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TÓM TẮT 

Sản phẩm probiotic là sản phẩm có chứa các vi sinh vật có lợi cho hệ tiêu hóa của con người. Lợi ích của probiotic ngày càng được quan tâm và nghiên cứu 
ứng dụng trong thực phẩm bảo vệ sức khỏe. Nấm men Saccharomyces boulardii đã được chứng minh có nhiều lợi ích cho sức khỏe như cân bằng hệ vi sinh đường 
ruột, có tác dụng phòng ngừa và điều trị tiêu chảy, bao gồm cả tiêu chảy do kháng sinh. Chanh leo (Passi�ora edulis) là một loại trái cây giàu vitamin, khoáng 
chất và chất chống oxy hóa. Mục tiêu của nghiên cứu này là ứng dụng nấm men Saccharomyces boulardii trong việc tạo sản phẩm probiotic từ dịch quả chanh leo. 
Kết quả cho thấy, chủng nấm men S.boulardii có khả năng thích nghi và sinh trưởng trong điều kiện pH thấp của dịch quả, điều kiện thích hợp cho quá trình lên 
men dịch quả chanh leo như sau: nồng độ chất khô hòa tan 16oBx,  pH 4, nhiệt độ 28oC, sau 18 giờ lên men mật độ tế bào nấm men đạt 2,51.108CFU/mL. Sản 
phẩm nước chanh leo probiotic có nồng độ chất khô 13,30oBx; độ cồn 2,37%v/v; chất lượng cảm quan đạt 18,40 điểm. Sau 4 tuần bảo quản ở nhiệt 4oC, mật độ
tế bào nấm men probiotic trong sản phẩm duy trì đạt 2,35.108CFU/mL. 

Từ khoá: Probiotic, đồ uống lên men bổ sung probitic, Saccharomyces boulardii. 

ABSTRACT 

Probiotic products are those that contain microorganisms bene�cial to the human digestive system. The health bene�ts of probiotics have gained increasing 
attention and are being widely researched for applications in functional foods. The yeast Saccharomyces boulardii has been proven to offer several health bene�ts, 
such as balancing gut microbiota and preventing or treating diarrhea, including antibiotic-associated diarrhea. Passion fruit (Passi�ora edulis) is a fruit rich in 
vitamins, minerals, and antioxidants. The objective of this study was to apply Saccharomyces boulardii in the development of a probiotic product from passion 
fruit. The results showed that the S. boulardii strain was able to adapt and grow in the low pH conditions of the fruit juice. The optimal conditions for passion fruit 
juice fermentation were found to be: soluble solids concentration (Bx) = 16, pH = 4, and temperature = 28°C. After 18 hours of fermentation, the yeast cell 
density reached 2.51 × 10⁸CFU/mL. The resulting probiotic passion fruit beverage had a total soluble solids content of 13,30°Bx, an alcohol content of 2.37% v/v, 
sensory score of 18.4. After 4 weeks of storage at 4°C, the probiotic yeast cell density remained at 2.35 × 10⁸CFU/mL. 
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1Khoa Công nghệ Hóa, Trường Đại học Công nghiệp Hà Nội 
2Sinh viên Khoa Công nghệ Hóa, Trường Đại học Công nghiệp Hà Nội 
*Email: hanhdt1@haui.edu.vn 

Ngày nhận bài: 27/02/2025 

Ngày nhận bài sửa sau phản biện: 20/5/2025  

Ngày chấp nhận đăng: 28/5/2025 



P-ISSN 1859-3585     E-ISSN 2615-9619     https://jst-haui.vn                                                                                     SCIENCE - TECHNOLOGY 

Vol. 61 - No. 5B (May 2025)                                                                                                                                      HaUI Journal of Science and Technology 367

 

1. GIỚI THIỆU 
Probiotics là các vi sinh vật sống, khi được đưa vào cơ 

thể với lượng thích hợp sẽ mang lại một hoặc nhiều lợi ích 
sức khỏe cho vật chủ như hỗ trợ điều trị rối loạn tiêu hóa, 
tăng cường miễn dịch tự nhiên, phòng chống một số 
bệnh truyền nhiễm và ung thư [1]. Để đạt được các hiệu 
quả sức khỏe từ probiotic, thực phẩm chứa vi sinh vật 
probiotic cần có ít nhất 10⁷CFU/g và được tiêu thụ với 
lượng lớn hơn 100g/ngày [2]. Năm 1923, nhà khoa học 
người Pháp Henri Boulard đã phân lập được chủng nấm 
men Saccharomyces boulardii từ  quả vải có hoạt tính 
probiotic, đặc biệt nấm men Saccharomyces boulardii 
không bị ảnh hưởng hoặc ức chế bởi kháng sinh và được 
sử dụng để điều trị bệnh tiêu chảy kể từ năm 1950 [3, 4]. 
Hiện nay, nấm men Saccharomyces boulardii là loại nấm 
men probiotic thương mại duy nhất dùng cho con người 
và bắt đầu được các nhà nghiên cứu quan tâm vì đặc tính 
probiotic độc đáo của chúng. Các nghiên cứu về các 
chủng thương mại của S. boulardii đã cho thấy sự tương 
đồng về hình thái và sinh lý với các chủng Saccharomyces 
cerevisiae khác [5], có thể chịu được nồng độ cồn cao tạo 
ra trong quá trình lên men [6, 7]. 

