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Cider is an alcoholic beverage fermented from fruit juices with a
naturally delicious taste, containing many nutrients available in fruit.
This study was conducted to determine the method of processing raw
material and to investigate the fermentation conditions for cider
fermentation from King orange (Citrus nobilis L. Osbeck). The
factors were observed including Brix (10 - 20 °Brix), pH (4.0 - 5.5),
yeast concentration (0.02 - 0.05 % wi/v), and fermentation time (36 -
48 hours). The results show that the best raw material treatment
method was treated with 0.2% w/v of pectinase enzyme. Optimal
conditions for cider fermentation from orange were 18.91 °Brix, pH
4.73, yeast concentration 0.04% w/v. The fermentation process was
carried out for 40 hours and the ethanol content was 4.95% v/v. The
product had a good sensory and quality conformed to QCVN 6-
3:2010/BYT. This shows that the research creates a new direction for
the beverage industry and contributes to diversifying products from
orange.
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Cider 1a d6 udng c6 con dugc 18n men tir cac dich ép trai cay cd
huong vi thom ngon tu nhién, chira nhiéu chat dinh dudng c6 sin
trong trai cay. Nghién ctru nay dwoc thyc hién nham xac dinh phuong
phép xir Iy nguyén liéu va xac dinh céc nhan t6 anh huong dén qua
trinh 1&n men cider tir cam sanh (Citrus nobilis L. Osbeck) vagi cac
nhan t6 bao gom Brix (10 - 20 Brix), pH (4,0 - 5,5), ndng d6 nim
men (0,02 - 0,05% wi/v) va thoi gian 1én men (36 - 48 gid). Két qua
cho thay phwong phap xtr ly nguyén liéu cho hiéu qua tét véi enzyme
pectinase 0,2% w/v. Diéu kién téi wu 1én men cider tir cam sanh Ia
18,91 °Brix , pH 4,73 va nong d6 nam men 0,04% w/v. Qué trinh Ién
men dugc thyc hién trong 40 gio va ham luong ethanol caa san pham
dat 4,95% v/v. San pham sau khi hoan thién quy trinh c6 cam quan
t6t va chat luong pht hop véi QCVN 6-3:2010/BYT. Diéu nay cho
thdy, nghién ctru da thuc ddy mot huéng di méi cia nganh cong
nghiép san xuat nudc giai khat va gop phan da dang héa san pham tir
cam sanh.
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1. Gigi thiéu

Ngay nay, xa hoi ngay cang phat trién, cac loai d6 udng c6 con ngay cang tré nén pho bién
trén toan cau va viéc sir dung ruou bia qua muc cé thé gay ra cac tac dong tiéu cuc dén van hoa
x& hoi bao gom tai nan va bao luc [1]. Tuy nhién, khdng thé pha nhan nhitng loi ich to 16n cua
céc loai d6 uong nay mang lai. Cac nghién ctru cho thdy viéc udng ruou bia & mie do thap va vira
phai gilip cai thién h¢ tiéu hoa, gidm nguy co tim mach, tang cudng strc khoe va tinh than [2], [3].
Vi nhimg 1y do d, viéc san Xuat cac loai dd uong Ién men c6 con thap dugc cho la mot giai phap
thay thé cho cac loai dd ubng co con cao ma van mang lai nhiéu loi ich vé mat suc khoe va giam
thiéu mot sé tac dong tiéu cuc cua viéc ubng rugu bia. Hon nira, loai thic udng nay con duoc
khuyén dung cho nhém ngudi nhu phu nir, nhitng nguoi mac bénh tim mach va gan, cac van
dong vién thé thao va nhiing nguoi dung thudc [3]-[5]. Trong d6, phai ké dén cider, 1a mot loai
d6 udng c6 do con thap dugc lam tir nuéc ép tao. Tuy nhién, tly thudc vao ngudn nguyén liéu va
vi tri dia ly ma cider c6 thé san xuat tir c4c nguon trai cay khac nhau véi d6 con thuong trong
khoang 3-9% (v/v).

