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1. Giéi thiéu

Thanh long dugc biét dén voi tén tleng Anh kha quen thudc la dragon fruit hay pitaya thugc chi
Hylocereus, ho Hylocereae cé nguon gdc tir cac nude nhiét d6i cua Bac, Trung va Nam My [1]. Tuy
nhién, ngay nay thanh long dugc tréng rong khip cac nudc trén thé gi¢i nhu Bahamas, Israel, Mexico,
Bic Uc, Okinawa (Nhat Ban), Sri Lanka, nam Trung Qudc, Bangladesh, Tay An, va cac nudc Dong
Nam A trong d6 c6 Viét Nam, ... [2]. Véi cac dic tinh nhu kha nang chiu han cao, dé thich nghi véi
cuong do anh sang va nhiét do cao, kha nang chiu dung nhiéu d6 man khéc nhau ciia dat, thanh long
c6 thé d& dang duoc trong ¢ khip moi noi véi cac diéu kién trong trot khéc nhau, cé loi ich vé kinh té.

Ngoai ra, thanh long con c6 gié tri dinh dudng cao nho vao cac thanh phan trong trai nhu:
vitamin C [3], [4]; protein; chat xo, mot s6 khoang chat P, K, Ca, Mg, Na, Fe, Zn, Cr,... [5], [6];
chat béo trong thit va hat (oleic acid, linoleic acid, palmitic acid, stearic acid,...) [6]; cac chat c6
hoat tinh sinh hoc nhu betalains, flavonoids, polyphenols, terpenoids, steroids, saponins,
alkaloids, tannins va carotenoids [6]-[10]. Thanh long ciing dugc nghién ctu cé nhiéu dac tinh
cua hda thuc vat va duoc liéu nhu khang oxi hoa; khang dai thao dwong; khang virus va khang
khuan; hoat tinh chita lanh vét thuong; chdng ting lipid méau va béo phi; bao vé gan; khang viém;
chéng thiéu mau; va co tiém nang tién sinh hoc [1].

V6i cac dic tinh dinh dudng cao, thanh long duoc xem & loai trai cly tiém ning trong nganh
san xuit thirc udng 1én men, khdng nhiing van giit duoc gia tri dinh dudng ma con mang lai hiéu
qua cao vé kinh té. Theo sé liéu cia S& Cong thwong Hd Chi Minh nim 2020, Viét Nam dang 1a
nuéc xuat khau thanh long 16n nhat thé giGi véi san lugng san xuat 12 50.000 ha [11]. Tuy nhién,
san luong thanh long van vuot cung hon ciu, dan dén gia thanh bi giam gay thiét hai cho ba con
ndng dan. Do do, viéc nghién ctru nude thanh long 1én men dugc thuc hién nhdam nang cao gia tri
san pham, ngoai ra con c6 thé sir dung san luong thanh long mét cach cé hiéu qua va tao ra loai
thirc udng tét cho sirc khoe con ngudi.

2. Phuong phap nghién cau
2.1. Vat ligu

Thanh long duoc thu mua tai cho An Hoa, quan Ninh Kiéu, thanh phé Can Tho, lva chon
nhitng qua chin déu, vé mau do, rudt tring, khong bi théi va dap nat. Sau khi van chuyén vé
phong thi nghiém, thanh long dugc xir Iy got vo bén ngoai, rira sach, dé rao trudc khi tién hanh
thi nghiém.

N4m men Saccharomyces cerevisiae RV100 dang thuan ching dwoc cung cap boi tap doan
Angel Yeast. Truéc khi tién hanh thi nghiém, nam men duoc hoat hda bang nuéc 4m & nhiét do
khoang 30 — 40°C trong 15 phdt.

