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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Received:  13/10/2021 The objective of the study was to find the most suitable ratio of 

pectinase enzyme for winemaking and to monitor product storage 

conditions for soursop wine production from newly isolated yeast 

strain Saccharomyces cerevisiae FBY015. The concentration of 

pectinase at 0.03; 0.05; 0.07 and 1% were conducted to make the clarity 

of soursop wine. Besides, the storage conditions were performed at 

room temperature (28 – 30°C)  and cool temperature (2 – 4°C)  with the 

corresponding time at 2, 4, and 6 months to investigate the stability of 

color, pH, ºBrix, and ethanol content. This study determines a rate of 

0.05% pectinase capable of making soursop wine and also give good 

sensory evaluation results for clarity, color, smell, and taste at 24.89% 

by the optical transmittance of 450 nm. The results also show that wine 

was stored at cold temperature (2-4°C) more preferred over storage at 

room temperature after 6 months. The pH value (4.67), ºBrix (7.93), 

and ethanol content (14.37% v/v) were stable at the cold temperature 

storage. However, these indices decreased when stored at room 

temperature, while ºBrix was stable under two storage conditions. 
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THÔNG TIN BÀI BÁO TÓM TẮT 

Ngày nhận bài:  13/10/2021 Mục tiêu của nghiên cứu là xác định tỷ lệ pectinase thích hợp nhất cho 

quá trình làm trong rượu, theo dõi sự ổn định của sản phẩm theo thời 

gian tồn trữ nhằm hoàn thiện quy trình sản xuất rượu mãng cầu xiêm sử 

dụng chủng nấm men tự nhiên phân lập được là Saccharomyces 

cerevisiae FBY015. Nồng độ pectinase 0,03; 0,05; 0,07 và 1% được lựa 

chọn để khảo sát khả năng làm trong rượu. Rượu sau khi lên men và làm 

trong được bảo quản nhằm khảo sát sự ổn định về màu sắc, pH, ºBrix; 

hàm lượng ethanol trong  2, 4, và 6 tháng ở nhiệt độ thường (28 – 30C) 

và điều kiện trữ mát (2 – 4C). Nghiên cứu đã xác định được tỷ lệ 0,05% 

enzyme pectinase có khả năng làm trong rượu mãng cầu xiêm với kết 

quả độ truyền quang ở bước sóng 450 nm là 24,89%. Kết quả cũng cho 

thấy rượu được bảo quản ở nhiệt độ trữ mát (2 – 4C) được ưa chuộng 

hơn bảo quản nhiệt độ phòng (28 - 30C) về độ trong, màu sắc, mùi và vị 

sau 6 tháng bảo quản. Giá trị pH (4,67), °Brix  (7,93) và hàm lượng 

ethanol (14,37% v/v) ổn định khi bảo quản ở nhiệt độ ngăn mát tủ lạnh. 

Tuy nhiên, các chỉ số này giảm khi bảo quản ở nhiệt độ phòng, trong khi 

đó °Brix ổn định ở hai điều kiện bảo quản. 
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1. Giới thiệu 

Annona là chi thuộc họ Annonaceae với gần 119 loài cây trái nhiệt đới, có bảy giống và một 

loài lai được trồng trong gia đình và thương mại hóa. Mãng cầu xiêm (Annona muricata) là một 

trong những loài thuộc họ Annonaceae được trồng phổ biến ở các khu vực nhiệt đới và cận nhiệt 

đới ở trên thế giới, được tìm thấy rộng rãi ở Tây Ấn, Bắc và Nam Mỹ, các vùng đất thấp của 

Châu Phi, các đảo Thái Bình Dương và Đông Nam Á [1]. Ở Việt Nam, mãng cầu xiêm được 

trồng chủ yếu ở miền Nam do nơi đây có điều kiện khí hậu ấm và độ ẩm cao thích hợp cho các 

loại cây trồng nhiệt đới [2], [3]. Nhiều nghiên cứu đã công bố trong các phần của mãng cầu xiêm 

có chứa thành phần hóa học có khả năng kháng oxy hóa như steroid, alkaloid, flavonoid, phenolic 

và saponin, essential lipid [4]-[6], các hợp chất hoạt tính sinh học cụ thể chịu trách nhiệm kháng 

ung thư, kháng oxy hóa, kháng viêm, kháng khuẩn và các lợi ích sức khỏe khác nhau [7]. Đã tìm 

