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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Received:  19/02/2021 Nam Roi pomelo (Citrus grandis L.) is a common fruit grown in the 

Mekong Delta that is traditionally famous for its delicious taste and a 

variety of healthy nutrients. The objective of this study was to select a 

suitable commercial yeast strain for the application in Nam Roi 

grapefruit wine fermentation. This study optimized the fermentation 

conditions according to the response surface method including yeast 

concentrations, dry matter contents and pH levels. As a result, 

Saccharomyces cerevisiae BV818 was selected to have the best 

fermentation ability among 7 commercial yeast strains. Grapefruit 

wine was fermented from S. cerevisiae BV818 yeast with initial 

blending of 30°Brix, pH 5.0 and 0.04% yeast inoculation at ambient 

temperature (28-32°C) in 9 days in which ethanol content reached 

13.24% (v/v). The product had an aroma and evenly bright yellow 

color that was typical for grapefruit wine products. 
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THÔNG TIN BÀI BÁO TÓM TẮT 

Ngày nhận bài:  19/02/2021 Bưởi Năm Roi (Citrus grandis L.) là một loại quả được trồng phổ 

biến ở Đồng bằng Sông Cửu Long, có mùi vị thơm ngon và chứa 

nhiều chất dinh dưỡng tốt cho sức khỏe. Mục tiêu của nghiên cứu 

nhằm tuyển chọn dòng nấm men thương mại thích hợp để ứng dụng 

trong lên men rượu bưởi Năm Roi. Nghiên cứu tối ưu hóa các điều 

kiện lên men theo phương pháp đáp ứng bề mặt bao gồm nhân tố 

nồng độ nấm men, hàm lượng chất khô và pH. Kết quả đã chọn được 

dòng nấm men Saccharomyces cerevisiae BV818 có hoạt lực lên 

men tốt nhất trong 7 dòng nấm men thương mại. Rượu vang bưởi lên 

men từ nấm men S. cerevisiae BV818 với dịch phối chế ban đầu là 

30°Brix, pH 5,0 và nồng độ nấm men là 0,04% ở nhiệt độ môi trường 

(28-32°C) trong 9 ngày cho hàm lượng ethanol đạt 13,24% (v/v). Sản 

phẩm có mùi thơm, màu vàng đều, sáng đẹp và đặc trưng cho sản 

phẩm rượu vang bưởi. 
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1. Giới thiệu 

Bưởi có tên khoa học là Citrus grandis L. hay Citrus maxima Merr., là một loại quả thuộc chi 

Cam chanh, thường có màu xanh lục nhạt cho tới vàng khi chín, có múi dày, tép xốp, có vị ngọt 

hoặc chua ngọt tùy loại. Bưởi có nhiều kích thước tùy giống, chẳng hạn bưởi Năm Roi, bưởi Tân 

Triều (Biên Hòa), bưởi Da Xanh (Bến Tre),… Bưởi rất giàu vitamin C và vitamin B, beta-

carotene, acid folic, chất xơ, chất chống oxy hóa,… [1], [2]. Bưởi Năm Roi là loại cây đặc sản 

của huyện Bình Minh, Vĩnh Long từ lâu đã nổi tiếng không chỉ thị trường trong tỉnh mà còn 

nhiều nơi khác. Hiện nay, diện tích trồng bưởi ở huyện Bình Minh tập trung nhiều nhất là ở xã 

Mỹ Hòa với diện tích 1.200 ha, năng suất hàng năm đạt 40.000 tấn. 

Rượu vang là một loại sản phẩm thu được bằng con đường lên men ethanol từ dịch quả bởi nấm 

men, không qua chưng cất. Rượu vang không những có mùi vị đặc trưng mà còn mang lại nhiều lợi 

ích cho sức khỏe con người như cải thiện tiêu hóa, chống oxy hóa và cung cấp nguồn vitamin thiết 

yếu cho cơ thể, các chất phytochemical trong rượu làm tăng cholesterol tốt trong cơ thể [3]-[5]. 