2.2. Phwong phap nghién ciru
2.2.1 Khao sdt phwong phap xie Iy nguyén liéu trude khi ép tach nwdc

Thanh long sau khi got vo va rira sach duoc chia lam hai phan: Mot phan dugc dong lanh 24
gid & nhiét do thip trudc khi ép ldy nudc (dugc dit trong ngan da ta lanh c6 nhiét do khoang 0°C
dén -18°C cua phong thi nghiém cong ngh¢ sinh hoc thuc pham); Phan con lai cit nho va tién
hanh ép binh thuong. Nudc ép thanh long sau khi ép bang may ép (Philips HR1811, Ha Lan)
duoc bd sung enzyme pectinase (enzyme tinh khiét dugc cung cip boi cong ty TNHH ICFOOD
Viét Nam) vai ty 1¢ 0,4 g/kg (0,04% w/w) va hoat héa & 50°C trong 2 gio nham lam ting hiéu
sut trich ly, giam do nhét cua thanh long, ting do trong cta nudc ép va ¢6 mau twoi hon ban
dau. Sau khi két thlic qua trinh hoat héa voi enzyme pectinase, nudc ép thanh long dugc loc qua
mang loc va thu liy phan nuéc trong dé tién hanh cac thi nghiém tiép theo.

2.2.2. Khdo sét cac chi so ban dau ciia miede ép thanh long trieéc khi 18n men
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_ Céc chi s6 vé ham luong nuée duge xéc dinh bang phuong phap sy dén khdi lugng khong
do6i, ham lugng chat kho hoa tan dugc do bang Brix ké va pH dugc do bang pH ké trugce khi 1én
men nudc ép thanh long.

2.2.3. Khdo sat dnh hwong ciia ham lirong chdt khé hoa tan va pH dén nwéc thanh long 1én men

Nudc ép thanh long dugc ép theo phuong phap ép dugc lua chon ¢ thi nghiém muc 2.2.1, sau
d6 hoat héa bang enzyme pectinase va loc ldy phan nuéc trong (twong ty muc 2.2.1). Nudc ép
sau khi loc dugc chinh vé céc gia tri pH 3.8; 4,2; 4,6 va ham luong chat khd hoa tan 1a 18; 20; 22
va 24 °Brix (dwoc b sung bang dudng saccharose > 99% cung cap boi cong ty duong Bién Hoa
va xac dinh bang chiét quang ké) lan luot cho timg gié tri pH. Sau khi diéu chinh vé giatri pHva
°Brix mong mubn, b6 sung thém NaHSO3 120 mg/1 va de yén trong 2 gio. Sau d6 nAm men duoc
bo sung vao nudc ép thanh long véi ty 1é 1% (10g nam men/1000g nudc ép) va i & nhiét do
phong (28 — 30°C) trong 3 ngay khong lic.

Sau khi két thic qua trinh 18n men, tién hanh loc bang vai loc 4 16p dé loai bo xac nim men va
tap chat con sot lai trong qué trinh 18n men, tao d6 trong cho san pham. Chiét 200 mL nudc ép
vao chai thuy tinh 500 mL. Sau dé thanh tring bang nhiét & 75°C trong 10 phdt nham tc ché va
tiéu diét mot s6 vi sinh vat con sét trong nudc ép 18n men va bén ngoai chai [12]. San pham nudc
ép thanh long 1én men duoc lam ngudi va tién hanh do d6 pH, ham lugng chat khd hoa tan, ham
lwong ethanol va danh gia cam quan cho diém dua trén céc chi tiéu vé mau sic, mui, vi va trang
théi theo Tiéu chuan Vit Nam (TCVN 3215 — 79) [13].

2.2.4. Khdo sét anh hwong cua ti 16 ndm men va thoi gian 1én men dén meéc thanh long 1én men

Nudc ép thanh long duge diéu chinh vé °Brix va gia tri pH lua chon tir thi nghiém trén voi ty
Ié mat s6 chung nim men lan luot 1 1, 2, va 3% va Ién men ¢ diéu kién nhiét do phong (28 —
30°C) trong thoi gian lan luot 12 48, 72 va 96 giod. Sau khi két thic qué trinh 18n men, tién hanh
loc san pham 1én men va do xac dinh cac chi s6 vé pH, ham luong chat kho hoa tan, ham luong
ethanol va chi tiéu cam quan twong tu nhu muc 2.2.3.