Các probiotic phổ biến nhất hiện nay là Lactobacillus 
và Bi�dobacteria. Tuy nhiên, chúng thường bị giảm khả 
năng sống khi qua dạ dày. Các sản phẩm từ sữa được sử 
dụng nhiều nhất để cung cấp các probiotic này cho con 
người. Những lo ngại về hiện tượng không dung nạp 
lactose, mức cholesterol cao, dị ứng với protein sữa và chế 
độ ăn thuần chay đã thúc đẩy xu hướng sử dụng các sản 
phẩm không phải từ sữa [8]. Nước ép trái cây là một môi 
trường mới thích hợp tạo sản phẩm probiotic nhờ hàm 
lượng các chất dinh dưỡng thiết yếu và chứa lượng 
đường cao [9]. Hiện có một số nghiên cứu ứng dụng nấm 
men Saccharomyces boulardii tạo sản phẩm probiotic từ 
nước trái cây và khẳng định việc sử dụng nước trái cây có 
tính khả thi về mặt thương mại và hấp dẫn về mặt cảm 
quan [9, 10]. Sản phẩm là một lựa chọn phù hợp cho 
những người dị ứng với protein và chế độ ăn thuần chay. 
Mục đích của nghiên cứu này là nghiên cứu ứng dụng 
nấm men Saccharomyces boulardii trong chế biến sản 
phẩm probiotic từ dịch quả chanh leo nhằm đáp ứng kỳ 
vọng của người tiêu dùng về những sản phẩm tự nhiên 
có đặc tính cảm quan tốt, không chứa chất bảo quản và 
giàu probiotic. Hiện nay, ở Việt Nam có rất ít các nghiên 
cứu về  nấm men S. boulardii cũng như ứng dụng của loại 
nấm men này trong chế biến thực phẩm probiotic. 
2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 
2.1. Nguyên liệu 

Chanh leo: Quả chanh leo Mộc Châu được mua tại siêu 
thị Big C Thăng Long, Hà Nội. Chọn quả vừa chín tươi, có 

vỏ màu tím, láng hoặc hơi nhăn, không bị hư hỏng. Quả 
chanh leo được bảo quản ở 4oC cho các nghiên cứu. 

S. boulardii CNCM I-745 được thu nhận từ một sản 
phẩm đông khô thương mại (Bio�ora  (Biocodex, Pháp). 

2.2. Hóa chất, dụng cụ, máy học và thiết bị 

Enzyme Celluclast® 1.5 có hoạt độ 700 đơn vị 
endoglucanase/mL do Công ty Novozymes (Đan Mạch) 
sản xuất. 

Cao nấm men, peptone, glucose, agar được sản xuất 
bởi hãng Himedia Ấn Độ 

Dụng cụ, máy móc và thiết bị sử dụng trong nghiên 
cứu gồm có chiết quang kế ATAGO N-1α của Nhật Bản, 
thiết bị ly tâm, cân đĩa Nhơn Hòa loại 5kg, cân phân tích 4 
số lẻ (ABT 220-5DNM) của hãng Kern - Đức, máy đo pH 
Mettler Toledo, tủ nuôi vi sinh vật Daihan - Hàn Quốc. 
Ngoài ra còn sử dụng một số dụng cụ như dây lọc inox, 
pipet, que trang, đĩa petri, ống đong, ống nghiệm và 
nhiệt kế. 

2.3. Phương pháp thí nghiệm 

2.3.1. Chuẩn bị dịch chanh leo và giống S. boulardii 

Chuẩn bị mỗi mẫu 1000g quả chanh leo tươi, rửa sạch, 
cắt đôi theo chiều ngang, tách và thu hồi ruột quả. Bổ 
sung 0,2% chế phẩm enzyme Celluclast® 1.5  vào ruột 
quả. Tiến hành thủy phân ở nhiệt độ 45oC trong thời gian 
120 phút, chà, lọc thu hồi dịch quả [11]. 

Chuẩn bị giống cấy S. boulardii  

Nấm men đông khô được hoạt hóa trong 100mL môi 
trường lỏng YPD (10g/L cao nấm men, 20g/L peptone, 
20g/L D-glucose, pH 5,2 ± 0,1) và được lắc đều (120 
vòng/phút) ở 28°C trong 24 giờ. Sau khi ủ, sinh khối nấm 
men được ly tâm ở 14.000×g trong 15 phút và được rửa 
hai lần bằng dung dịch NaCl 0,9% (w/v) để loại bỏ phần 
môi trường YPD còn sót lại. Sinh khối sau đó được hòa lại 
trong 50mL NaCl 0,9% (w/v), tạo thành giống cấy S. 
boulardii đã hoạt hóa, mật độ vi khuẩn đạt 
1,05.108CFU/mL. 

