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1. Giéi thiéu

Annona la chi thuoc ho Annonaceae véi gan 119 loai cy trai nhiét déi, c6 bay giong va mot
loai lai dwoc trong trong gia dinh va thuong mai hoa. Mang cau xiém (Annona muricata) la mot
trong nhitng loai thuoc ho Annonaceae dugc trong pho bién & cac khu vuc nhiét d6i va can nhiét
d6i & trén thé gisi, dugc tim thay rong rdi & Tay An, Bic va Nam My, cac vung dat thap cua
Chéu Phi, cac dao Thai Binh Duong va Dong Nam A 1. O Viét Nam, mang cau xiém dugc
trong chu yeu & mién Nam do noi day c6 diéu kién khi hau 4m va do am cao thich hop cho cac
loai cy trong nhiét doi [2], [3]. Nhiéu nghién ciru da cong bd trong cac phan ciia mdng cau xiém
c6 chtra thanh phan héa hoc ¢6 kha ning khang oxy héa nhu steroid, alkaloid, flavonoid, phenolic
va saponin, essential lipid [4]-[6], cac hop chat hoat tinh sinh hoc cu thé chiu trach nhiém khang
ung thu, khang oxy héa, khang viém, khang khuan va céac loi ich stc khoe khac nhau [7]. P4 tim
thiy 31 hop chét voi & -cadinene (22,58%) va a-muurolene (10,64%) hién dién nhiéu nhat trong
tinh dau 14 mang cau va 32 hop chat véi C-sitosterol (19,82%) va 2-hydroxy-1-(hydroxymethyl)
ethyl ester (13,48%) chiém phan Ién trong chiét xuat tinh dau cui qua mang cau [6]. LA mang cau
xiém phoi khé dwoc sir dung nhu vi thudc trong y hoc ¢ truyén Viét Nam, thit qua duogc st dung
lam keo, mitt, hay nuéc udng rat quen thudc véi ngudi dan Viét Nam.

Ruou vang bit ngudn tir rugu vang nho duge 1én men cach day hang ngan niam trudc Cong
nguyén véi cac béng chimg dugc tim thiy som nhit & Georgia, Iran hay Sicily, va n6 dugc tiéu
thu nhu mot moén do u0ng hay cho céc dip chic mung ¢ Hy Lap CO dai, Rome hay Trake. Ngay
nay, rugu vang cang khang dinh duoc gia tri cua minh trong doi sdng hang ngay cua con nguoi,
khong nhing la loai dd uong khong thé thiéu o cac nuéc Phuong Tay ma con la san pham t6t cho
sic khoe d6i voi hau hét cac qu00 gia trén gioi, trong do c6 Viét Nam. Véi sy phat trién khong
ngtrng nghi ctia nganh san xuét ruou vang véi nguyén liéu chu yéu 1a nho thi cac loai trai cay nhiét
d61 nhu xo0ai, khom, thanh long, ming cau... cling da dugc nghién ciu st dung 1én men ruou, gop
phan lam da dang nguén nguyén liéu trong 1&n men va nang cao gia tri cta cac loai trai cay nhiét
dai nay.

Trong nghién ctu truéc ddy da phan lap dwoc 30 dong niam men thudc hai
chi Saccharomyces va Pichia dugc tir mdng cau xiém [8]. Nghién ctu da tuyén chon duogc ching
Saccharomyces cerevisiae FBY015 c6 kha nang 1én men rugu v6i ham lugng ethanol dat 12,46%
v/v trong 11 ngay 1én men ¢ cac diéu kién nudc ép ban dau 1a 24 °Brix, pH 5 va mat do nam men
10° té bao/mL. San pham dat cAc yéu cau vé gia tri cam quan, ham luong ethanol, methanol, SO,
theo tiéu chuan quy dinh [9]. Tuy nhién, bén canh qué trinh 1&n men thi qué trinh bao quan ruou
ciing 1a giai doan rat quan trong trong qué trinh san xuit, dic biét véi cac nudc co khi hau nong.
Sau khi qué trinh 1&n men két thuc, ruou vang trai cay can duoc loc dé lam trong ciing nhu bao
quan & cac didu kién thich hop dé san pham dugc ton trix 1au hon, mui vi va mau sic dugc 6n dinh,
qua do6 c6 thé nang cao duoc gia tri san phiam. D3 c6 nhiéu nghién ctu cho thdy pectinase da cai
thién qua trinh lam ling trong nu6C ep trai cay tao, nho va chuéi [10]. Do do, ‘nghién ctu vé lam
trong va on dinh rugu vang mang cau xiém sir dung pectinase duoc thuc hién dé danh gia kha ning
lam trong ruou méng cau Xiém ctia enzyme nay. Dya vao do dé lya chon ty 1é pectinase thich hop
va hoan thién quy trinh san xuit regu mang cau xiém.