Nho là nguyên liệu chính trong sản xuất rượu vang trên thế giới và ở Việt Nam bên cạnh một số 

loại trái cây khác như khóm, xoài, cam, mơ,… Một số sản phẩm rượu vang trái cây đã được nghiên 

cứu như rượu vang xoài [6], thốt nốt [7], dưa hấu [8], khóm [9], trái giác [10],… cho thấy tiềm 

năng sản xuất các loại rượu vang quả đặc trưng của vùng Đồng bằng Sông Cửu Long (ĐBSCL).  

Với các nghiên cứu đã công bố ở trên, nấm men S. cerevisiae được sử dụng phổ biến, với hoạt 

tính lên men cao và cho sản phẩm đạt chất lượng về cảm quan tốt thích hợp trong lên men rượu 

vang. Nấm men S. cerevisiae có thể lên men nhanh và mạnh với nồng độ ethanol có thể đạt đến 

16%, được ứng dụng trong lên men rượu và được sử dụng rộng rãi trong công nghiệp lên men 

ethanol [11], [12]. Trong sản xuất rượu vang, dòng nấm men thích hợp là điều rất cần thiết vì chúng 

không chỉ lên men sinh hàm lượng ethanol cao mà còn có ảnh hưởng rất lớn đến chất lượng cảm 

quan của sản phẩm. Ngoài ra, quá trình lên men rượu vang cũng chịu tác động bởi rất nhiều yếu tố, 

trong đó hàm lượng chất khô hòa tan và pH là một trong những yếu tố quan trọng quyết định chất 

lượng sản phẩm và hàm lượng ethanol đạt được cho sản phẩm rượu vang [7], [13]. 

Nhằm góp phần gia tăng giá trị và đa dạng hóa sản phẩm bưởi Năm Roi, đặc biệt là có thể tận 

dụng những quả thứ phẩm, quả có hình thức xấu không đạt tiêu chuẩn bán ra thị trường, nghiên 

cứu được thực hiện nhằm mục đích xác định các điều kiện ảnh hưởng đến quá trình lên men rượu 

vang bưởi Năm Roi sử dụng nấm men thương mại S. cerrvisiae. 

2. Vật liệu và phương pháp 

2.1. Nguyên vật liệu và hóa chất 

Bưởi Năm Roi được thu từ xã Mỹ Hòa, Bình Minh, Vĩnh Long. Bảy dòng nấm men 

Saccharomyces cerevisiae sử dụng là các chủng thương mại bao gồm S. cerevisiae RV002, 

RV100, BV818, Angel (Angel Yeast Co., Ltd.), Instant Success (Guangxi Danbaoli Yeast Co. 

Ltd.), Fermipan và Mauripan (AB Mauri Vietnam). Đường saccharose (đường cát Biên Hòa), 

enzyme pectinase (ICIFOOD Vietnam). Các hóa chất như NaHSO3, pectinase, peptone, peast 

extract, (NH4)2SO4, acid citric (HiMedia, Ấn Độ). Môi trường YPD (yeast extract 0,5%; peptone 

0,5%; D-glucose 2,0%) [14]. 

2.2. Tuyển chọn nấm men ứng dụng trong lên men rượu vang bưởi Năm Roi 

Mục đích nhằm xác định dòng nấm men có hoạt lực lên men cao nhất trong số 7 dòng nấm 

men thử nghiệm để ứng dụng trong lên men rượu vang bưởi Năm Roi. Bưởi được thu mua, loại 

bỏ phần vỏ xanh và vỏ trắng, tách lấy tép bưởi. Thử nghiệm lên men được thực hiện với 150 g 

tép bưởi (không ép tách dịch) trong bình tam giác 250 mL. Hàm lượng chất khô hòa tan được 

điều chỉnh đến 28°Brix bằng đường sucrose và thanh trùng bằng microwave trong 90 giây. 

Chủng nấm men với tỷ lệ 0,04% (w/w) nấm men, tương đương 0,06 g vào mỗi bình tam giác, 

thực hiện lặp lại 3 lần. Các bình tam giác được đậy kín bằng water-lock và lên men trong điều 
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kiện kỵ khí ở nhiệt độ phòng thí nghiệm (28-32°C). Khi kết thúc 7 ngày lên men, pH và Brix 

được ghi nhận bằng pH kế (Sartorius, PB-20, Đức) và Brix kế (Hand Refractometer, FG103/113, 

Euromex-Hà Lan), hàm lượng ethanol được xác định bằng phương pháp chưng cất [15]. Cảm 

quan sản phẩm rượu được đánh giá theo Tiêu chuẩn Việt Nam 3217-79 với các chỉ tiêu bao gồm 

độ trong và màu sắc, mùi và vị [16]. 