2.2.5. Khdo séat sir bién doi nwéc thanh long 18n men theo thoi gian ton triz

Nudc ép thanh long duge diéu chinh vé 22 °Brix, pH 4,6 va duoc 1én men & 72 gio véi mat s6
chang ndm men ban dau 12 2%. Sau khi két thic qua trinh 1én men, nudc ép thanh long dugc loc,
thanh trung (twong tw myc 2.2.3). Tién hanh quan sat sy thay ddi cua san pham ton trix vé cac chi
s6 V& pH, ham luong chat kho hoa tan, ham lugng ethanol va danh gia chi tiéu cam quan bang
phuong phép cho diém theo TCVN 3215 — 79 & nhiét do phong (28 — 30°C) va nhiét ¢6 mat ta
lanh (2 — 4°C) trong thoi gian 0, 3 va 6 ngay ton trit.

2.2.6. Thong ké phan tich so lidu

Két qua dugc xur ly thong ké theo phuong phap phan tich Anova bang phan mém Minitap 16.0.
3. Két qua thao luan
3.1. Céc chi sé ban ddu ciia nwéc ép thanh long trwéc khi lén men

Lua chon nguyén liéu 1a mot trong nhitng yéu td quan trong quyét dinh chat lwong thanh
pham, nguyén liéu ban dau can lya chon nhitng qua tuoi, c6 mau sic do dep, khéng théi va dap
nat vi co thé 1am anh hudéng dén mui vi va mau sic caa san pham (Hinh 1). Két qua phan tich mot
s6 chi s6 hda ly ciia nguyén liéu duoc trinh bay & bang 1.

Bang 1. Cac chi sé héa ly cua thanh long

Lan1 Lan 2 Lan 3 Trung binh
Ham lugng nug’rc (%) 90,11 90,26 89,94 90,10 £ 0,16
Ham lugng chat kho hoa tan (°Brix) 10 9 10 9,67 £ 0,33
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pH 4,21 4,23 4,21 4,22+0,01

Thanh long c6 ham luong nudc cao trén 90%, trong khi d6 thi ham luong chat khd hoa tan
khé thap chi dat 9,67 °Brix (Bang 1). Tuong tu, trong nghién ciru vé dic diém Iy hoa cua thanh
long d6 cho thay, ham lwong nuéc do duge 1a 86,03% trong 100g trai tuoi [6]. Vo1 ham luong
nuéc cao, thanh long I trai cay nhiéu nudc thich hop cho viéc san xuat nudce ép 1én men, pH dat
4,21 rat gan véi pH ban dau 1én men cua rugu vang khom [14] va rugu vang giac [15] la 4,5. Tuy
nhién, ham lugng chat kho hoa tan khé thip, vi nam men can st dung dudng cho qué trinh Ién
men nén can bo sung thém lugng dudong phi hop.

Hiéu suat thu héi (%)
100.00
80,00 75,39
60.00 372
40,00

20,00

0.00
Pong lanh Binh thwing

Hinh 2. Hiéu suat thu hoi san pham gida hai phiwong phdp xi 1y
Hinh 1. Trai thanh long dong lanh (0°C den -18°C) va binh thuong trueoc Khi €p (Ghi chu:
a, b trong cting mét cot chi s khac biér y nghia thong ké ¢ mic 5%)

3.2. Phwong phdp xw ly nguyén li¢u truwdc khi ép tach nwéc

Trong qué trinh ché bién nuéc ép thanh long, thé tich nudc ép thu duoc sau khi ép tir nguyén
liéu ciing khéng kém phan quan trong, n6 quyét dinh dén tinh chét ciing nhu nang cao duoc loi
nhuan cho thanh pham nho giam ti 16 phé pham. Trong nghién ciru nay, phuong phap lam dong
lanh & nhiét d6 thap & ngan dong ta lanh (0°C dén -18°C) trudc khi ép cho hiéu suat thu hoi nudc
ép 1a 75,39%; trong khi d6, nudc ép duoc ép binh thudng chi dat 59,32%. Nhu vay, c6 thé thay,
trai thanh long duoc xur Iy déng lanh trong 24 gio trudc khi ép thu hdi nude ép cao hon 16,1%,
g4p 0,8 1an so v&i phuong phéap ép binh thudong khong dong lanh truge (Hinh 2).