Viét Nam 1a mot quéc gia c6 khi hau nhiét dai thich hop cho viéc trdng céc loai ciy an qua.
Do d6, tai Viét Nam da c6 cc nghién cau Ién men dang cider tir nhiéu ngudn tréi cay khac nhau
nhu cider tir tdo meo [6], dau tam [7], so ri [8], thanh long rudt trang [9],... Trong s6 cac loai cay
nhiét déi, cam sanh 1a gidng cdy an qua thudc chi Citrus, c6 pham chat trai thom ngon, rat giau
chat dinh dudng, tét cho stc khoe con nguoi va dugc tan dung dé nghién ciru nham tao ra nhiéu
dong san pham nhu mut cam [10], cam say déo [11], rwou vang cam [12],... Tuy nhién, nuéc cam
Ién men dang cider 1a san pham van chwa dugc nghién ciu rong rai do nude ép cam sanh thuong
c6 vi déng va bi duc trong qué trinh san xuat. Vi vy, nghién ctru nay duoc thuc hién véi muc
tiéu dé xac dinh dugc phuong phap xir Iy dich qua, dong thoi t6i wu hoa mot sb diéu kien 1én men
san xuét cider cam sanh va khao sét thoi gian 1én men thich hop; tir d6 c¢6 thé tan dung duoc
ngudn nguyén liéu, da dang hda san pham va két hop céc loi ich ciia ca cam sanh va cider trong
cling mot san pham.

2. Phuwong phap nghién ciru
2.1. Nguyén li¢u

Qua cam sanh dugc thu mua tai tinh Vinh Long, déng goi trong thing gidy hoic bao PE
(polyetylen); sau dé duoc van chuyén dén phong thi nghiém dé giam thiéu téi da sy thay ddi tinh
chat, trang thai ban dau.

Dong nim men Saccharomyces cerevisiae BV818 (Angel Yeast Co., Ltd.) dwoc sir dung trong
nghién ctu. NAm men duoc kich hoat truéc khi 18n men theo ty 16 nAm men, duong va nuéc
(w/wiv) la 1:2:10.

Hoa chat diéu chinh pH (Na.COj3 va acid citric, HiMedia, An D¢), duong saccharose (Bién
Hoa), enzyme pectinase (ICFOOD Vietnam), héa chat thanh trung (NaHSOs3), kalichromate
(K2Cr207), H2SO4 5M, tri-butyl phosphate (Sigma-Aldrich, Duc), acid 3,5-dinitrosalicylic, kali
natri tartrate (KNaC,H40s.4H,0), NaOH, phenolphtalein, I, 0,01 N, ho tinh bot 1%.

2.2. Phwong phap nghién ciru
2.2.1. Khdo sat anh huong ciia viée xir Iy nguyén liéu dén chat lwong cider tir cam sanh

Cam sau khi dugc rira sach, b6 déi, ép thu duoc dich qua. Sau dé, dich qua xir Iy nhu sau:

- Lé&n men tir dich qua thu duoc bang phuong phap ép khong xur ly (Al): Dich qua duoc pha
v6i nudc (st dung ty 18 ¢b dinh 1:1, wiv), tiép theo diéu chinh vé 18°Brix bing céch bd sung
duong sucrose, pH 4,5 dugc didu chinh bang Na>COs.

- Lén men tir dich qua bang phuong phap ¢ép két hop xir Iy enzyme pectinase 0,2% (A2): Dich
qua duoc pha véi nuéc (st dung ty 18 cd dinh 1:1, w/v), sau d6 bd sung ché phdm enzyme
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pectinase 0,2% khudy déu rdi t & 40°C trong 2 gio, tiép theo didu chinh vé 18°Brix bing cach b
sung dudng sucrose, pH 4,5 duoc diéu chinh bang Na,COs.

- Lén men tir dich qua bang phuong phap ép két hop xur Iy Na,CO3 (A3): Dich qua duoc chinh pH
dén 8 bang Na,COs, sau d6 chinh vé pH 4,5 bang acid citric. Tiép theo, dich qua dugc pha lodng voi
nudc (st dung ty 16 ¢b dinh 1:1, w/v), diéu chinh vé 18°Brix bing cach bé sung dudng sucrose.