2.3. Khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình lên men rượu vang 

Mục tiêu nhằm xác định các thông số tối ưu về hàm lượng chất khô hoà tan (°Brix), pH và tỷ 

lệ chủng nấm men thích hợp cho quá trình lên men rượu vang bưởi. Thí nghiệm được bố trí tối 

ưu hóa theo phương pháp 3 nhân tố với 3 thừa số (3k) và 3 lần lặp lại, tổng cộng có 81 đơn vị thí 

nghiệm [17]. Ba nhân tố bao gồm độ Brix (25, 30, 35°Brix), pH (4, 5, 6) và tỷ lệ nấm men (0,02; 

0,04; 0,06%). pH dịch quả được điều chỉnh bằng dung dịch NaHCO3 và acid citric. Các bước 

thực hiện thí nghiệm và chỉ tiêu phân tích được thực hiện tương tự như trên. 

2.4. Khảo sát ảnh hưởng của thời gian lên men thích hợp 

Các thông số tối ưu theo mô hình thống kê được xác nhận cùng với khảo sát thời gian lên men 

thích hợp. Thời gian lên men được theo dõi sau 7, 9, 11, 13, 15 ngày và các chỉ tiêu được phân 

tích để xác định thời gian thích hợp cho quá trình lên men. Hàm lượng ethanol, pH và Brix được 

phân tích theo thời gian lên men; đồng thời với đánh giá cảm quan sản phẩm theo Tiêu chuẩn 

Việt Nam 3217:79 với các chỉ tiêu bao gồm độ trong và màu sắc, mùi và vị. 

2.5. Phân tích và xử lý kết quả   

Mật số tế bào được xác định bằng phương pháp đếm trực tiếp trên buồng đếm hồng cầu 

(Hemocytometer, HBG German Chamber). Kết quả thí nghiệm được xử lý và vẽ biểu đồ bằng phần 

mềm Microsoft Excel 2010 (Microsoft Corporation, USA). Số liệu thí nghiệm được xử lý thống kê 

bằng chương trình Statgraphics Centurion XV ver 15.1.02 (Statpoint Technologies, Inc., USA).  

3. Kết quả và thảo luận 

3.1. Khả năng lên men rượu vang bưởi của các dòng nấm men thị trường 

Kết quả độ cồn, pH và độ Brix sau lên men của 7 dòng nấm men thương mại được thể hiện ở 

Bảng 1. Kết quả cho thấy pH, sau lên men không có sự chênh lệch giữa các mẫu rượu, ổn định từ 

khoảng 4,39 đến 4,46. Các số liệu về độ Brix và hàm lượng ethanol cho thấy có sự khác biệt có ý 

nghĩa thống kê với độ tin cậy 95%. Mẫu rượu vang từ 4 dòng nấm men cho hàm lượng ethanol 

tương đối cao là dòng nấm men Mauripan (7,12% v/v), RV100 (7,40% v/v), RV002 (8,15% v/v) 

và BV818 (8,40% v/v). 

Bảng 1. Giá trị pH, độ Brix và hàm lượng ethanol sau lên men của 7 dòng nấm men 

Tên nấm men pH Brix Ethanol (% v/v) 

Fermipan 4,45a 6,67b 5,90cd 

RV002 4,39a 6,57b 8,15a 

BV818 4,44a 6,62b 8,40a 

RV100 4,42a 6,43ab 7,40b 

Instant Success 4,46a 5,83a 5,55d 

Mauripan 4,42a 6,33ab 7,12b 

Angel 4,44a 6,17ab 6,70bc 

CV (%) 1,12 12,09 13,16 

Ghi chú: Số liệu trong bảng trung bình của 3 lần lặp lại 

 

Rượu vang bưởi Năm Roi được đánh giá bởi 10 thành viên dựa theo chỉ tiêu trong phương 

pháp đánh giá cảm quan theo Tiêu chuẩn Việt Nam 3217-79 (Hình 1). Kết quả cho thấy, các mẫu 
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rượu có hàm lượng ethanol trong khoảng 7,12 - 8,40% thì sản phẩm rượu vang bưởi Năm Roi từ 

các dòng nấm men BV818 (4,75/5 điểm), Mauripan (4,25/5 điểm) và RV002 (4,00 điểm) có điểm 

đánh giá trung bình khá cao (4,00 - 4,75); trong khi mẫu rượu của dòng nấm men Fermipan, 

RV100, Instant Success và Angel thì điểm đánh giá cảm quan khá thấp, chỉ đạt 1,50 - 2,50. 