Khi nguyén liéu thanh long duoc dong lanh kéo dai trong 24 gio & nhiét do thap. Véi diéu
kién dong lanh cham kéo dai nén viéc hinh thanh nhiing tinh thé da 16n gay v té bao cua qua nén
khi rd dong va dem trich ly hiéu suit thu hdi s& ting 1én dang ké. Phuong phap nay duoc sir dung
hiéu qua dé tang hiéu suat thu hdi nudc ép, ¢ thé cho hiéu suit thu hdi cao nhat 79,17% so Vi
céc phuong thic khéc va cho chét lugng nudc ép tt [16].

3.3. Anh hwong ciia ham lwong chat khé hoa tan va pH dén nwéc ép thanh long 1&n men

Ham lugng chat khd hoa tan va pH anh huéng nhidu dén mau sic, mui, vi va trang thai cua
san pham. Két qua khao sét vé sy anh huong ciia ham luong chat kho hoa tan va pH dén nudc ép
1én men dugc thé hién ¢ bang 2.

Trong 1&n men, pH thap c6 ¥ nghia vé mat bao quan san pham, tuy nhién nhitng mau nay
thuong 1am cho san phdm cé vi chua, it ngot, ham luong ethanol cao va it duoc wa thich hon.
Trong nghién ctu nay, cac gia tri pH dugc lya chon dé khao sat 1a 3,8; 4,2 va 4,6. Do pH toi
thich cho nam men Saccharomyces ¢ pH 4-6, tuy nhién néu d6 pH & 2,8-3,8 khong phai 1a tdi
thich nhung ndm men van hoat dong tét [17]. V6i 18 °Brix ban dau, pH 3,8 cho thiy ham luong
ethanol (7,31% v/v) sinh ra dat cao hon so vai pH ¢ gié tri 4,2 (ham lugng ethanol 6,12% v/v) va
4,6 (ham lugng ethanol 5,79% v/v). Tuy ham lugng ethanol & céac thi nghiém véi gia tri pH 4,6
sinh ra thap hon so véi pH 3,8 va 4,2 nhung nudc ép thanh long & pH 4,6 lai dat danh gia cam
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quan tét hon vé mau sac, mui vi ciing nhu trang thai. Do ham luong ethanol sinh ra khéng qué
cao nhu & 1én men ruou vang nén ham luong dudng con sot lai sau 1én men nhiéu tao ra vi ngot
cho thanh pham phu hop 1a loai thirc uéng 18n men ma nghién ciru dang hudng dén.

Bang 2. Két qua khao sat dnh huong ciia ham liong chdt khé hoa tan va pH dén nwéc ép thanh long 1én men

°Brix pH Chi tiéu cam quan Ham lwong
Nghiém Ban Sau Ién Ban Saulén Mau Mui Vi  Trang ethanol sau
thirc dau men dau men sic thai  1énmen
(% vIv)
1 18 532 38 3,8 348 202 2,68 4,0 7,31
2 18 8,3 42  37® 3,3% 33« 26 3,9 6,120
3 18 9,3° 46  3,7® 3,18 3,6° 3,7 4,2% 5,79%
4 20 578 38 37 3,9%  33bcde 290 4 0cd 7,217
5 20 7,0% 42  3,6° 4,1%  3abcd  pgb 4 de 6,82¢f
6 20 14,0° 46 449 3,4%c 309 41" 43¢ 3,73
7 22 8,7b¢ 38 37 3,9% 313 31bkc 38 7,849
8 22 11,34 42 4,1° 4,2¢ 3,6¢ 3,4% 3,9« 5,00
9 22 15,3¢ 4,6 4,1¢ 4,7f 4.,4h 43F 43¢ 3,51°
10 24 20,8 38 38 3,5¢  35%f  35d 36 0,842
11 24 21,7 42 43 3,9% 3,80 3,3 3,7% 0,632
12 24 22,1 46 4,43 3,8¢  3,0%® 2,80 357 0,50°