thấy 31 hợp chất với δ -cadinene (22,58%) và α-muurolene (10,64%) hiện diện nhiều nhất trong 

tinh dầu lá mãng cầu và 32 hợp chất với C-sitosterol (19,82%) và 2-hydroxy-1-(hydroxymethyl) 

ethyl ester (13,48%) chiếm phần lớn trong chiết xuất tinh dầu cùi quả mãng cầu [6]. Lá mãng cầu 

xiêm phơi khô được sử dụng như vị thuốc trong y học cổ truyền Việt Nam, thịt quả được sử dụng 

làm kẹo, mứt, hay nước uống rất quen thuộc với người dân Việt Nam.  

Rượu vang bắt nguồn từ rượu vang nho được lên men cách đây hàng ngàn năm trước Công 

nguyên với các bằng chứng được tìm thấy sớm nhất ở Georgia, Iran hay Sicily, và nó được tiêu 

thụ như một món đồ uống hay cho các dịp chúc mừng ở Hy Lạp cổ đại, Rome hay Trake. Ngày 

nay, rượu vang càng khẳng định được giá trị của mình trong đời sống hằng ngày của con người, 

không những là loại đồ uống không thể thiếu ở các nước Phương Tây mà còn là sản phẩm tốt cho 

sức khỏe đối với hầu hết các quốc gia trên giới, trong đó có Việt Nam. Với sự phát triển không 

ngừng nghỉ của ngành sản xuất rượu vang với nguyên liệu chủ yếu là nho thì các loại trái cây nhiệt 

đới như xoài, khóm, thanh long, mãng cầu... cũng đã được nghiên cứu sử dụng lên men rượu, góp 

phần làm đa dạng nguồn nguyên liệu trong lên men và nâng cao giá trị của các loại trái cây nhiệt 

đới này.  

Trong nghiên cứu trước đây đã phân lập được 30 dòng nấm men thuộc hai 

chi Saccharomyces và Pichia được từ mãng cầu xiêm [8]. Nghiên cứu đã tuyển chọn được chủng 

Saccharomyces cerevisiae FBY015 có khả năng lên men rượu với hàm lượng ethanol đạt 12,46% 

v/v trong 11 ngày lên men ở các điều kiện nước ép ban đầu là 24 °Brix, pH 5 và mật độ nấm men 

106 tế bào/mL. Sản phẩm đạt các yêu cầu về giá trị cảm quan, hàm lượng ethanol, methanol, SO2 

theo tiêu chuẩn quy định [9]. Tuy nhiên, bên cạnh quá trình lên men thì quá trình bảo quản rượu 

cũng là giai đoạn rất quan trọng trong quá trình sản xuất, đặc biệt với các nước có khí hậu nóng. 

Sau khi quá trình lên men kết thúc, rượu vang trái cây cần được lọc để làm trong 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. Đã có nhiều nghiên cứu cho thấy pectinase đã cải 

thiện quá trình làm lắng trong nước ép trái cây táo, nho và chuối [10]. Do đó, nghiên cứu về làm 

trong và ổn định rượu vang mãng cầu xiêm sử dụng pectinase được thực hiện để đánh giá khả năng 

làm trong rượu mãng cầu xiêm của enzyme này. Dựa vào đó để lựa chọn tỷ lệ pectinase thích hợp 

và hoàn thiện quy trình sản xuất rượu mãng cầu xiêm.  

2. Phương pháp nghiên cứu 

2.1. Vật liệu 

Mãng cầu xiêm: Được thu mua tại vườn ở xã Thới Hưng, huyện Cờ Đỏ, thành phố Cần Thơ, 

lựa chọn trái chín đều, tươi, không bị sượng, không dập nát, không bị hư hỏng và sâu bệnh. Sau 

khi vận chuyển về phòng thí nghiệm, mẫu nguyên liệu được xử lý loại bỏ vỏ và hạt, ép lấy nước 

chuẩn bị cho các thí nghiệm tiếp theo.  

Nấm men: Chủng nấm men được sử dụng trong nghiên cứu này là S. cerevisiae FBY015 được 

phân lập từ trái mãng cầu xiêm, có hình dạng khuẩn lạc tròn, màu trắng sữa, độ nổi mô, bìa 
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nguyên, bề mặt nhẵn và ướt, có đường kính là 3 – 3,5 mm, tế bào nấm men có hình oval lớn, sinh 

sản bằng cách nảy chồi nhiều hướng, kích thước 3,8×4,5 µm [8]. Chủng nấm men S. cerevisiae 

FBY015 đang được lưu trữ tại phòng thí nghiệm Công nghệ Sinh học Thực phẩm, Viện Nghiên 

cứu và Phát triển Công nghệ sinh học, Trường Đại học Cần Thơ. 