2.3.2. Xác định một số thành phần hoá học của dịch 
quả chanh leo 

Chuẩn bị dịch quả chanh leo như mục 2.3.1. Xác định 
độ pH, nồng độ chất khô hoàn tan, hàm lượng đường 
tổng, hàm lượng vitamin C. 

2.3.3. Nghiên cứu ảnh hưởng của nồng độ chất khô 
hòa tan đến chất lượng sản phẩm 

Chuẩn bị 200ml dịch chanh leo theo tỷ lệ pha loãng 
dịch chanh leo: nước là 1:1, cho vào lọ thủy tinh 330ml đã 
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được khử trùng trước ở 121oC trong 20 phút, dùng đường 
saccharose điều chỉnh hàm lượng chất khô hòa tan trong 
dịch chanh leo bằng 10; 12; 14; 16; 18 oBx, dịch sau đó 
được thanh trùng ở 85oC, thời gian 5 phút, làm nguội. Bổ 
sung giống nấm men S. boulardii với mật độ tế bào đạt 
1.106 tế bào/mL (tỷ lệ giống 0,95% v/v). Đậy kín lọ thủy 
tinh và lên men trong tủ ấm ở nhiệt độ 28 ± 1oC trong 18 
giờ. Sản phẩm được lấy mẫu để phân tích các chỉ tiêu pH, 
nồng độ chất khô hòa tan, mật độ tế bào nấm men, nồng 
độ cồn, đánh giá chất lượng cảm quan và xác định nồng 
độ chất khô hòa tan thích hợp cho quá trình lên men. 

2.3.4. Nghiên cứu ảnh hưởng của pH đến chất lượng 
sản phẩm 

Chuẩn bị 200mL dịch chanh leo có nồng độ chất khô 
hòa tan được xác định ở mục 2.3.3, điều chỉnh pH dịch 
quả trước khi lên men bằng axit citric hoặc Na2CO3 đến 
giá trị pH 3,5 4,0; 4,5. Tiến hành thanh trùng, quá trình lên 
men tương tự mục 2.3.3. Sản phẩm được lấy mẫu để phân 
tích các chỉ tiêu pH, nồng độ chất khô hòa tan, mật độ tế 
bào nấm men, nồng độ cồn, đánh giá chất lượng cảm 
quan và xác định pH thích hợp cho quá trình lên men. 

2.3.5. Nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt độ lên men 
đến chất lượng sản phẩm 

Chuẩn bị 200mL dịch chanh leo có nồng độ chất khô 
hòa tan và pH được xác định ở mục 2.3.3, 2.3.4. Bổ sung 
giống nấm men S. boulardii  với mật độ tế bào đạt 1.106 tế 
bào/mL (tỷ lệ giống 0,95% v/v) và tiến hành lên men ở các 
nhiệt độ 20oC, 28oC, 35oC, thời gian lên men 18 giờ. Sản 
phẩm được lấy mẫu để phân tích các chỉ tiêu pH, nồng độ 
chất khô hòa tan, mật độ tế bào nấm men, nồng độ cồn, 
đánh giá chất lượng cảm quan và xác định nhiệt độ thích 
hợp cho quá trình lên men. 

2.3.6. Nghiên cứu ảnh hưởng của thời gian lên men 
đến chất lượng sản phẩm 

Chuẩn bị 200mL dịch chanh leo có nồng độ chất khô 
hòa tan và pH được xác định ở mục 2.3.3, 2.3.4. Bổ sung 
giống nấm men S. boulardii  với mật độ tế bào đạt 1.106 tế 
bào/mL (tỷ lệ giống 0,95% v/v) và tiến hành lên men ở 
nhiệt độ thích hợp xác định ở mục 2.3.5, thời gian lên men 
là 10, 18, 24, 32 giờ. Sản phẩm được lấy mẫu để phân tích 
các chỉ tiêu pH, nồng độ chất khô hòa tan, mật độ tế bào 
nấm men, nồng độ cồn, đánh giá chất lượng cảm quan và 
xác định nhiệt độ thích hợp cho quá trình lên men.  

2.3.7. Nghiên cứu ảnh hưởng của điều kiện bảo quản 
đến chất lượng sản phẩm 

Chuẩn bị dịch chanh leo và tiến hành lên men theo các 
thông số đã xác định được ở các thí nghiệm trên. Mẫu sản 

phẩm sau lên men được bảo quản ở 4oC, theo dõi các chỉ 
số pH, nồng độ chất khô hòa tan, mật độ tế bào nấm men, 
nồng độ cồn, đánh giá chất lượng cảm quan.  

2.4. Phương pháp phân tích 

Xác định pH theo tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 
12348:2018 [12].  