Céc chir khac nhau trén ciing mét cét biéu thi si khac biéz ¢é ¥ nghia thong ké ¢ mire ¥ nghia 5%

Theo Vii Cong Hau (2004), ham luong chat khd hoa tan phi hop cho qué trinh 1én men ruou
la 20-22, ham lugng chat kho hoa tan anh huong dén ham luong ethanol ciing nhu ham lwong
duong khir trong thanh pham. Nuéc ép thanh long duoc 1én men véi °Brix ban dau 22 va pH 4,6
cho ham luong ethanol 14 3,51% v/v, cao hon khong dang ké khi so sénh vai nghién ctru san xuat
nuac ep thanh long tr phu pham (3% v/v) [18], ham luong chit kho hoa tan sau [én men la 15,3
°Brix tuong dbi cao tao «cho nuéc €p thanh pham c6 vi ngot, d& udng hon va dat danh gia cam
quan tot nhat véi mau sic; mai; vi va trang thai lan luot 12 4,7; 4,4; 4,3 va 4,3 diém. Trong khi
d6, néu 1én men nudéc ép thanh long voi diéu kién ban dau 18 °Brix va pH 3,8 thi ham luong
ethanol sinh ra cao (7,31% v/v), pH van khong d6i sau qué trinh 1én men va ham lugng duong
gan nhu dugc sir dung hét cho qua trinh 1én men (°Brix sau 1én men chi con lai 5,3). Thanh pham
& nghiém thirc nay duoc danh gia thap vé mau sic (3,4 diém), mui (2,9 diém), vi (2,6 diém) va
trang thai (4,0 diém). Néu ham luong chat kho hoa tan dugc tang 1én 24 °Brix voi pH ban dau 1a
4,6 thi ham luong ethanol sinh ra thip nhét (0,5% v/v) va ham luong chét khd hoa tan trong thanh
pham chu yéu 1a duong khir dat 22,1 °Brix. Diéu ndy cho thay, nam men bi &c ché khéng thé
hoat dong thiy phan duong tao thanh ethanol trong qué trinh 1én men.

Két qua cho thdy, vé6i diéu kién 1én men ban dau 22 °Brix va pH 4,6 cho ra thanh pham duogc
danh gia cam quan t6t. Bén canh do, két qua khao sat dugc ciing twong tu Vi cac diéu kién 1én
men ban dau trong nghién ctru qua trinh 1én men nudc thanh long tir phu pham (22°Brix, pH 4,0)
[18] va nghién ctu diéu kién thiy phan nudc ép thanh long rudt do (Hylocereus polyrhizus) va
thur nghiém 1én men rugu (22 °Brix, pH tu nhién) [19]. Do dd, nghiém thirc 22 °Brix va pH 4,6
dugc lya chon cho thi nghiém tiép theo.

3.4. Anh hwong ciia ti 1¢ ndm men va thoi gian lén men dén nwéc ép thanh long 1én men

Ty & nAm men va thoi gian 18n men anh huong nhiéu dén ham lugng chat khd hoa tan, pH va
ham luong ethanol cua san pham, dan dén s& anh hudng dén chit lugng cam quan caa san pham.
Néu ty 1é nAm men qua it, lugng té bao khong du thi thoi gian 1én men kéo dai, ham lugng
ethanol tao thanh khéng cao, trong khi qua cao ngudn dinh dudng duoc sir dung cha yéu vao viéc
tang sinh khéi, phat trién, ham lwong ethanol tao ra qué nhiéu, san pham phuy nhiéu, nudc ép 1én
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men thanh pham c6 vi dang, ndng va khong dugc ua thich. O ty 1& nam men 1%, qua trinh Ién
men dién ra cham, thoi gian 18n men kéo dai din dén hiéu suat Ién men giam, ham lugng ethanol
tao ra thap va ham luong chat kho con lai nhiéu. Nguoc lai, néu luong nam men tang 1én 3% thi
qué trinh 1én men dién ra manh dan dén duong sot lai it, nudce ép sau 1én men cé vi dang va ham
lwong ethanol cao. Piéu dé ching to riang luong té bao n4m men qua nhiéu nén da sir dung lugng
duong 16n cho qua trinh tang sinh khdi, san phdm 1én men khong dat dugc chit lugng do tao ra
cac san pham phu trong qué trinh trao doi chat caa nam men.
Bang 3. Két qua ti Ié ndm men va thoi gian 1én men anh hieong dén nwéc ép thanh long 1én men