Hóa chất và môi trường: Pectinase tinh khiết (cung cấp bởi công ty TNHH ICFOOD Việt 

Nam); đường (với 99,7% sucroze, công ty đường Biên Hòa); môi trường nuôi cấy nấm men là 

môi trường YPD (yeast extract 0,5%; peptone 0,5%; D-glucose 2,0%), được bổ sung 15% agar 

cho môi trường đĩa thạch; hóa chất khác như NaHSO3, Na2CO3 10%,  acid citric 10% là các sản 

phẩm thương mại được cung cấp bởi công ty hóa chất Merck (Đức) và HiMedia (Ấn Độ). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Lên men rượu mãng cầu xiêm  

Mãng cầu xiêm được đo lường các chỉ số hóa lý về hàm lượng nước, hàm lượng chất khô hòa 

tan theo °Brix và pH trước khi tiến hành lên men.  

Thịt trái được cắt nhỏ và xay nhuyễn sau khi loại bỏ vỏ và hạt, sau đó được bổ sung nước cất 

theo tỷ lệ 1,5:1 (1,5 L nước mãng cầu xiêm được bổ sung 1 L nước cất). Pectinase được thêm vào 

tiếp theo với tỷ lệ 0,3% w/v và tiến hành ủ trong 1 giờ ở 50°C. Sau khi quá trình ủ với pectinase 

kết thúc, nước mãng cầu xiêm được lọc bằng vải lọc nhiều lớp và phối chế với đường sucroze 

đến 24 °Brix, điều chỉnh về pH 5 [9], sau đó bổ sung NaHSO3 (140 mg/L) khuấy đều và để yên 

trong 2 giờ nhằm ức chế hoặc tiêu diệt nhiều loại vi khuẩn có hại. Bổ sung 1 mL môi trường nấm 

men S. cerevisiae FBY015 (108 tế bào/mL) vào 99 mL nước mãng cầu xiêm đã được xử lý và ủ ở 

nhiệt độ phòng (28 – 32°C) trong 11 ngày. 

2.2.2. Khảo sát khả năng làm trong rượu mãng cầu xiêm bằng pectinase  

Sau quá trình lên men, rượu mãng cầu xiêm được tiến hành lọc bằng vải lọc nhiều lớp và rót 

vào chai thủy tinh thể tích 500 mL, bổ sung pectinase với các tỷ lệ 0,00; 0,03; 0,05; 0,07 và 1% 

[10], [11] vào rượu mãng cầu xiêm. Các mẫu rượu sau 2 tuần bảo quản được đo lường các chỉ 

tiêu: hàm lượng ethanol bằng phương pháp chưng cất, pH bằng máy đo pH, °Brix bằng chiết 

quang kế, độ trong (đo độ truyền quang ở bước sóng 450 nm bằng máy đo quang phổ UV-VIS, 

Biochrom Libra S70PC, Anh), màu sắc bằng máy đo màu (Colorlite Sph870, Đức). Bên cạnh đó, 

các chỉ tiêu cảm quan về màu sắc, độ trong, mùi, vị của từng mẫu cũng được đánh giá cảm quan 

theo Tiêu chuẩn Việt Nam (TCVN 3215 – 79) bởi hội đồng đánh giá gồm 10 thành viên [12].  

2.2.3. Khảo sát các điều kiện bảo quản sản phẩm rượu mãng cầu xiêm theo nhiệt độ và thời gian 

bảo quản 

Rượu mãng cầu xiêm sau khi được làm trong bằng pectinase ở tỷ lệ thích hợp được lựa chọn ở 

thí nghiệm trên, tiến hành lọc và rót vào chai. Rượu được bảo quản ở nhiệt độ phòng (28 – 30°C) 

và trong ngăn mát tủ lạnh (2 – 4°C) qua các khoảng thời gian 2, 4, và 6 tháng sau khi kết thúc lên 

men chính. Các chỉ tiêu về hàm lượng ethanol, màu sắc, pH, °Brix và các chỉ tiêu cảm quan được 

đánh giá qua từng giai đoạn bảo quản tương tự như thí nghiệm 2.2.2.  