Hàm lượng chất khô hòa tan của dịch quả chanh leo 
và các mẫu thí nghiệm được xác định bằng chiết quang 
kế ATAGO N-1α của Nhật Bản, đơn vị đo là oBx ở 20 oC [13].  

 Hàm lượng Vitamin C được xác định bằng phương 
pháp chuẩn độ với thuốc thử 2,6 diclofenol indofenol 
(DCIP) theo TCVN 4715:1989 [14].  

Hàm lượng đường tổng trong nguyên liệu được xác 
định theo bectorang theo TCVN 4594:1988 [15]. 

Xác định hàm lượng cồn theo phương pháp chưng cất 
theo TCVN 8088:2009. Chưng cất một lượng dịch lên men 
nhất định V1 ml thu được V2 ml rượu. Đo độ cồn tạo ra 
trong V2 thu được giá trị a. Từ đó tính được độ cồn b theo 
tỉ lệ % theo công thức: b = (a x V2)/V1 

Mật độ tế bào sống được xác định bằng phương pháp 
đếm khuẩn lạc. Hút 1ml mẫu cho vào 9ml nước muối sinh 
lý đã vô trùng, pha loãng đến nồng độ thích hợp, hút 
100µl dung dịch mẫu đã pha loãng thích hợp vào đĩa petri 
đã chứa môi trường YPD vô trùng. Cấy 3 độ pha loãng liên 
tiếp, mỗi độ pha loãng cấy 3 đĩa. Trang đều cho mẫu 
khuếch tán vào môi trường. Đậy nắp kín và nuôi nấm men 
ở 28oC trong 24h. Chọn các đĩa có khoảng 25 - 250 khuẩn 
lạc/đĩa để đếm khuẩn lạc 

Tính số lượng nấm men trong 1ml mẫu bằng công 
thức:                                                              

A(CFU/ml) = �

������⋯������
 

Trong đó:   

A: số đơn vị hình thành khuẩn lạc vi khuẩn trong 1ml 
mẫu 

N: tổng số khuẩn lạc đếm được trên các đĩa đã chọn 

Ni: số lượng đĩa cấy được giữ lại ở độ pha loãng thứ i 

V: thể tích dịch mẫu cấy vào trong mỗi đĩa 

Di: độ pha loãng tương ứng 

Đánh giá cảm quan theo TCVN 3215-79 [16]. Hội đồng 
đánh giá gồm 7 người có khả năng phân biệt cảm giác 
tốt, có kiến thức chuyên môn tốt và kiến thức phân tích 
cảm quan. Hệ số quan trọng được hội đồng thống nhất 
là: trạng thái, màu sắc (hệ số quan trọng 0,8), mùi (hệ số 
quan trọng 1,2), vị (hệ số quan trọng 2,0). Từng thành viên 
hội đồng tiến hành đánh giá theo 3 chỉ tiêu trên theo 
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bảng điểm tiêu chuẩn từ 0 đến 5. Tính điểm trung bình 
của các thành viên hội đồng đối với từng chỉ tiêu cảm 
quan, lấy chính xác đến 1 chữ số thập phân sau dấu phẩy. 
Sau đó đem nhân với hệ số quan trọng tương ứng. Địa 
điểm thực hiện thí nghiệm tại phòng thí nghiệm Đánh giá 
cảm quan thực phẩm thuộc Bộ môn Công nghệ thực 
phẩm, Khoa Công nghệ Hóa, Trường Đại học Công nghiệp 
Hà Nội.  

2.5. Phương pháp xử lý số liệu 

Các số liệu thực nghiệm được xử lý bằng phần mềm 
Microsoft Excel 365. Kết quả được trình bày dưới dạng giá 
trị trung bình ± độ lệch chuẩn (Mean ± SD) từ ba lần lặp 
lại cho mỗi thí nghiệm (n = 3). 

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Đánh giá một số thành phần hóa học của dịch quả 
chanh leo 

Chất lượng nguyên liệu là một trong những yếu tố 
quan trọng ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm. Để quá 
trình lên men đạt hiệu quả cao và thu được sản phẩm có 
chất lượng tốt, tiến hành xác định nồng độ chất khô hòa 
tan, pH, hàm lượng vitanin C, đường tổng trong dịch quả 
chanh leo. Kết quả thu được thể hiện trong bảng 1 