Tyle Thei gian Chi tiéu theo ddi Chi tiéu cam quan
Nghiém nam 16n men °Brix pH Ham lugng  Mau Mui Vi Trang
thirc men ) ethanol sac thai

(%) (% vIv)
1 1 48 20,33¢ 4,577 0,007 3,62%c  3.48% 328> 3,81
2 1 72 20,00° 4,409 0,23%® 3,86° 3,05 3,62 3,472
3 1 96 20,00° 4,05% 0,60° 3,90¢ 3,43%% 3950 4 04cd
4 2 48 19,67 4,54°" 0,00 4,434 4,09 3,95 4,10%
5 2 72 15,83 4,18° 3,19¢ 4,524 428" 4339 4,33°
6 2 96 11,17 4,27¢ 8,70¢ 3,332 3,00 2,71% 3,05
7 3 48 18,000 4,46% 0,172 3,43  376°F 3,76° 3,38%®
8 3 72 11,00° 4,48% 7,11¢ 3,43%  3,29%d 2382 3,71bc
9 3 96 7,077 4449 968 3,71 2,628  2,33* 3,29

Cac chir khac nhau trén cling mgt cét biéu th s khac biéz 6 y nghia thong ké 6 mike y nghia 5%

Theo két qua & bang 3, khdng c6 ethanol sinh ra hoic sinh ra rat thap (0,17% v/v) khi nuéc ép
thanh long duoc 1én men trong 48h ¢ céc nghiém thirc 1, 4, va 7. Diéu nay cho thay thoi gian 1én
men chua du dé nim men phét trién dat mat sé phi hop cho qua trinh 1én. Trong khi d6, néu thoi
gian 1én men ting 1én 96h thi ham luong ethanol sinh ra cao nhat (9,68% v/v) khi mat s nam
men ban dau la 3% va thap nhat (0,6% v/v) khi mat s6 nAm men ban dau 1a 1%. C6 thé thay, ty l¢
nam men va thoi gian 1én men c6 tac dong Ian nhau va anh huéng dén ham luong ethanol sinh ra
va chat luong thanh pham.

V6i ty 1& nAm men ban déu 1% va duoc |én men trong 48h thi ham lwong chét khd hoa tan sau
I1én men (20,33 °Brix), pH (4,57) cao hon ¢ thoi gian 1én men 72h (20 °Brix; pH 4,4) va 96 h (20
°Brix; pH 4,05), tuy nhién khac biét khéng c6 y nghia & mic 5%. Panh gia cam quan thanh pham
& cac nghiém thirc 48h dat diém tuong dbi tir 3-4 diém, nhung ham lugng ethanol sinh ra gan nhu
1a 0% v/v, trong khi & nghiém thirc 72h cho ra ham lugng ethanol hon 4% v/v va ciing dat diém
danh gia cam quan tot. Néu kéo dai thoi gian 1én men dén 96h véi mat s6 chung nam men ban
déu Ia 3%, thi qua trinh 1én men phét trién manh, san pham tao ra c6 ham luong chét kho hoa tan
giam con 7,07 °Brix, ham lugng ethanol tang 1én dén 9,68% v/v, va dat diém cam quan thap nhit
véi mau sac, mai, vi, va trang théi 1an luot 1a 3,71, 2,62, 2,33 va 3,29 diém.