2. Phuwong phap nghién ciru
2.1. Vat ligu

Mang cau xiém: Puoc thu mua tai vuon & x& Thoi Hung, huyén Co D6, thanh phé Can Tho,
lya chon tri chin déu, tuoi, khong bi swong, khdng dap nat, khdng bi hu hong va sau bénh. Sau
khi van chuyén vé phong thi nghiém, mau nguyén liéu duoc xir ly loai bo vo va hat, ép lay nudc
chuan bi cho cac thi nghiém tiép theo.

Nam men: Chiing ndm men duoc str dung trong nghién ctru nay 1a S. cerevisiae FBY015 dugc
phan 1ap tir trai mang cau xiém, c6 hinh dang khuan lac tron, mau trang sita, d6 noi md, bia
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nguyén, bé mat nhin va udt, c6 duong kinh 12 3 — 3,5 mm, té bao nAm men c6 hinh oval Ién, sinh
san bang cach nay chdi nhiéu hudng, kich thudc 3,8x4,5 um [8]. Chung nim men S. cerevisiae
FBYO015 dang dugc luu trir tai phong thi nghiém Céng nghé Sinh hoc Thyuc pham, Vién Nghién
ciru va Phat trién Cong nghé sinh hoc, Truong Dai hoc Can Tho.

Hoa chat va moi truong: Pectinase tinh khiét (cung cip boi cong ty TNHH ICFOOD Viet
Nam); duong (v6i 99,7% sucroze, cong ty duong Bién Hoa); moi truong nudi Cay nim men la
méi truong YPD (yeast extract 0,5%:; peptone 0,5%; D-glucose 2,0%), duoc bd sung 15% agar
cho moéi truong dia thach; hoa chat khac nhu NaHSOs, Na,COs 10%, acid citric 10% la cac san
pham thuwong mai dugc cung cap bai cong ty hda chat Merck (Puc) va HiMedia (An D).

2.2. Phwong phdp nghién ciru
2.2.1. Lén men rwou Mang cau xiém

Mang cau xiém dugc do luong cac chi s6 hoa Iy vé& ham lugng nude, ham lwong chat khd hoa
tan theo °Brix va pH trudc khi tién hanh 1&én men.

Thit trai dwoc cit nho va xay nhuyen sau khi loai bo vo va hat, sau d6 duoc bo sung nuéc cat
theo ty 18 1,5:1 (1,5 L nudc mang cau xiém duoc bd sung 1 L nudc cat). Pectinase dwgc thém vao
tiép theo voi ty 18 0,3% w/v va tién hanh  trong 1 gio & 50°C. Sau khi qué trinh 1 véi pectinase
két thuc, nudc mang cau xiém duoc loc bang vai loc nhiéu I6p va phdi ché véi dudng sucroze
dén 24 °Brix, diéu chinh v& pH 5 [9], sau d6 bd sung NaHSO; (140 mg/L) khudy déu va dé yén
trong 2 gio nham ¢ ché hozc tiéu diét nhiéu loai vi khuan c6 hai. B6 sung 1 mL mdi trudng nim
men S. cerevisiae FBY015 (108 té bao/mL) vao 99 mL nudc mang cau xiém da dugc xir Iy vau &
nhiét @6 phong (28 — 32°C) trong 11 ngay.

2.2.2. Khdo sat kha néng lam trong riou mang cau xiém bang pectinase

Sau qua trinh 1én men, rugu mang cau xiém dugc tién hanh loc bang vai loc nhiéu 16p va rét
vao chai thuy tinh thé tich 500 mL, b sung pectinase voi cac ty 1€ 0,00; 0,03; 0,05; 0,07 va 1%
[10], [11] vao rugu mang cau xiém. C4c mau ruou sau 2 tuan bao quan duoc do luong cac chi
tiéu: ham luong ethanol bang phuong phap chung cat, pH bang may do pH, °Brix bang chiét
quang ké, do trong (do do truyén quang ¢ budc song 450 nm bang méay do quang phd UV-VIS,
Biochrom Libra S7T0PC, Anh), mau sic bang may do mau (Colorlite Sph870, Pirc). Bén canh do,
cac chi tiéu cam quan V& mau sic, d6 trong, mui, vi cia tirng mau ciing duoc danh gia cam quan
theo Tiéu chuan Viét Nam (TCVN 3215 — 79) boi hoi dong danh gia gdm 10 thanh vién [12].