2.2.4. Phương pháp 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 xử lý thống kê bằng phần mềm Microsoft Excel 2013.  

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Chỉ số hóa lý của mãng cầu xiêm 

Hàm lượng chất khô hòa tan (ºBrix) và pH ban đầu của nguyên liệu đóng vai trò quan trọng 

trong quá trình lên men. Hàm lượng chất khô hòa tan giúp cung cấp dấu hiệu về độ chín của trái 
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cây và sản lượng rượu tiềm năng cũng như một công cụ để theo dõi tỷ lệ lên men, như một dấu 

hiệu tương đối về hàm lượng đường trong hỗn hợp và là tiêu chuẩn pháp lý cho một số loại rượu 

nhất định [13]. Trong chế biến rượu, thường dùng nước quả có độ pH khoảng 3,0 – 4,5 để lên 

men. Lượng pH quá cao thì tạp khuẩn phát triển mạnh gây khó khăn cho quá trình lên men, 

ngược lại pH quá thấp sẽ khó lên men và rượu khó uống. Giá trị pH đối với rượu vang trắng 

thường là 3,4 hoặc thấp hơn, trong khi giá trị cao hơn thường được quan sát đối với rượu vang 

đỏ, phần lớn là do sự tiếp xúc của nước trái cây và vỏ trước và trong quá trình lên men [13].  

Bảng 1. Các chỉ số hóa lý của thịt trái mãng cầu xiêm 

Chỉ tiêu Giá trị 

pH 3,77  0,04 

Hàm lượng chất khô hòa tan (ºBrix) 15,66  0,05 

Hàm lượng ẩm (%) 83,58  2,49 

 

Khảo sát các chỉ tiêu về pH và ºBrix của nguyên liệu giúp điều chỉnh các chỉ số này về giá trị 

thích hợp trước khi lên men tạo ra hàm lượng cồn cũng như chất lượng rượu trái cây tốt hơn cho 

từng loại. Hàm lượng chất khô hòa tan và pH đo được của mãng cầu xiêm trong nghiên cứu này 

lần lượt là 15,66 và 3,77, hàm lượng nước khá cao đạt đến 83,58% (Bảng 1). Onimawo (2002) 

cũng đã công bố trong thành phần thịt mãng cầu xiêm có 15,1 ºBrix và hàm lượng nước là 82,8% 

thấp hơn không đáng kể so với nghiên cứu này [14]. Tuy nhiên, pH đạt 4,56 cao hơn trong 

nghiên cứu này, sự khác biệt này có thể do ảnh hưởng của thời gian thu hái quả và các điều kiện 

trồng trọt như đất, nước, khí hậu,... [14] 

3.2. Khả năng làm trong rượu mãng cầu xiêm bằng pectinase  

3.2.1. Ảnh hưởng của pectinase đến độ truyền quang và màu sắc của rượu mãng cầu xiêm 

Các loại enzyme công nghiệp như pectinase mang lại nhiều lợi ích cho ngành sản xuất rượu 

vang như làm tăng lượng nước trái cây, cải thiện màu sắc, tăng hương vị của rượu [15]. Các nồng 

độ 0,00; 0,03; 0,05; 0,07 và 1,00% được sử dụng để khảo sát khả năng làm trong rượu sau lên 

men của pectinase được thể hiện qua giá trị của độ truyền quang ở bước sóng 450 nm (giá trị T) 

đo bằng máy quang phổ, rượu càng trong khi giá trị T càng lớn (Bảng 2).  

Bảng 2. Ảnh hưởng của pectinase đến độ truyền quang của rượu mãng cầu xiêm 

Tỷ lệ pectinase (%) Giá trị T* (%) Giá trị B** 

0,00 11,84a 3,18a 

0,03 22,78b 3,12a 

0,05 24,89c 3,52b 

0,07 26,66d 3,53b 

1,00 26,69d 3,66c 

Ghi chú: Số liệu trung bình của 3 lần lặp lại, các chữ cái giống nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác 

biệt không ý nghĩa ở mức ý nghĩa 5%.  