- Lén men tir dich qua bang phuong phap ép két hop xir Iy Na,CO3 két hop véi enzyme
pectinase (A4): Dich qua duoc chinh d&én pH 8 bang Na,COs, sau d6 chinh vé pH 4,5 bang acid
citric. Tiép theo, dich qua duoc pha lodng véi nuéce (st dung ty 16 ¢d dinh 1:1, wiv), bb sung ché
pham enzyme pectinase 0,2%, khudy déu va dun cach thuy & 40°C trong 2 gio, diéu chinh vé
18°Brix bang cach bo sung duong sucrose.

Dich qua duoc xt Iy tir cc nghiém thirc s& dugc thanh tring bang NaHSOs véi 120 mg/L va
dugc giir kin trong 2 gio dé tiéu diét vi sinh vat tap nhiém [13]. B6 sung nam men S. cerevisiae
BV818 véi ham lugng ¢ dinh 0,04% (w/v). Tién hanh 1én men & nhiét ¢ phong thi nghiém 28 -
32°C trong 48 gid (2 ngay). Xéac dinh duong s6t bang phuong phap DNS [14], pH, °Brix va ham
lwong ethanol véi thude thir tri-n-butyl phosphate va xac dinh d6 hap thu & 595 nm [15], danh gia
cam quan san pham theo TCVN 3217-79 [16].

2.2.2. Toi wu hoa diéu kién lén men cider tvr cam sanh

Sau khi x4c dinh phuong phap xu ly dich cam va ti 1& phdi ché ¢ thi nghiém 2.2.1, tién hanh
t6i wu hoa diéu kién 1én men cider theo mé hinh CCD (Central Composite Design). Sir dung phan
mém Design Expert 7.0 véi cac nhan t6 bao géom duong ban dau (10 - 20°Brix), pH (4,0 - 5,5) va
nong do nam men (0,02 - 0,05% w/v). Qua trinh 1én men duoc thuc hién & nhiét do phong 28 -
32°C trong 48 gio. Xac dinh duong sot, pH, °Brix, ham lugng ethanol sau 1én men va danh gia
cam quan san pham.

2.2.3. Thit nghiém xdac nhan diéu kién t6i wu

Dua trén két qua mo hinh téi wu hoa CCD, chuong trinh thong ké Design-Expert s& dé xuat
cac nghiém thuc t6i uu. Lya chon 5 nghi¢m thic t6i vu hoa dé thuc hién 1én men xac nhan mo
hinh thong ké CCD. Mai thtr nghiém dwgc thuc hién l1ap lai 3 lan dé lay két qua trung binh.

2.2.4. Khdo sat thoi gian lén men tie cam sanh

Sir dung cac gia tri t6i uu tir md hinh thong ké dé khao st thoi gian 1én men thich hop cho
qud trinh I&n men cider tir cam sanh nham tao ra san pham cider dat ham lwong ethanol nam
trong khoang 4,5 - 5,0% (v/v).

2.2.5. Phdn tich chat lwong cider cam sanh

M3u cider cam sanh sau khi hoan thién quy trinh san xuat duoc guri phan tich tai Céng ty Co
phan Dich vu Khoa hoc cong nghé Thé ki méi. San pham dwoc phan tich dua trén QCVN 6-
3:2010/BYT bao gdm cac chi tiéu hda hoc, kim loai nang va chi tiéu vi sinh di véi cac san pham
dd udng cé con.

2.2.6. Phdn tich va xir Iy s6 liéu

Két qua dugc thu thap va xir Iy bang phan mém Microsoft Excel 2013 (Microsoft
Corporation, Hoa Ky). Dit liéu dugc xu ly va phan tich thong ké bang phan mém thong ké
Statgraphics Centurion XV (Statpoint Technologies Inc., Hoa Ky) va Design Expert 7.0
(StatEase Inc., Hoa Ky).