Nhằm để xác nhận lại kết quả lên men cũng như đánh giá khả năng lên men khi gia tăng hàm 

lượng chất khô với mục đích gia tăng hàm lượng ethanol sau lên men nên 3 chủng sơ tuyển 

(BV818, RV002 và Mauripan) được được bố trí lên men với hàm lượng chất khô ở 32°Brix. Kết 

quả về pH, độ Brix và hàm lượng ethanol sau lên men của 3 dòng nấm men được thể hiện ở Bảng 

2. Kết quả cho thấy, hàm lượng ethanol của mẫu rượu từ dòng nấm men BV818 cho kết quả hàm 

lượng ethanol cao nhất, đạt 9,83% (v/v), tuy không khác biệt ý nghĩa thống kê với chủng RV002 

nhưng khác biệt có ý nghĩa thống kê với độ tin cậy 95% so với chủng Mauripan. Như vậy, dòng 

nấm men BV818 có hoạt lực lên men cao nhất, được chọn để thực hiện thí nghiệm tiếp theo. Kết 

quả cho thấy, dòng nấm men BV818 được tuyển chọn cho hàm lượng ethanol đạt yêu cầu ứng 

dụng trong sản xuất rượu vang tương đương với các nghiên cứu lên men rượu vang xoài (10-11% 

v/v) [7], rượu vang khóm (10,03% v/v) [9], rượu vang trái giác (8,95% v/v) [10],… 

 
Hình 1. Kết quả đánh giá cảm quan các mẫu rượu vang bưởi 

(Độ lệch chuẩn SD = 0,81 và hệ số biến động CV = 13,82%) 

Bảng 2. Giá trị pH, độ Brix và độ cồn sau lên men của 3 dòng nấm men tuyển chọn 

Tên nấm men pH Brix Ethanol (% v/v) 

BV818 4,18c 9,00a 9,83a 

RV002 4,24b 11,50b 9,77a 

Mauripan 4,32a 9,25a 7,90b 

CV (%) 1,41 11,80 10,74 

Ghi chú: Số liệu trong bảng là trung bình của 3 lần lặp lại 

3.2. Ảnh hưởng của độ Brix, pH và mật số nấm men đến quá trình lên men  

Kết quả thí nghiệm ảnh hưởng của độ Brix, pH và mật số nấm men đến quá trình lên men 

rượu vang bưởi Năm Roi sau 7 ngày được thể hiện ở Bảng 3. Kết quả cho thấy, hàm lượng 

ethanol hình thành chịu sự tác động có ý nghĩa rất lớn bởi các nhân tố thử nghiệm bao gồm độ 

Brix, pH và nồng độ nấm men.  

Kết quả phân tích thống kê cho thấy, pH có ảnh hưởng của đến hàm lượng ethanol hình thành 

là có ý nghĩa ở độ tin cậy 95%. Theo Pampulha và Loureiro-Dias, pH ảnh hưởng lớn đến hoạt 
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tính của nấm men, có khả năng làm thay đổi điện tích các chất của vỏ tế bào, làm tăng hoặc giảm 

mức độ thẩm thấu các chất dinh dưỡng và chiều hướng lên men [18]. Kết quả này cũng phù hợp với 

nghiên cứu đã được công bố về sự tác động của pH đến hàm lượng ethanol hình thành [14], [19]. 

Tổng số chất khô hòa tan trong môi trường lên men cũng có tác động rất lớn đến khả năng hoạt 

động của nấm men cũng như hàm lượng ethanol được hình thành. Hàm lượng chất khô thấp sẽ cho 

lượng ethanol hình thành thấp nhưng nếu tăng quá cao hàm lượng chất khô sẽ gây nên ức chế hoạt 

động của nấm men do sự gia tăng áp suất thẩm thấu trong môi trường lên men [12], [20]. 