* Độ truyền quang đo bằng máy đo quang phổ UV-VIS, Biochrom Libra S70PC, Anh;  

** Cường độ màu vàng đo bằng máy đo màu Colorlite Sph870, Đức.  

Kết quả khảo sát cho thấy, rượu được bổ sung 1,00% enzyme có giá trị T cao nhất là 26,69% 

và giá trị này khi bổ sung nồng độ enzyme 0,07% là 26,66%, sự khác biệt không có ý nghĩa về 

mặt thống kê ở mức 5%. Trong khi đó, giá trị T đạt thấp nhất (11,84%) đối với mẫu rượu đối 

chứng không bổ sung pectinase và khi tăng nồng độ enzyme lên 0,03 và 0,05% thì giá trị T tăng 

lên lần lượt là 22,78% và 24,89%, sự khác biệt có ý nghĩa ở mức 5%. Quá trình xử lý nước trái 

cây bằng enzyme được thực hiện bằng cách làm sạch nước trái cây thông qua việc loại bỏ độ đục 

và sương mù. Pectinase phá vỡ polysaccharide pectin thành các monomer nhỏ, là các acid 

galacturonic mang điện tích âm. Các mononer acid galacturonic tích điện âm này bị thu hút bởi 
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các protein tích điện dương để tạo ra các cấu trúc phức hợp và do sự kết tụ tĩnh điện của các phần 

tử mang điện trái dấu, độ đục của nước trái cây giảm xuống [16].   

Độ trong của rượu mãng cầu xiêm còn được đánh giá qua cường độ màu vàng của rượu (giá 

trị B), giá trị B này tăng tỷ lệ thuận với giá trị T và tỷ lệ pectinase bổ sung vào rượu. Cường độ 

màu vàng đo được ở tỷ lệ pectinase 0,03; 0,05; 0,07% lần lượt là 3,12; 3,52; và 3,53, điều thú vị 

là giá trị này khác biệt không có ý nghĩa ở mức 5% khi nồng độ enzyme tăng từ 0,00 lên 0,03% 

và từ 0,05 lên 0,07%. Nhưng khi tăng nồng độ enzyme từ 0,03 lên 0,05% thì giá trị B đo được thay 

đổi khác biệt có ý nghĩa về mặt thống kê ở mức 5%. Bên cạnh đó, khi quan sát bằng mắt thường 

với tỷ lệ enzyme bổ sung tăng từ 0,05 lên 0,07% không thấy rõ được sự khác biệt về màu sắc của 

rượu, trong khi ở tỷ lệ 1% enzyme bổ sung thì rượu có màu tối và trong hơn so với các tỷ lệ còn lại, 

phần đục lắng xuống được quan sát rõ hơn (Hình 1). Qua đó cho thấy pectinase đóng góp đáng kể 

vào việc làm trong rượu, tuy nhiên cần lựa chọn tỷ lệ phù hợp để đạt chất lượng sản phẩm tốt về 

màu sắc cũng như mùi vị theo tiêu chuẩn của chất lượng sản phẩm và người tiêu dùng.  

 
Hình 1.  Mẫu rượu được làm trong bằng pectinase 

3.2.2. Kết quả đánh giá cảm quan rượu  

Giá trị cảm quan của rượu sau lên men được bổ sung với các tỷ lệ pectinase làm trong khác 

nhau được đánh giá về màu sắc độ trong và mùi vị theo TCVN 3215 – 79 (Bảng 3) [12].  

Bảng 3. Kết quả đánh giá cảm quan của rượu mãng cầu xiêm được bổ sung pectinase 

Tỷ lệ enzyme pectinase (%) Màu sắc và độ trong Mùi Vị 

0,00 2,70a 3,40b 3,30b 

0,03 3,20b 3,50bc 3,20b 

0,05 4,40c 4,00d 4,20c 

0,07 4,50c 3,80cd 4,00c 

1,00 3,30b 2,60a 2,50a 

 P = 0,0000 

Ghi chú: Số liệu trung bình của 3 lần lặp lại, các chữ cái giống nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác 

biệt không ý nghĩa ở mức ý nghĩa 5%. 