3. Két qua va ban luan

3.1. Phwong phdp xr ly nguyén li¢u
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Trong qua trinh san xuat c4c loai nudc trai cay noi chung hay nudc trai cay 1én men néi riéng
thi phuong phap xir Iy nguyén li¢u dong vai trd quan trong, anh hudng dén chat lugng ciing nhu
cam quan cuaa san pham. Dac biét, dich ép cam thuong bi van duc va chira nhiéu pectin. Do do,
khao sat anh huong cua viéc xu Iy nguyén liéu dén chét luong cider tir cam sanh 1a can thiét. Két
qua thir nghiém cac phuong phéap xir Iy nguyén liéu cam sanh duoc trinh bay & Bang 1. Két qua
cho thay 1én men tir dich qua thu dwoc bang phuong phap ép xtir ly enzyme pectinase 0,2% c6
ham lugng ethanol cao nhat, dat 6,17% (v/v) va c6 su khéc biét vé mat thong ké ¢ mirc y nghia
5% s0 v&i phuong phap ép khong xur Iy (ham lugng ethanol 1a 5,80% (v/v)) nhung lai khéc biét
khong y nghia vé mit thong ké & mic 5% so véi phuong phap ép xu ly Na,COs (6,06% v/v) va
phuong phap ép xir ly két hop enzyme pectinase 0,2% va Na,COs (6,03% V/v).

Bang 1. Chi tiéu theo doi cua 4 phwong phap xu ly nguyén liéu

Nghiém Brixsau pHsau VitaminC Acid tong Ham hrong dwong sét Ham lwong ethanol

thirc In men 1én men (mg/l) (g/l) (9/100 ml) (% VvIv)
Al 14,00 3,83 165,00 4,64 6,97 5,80°
A2 13,00 3,76 205,33 5,28 6,88 6,172
A3 13,33 4,15 212,67 6,51 6,75 6,062
A4 13,83 4,10 216,33 5,97 6,76 6,03?

Ghi cha: Gia trj trong bang 1a gia tri trung binh cuia 3 lan lap lai, cac ky ti theo sau cac gia tri trong cing
mét cot khac nhau thi khéc bi¢z c6 y nghia vé mat thong ké ¢ muc 5% (p < 0,05). AL khong it 1, A2 xir Iy
enzyme pectinase 0,02% (w/v), A3 xit ly Na2COs, A4 xit Iy két hop NaCOs va enzyme pectinase.

Bang 2. Két qud téi wu héa cac nhan t6 tic dong duwa trén mé hinh téi wu CCD

Nhan to Céc chi tiéu sau Ién men
Nghiém NAM men Ham lwgng  Ham lwgng
thirc Brix pH (% wiv) Brix pH dwong sot ethanol
(9/100 ml) (% viv)
14 17,97 4,3 0,04 13,17 3,58 11,75 6,11°¢
5 12,03 52 0,04 9,00 4,74 7,09 3,89
16 15,00 4,00 0,04 10,83 3,62 8,51 4,91"
20 15,00 4,75 0,04 11,00 4,34 9,79 5,89
17 15,00 4,75 0,04 11,00 4,36 9,73 5,89
2 15,00 4,75 0,02 13,33 4,47 10,79 4,53
15 15,00 4,75 0,04 11,00 4,56 9,65 5,89°
10 17,97 52 0,04 14,00 4,37 10,82 6,91°
1 12,03 52 0,03 9,00 4,45 6,59 2,89m
3 15,00 4,75 0,04 11,70 4,45 10,34 5,66
19 12,03 4,3 0,03 8,00 3,98 6,48 3,18
8 15,00 4,75 0,04 11,00 4,36 9,79 5,86f
11 10,00 4,75 0,04 6,00 4,19 6,19 2,55"
12 15,00 4,75 0,04 11,00 4,36 9,71 5,89f
6 17,97 5,2 0,03 13,33 4,57 12,06 6,28¢
4 12,03 4,3 0,04 9,17 4,14 6,82 3,37%
13 15,00 4,75 0,05 9,83 4,24 8,87 6,46¢
18 20,00 4,75 0,04 14,17 4,02 11,13 7,132
7 15,00 55 0,04 10,83 4,56 10,24 5,73
9 17,97 4,3 0,03 12,00 3,78 10,17 6,28¢

Ghi chd: Gia tri trong bang la gia tri trung binh cua 3 lan lap lgi, c&c ky ti theo sau cac gia tri trong cung
m¢t cot khac nhau thi khac biér ¢ y nghia vé mat thong ké ¢ muc 5% (P < 0,05)

Két qua danh gia cam quan san pham cho thay dich ép cam duoc xtur ly voi enzyme pectinase
0,2% (A2) tao ra san pham c6 do trong cao, it dang va dat gia tri cam quan t6t hon so cac nghiém
thirc con lai. Nguyén nhan 1a do enzyme pectinase da tac dong hiéu qua dén su phan cat céc lién
két ester hoac lién két glucoside c6 trong mach polymer cia pectin [17]. Trong khi d6, phuong
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phap ép roi ting pH cua dich qua bang céach sir dung Na;COs (A4), tuy da giup giam dang ké vi
déng nhung san pham van bi duc [18]. Hon nita, viéc két hop enzyme pectinase va Na,COj3 cho
ham lugng ethanol va két qua cam quan khéc biét khong c6 y nghia. Vi vay, phuong phap thich
hop dé xt ly dich qua tét nhat 1a bd sung enzyme pectinase 0,2%.

