẩm, chỉ tiêu vi sinh vật không bị ảnh hưởng bởi 
nhiệt độ và ánh sáng sau 4 tuần khảo sát.

3.4. Chất lượng sản phẩm rượu vang trái giác sau thời 
gian tồn trữ

Quá trình xử lý rượu sau lên men cũng là bước quan trọng 
trong quy trình lên men rượu. Rượu vang trái giác được bổ 
sung 0,5% pectinase trong 6 ngày, lọc và thêm 0,2% acid citric 
trước khi chiết rót vào chai thủy tinh màu để bảo quản. Sau 6 
tháng tồn trữ, kết quả kiểm tra vi sinh vật và hóa học nằm trong 
giới hạn cho phép theo tiêu chuẩn Việt Nam đối với rượu vang 
[7], hàm lượng ethanol đạt 11,97%, cảm quan đạt yêu cầu theo 
tiêu chuẩn Việt Nam [6] không có sự chênh lệch nhiều so với 
nồng độ ethanol của rượu vang trái giác sau khi kết thúc quá 
trình lên men chính (bảng 4). 
Bảng 4. Kết quả kiểm tra vi sinh và hóa học của rượu vang trái giác.

Chỉ tiêu Đơn vị Kết quả

Tổng số vi sinh vật hiếu khí CFU/ml <1

Tổng số nấm men CFU/ml <1

Tổng số nấm mốc CFU/ml <1

Coliforms CFU/ml <1

E. coli CFU/ml <1

Clostridium perfringens CFU/ml <1

Ethanol % 11,97

Methanol % Không có

Độ hấp thụ (A) - 0,420

Độ truyền quang (T) % 30,92

pH - 3,80

Brix - 7,00

Kết quả được kiểm tra tại Trung tâm Chất lượng Nông Lâm Thủy sản vùng 6.

4. Kết luận

Sac. HG1.3 là nấm men chịu nhiệt được phân lập từ trái 
giác có khả năng lên men tốt ở nhiệt độ 35°C tạo ra sản phẩm 
rượu vang trái giác được đánh giá cảm quan tốt và yêu thích 
của các đánh giá viên thử rượu. Chủng nấm men này được tồn 
trữ trong glycerol ở -20°C từ năm 2018 vẫn giữ ổn định hoạt 
tính lên men. Trong nghiên cứu này, hoạt tính lên men của nấm 
men Sac. HG1.3 qua thời gian tồn trữ cũng cho thấy sự ổn định 
với các thể tích lên men khác nhau là 1, 2 và 4 lít ở nhiệt độ 
phòng, hàm lượng ethanol đạt 10,20-12,45% (v/v). Điều này 
khẳng định chủng nấm men cũng như điều kiện lên men có 
thể tiếp tục được nghiên cứu ở các quy mô thể tích lớn hơn từ 
đó định hướng cho quy mô sản xuất sản phẩm. Sản phẩm rượu 
được bảo quản ở nhiệt độ mát (2-4°C) trong chai thủy tinh màu 
tối cho thấy có sự ổn định về màu sắc, giá trị cảm quan về độ 
trong, mùi và vị tốt hơn.
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