2.2.3. Khdo sdt cdc diéu kién bao qudn san pham ruou mang cau xiém theo nhiés dé va thoi gian
bao quan

Ruou méang cau xiém sau khi duoc 1am trong bang pectinase ¢ ty I¢ thich hgp duoc lya chon &
thi nghiém trén, tien hanh loc va rot vao chai. Rugu dugc bao quan ¢ nhiét d phong (28 — 30°C)
va trong ngan mat tu lanh (2 — 4°C) qua cac khoang thoi gian 2, 4, va 6 thang sau khi ket thic 1én
men chinh. Céac chi tiéu vé ham lugng ethanol, mau sac, pH, °Brix va cac chi tiéu cam quan duoc
danh gia qua tirng giai doan bao quan tuong ty nhu thi nghiém 2.2.2.
2.2.4. Phirong phdp phdan tich s6 liéu

_ Tat ca cac thi nghiém duoc b6 tri 1ap lai 3 Ian, 6 liéu thi nghiém duoc phan tich ANOVA
bang phan mém Statgraphics XV.I va xtr ly thong ké bang phan mém Microsoft Excel 2013.

3. Két qua va thao luan
3.1. Chi sé hoa ly ciia mang cau xiém

Ham luogng chéat khd hoa tan (°Brix) va pH ban dau cua nguyén li¢u dong vai tro quan trong
trong qua trinh 1én men. Ham lugng chat kho hoa tan gilp cung cap dau hiéu vé d6 chin cua trai
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cay va san luong ruou tiém ning ciing nhu mot cdng cu dé theo ddi ty 1¢ 1én men, nhu mot diu
hiéu twong ddi vé ham lugng duong trong hon hop va la tiéu chuan phéap Iy cho mot s6 loai ruou
nhat dinh [13]. Trong ché bién ruou, thuong dung nudéc qua c6 do pH khoang 3,0 - 4,5 dé 1én
men. Luong pH qua cao thi tap khuan phét trién manh gy kho khén cho qua trinh 1én men,
nguoc lai pH qué thap s& kho 1én men va ruou khé udng. Gia tri pH dbi véi ruou vang tring
thuong 1a 3,4 hoac thap hon, trong khi gi tri cao hon thuong dugc quan sat di véi ruou vang
do, phan 16n 1a do sy tiép xuc caa nudc trai cay va vo trudc va trong qué trinh 1én men [13].
Bang 1. Cac chi s hoa ly cua thit trai mang cau xiém

Chi tiéu Gia tri
pH 3,77 £ 0,04
Ham luong chat kho hoa tan (°Brix) 15,66 + 0,05
Ham luong am (%) 83,58 + 2,49

Khao sét céc chi tiéu vé pH va °Brix cua nguyén ligu gitip diéu chinh céc chi s6 nay veé gia tri
thich hop truéc khi 18n men tao ra ham lwong con ciing nhu chét luong ruou trai cay tot hon cho
tung loai. Ham luong chat kho hoa tan va pH do dwoc cua mang cau xiém trong nghién ctiu nay
lan luot 1a 15,66 va 3,77, ham lugng nude kha cao dat dén 83,58% (Bang 1). Onimawo (2002)
cling da cong bo trong thanh phan thit mang cau xiém c6 15,1 °Brix va ham luong nuéc la 82,8%
thap hon khong dang ke so véi nghién ciru nay [14]. Tuy nhién, pH dat 4,56 cao hon trong
nghién ctu nay, su khac biét nay co the do dnh hudong cua thoi gian thu hai qua va cac dieu ki¢n
trong trot nhu dat, nudc, khi hau,... [14]

3.2. Khd ndng lam trong ruou mang cdu xiém bang pectinase
3.2.1. Anh heong ciia pectinase dén dg truyén quang VA mau Sac Ciia rweotl Mang cau xiém

Cac loai enzyme cdng nghiép nhu pectinase mang lai nhiéu loi ich cho nganh san xuét ruou
vang nhu lam tang luong nudc trai cay, cai thi¢n mau séc, ting huong vi ciia rugu [15]. Cac nong
d6 0,00; 0,03; 0,05; 0,07 va 1,00% duoc sir dung dé khao sat kha nang lam trong ruou sau Ién

men cua peCtInase duogc thé hién qua gié tri cua do truyén quang & budc séng 450 nm (gié tri T)
do bang méy quang phd, rugu cang trong khi gia tri T cang 16n (Bang 2).