3.2. Toi wu héa mét sé diéu kién 1én men cider cam sanh

Thi nghiém duoc bd tri véi 3 nhan té pH (4,0 - 5,5), °Brix (10 - 20) va nong d6 nAm men
(0,02 - 0,05% wi/v) bang phan mém Design Expert 7.0. Két qua ham luong ethanol sinh ra dya
trén thiét ké mo hinh CCD duogc trinh bay trong Bang 2.

Sau 48 gio 1én men, do Brix va pH cua dich 1én men déu giam so véi do Brix va pH ban dau,
v6i pH nam trong khoang 3,58 - 4,74 va d6 Brix ¢ muc 6,0 - 14,17°Brix, twong tng véi luong
duong con lai sau qua trinh 1€n men (6,19 - 12,06 g/100 ml). Két qua thong ké ciing cho thay
rang ham luong ethanol hinh thanh ty I¢ thuan véi ham lwong dudng ban dau, cu thé 1a ham
luong con duoc tao thanh ¢ nghiém thic 18 véi cac gia tri 20°Brix, pH 4,75 véi nong do nam
men 1a 0,04% (w/v) cho ham lugng ethanol cao nhéat dat 7,13% (v/v), nghiém thic 11 V6i
10°Brix, pH 4,75 va nong d6 nam men 0,04% (w/v) cho ham luong ethanol thap nhat (2,55%
vIv) va khac biét c6 y nghia théng ké o do tin cay 95% so voi cac nghiém thirc con lai. Diéu nay
la do nAm men di sir dung duong lam ngudn nguyén liéu cho cac qué trinh chuyén hoa dé tao
thanh ethanol, CO; va mét sb acid hitu co [19].

Bang 3. Két qua phdn tich ANOVA dén sy hinh thanh ethanol cia md hinh CCD

Sum of Mean F- value p-value

Source Squares df Square

Model 37,27 7 5,32 265,39 <0,0001 significant
A-Brix 26,80 1 26,80 1335,82 <0,0001

B-pH 0,060 1 0,060 2,99 0,1094

C-Nammen 3,09 1 3,09 154,07 < 0,0001

AC 0,079 1 0,079 3,94 0,0704

BC 0,24 1 0,24 11,89 0,0048

A2 1,88 1 1,88 93,71 <0,0001

B2 0,53 1 0,53 26,43 0,0002

Residual 0,24 12 0,020

Lack of Fit 0,20 7 0,029 3,47 0,0950 not significant
Pure Error 0,041 5 8,227

Cor Total 37,52 19

Std. Dev. 0,14 R-Squared 0,9936
Mean 5,29 Adj R-Squared 0,9898
CV.% 2,68 Pred R-Squared 0,9720
PRESS 1,05 Adeq Precision 54,696

Dua vao két qua phan tich ANOVA & Bang 3, c6 thé thiy rang md hinh thir nghiém cé y
nghia véi p-value <0,0001. Trong d6, cic nhan t6 khao sat co tic dong ¥ nghia dén qua trinh hinh
thanh ethanol caa cider cam sanh 1a Brix va nAm men vdéi gia tri p-value déu <0,0001 va hé sb
bién dong CV 1 2,68%. Bén canh d¢, gia tri R?= 0,9936 va R%g= 0,9898 ciing thé hién md hinh
thong ké c6 d6 tin cdy cao. Hinh 1 cho thiy su tic dong giita Brix va nong dé nAm men dén su
hinh thanh ethanol. Mdi diém trén bé mat dap ung dai dién cho lwong ethanol tao thanh tuong
g véi cac yéu té anh huong duoc khao sat dén chiéu hudng tao ra do con & mac cao nhat hay
thip nhét. Trong d6, d6 Brix ban dau phai du cao dé cung cap ngudn co chat cho hoat dong cua
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nam men bao gom ca viéc ting sinh va hinh thanh ethanol [20]. Dong thoi, nAm men b6 sung vao
dich trai cay phai dat mat so6 thich hgp dé qua trinh chuyén héa duong thanh rugu duoc thuc hién
nhanh choéng [21].