 

Theo kết quả bảng 3, với tỷ lệ bổ sung 1% pectinase rượu được đánh giá có mùi (2,60 điểm) 

vị (2,50 điểm) đạt thấp nhất và cao nhất ở tỷ lệ bổ sung 0,05% với mùi, vị và màu sắc độ trong 

lần lượt là 4,00, 4,20 và 4,40 điểm. Giá trị cảm quan cũng được đánh giá cao ở tỷ lệ bổ sung 

0,07% pectinase về mùi (3,80 điểm), vị (4,00 điểm) và màu sắc độ trong (4,50 điểm). Bên cạnh 

các chỉ tiêu về cảm quan rượu còn được đo lường các chỉ tiêu về pH (4,5 – 4,8), ºBrix (8 – 9) và 

hàm lượng ethanol (14 – 14,5% v/v). Các chỉ tiêu này không thay đổi đáng kể giữa các tỷ lệ 

enzyme bổ sung đối với mẫu đối chứng không bổ sung enzyme (pH 4,7; 8 ºBrix, và 14,5% v/v 

hàm lượng ethanol). Do đó, có thể thấy pectinase không làm ảnh hưởng đến các giá trị về pH, 

ºBrix, và đặc biệt là nồng độ ethanol của rượu. Từ các kết quả đạt được cho thấy, tỷ lệ bổ sung 

0,05% và 0,07% pectinase là thích hợp để sử dụng làm trong rượu mãng cầu xiêm, tuy nhiên các 

0,00% 0,03% 0,05% 0,07% 1,00% 
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kết quả này khác biệt không có ý nghĩa thống kê ở mức 5% khi tăng nồng độ pectinase từ 0,05% 

lên 0,07%. Vì vậy, nồng độ 0,05% pectinase được lựa chọn để bổ sung cho rượu sau lên men và 

tiến hành các thí nghiệm tiếp theo về tồn trữ rượu.  

3.3. Sự thay đổi của rượu mãng cầu xiêm theo nhiệt độ và thời gian tồn trữ  

3.3.1. Sự ổn định rượu mãng cầu xiêm theo nhiệt độ và thời gian bảo quản 

Đối với rượu vang, thời gian và nhiệt độ ảnh hưởng rất nhiều đến quá trình lên men, tuy nhiên 

nó cũng có tác động đến sản phẩm sau khi quá trình lên men kết thúc. Nghiên cứu này nhằm khảo 

sát sự ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian bảo quản lên rượu được xử lý làm trong bằng 

pectinase sau khi quá trình lên men kết thúc, từ đó có thể lựa chọn các điều kiện thích hợp để bảo 

quản rượu mãng cầu xiêm. Thêm vào đó cũng có cái nhìn tổng quan hơn để lựa chọn, cải thiện 

các điều kiện lên men và bảo quản rượu mãng cầu xiêm trong các nghiên cứu tiếp theo. Kết quả 

khảo sát về sự ảnh hưởng của nhiệt độ và thời gian bảo quản được thể hiện ở bảng 4.  
Bảng 4. Kết quả về cường độ màu, pH, °Brix, và hàm lượng ethanol (% v/v) của rượu mãng cầu xiêm bảo 

quản theo thời gian và nhiệt độ 

Nghiệm thức Chỉ tiêu phân tích 

Nhiệt độ bảo quản Thời gian bảo quản (tháng) Giá trị B** pH °Brix Ethanol (% v/v) 

Nhiệt độ mát  

(2 – 4°C) 

0 5,31b 4,70d 8,00c 14,40c 

2 6,76d 4,67d 7,93c 14,40c 

4  6,56d 4,68d 7,93c 14,30c 

6  6,50d 4,67d 7,93c 14,37c 

Nhiệt độ phòng 

(28 – 30°C) 

0  5,31b 4,70d 8,00c 14,40c 

2 6,50d 4,57c 7,67b 14,14c 

4 5,86c 4,24b 7,53b 13,77b 

6 4,67a 4,02a 7,20a 13,30a 

Ghi chú: Số liệu trung bình của 3 lần lặp lại, các chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác 

biệt có ý nghĩa ở mức ý nghĩa 5% 

** Cường độ màu vàng đo bằng máy đo màu Colorlite Sph870, Đức.  

Rượu mãng cầu xiêm được bảo quản ở nhiệt độ mát (2 – 4°C) ổn định theo thời gian với các chỉ 

tiêu về cường độ màu vàng, pH, ºBrix, và hàm lượng ethanol. Các kết quả đo được theo từng thời 

gian bảo quản 2, 4 và 6 tháng sau lên men ở nhiệt độ mát lần lượt là pH 4,7; 8 ºBrix và hàm lượng 

ethanol 14,3 – 14,4% v/v, không có khác biệt nhiều so với kết quả đo được sau khi quá trình lên 

men kết thúc ở mức ý nghĩa 5%. Tuy nhiên, khi bảo quản ở nhiệt độ phòng (28 – 30°C) quá trình 

lên men vẫn còn diễn ra các giá trị pH, ºBrix, hàm lượng ethanol đều giảm sau 6 tháng bảo quản.  