Bảng 1. Một số thành phần hóa học của dịch chanh leo 

Chỉ tiêu chất lượng Giá trị 
oBx  15,70 ± 0,10 

pH  2,60  ± 0,02 

Vitamin C (mg/100mL)  36,35 ± 0,23 

Đường tổng (g/mL)  14,30 ± 0,46 

Kết quả trên bảng 1 cho thấy dịch quả chanh leo có 
hàm lượng chất khô hòa tan là 15,7oBx; hàm lượng đường 
tổng 14,30g/mL, hàm lượng vitanin C 36,35mg/100mL, 
pH 2,6, dịch chanh dây có giá trị dinh dưỡng và cảm quan 
cao, phù hợp để ứng dụng trong phát triển các sản phẩm 
thực phẩm probiotic hoặc đồ uống lên men giàu giá trị 
sinh học. Theo nghiên cứu của Nguyễn Thị Thu Sang và 
cộng sự, dịch quả chanh leo Passi�ora edulis có hàm lượng 
chất khô hòa tan 14,5°Bx, pH 2,77, hàm lượng vitamin C 
34,2mg/100mL [17]. Sự khác nhau có thể do khác biệt về 
giống, độ chín của nguyên liệu, điều kiện trồng trọt, 
phương pháp xử lý thu hồi dịch quả.  

3.2. Nghiên cứu ảnh hưởng của nồng độ chất khô hòa 
tan đến chất lượng sản phẩm 

Nấm men S. boulardii sử dụng đường khử và đường 
saccharose trong dịch để sinh trưởng, phát triển và 
chuyển hóa thành rượu ethanol, axit hữu cơ, este, CO2. 

Chính vì vậy, nồng độ chất khô hòa tan ảnh hưởng lớn 
đến quá trình lên men và chất lượng sản phẩm. Nồng độ 
chất khô hòa tan nếu quá cao tạo áp suất thẩm thấu lớn 
ức chế sự sinh trưởng và phát triển của tế bào nấm men, 
làm giảm hoạt lực lên men. Nếu nồng độ chất khô quá 
thấp quá trình lên men kéo dài đồng thời lượng đường 
sót trong sản phẩm thấp, sản phẩm có độ chua gắt. Chất 
lượng sản phẩm được đánh giá thông qua giá trị pH, hàm 
lượng chất khô hòa tan, nồng độ cồn, mật độ tế bào nấm 
men và đánh giá cảm quan. Kết quả được trình bày trong 
bảng 2 

Bảng 2. Ảnh hưởng của hàm lượng chất khô hòa tan đến chất lượng  
sản phẩm 

Chất 
lượng sản 
phẩm lên 

men 

Hàm lượng chất khô ban đầu của dịch quả chanh leo 
(oBx) 

12 14 16 18 

pH 2,80±0,02 3,12±0,02 3,30±0,04 3,50±0,01 

Hàm 
lượng 

chất khô 
hòa tan 

(oBx) 

6,00±0,20 10,43±0,10 13,08±0,10 15,40±0,30 

Nồng độ 
cồn 

(%v/v) 
2,23±0,02 2,25±0,04 2,40±0,02 2,25±0,01 

Mật độ tế 
bào  

S. 
boulardii 

(CFU/mL) 

(2,31±0,01).108 (2,31±0,01).108 (2,3±0,01).108 (1,5±0,02).107 

Điểm 
cảm quan 
có hệ số 

trọng 
lượng 

14,95±0,16 16,43±0,06 18,13±0,06 15,36±0,16 

Chất 
lượng 

cảm quan 

Màu vàng, mùi 
thơm đặc 

trưng, vị ít hài 
hòa 

Màu vàng, mùi 
thơm đặc 

trưng, vị hơi 
chua 

Màu vàng, 
mùi thơm đặc 
trưng, vị chua 
ngọt hài hòa 

Màu vàng, 
mùi thơm đặc 
trưng, vị hơi 

ngọt 

Kết quả ở bảng 2 cho thấy trong khoảng hàm lượng 
chất khô hòa tan của dịch chanh leo từ 12 - 16oBx, nấm 
men S. boulardii đều sinh trưởng và phát triển tốt, mật độ 
tế bào đạt 2,3.108  (CFU/mL). Khi hàm lượng chất khô hòa 
tan của dịch chanh leo tăng lên 18oBx, mật độ tế bào có 
xu hướng tăng chậm và đạt 1,5.107 (CFU/mL), do hàm 
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lượng đường cao tạo áp suất thẩm thấu lớn, ức chế sự 
sinh trưởng và phát triển của tế bào nấm men. Sự phát 
triển chậm của tế bào nấm men dẫn đến hàm lượng chất 
khô hòa tan trong sản phẩm cao 15,40 oBx, sản phẩm có 
vị ngọt, điểm cảm quan đạt 15,36. pH và hàm lượng chất 
khô trong sản phẩm giảm nhanh nhất ở mẫu có hàm 
lượng chất khô hòa tan 12oBx, dẫn đến sản phẩm có 
hương vị ít hài hòa, hơi chua, điểm cảm quan thấp chỉ đạt 
14,95. Hàm lượng chất khô hòa tan của dịch chanh leo 
16oBx thích hợp nhất cho nấm men phát triển, tạo nhiều 
cồn hơn 3 mẫu còn lại. Đồng thời ở oBx này, chất lượng 
cảm quan sản phẩm cao nhất đạt 18,13 điểm. Sau 18 giờ 
lên men, tất cả các mẫu có nồng độ cồn trong khoảng 
2,23 - 2,40 (%v/v). Điều này cho thấy nấm men S. boulardii 
có khả năng lên men mạnh tương tự như S. cerevisiae. 
Theo kết quả nghiên cứu của tác giả Andrea Maria 
Patelski và cs, nấm men S. boulardii có thể tạo ra nồng độ 
cồn lên tới 6,558 (%w/v) trong nước cam ép. Nhóm tác giả 
cũng khẳng định việc lên men nước ép trái cây bằng nấm 
men probiotic là một phương pháp có tiềm năng thương 
mại và hấp dẫn về mặt cảm quan nhằm nâng cao giá trị 
sản phẩm thông qua việc bổ sung các đặc tính probiotic 
[9]. Nghiên cứu của Trần Văn Tuấn và cs cũng cho thấy 
nấm men men S. boulardii có khả năng lên men cồn khá 
cao, đạt trung bình 5 - 8% (w/v), thậm chí còn cao hơn 
chủng S. cerevisiae BY4743 sau 48 giờ lên men trong môi 
trường Hansen [4].  