=
P
o A e T T o s
P, S

8.025 e o o e Eh iy
ST

L

ety

evired

Ethanol

0.04 17.97
N 16.49
0.04 15.00
C: Nammen 002 128 A Brix

Hinh 1. Su tdc ddng giita Brix va nam men dén su hinh thanh ethanol
3.3. Thir nghigm xac nhgn mét sé diéu kién toi wu

Sau khi phan tich sé liéu tir md hinh CCD, c6 khoang 30 nghiém thirc vai cac thong sb tdi wu
dugc dé xuat boi phin mém Design-Expert. Nam nghiém thirc ¢6 ham luong ethanol Iy thuyét
cao nhat trong 30 nghiém thac du doan tir mé hinh dwoc chon dé xac nhan két qua ti wu. Két
qua cho thiy ham lugng ethanol thyc té sinh ra trong dong voi ham lugng ethanol phan mém duy
doan, sy chénh Iénh gitra ham lwong ethanol gitta thuc té va ly thuyét khong dang ké va chi nam
trong khoang 0,01 - 0,13% (Bang 4). Tir d6 c6 thé chitng minh cac nghiém thic duoc dé xuét boi
phan mém c6 do tin cay cao va duoc tng dung dé 1én men cider cam sanh. Cudi cung, nghiém
thirc tot nhat dwoc lya chon 1a nghiém thuc 11 voi 18,91°Brix, pH 4,73 va nong d6 nim men
0,04% (w/v) do c6 kha ning 1én men tét va cam quan phi hop véi san pham cider.

Bang 4. Két qua cdc chi tiéu theo doi thu diege tie mé hinh va thue té
Nong Brix  pH

Ham lwgng Ham lwgng Ham lugng

Nghiém Brix oH do sau sau dwimg sot ethanol ethanol
thirc nam I1én I1én (/100 ml) ly thuyét thuec té
men men  men (% viv) (% viv)

1 18,19 519 0,04 8,33 441 6,63 6,99 6,90°

2 1891 4,73 0,04 9,00 4,39 5,27 6,86 6,99°

3 18,39 463 0,04 8,73 4,43 7,04 6,73 6,744

4 18,65 512 0,04 9,00 4,44 5,07 7,11 7,102

5 1726 515 0,04 9,17 4,46 7,07 6,76 6,78¢

Ghi cha: Gia tri trong badng la gia tri trung pinh cua 3 lan lp lai, cac ky tu theo sau cac gia tri trong cting
m¢t cgt khac nhau thi khac biér ¢ y nghia vé mat thong ké ¢ murc 5% (P < 0,05)

Cider cam sanh dugc 1én men trong diéu kién téi wu co d6 con dat 6,99% (v/v). Trong nghién
ctru ciia Nguy@n Thi Duyén va cong su (2013), khi 1&n men tu nhién nudc dau tim co do Brix
ban dau 1a 24 va pH 3,5 & nhiét 46 18 - 20°C trong 96 gid, ham luong ethanol cua san phdm
1a 5% (v/v) [22]. Trong khi d6, theo Huynh Thi Ngoc Mi va Poan Thi Kiéu Tién (2021), khi
nghién ciru quy trinh san xuat nudc ép thanh long rudt trang cho thay diéu kién Ién men tét 1a ¢
72 gio voi mat sé chung nAm men 2%, 22°Brix va pH 4,6 thi san pham sau lén men c6 ham
lugng ethanol dat 3,19% (v/v), vi ngot va chua phl hop vai san pham nuéc ép 1én men [9]. Bén
canh d6, nam 2019, tac gia Bui Van Td ciing da sir dung phan mém Design-Expert dé t6i uu hoa
qua trinh 1én men nudce giai khét cider dau bang phuong phap bé mit dap wng voi 4 yéu td. Két
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qua da xac dinh duoc gia tri tdi uu cua cac nhan t6 dé thuc hién qua trinh 1én men nhu d6 Brix
cua dich I1én men la 23,4; ty 1€ nam men 1a 353,6 mg/l, pH 4,1 va thoi gian la 4,4 ngay. Cudi
cung, d con thu duoc 1a 6,0% (v/v) [7]. Nhin chung, d6 con & cac nghién cau co sy khac nhau
tuy theo s thich va mirc do cam quan phu hop véi timg loai trai cay 1én men nén cac diéu kién
1én men ciing c6 su khac nhau dé dap tng nhu cau thi hiéu.