Bang 2. Anh hudéng ciia pectinase dén ¢ truyén quang ciia rwou mang cau xiém

Ty 1€ pectinase (%) Gia tri T* (%) Gia tri B**
0,00 11,842 3,182
0,03 22,78° 3,128
0,05 24,89¢ 3,52°
0,07 26,66 3,53°
1,00 26,69¢ 3,66°

Ghi chi: So liéu trung binh cua 3 lan lgp lai, cac chiz cai giong nhau trong ciing mét cét biéu th; sw khac
biét khéng y nghia o mic ¥ nghia 5%.

* Pg truyen quang do bang mdy do quang phé UV-VIS, Biochrom Libra S7T0PC, Anh;

** Cieong d6 mau vang do bang mdy do mau Colorlite Sph870, Piic.

Két qua khao sat cho thdy, rugu duoc b6 sung 1,00% enzyme co gi tri T cao nhat la 26,69%
va gia tri nay khi bo sung nong do enzyme 0,07% la 26,66%, su khac biét khong c6 y nghia vé
mit thong ké & mic 5%. Trong khi d6, gia tri T dat thap nhat (11, 84%) dbi v6i mau ruou doi
chung khdng b sung pectinase va khi ting nong do enzyme I1&n 0,03 va 0,05% thi gia tri T ting
1&n 1an luot 12 22,78% va 24,89%, su khéc biét c6 y nghia & muc 5%. Qua trinh xur Iy nudc tréi
cay bang enzyme duoc thuc hién bang cach 1am sach nuéc trai cdy thdng qua viéc loai bo do duc
va suwong mu. Pectinase phd v& polysaccharide pectin thanh cac monomer nho, la cac acid
galacturonic mang dién tich 4m. Cac mononer acid galacturonic tich dién am nay bi thu hat boi
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céc protein tich dién duong dé tao ra cac cau tric phuc hop va do su két tu tinh dién cua cac phan
tar mang dién trai ddu, do duc cua nudce tréi cay giam xudng [16].

Do trong ciia ruou mang cau xiém con dugc danh gia qua cudng do mau vang caa ruou (gia
tri B), gia tri B nay tiang ty 18 thuan véi gia tri T va ty 1¢ pectinase bd sung vao ruou. Cuong do
mau vang do duoc ¢ ty 1& pectinase 0,03; 0,05; 0,07% lan luot 1a 3,12; 3,52; va 3,53, diéu tha vi
1a gia tri ndy khéc biét khong c6 ¥ nghia & mic 5% khi ndng do enzyme ting tir 0,00 1&n 0,03%
va tir 0,05 1én 0,07%. Nhung khi ting nong do enzyme tir 0,03 1én 0,05% thi gié tri B do duoc thay
d6i khac biét co y nghia vé mat thong ké & mirc 5%. Bén canh d6, khi quan sat bang mat thuong
VGi ty 1é enzyme b sung ting tir 0,05 1én 0,07% khéng thay 16 dugc sy khac biét vé mau sic coa
ruou, trong khi & ty 1& 1% enzyme bo sung thi ruou ¢6 mau tdi va trong hon so véi cac ty 18 con lai,
phan duc lang xuéng dugc quan sat 15 hon (Hinh 1). Qua d6 cho théy pectinase dong gop dang ké
vao viéc lam trong rugu, tuy nhién can lya chon ty 1& phu hop dé dat chat luong san pham tot vé
mau sic ciing nhu mui vi theo tiéu chuan cua chat luong san pham va ng oi tiéu dung.

e i V" pm

0,03% |0,05% |0,07% [1,00%
|

Hinh 1. Mdu riwou dwoc lam trong bdng pectinase
3.2.2. Két qud danh gid cam quan ruou

Gia tri cam quan cua ruou sau 1én men dugc bd sung véi céc ty 18 pectinase 1am trong khéc
nhau dugc danh gia vé mau sac d6 trong va mui vi theo TCVN 3215 — 79 (Bang 3) [12].