3.3. Nghiên cứu ảnh hưởng của pH đến chất lượng sản 
phẩm 

pH là một trong những thông số môi trường quan 
trọng ảnh hưởng đến quá trình lên men vì nó liên quan 
chặt chẽ đến sự phát triển của vi sinh vật và tích tụ các sản 
phẩm trao đổi chất. Nấm men S. boulardii có thể sống 
được trong môi trường có độ pH từ 2 - 7. Tuy nhiên, pH 
cũng ảnh hưởng lớn đến chất lượng cảm quan của sản 
phẩm. Nếu lên men ở pH thấp, trong quá trình lên men, 
pH sản phẩm tiếp tục giảm, sản phẩm có độ chua gắt. Nếu 
lên men ở pH cao hơn 4,5, rất dễ bị nhiễm tạp. Trong 
nghiên cứu này, tiến hành điều chỉnh pH của dịch chanh 
leo bằng 3,5 4,0; 4,5. Kết quả được thể hiện trong bảng 3. 

Bảng 3. Ảnh hưởng của pH đến chất lượng sản phẩm 

Chất lượng 
sản phẩm 

sau lên men 

pH ban đầu của dịch chanh leo 

3,5 4,0 4,5 

pH 3,01±0,02 3,27±0,06 3,65±0,01 
oBx 14,27 ±0,03 13,14±0,07 12,14±0,04 

Nồng độ cồn 
(%v/v) 

2,25±0,01 2,42±0,01 3,67±0,06 

Mật độ tế bào  

S. boulardii 

(CFU/mL) 

(7,0±0,01).107 (2,5±0,01).108 (3,42±0,02).108 

Điểm cảm 
quan có hệ số 
trọng lượng 

16,64±0,16 18,17±0,10 14,88±0,17 

Chất lượng 
cảm quan 

Màu vàng, mùi 
thơm, vị hài 

hòa 

Màu vàng, mùi 
thơm đặc trưng, vị 
chua ngọt hài hòa 

Màu vàng, có 
mùi cồn nhẹ, vị 

ít hài hòa 

Kết quả ở bảng 3 cho thấy, pH thấp có ảnh hưởng đến 
quá trình lên men, pH càng thấp, quá trình lên men càng 
chậm. pH 3,5, tốc độ sinh trưởng của nấm men chậm 
nhất, mật độ tế bào đạt 7.107 (CFU/mL), sản phẩm có điểm 
cảm quan là 16,64. Khi pH tăng lên 4 và 4,5, tốc độ sinh 
trưởng của tế bào nấm tăng lên và mật độ tế bào nấm 
men đạt tương ứng là 2,5.108 và 3,42.108(CFU/mL). Tuy 
nhiên, ở pH 4,5, sản phẩm có nồng độ cồn cao nhất đạt 
3,67 (%v/v), dẫn đến sản phẩm có mùi cồn nhẹ, vị ít hài 
hòa, điểm cảm quan đạt 14,88. Như vậy pH thích hợp nhất 
cho quá trình lên men là 4,0.  

3.4. Nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt độ lên men đến 
chất lượng sản phẩm 

Nhiệt độ ảnh hưởng trực tiếp tới hoạt động của vi sinh 
vật. Khi lên men ở nhiệt độ quá thấp, thời gian lên men có 
thể kéo dài. Thí nghiệm được tiến hành ở các nhiệt độ lên 
men 20oC, 28oC, 35oC, thời gian lên men là 18 giờ. Kết quả 
thí nghiệm được thể hiện trong bảng 4. 