3.4. Xdc dinh thei gian 1én men t&r cam sanh

Thoi gian 18n men 1a mot yéu té anh huong 16n dén qué trinh 1én men, quyét dinh dén ham
lwong ethanol ciing nhu chat lugng cua san pham nudc ép 18n men. Chinh vi thé, viéc xac dinh
thoi gian 1&n men 12 rat can thiét dé dat dwoc d6 con va cam quan mong muén. Bang 5 trinh bay
két qua khao sét thoi gian 1én men cider cam sanh (36, 40, 44 va 48 gid) voi cac diéu kién téi uu
hoa d xac dinh. Két qua cho thay do Brix va pH c¢6 xu huéng giam dan theo cac mdc thoi gian,
tuong (g Vai sy ting dan cua ham lugng ethanol. Cy thé 1 trong khoang thoi gian tir 36 dén 48
gi0, luong ethanol sinh ra ting 1én tir 4,05% dén 6,96% (v/v). Trong d6, & 48 gio 1én men thu
duoc ham luong ethanol cao nhat, dat mac 6,96% (v/v) va khac biét c6 y nghia vé mat thong ké
S0 véi cac muc thoi gian con lai. Tuy nhién, véi mong mudn san pham c6 do COn nam trong
khoang 4,5 - 5,5% nén thoi gian dugc chon dé két thic qua trinh 18n men cho d6 cdn thich hop
(4,95% Vi/v) 1a 40 gid. Nghién ciru Cerrillo va cong su (2019) bao céo rang nuéc cam Ién men co
d6 con thap hd tro kha ning cai thién nguy co tim mach & ngudi ¢6 cholesterol cao trong mau va
trong twong lai n6 c6 thé dugc xem 1a “dd udng chirc nang” [23].

Két qua nay thip hon so voi mot s6 nghién ciru vé thoi gian 1én men nudc trai cdy da duoc
bao céo 1a 72 - 120 gio [6]-[9]. Trong d6, dé san pham nudc giai khat 1én men tir qua so ri, tac gia
Tran Thi Ngoc Mai (2020) can 3 ngay 1én men & nhiét d6 phong dé cho ra san pham c6 ham
lugng cdn 1a 1,4% (v/v) va vitamin C la 581,2 mg [8]. Mot nghién ctu khéc caa Nguyén Bic
Hanh va cong su (2016) khi 1én men dich qud tao meo trong 14 ngay & diéu kién 18°Brix, pH 3,4
va nam men bd sung véi ti 16 0,01% tao ra san pham cider tio méo dat chit luogng tét nhat véi
ham lugng ethanol dat 5,2% [6].

Bang 5. Chi tiéu theo doi thoi gian lén men

Thoi gian Brix sau pH sau Ham luwgng dwong sét Ham luwgng ethanol
(gio) (9/200 ml) (% viv)
36 10,83 4,47 7,29 4,05¢
40 10,27 4,42 5,98 4,95¢
44 9,17 4,40 5,67 5,84P
48 8,83 4,39 5,26 6,967

Ghi cha: Gia tri trong bang la gia tri trung pinh cua 3 lan 1gp lai, céc ky tw theo sau céc gia tri trong cung
mét cgt khac nhau thi khac biér ¢é y nghia vé mat thong ké ¢ murc 5% (p < 0,05)