Khi 1én men nudc ép thanh long ¢ 72h va ty 1é nam men 2% thi san pham sau 1én men ¢ ham
luong chat kho hoa tan (15,83 °Brix) va ham lwong ethanol (3,19% v/v) phu hop véi san pham
nudéc ép 18n men, ¢6 ca vi ngot va chua. O nghiém thirc nay ciing dat dugce déanh gia cam quan tot
nhit cho san phiam nudc ép thanh long 18n men véi 4,52 diém mau séic, 4,28 diém mui, 4,33 diém
vi va 4,33 diém trang thai. Tur d6, c6 thé thiy diéu kién 1én men & 72h véi mat sé chung 1a 2%
pht hop cho san xuat nudc ép thanh long va dugc lya chon dé thuc hién thi nghiém tiép theo.

Céc két qua khao sat cho thiy quy trinh 1én men nudc ép thanh long thich hop ¢ pH 4,6; ham
luong chat kho hoa tan 1a 22 °Brix véi mat s6 chung nam men ban dau 2% va thoi gian 1&n 72h &
nhiét d6 phong. So sénh véi két qua dugc lya chon trong nghién ciu nudc thanh long tir phu
pham (pH 4, 22 °Brix, mat s chiung nam men 5%, thoi gian 1én men 48h) [18] c6 thé thay ham
lwong chit kho hoa tan duoc sir dung 1a gidng nhau. Tuy nhién, nghién ciu ndy cho két qua

http://jst.tnu.edu.vn 142 Email: jst@tnu.edu.vn


http://jst.tnu.edu.vn/
mailto:jst@tnu.edu.vn

TNU Journal of Science and Technology 226(14): 137 - 145

ngudn ndm men duoc sir dung thip hon va can cé thoi gian 1én men lau hon. Qua d6 cho thiy
dugc c6 su tac dong 1an nhau giira thoi gian 18n men va mat s nim men, cung cap thém thong
tin dé nghién cau va lya chon quy trinh 18n men téi wu cho nudc ép thanh long nham nang cao
chét lugng san pham, giam dwoc chi phi san xuat va gia thanh san pham, phd hop véi cac san
pham nudc ép 1én men ¢ trén thi truong hién nay va phd hop vai chi phi ciing nhu thi hiéu cia
nguoi tiéu dung.

3.5. Sw thay déi ciia nwéc ép thanh long 18n men theo theéi gian tén triz

Nudéc ép thanh long sau 18n men c6 mau sic tuoi, mui vi va trang thai duoc danh gia cam
quan tot (Hinh 3). Tuy nhién san phdm sau I&n men rat d& bj bién d6i vé mau sic, ham luong chat
kho hoa tan, pH va ham luong ethanol néu nhiét d6 va thoi gian bao quan khdng phu hop. Vi vay,
viéc lua chon nhiét do va thoi gian bao quan thich hop dé dam bao chat luong cho san pham la
can thiét (Bang 4).

Bang 4. Két qua thang ké dnh hweng cua thoi gian bao quan va diéu kién bao quan dén nuéc ép thanh

long 1én men
Thoi gian Chi tiéu theo ddi Chi tiéu cam quan
STT baoquan  Piéu kién bao quan  __ . Ham lwong Mau N . Trang
(ngay) Brix  PH  thanol @oviv)  sic MU VT g
1 0 Ngan matti lanh 2-4°C)  16,3° 4,179 2,962 457° 400° 4576  4,71°
2 3 Nhiét 6 phong (28-32°C)  7,83*  4,09° 9,52b 3,198 3,298 2,862 3,422
3 3 Ngin mat ti lanh (2-4°C) 15,67  4,11°° 3,008 4,33¢ 386> 3,76° 4,19°
4 6 Nhiét @6 phong (28-32°C) 7,332 4,052 11,26° 3,19 3,108 2,812 3,242
5 6 Ngan mat ti lanh (2-4°C) 12,33>  4,12¢ 3,412 3,81° 376" 3,43° 3,90P