Bang 3. Ket qua danh gia cam quan cua rwou mang cau xiém dugc bé sung pectinase

Ty 1€ enzyme pectinase (%) Mau sic va df trong Mui Vi
0,00 2,702 3,400  3,30°
0,03 3,20° 3,50 3,20P
0,05 4,40° 4,00  4,20°
0,07 4,50° 3,80 4,00
1,00 3,30° 2,600 2,502
P =0,0000

Ghi chii: S6 liéu trung binh cua 3 lan lap lai, cac chir cai giéng nhau trong cung mot cot biéu thi sw khdc
biét khong y nghia ¢ mirc y nghia 5%.

Theo két qua bang 3, vai ty 1€ bd sung 1% pectinase rugu dugc danh gia c6 mui (2,60 diém)
vi (2,50 diém) dat thap nhat va cao nht & ty 1& bd sung 0,05% v6i mui, vi va mau sic do trong
lan Iuogt 13 4,00, 4 .20 va 4,40 diém. Gid tri cam quan cung dugc danh gia cao O ty 18 bo sung
0,07% pectinase vé mui (3,80 diém), vi (4,00 dlem) va mau Sac do trong (4,50 diém). Bén canh
céc chi tiéu vé cam quan ruou con duge do ludng cac chi tiéu vé pH (4,5 -4,8), °Brix (8 - 9) va
ham lugng ethanol (14 — 14,5% v/v). Céc chi tiéu nay khong thay ddi dang ké giira cac ty 1¢
enzyme bo sung d6i voi mau ddi chung khong bo sung enzyme (pH 4,7; 8 °Brix, va 14,5% v/v
ham lugng ethanol). Do do, c6 thé thay pectinase khdng lam anh huéng dén cac gié tri vé& pH,
°Brix, va dac biét 1a ndng do ethanol cia ruou. Tir cac két qua dat duoc cho thay, ty I¢ bo sung
0,05% va 0,07% pectinase la thich hop dé st dung lam trong rwou mang cau xiém, tuy nhién cac
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két qua nay khac biét khong c6 ¥ nghia thong ké & muc 5% khi tang nong do pectinase tir 0,05%
1én 0,07%. Vi vay, nong d6 0,05% pectinase dugc lya chon d€ bo sung cho rugu sau 1én men va
tién hanh cac thi nghiém tiép theo vé ton trir rugu.

3.3. Sw thay déi ciia rou mang cau xiém theo nhiér dg va thei gian ton tri
3.3.1. Sir 6n dinh ruou mang cau xiém theo nhiér d@é va thoi gian bao qudn

Déi véi rugu vang, thoi gian va nhiét ¢ anh huong rat nhiéu dén qua trinh 18n men, tuy nhién
n6 ciing co tac dong dén san pham sau khi qua trinh 1én men két thic. Nghién ciru nay nham khao
sat sy anh huong cia nhiét do va thoi gian bao quan 1én rugu dugc xur Iy 1am trong bang
pectinase sau khi qué trinh lén men két thiic, tir d6 c6 thé lya chon céac diéu kién thich hop dé bao
quan rwou mang cau xiém. Thém vao d6 cling c6 cai nhin tong quan hon dé lya chon, cai thién
cac diéu kién 1én men va bao quan ruou mang Ccau Xiém trong céc nghién cuu tiép theo. Két qua
khao sét vé si anh huong cia nhiét do va thoi gian bao quan duoc thé hién ¢ bang 4.

Bang 4. Két qua vé cwong do mau, pH, °Brix, va ham lwong ethanol (% v/v) cia rweou mang cau xiém bdo
quan theo thoi gian va nhiét do

Nghiém thirc Chi tiéu phén tich
Nhiét d¢ bao quan Thoi gian bdo quan (thang)  Gia tri B¥* pH °Brix Ethanol (% v/v)

0 5,31° 4,70¢ 8,00° 14,40°

Nhiét d6 mat 2 6,76 4,674 7,93¢ 14,40°
(2-4°C) 4 6,564 4,68 7,93¢ 14,30°¢

6 6,50¢ 4,67 7,93¢ 14,37¢

0 5,31° 4,70¢ 8,00° 14,40°

Nhiét d6 phong 2 6,501 4,57° 7,67° 14,14°¢
(28 —30°C) 4 5,86° 4,24° 7,53° 13,77°

6 4,672 4,028 7,207 13,30°

Ghi cht: So liéu trung binh cia 3 lan Iap lai, cac chiz cai khac nhau trong cing mét cét biéu thi sir khac
biét c6 y nghia o Mikc y nghia 5%
** Cuong do mau vang do bang may do mau Colorlite Sph870, Puc.