Trong thời gian bảo quản 6 tháng giá trị B có sự khác biệt ý nghĩa ở 2 điều kiện bảo quản khác 

nhau, với mức 5% về mặt thống kê. Rượu bảo quản ở nhiệt độ mát có giá trị B ổn định hơn rượu 

bảo quản ở nhiệt độ phòng. Ở điều kiện nhiệt độ mát, thời gian sau lên men đến tháng thứ 2 giá 

trị B tăng và ổn định đến tháng thứ 6. Trong khi ở nhiệt độ phòng, giá trị B từ sau lên men chính 

đến tháng thứ 2 tăng, và giảm dần đến tháng thứ 4 và tháng thứ 6. Cho thấy giá trị B trong rượu 

tăng trong thời gian đầu tồn trữ, nếu rượu bảo quản ở điều kiện nhiệt độ mát giá trị B sẽ ổn định, 

và ngược lại quá trình oxy hóa diễn ra dẫn đến giá trị B giảm ở nhiệt độ phòng. 

3.3.2. Kết quả đánh giá cảm quan 

Các chỉ tiêu đánh giá cảm quan về mùi, độ trong và màu sắc của rượu mãng cầu xiêm sau các 

giai đoạn bảo quản theo nhiệt độ có sự khác biệt ý nghĩa về mặt thống kê ở mức 5% (Bảng 5). Độ 

trong và màu sắc, mùi, vị của rượu tăng dần qua thời gian bảo quản. Tuy nhiên, ở điều kiện bảo 

quản mát cho giá trị cảm quan (độ trong và màu sắc 4,45 điểm, mùi 4,29 điểm, vị 4,21 điểm) cao 

hơn nhiệt độ phòng (độ trong và màu sắc 4,45 điểm, mùi 4,07 điểm, vị 3,37 điểm) sau 6 tháng 

bảo quản. Khi bảo quản ở điều kiện nhiệt độ lạnh thì hương vị rượu có mùi trái cây và tươi hơn, 
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hàm lượng acid bay hơi thấp, hàm lượng glycerine sẽ tăng hơn và ngược lại thì chất lượng rượu 

vang kém đi rõ rệt [17].  

Bảng 5. Kết quả đánh giá cảm quan rượu mãng cầu xiêm được bảo quản theo thời gian và nhiệt độ  

Nghiệm thức Chỉ tiêu cảm quan 

Nhiệt độ bảo quản Thời gian bảo quản (tháng) Độ trong và màu sắc Mùi Vị 

Nhiệt độ mát 

(2 – 4°C) 

0 3.94a 3,92b 3,85 a 

2 4,43e 4,29d 4,06b 

4 4,46e 4,31d 4.15b 

6 4.45e 4,29d 4.21b 

Nhiệt độ phòng 

(28 – 30°C) 

0 3,94a 3,92b 3,85 a 

2 4,15b 3,70a 3,77a 

4 4,20c 4,0bc 3,80a 

6  4,25d 4,07c 3,77a 

Ghi chú (*) Số liệu trung bình của 3 lần lặp lại, các chữ cái khác nhau trong cùng một cột biểu thị sự khác 

biệt có ý nghĩa ở mức ý nghĩa 5%. 

4. Kết luận  

Đối với quy trình lên men sản xuất rượu mãng cầu xiêm, pectinase được sử dụng với tỷ lệ 

0,05% w/v có khả năng làm trong rượu mãng cầu xiêm và cho kết quả đánh giá cảm quan về độ 

trong và màu sắc, mùi, vị tốt; độ truyền quang ở bước sóng 450 nm là 24,89%. Kết quả sau 6 

tháng bảo quản rượu cho thấy, ở điều kiện nhiệt độ mát sản phẩm được đánh giá cảm quan về độ 

trong và màu sắc, mùi, vị ở nhiệt độ mát được ưa chuộng hơn ở nhiệt độ phòng. Giá trị pH, hàm 

lượng ethanol, ổn định ở điều kiện nhiệt độ mát và giảm khi bảo quản ở nhiệt độ phòng, hàm 

lượng chất khô hòa tan theo °Brix ổn định ở hai điều kiện bảo quản.  
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