Céc char khac nhau trén ciing mét cét biéu th si khac biéz ¢é ¥ nghia thong ké ¢ mire ¥ nghia 5%

Thoi gian bao quan va diéu kién bao quan anh huéng nhiéu dén san pham. Bao quan cang lau
ham luong Chat kho cang giam, ham luong ethanol cang tang Muyc dich cua nghién ctru 1a huong
dén cung cap san pham nuéc ép 18n men c6 chat lugng va hoat tinh t6t nhd vao cac thanh phan
dinh dudng hi¢n di¢n trong trai thanh long dén nguoi tiéu dung trong nha. Va tir thuc té, nguoi
tiéu dung c6 xu hudng trix san pham d6 udng trong ngan mat tu lanh v6i muc dich bao quan dugc
vai ngay dén tuan sau khi mo nip va ciing lam tiang huong vi cho do udng, két qua khao sét trong
nghién ctru ndy nham dé danh gia va du béo sy phu hop véi thuc té cua ngudi tiéu dung. Do do,
san pham sau 1én duoc tién hanh khao sat su thay d6i o diéu kién bao quan binh thuong nhiét do
phong (28 — 32°C) va diéu kién ¢ trong ngan mat ta lanh (2 — 4°C) theo thoi gian 0, 3 va 6 ngay.

AZS B (&3
{ 2

Hinh 3. Nudc ép thanh long trudc va sau 1én men
(A: Nude ép thanh long trudce lén men,; B: Nudc ép thanh long sau 1én men)
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Dbi vai san pham 1én men diéu kién bao quan anh huéng dén san phiam sau 1én men. Sau qué
trinh 18n men, san pham tuy duoc loc va thanh tring & nhiét do 75°C nhung mét s6 té bao nam
van song va sot lai mot it trong nuéc thanh long 18n men. Vi vay, nam men sé tiép tuc 1én men
néu gap duoc nhiét do moi truong thich hop nhu & nhiét do phong, din dén ham luong chat kho
hoa tan giam tir 16,3 °Brix xudng con 7,33 °Brix khi trong thoi gian bao quan 3 ngay. Trong khi
d6, nuée ép thanh long 1én men dugc bao quan & nhiét & mat trong 3 ngay thi ham lwong chat
kho hoa tan (15,67 °Brix) khong co khac biét so vai thoi gian 0 ngay (16,3 °Brix) ¢ muc y nghia
5%. Khi ting 1én 6 ngay va bao quan ¢ nhiét 6 mat thi ham luong chat kho hoa tan tiép tuc giam
xudng con 12,33 °Brix va ham lugng con ting nhe I1&n 3,41% v/v so véi ¢ thoi gian 3 ngay la
3,0% v/v, khac biét khong c6 y nghia & mac 5% nhung nudc ép thanh long 1én men bao quan o
nhiét d6 mat trong 3 ngay c6 danh cam quan tét hon & diéu kién 6 ngay.

4. Két luan

Nudéc ép thanh long 1én men véi ham lugng nude cao dén 90,11% duoc nghién ctru cho danh
gia cam quan tét khi duoc 1én men & nhiét do phong trong thoi gian 72h véi diéu kién 18n men
ban dau 22 °Brix, pH 4,6 va mat s6 chung 2%. Ngoai ra, nudc ép sau 1én men van gitt duoc cam
quan va cac chi s6 v& ham luong chat kho hoa tan va dé pH khi dwoc bao quan & nhiét do mat va
thap hon 6 ngay. Tuy nhién, véi diéu kién bao quan thip hon 6 ngay s& la tré ngai cho viéc san
Xuat nude ép thanh long 1&n men vi thoi gian ton trit qua ngan. Do do, nhitng nghién ctu vé cac
diéu kién thanh tring san pham sau 1én men dé tiéu diét hoan toan céc loai vi sinh vat con s6t, va
diéu kién bao quan ban dau nham kéo dai thoi gian ton trir cho san pham nhung van gitr gia tri
thanh pham ban dau s& dugc quan tim hon trong cac nghién ctu tiép theo.
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