Ruou méng cau xiém duoc bao quan & nhiét d6 mét (2 — 4°C) 6n dinh theo thoi gian vai cac chi
tidu vé& cuong d6 mau vang, pH, °Brix, va ham luong ethanol. Cac két qua do duoc theo ting thoi
gian bao quan 2, 4 va 6 thang sau Ién men ¢ nhiét d6 mét lan luot 1a pH 4,7; 8 °Brix va ham luong
ethanol 14,3 — 14,4% viv, khdng c6 khac biét nhiéu so véi két qua do dugc sau khi qua trinh 18n
men két thic & mirc ¥ nghia 5%. Tuy nhién, khi bao quan ¢ nhiét d6 phong (28 — 30°C) qué trinh
I&n men van con dién ra cac gia tri pH, °Brix, ham luong ethanol déu giam sau 6 thang bao quan.

Trong thoi gian bao quan 6 thang gia tri B ¢6 su khac biét y nghia ¢ 2 diéu kién bao quan khéc
nhau, véi muc 5% vé mat théng ké. Ruou bao quan & nhiét dd mat c6 gia tri B 6n dinh hon ruou
bao quan ¢ nhiét do phong. O diéu kién nhiét do mét, thoi gian sau 1én men dén thang the 2 gia
tri B tang va 6n dinh dén thang tha 6. Trong khi & nhiét do phong, gia tri B tir sau 1én men chinh
dén thang thir 2 tang, va giam dan dén thang thir 4 va thang thir 6. Cho thay gia tri B trong rugu
tang trong thoi gian dau ton trit, néu ruou bao quan ¢ didu kién nhiét d6 mat gié tri B s& 6n dinh,
va nguoc lai qua trinh oxy hoa dién ra dan dén gia tri B giam ¢ nhiét do phong.

3.3.2. Két qud ddnh gid cam quan

Céc chi tiéu danh gia cam quan vé mui, do trong va mau sic cua ruu méng cau xiém sau cac
giai doan bao quan theo nhiét d¢ co su khac biét y nghia vé mat thong ké & muac 5% (Bang 5). b6
trong va mau sac, mai, vi clia ruou ting dan qua thoi gian bao quan. Tuy nhién, ¢ diéu kién bao
quan mat cho gié tri cam quan (do trong Va mau sic 4,45 diém, mui 4,29 diém, vi 4,21 diém) cao
hon nhiét do phong (d6 trong va mau sic 4,45 diém, mui 4,07 diém, vi 3,37 diém) sau 6 thang
bao quan. Khi bao quan ¢ diéu kién nhiét do lanh thi hwong vi ruou c6 mui trai cdy va tuoi hon,
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ham luong acid bay hoi thip, ham luong glycerine s& ting hon va nguoc lai thi chit lwong rugu
vang kém di ro rét [17].

Bang 5. Két qua danh gid cam quan rieou mang cdu xiém dwoc bao quan theo thoi gian va nhiét do

Nghiém thikc Chi tiéu cam quan

Nhiét dg bao quan Thoi gian bio quan (thang) Pj trong va mau sic Mui Vi
0 3.942 3,92° 3,852
Nhiét do mat 2 4,43¢ 4,29 4,06°
(2-4°C) 4 4,46° 4,319  4.15°
6 4.45° 4,294  4.21°
0 3,942 3,92° 3,852
Nhiét d9 phong 2 4,15P 3,700 3,77°
(28 -30°C) 4 4,20° 4,0p¢  3,80°
6 4,25¢ 4,07¢  3,77°

Ghi chd (*) Sé liéu trung binh cua 3 lan lap lgi, cac chir cai khac nhau trong ciing mét cét biéu th; su khac
biét cé y nghia ¢ mirc y nghia 5%.

4. Két luan

Dbi voi quy trinh 1én men san xuit rugu mang cau xiém, pectinase duoc sir dung voi ty 16
0,05% w/v ¢6 kha ning lam trong ruou mang cau xiém va cho két qua danh gia cam quan vé do
trong va mau sic, mui, vi tét; do truyén quang ¢ budc séng 450 nm 1a 24,89%. Két qua sau 6
thang bao quan ruou cho thay, & diéu kién nhiét do mat san pham dugc dénh gia cam quan vé do
trong va mau sac, mai, vi & nhiét d6 mat duoc ua chudng hon ¢ nhiét d6 phong. Gia tri pH, ham
lugng ethanol, 6n dinh & diéu kién nhiét d6 mét va giam khi bao quan ¢ nhiét d6 phong, ham
lugng chat khd hoa tan theo °Brix 6n dinh ¢ hai diéu kién bao quan.
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