Bảng 4. Ảnh hưởng của nhiệt độ lên men đến chất lượng sản phẩm 

Chất lượng  
sản phẩm sau 

lên men 

Nhiệt độ lên men (o C) 

20 28 35 

pH  3,70±0,04 3,31±0,2 2,50±0,15 
oBx 15,12 ±0,03 13,23±0,05 10,14±0,01 

Nồng độ cồn 
(%V/V) 

1,15±0,01 2,37±0,01 4,07±0,03 

Mật độ tế bào  

S. boulardii 

(CFU/mL) 

(9,10±0,02).106 (2,51±0,01).108 (5,07±0,02).108 

Điểm cảm quan có 
hệ số trọng lượng 

15,04±0,12 18,4±0,12 13,48±0,20 

Chất lượng cảm 
quan 

Màu vàng, mùi 
thơm, vị hơi ngọt 

Màu vàng, mùi 
thơm đặc trưng, 
vị chua ngọt hài 

hòa 

Màu vàng, có 
mùi cồn mạnh, vị 

chua gắt 
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Kết quả ở bảng 4 cho thấy, nhiệt độ lên men càng cao, 
tốc độ lên men càng nhanh. Cụ thể ở nhiệt độ 20oC, quá 
trình lên men diễn ra chậm, sau 18 giờ lên men, giá trị pH 
thay đổi không nhiều (từ 4,0 xuống 3,7), hàm lượng chất 
khô của sản phẩm tương đối cao là 15,12oBx, mật độ tế bào 
đạt 9,10.106 (CFU/mL), sản phẩm thu được có màu vàng 
mùi thơm, vị hơi ngọt, điểm cảm quan đạt 15,04. Ở nhiệt 
độ 28oC, pH sản phẩm đạt 3,31, hàm lượng chất khô hòa 
tan 13,23oBx, nồng độ cồn 2,37(%v/v), điểm cảm quan đạt 
18,40. Ở nhiệt độ lên men 35oC, tốc độ lên men nhanh, pH 
sản phẩm giảm mạnh xuống còn 2,5, nồng độ cồn 4,07, 
mật độ tế bào đạt 5,07.108 (CFU/mL), sản phẩm có màu 
vàng, có mùi cồn mạnh, vị chua gắt. Nhiệt độ lên men cao, 
quá trình lên men rất dễ nhiễm tạp các vi sinh vật như vi 
khuẩn lactic, acetic, ảnh hưởng lớn đến chất lượng cảm 
quan và an toàn thực phẩm, đặc biệt đối với sản phẩm 
không thanh trùng sau lên men. Chọn nhiệt độ lên men 
thích hợp là 28oC. Kết quả này cũng tương tự như kết quả 
nghiên cứu của tác giả Andrea Maria Patelski và cs [9].   

3.5. Nghiên cứu ảnh hưởng của thời gian lên men đến 
chất lượng sản phẩm 

Bảng 5. Ảnh hưởng của thời gian lên men đến chất lượng sản phẩm 

Chất 
lượng 

sản 
phẩm lên 

men 

Thời gian lên men (giờ) 

10 18 24 32 

pH  3,6±0,04 3,30±0,02 2,8±0,01 2,5±0,02 
oBx      14,92 ±0,03 13,30±0,05 11,04±0,1 9,25±0,03 

Nồng độ 
cồn 

(%v/v) 
1,55±0,01 2,38±0,02 3,13±0,02 4,08±0,04 

Mật độ tế 
bào  

S. 
boulardii 
(CFU/mL) 

(2,65±0,01).107 (2,51±0,02).108 (3,03±0,01).108 (3,07±0,01).108 

Điểm 
cảm quan 
có hệ số 

trọng 
lượng 

15,81±0,36 18,4±0,12 14,87±0,02 13,47±0,22 

Chất 
lượng 
cảm 
quan 

Màu vàng, 
mùi thơm, vị 

hơi ngọt 

Màu vàng, 
mùi thơm đặc 
trưng, vị chua 
ngọt hài hòa 

Màu vàng, có 
mùi cồn, vị 

chua gắt 

Màu vàng, có 
mùi cồn 

mạnh, vị chua 
gắt 

Thời gian lên men phụ thuộc vào nhiều yếu tố như 
nồng độ chất khô hòa tan, nhiệt độ, tỷ lệ giống… Vì vậy 
việc lựa chọn thời gian lên men hợp lý để đảm bảo sản 
phẩm cuối cùng có chất lượng tốt và tránh được các vấn 
đề về an toàn thực phẩm. 