3.5. Pdnh gid chdt lwong sdn pham cider cam sanh

Chat lugng cia cider cam sanh dwgc danh gia dwa trén cac chi tiéu duoc quy dinh trong
QCVN 6-3:2010/BYT cua Bo Y té. Két qua so séanh cac chi tiéu chat luong cua san pham va
trong quy dinh duoc trinh bay trong Bang 6. Két qua phan tich cho thiy san pham cider phu hop
v6i quy dinh ciia B Y Té vé gisi han cho phép trong san pham d6 udng cé con. Cu thé la cac chi
tiéu hoa hoc (methanol, acid hydrocyanic, SO2) déu nhé hon muc téi da quy dinh. Ddi véi cac chi
tiéu vi sinh nhu tong vi sinh vat hiéu khi dat 43 CFU/mI (<10° CFU/mI), tong s6 nam men, nim
mdc dat <1 CFU/ml (<102 CFU/mI), cac vi sinh vat nhu E. coli, Coliforms, Clostridium
perfringens, Streptococcus feacalis va kim loai nang nhu chi (Pb) déu khdng phét hién trong san
pham. Ngoai ra, cac kim loai khac nhu Cd, As, Hg, Zn, Cu va nhom vi sinh vat gay bénh nhu
Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa ciing khong duoc phat hién. Nhin chung, cider
cam sanh c6 cam quan tét va chat luong dat vuot QCVN 6-3:2010/BYT.
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Bang 6. Chi tiéu phan tich cider cam sanh

STT Chi tiéu chét lwong Cider camsanh  QCVN 6-3:2010/BYT
1 Ham lugng methanol, mg/I cén’100° o 700 Khoéng 16n hon 10.000
Ham lugng acid hydrocyanic doi véi rugu ché bien N . P
2 tir tréi cay c6 hat, mg/l cén 100° Khoéng phat hién Khéng l16n hon 70
3 Ham lugng Iuu huynh dioxid (SO2), mg/l san pham 28,8 Khéng I6n hon 150
4 Do acid dé bay hoi, mEqg/L Khdng phét hién -
5 Ham lugng kim loai chi, mg/I Khéng phat hién Khéng I6n hon 0,2
6 Ham lugng kim loai cadimi, mg/I Khéng phat hién -
7 Ham lugng kim loai asen, mg/I Khéng phat hién -
8 Ham lugng kim loai thuy ngan, mg/l Khéng phat hién -
9 Ham luong kim loai kém, mg/I Khéng phat hién -

10  Ham luwong kim loai dong, mg/I Khong phét hién

Khong 16n hon 103

11 Tong sb vi sinh vat hiéu khi, CFU/mI 43

12 Téng sb nAm men va nam méc, CFU/m <1 Khong 16n hon 102
13 E.coli, CFU/mI <1 Khong duoc c6
14 Coliforms, CFU/mI <1 Khong duoc c6
15  Clostridium perfringens, CFU/ml <1 Khéng dugc co
16  Streptococcus feacalis, CFU/mlI <1 Khong duoc c6
17  Staphylococcus aureus, CFU/ml <1 -

18  Pseudomonas aeruginosa, CFU/ml <1 -

Ghi cha: “-” chi tiéu khdng yéu cau trong QCVN 6-3:2010/BYT.
4. Két luan

Sy anh huéng cia phuong phap xur ly nguyén lidu va cac nhan t5 bao gom Brix, pH va nong
d6 nAm men dén qua trinh Ién men dich cam sanh da duoc khao sat. Dich qua cam sanh duoc Xur
ly bang enzyme pectinase Vi nong d6 0,2% (w/v) trong 2 gio cho san pham cider cam sanh ¢
cam quan tot nhat. Nghiém thuc ti wu cho quy trinh 1én men san xuit cider cam sanh véi dich
qua duogc diéu chinh 18,91°Brix, pH 4,73 va nong do nim men 0,04% (w/v) véi thoi gian Ién
men 40 gio. San pham 1&n men & diéu kién tbi wu co d6 cdn dat 4,95% (v/v) véi cac chi tiéu chat
lwong dat yéu cau theo QCVN 6-3:2010/BYT, cho thiy ddy 1a mét loai thirc udng tiém ning tur
cam sanh.

Loi cam on
Kinh phi thuc hién duoc tai tro thong qua dé tai nghién ctiu khoa hoc S Khoa hoc va Cong

nghé tinh Vinh Long (hop dong thyc hién nhi¢m vu Khoa hoc va Cong nghé s6 03/HP-2021 giita
S& Khoa hoc va Cong nghé tinh Vinh Long va Truong Pai hoc Can Tho).
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