Qua bảng 5 cho thấy, thời gian lên men có ảnh hưởng 
đến chất lượng sản phẩm. Thời gian lên men 10 giờ, sản 
phẩm trao đổi chất của nấm men tích tụ ít, sản phẩm có 
hương vị chưa hài hòa. Thời gian lên men 18 giờ cho sản 
phẩm có pH 3,30, nồng độ chất khô hòa tan 13,30oBx, 
nồng độ cồn 2,38 (%v/v), mật độ tế bào S. boulardii  đạt 
2,51.108 (CFU/mL), điểm cảm quan cao nhất 18,4. Sau 18 
giờ, nấm men tiếp tục sinh trưởng và phát triển, đạt trạng 
thái cân bằng sau 24 giờ với mật độ tế bào 3,03.108 

(CFU/mL). Tuy nhiên, thời gian lên men kéo dài 24 - 32 giờ, 
sản phẩm có pH thấp trong khoảng 2,5 - 2,8, hàm lượng 
chất khô hòa tan giảm nhiều xuống còn 9,25 - 11,04oBx, 
nồng độ cồn cao đạt 3,13 - 4,08 (%v/v), kết quả đánh giá 
cảm quan sản phẩm có mùi cồn, vị chua gắt, điểm cảm 
quan đạt 13,47 - 14,87. Chọn thời gian lên men thích hợp 
là 18 giờ. Trong một nghiên cứu khác, nhóm nghiên cứu 
sử dụng nấm men Saccharomyces cerevisiae tạo nước 
uống lên men có nồng độ cồn thấp từ quả dứa, thời gian 
lên men thích hợp là 72 giờ, hàm lượng cồn trong sản 
phẩm 4,5%v/v. Trong nghiên cứu này, chọn thời gian lên 
men ngắn để lượng cồn trong sản phẩm thấp, ít ảnh 
hưởng đến tế bào nấm men S. boulardii và hương vị tự 
nhiên của quả chanh leo [18].  

3.6. Nghiên cứu ảnh hưởng của điều kiện bảo quản 
đến chất lượng sản phẩm 

Chuẩn bị 200ml dịch chanh leo theo tỷ lệ pha loãng 
dịch chanh leo: nước là 1:1, cho vào lọ thủy tinh 330ml đã 
được khử trùng trước ở 121oC trong 20 phút, dùng đường 
saccharose, axit citric hoặc Na2CO3 điều chỉnh nồng độ 
chất khô hòa tan trong dịch chanh leo bằng 16oBx, pH 
bằng 4. Dịch sau đó được thanh trùng ở 85oC, thời gian 5 
phút, làm nguội. Bổ sung giống nấm men S. boulardii  với 
mật độ tế bào đạt 1.106 tế bào/mL (tỷ lệ giống 0,95% v/v). 
Đậy kín lọ thủy tinh và lên men trong tủ ấm ở nhiệt độ 28 
± 1oC trong 18 giờ. Mẫu sản phẩm sau lên men được bảo 
quản ở 4oC, theo dõi chất lượng sản phẩm trong thời gian 
4 tuần, kết quả được thể hiện trong bảng 6. 

Kết quả trên cho thấy các giá trị pH, hàm lượng chất 
khô hòa tan, nồng độ cồn, chất lượng cảm quan của sản 
phẩm hầu như không thay đổi trong 4 tuần bảo quản ở 
điều kiện 4oC. Mật độ tế bào nấm men được giữ ổn định 
trong 2 tuần đầu bảo quản, sau tuần thứ 3 và 4, mật độ tế 
bào có xu hướng giảm nhẹ nhưng vẫn đạt 2,35.108 
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(CFU/mL), đáp ứng yêu cầu của sản phẩm probiotic. Điểm 
đánh giá chất lượng cảm quan của sản phẩm đạt 18,4 
điểm, đối chiếu với TCVN 32-1579, sản phẩm đạt mức khá.  

4. KẾT LUẬN 

Kết quả nghiên cứu cho thấy, nấm men S.boulardii có 
khả năng thích nghi và sinh trưởng trong điều kiện pH 
thấp của dịch quả, nồng độ chất khô hòa tan, pH và nhiệt 
độ thích hợp cho quá trình lên men nước chanh leo là  
Bx = 16, pH = 4, nhiệt độ 28oC, sau 18 giờ lên men mật độ 
tế bào nấm men đạt 2,51.108 CFU/ml. Sản phẩm nước 
chanh leo probiotic có nồng độ chất khô hòa tan 
13,30oBx; độ cồn 2,37%V/V; chất lượng cảm quan đạt 
18,40 điểm. Sau 4 tuần bảo quản ở nhiệt 4oC, mật độ tế 
bào nấm men probiotic trong sản phẩm duy trì đạt 
2,35.108 CFU/ml. Với lượng dùng từ 100ml sản phẩm đáp 
ứng liều dùng probiotic có lợi cho sức khỏe con người. Kết 
quả nghiên cứu cũng cho thấy có thể sử dụng nấm men 
S.boulardii trong chế biến nước trái cây lên men có nồng 
độ cồn thấp (cider).  
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Thời gian bảo quản (tuần) 

0 1 2 3 4 
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hòa tan (oBx) 
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Màu vàng, mùi thơm 
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trưng, vị chua ngọt hài 

hòa 

Màu vàng, mùi thơm đặc 
trưng, vị chua ngọt hài 

hòa 

Màu vàng, mùi thơm đặc 
trưng, vị chua ngọt hài 

hòa 

Màu vàng, mùi thơm đặc 
trưng, vị chua ngọt hài 

hòa 
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