Bảng 3. Độ Brix, pH và hàm lượng ethanol sau lên men sử dụng nấm men S. cerevisiae BV818 

STT Tổ hợp Brix, pH và mật số nấm men Brix (°Brix) pH Ethanol (% v/v) 

1 25-4-0,02 8,00 4,87 9,8 

2 25-4-0,04 8,00 4,83 9,5 

3 25-4-0,06 8,00 4,84 9,6 

4 25-5-0,02 7,67 5,25 11,5 

5 25-5-0,04 6,92 5,20 8,2 

6 25-5-0,06 7,83 5,27 10,9 

7 25-6-0,02 7,50 5,38 11,7 

8 25-6-0,04 7,17 5,33 8,5 

9 25-6-0,06 7,83 5,36 9,1 

10 30-4-0,02 11,00 4,70 9,8 

11 30-4-0,04 10,67 4,75 11,3 

12 30-4-0,06 8,67 4,77 10,9 

13 30-5-0,02 10,00 5,02 10,6 

14 30-5-0,04 9,33 5,06 12,2 

15 30-5-0,06 8,00 5,11 10,6 

16 30-6-0,02 8,00 5,12 11,3 

17 30-6-0,04 8,00 5,31 11,0 

18 30-6-0,06 8,00 5,29 12,7 

19 35-4-0,02 12,67 4,73 10,5 

20 35-4-0,04 13,67 4,76 9,8 

21 35-4-0,06 11,33 4,79 9,3 

22 35-5-0,02 11,00 5,03 10,6 

23 35-5-0,04 11,83 4,98 10,5 

24 35-5-0,06 10,17 5,05 9,7 

25 35-6-0,02 10,67 5,22 8,7 

26 35-6-0,04 10,00 5,20 9,7 

27 35-6-0,06 9,33 5,13 8,5 

Ghi chú: Số liệu trong bảng là trung bình của 3 lần lặp lại 

 

Sự tương quan của độ Brix, pH và nồng độ nấm men được thể hiện qua phương trình hồi quy 

được xây dựng bằng chương trình Stagraphics như sau: H = – 67,543 + 3,884X + 6,544Z + 

8,1867Y – 0,0544X2 – 0,119XY – 0,224XZ – 0,443Y2 – 1,338Z + 0,067Z2 + 0,0428XYZ. Trong 

đó, X là Brix, Y là pH và Z là nồng độ nấm men. Cố định Z = 0,04 (%), từ phương trình hồi quy, 

lần lượt lấy đạo hàm theo X và Y, ta được: H(X’) = -0,109X + 0,052Y + 2,988 và H(Y’) = 

0,052X – 0,887Y + 2,835. Cho H(X’) và H(Y’) = 0, giải hệ phương trình thu được nghiệm X = 

29,81 và Y = 4,94. Từ X và Y, tìm được H = 12,15. 

Như vậy, với nồng độ men là 0,04%, dựa vào phương trình hồi quy tính toán được Brix tối ưu 

là 29,81°Brix, pH tối ưu là 4,94 với hàm lượng ethanol theo lý thuyết là 12,15% v/v. Điều này 

phù hợp với các nghiệm thức 18, cho hàm lượng ethanol đạt cao nhất ở mức 12,7% v/v. Hàm 

lượng ethanol là chỉ tiêu quan trọng nhất để đánh giá khả năng lên men rượu của nấm men và để 

đánh giá chất lượng rượu [21]. Vì vậy, các thông số tối ưu cho độ Brix, pH ban đầu và nồng độ 

giống chủng được xác định lần lượt là 30°Brix, pH 5,0 và 0,04%. Dựa theo phương trình hồi quy 
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đa biến được thiết lập theo các nhân tố trên, hàm lượng ethanol được biểu thị thông qua đồ thị bề 

mặt đáp ứng có dạng hình vòm và đồ thị đường mức có tâm được xác định theo nhân tố Brix (X) 

và pH (Y) (Hình 2 và 3). 

 
Hình 2. Biểu đồ bề mặt đáp ứng thể hiện sự tương quan giữa Brix (X) và pH (Y) 

 
Hình 3. Biểu đồ đường mức thể hiện sự tương quan giữa độ Brix và pH 

3.3. Ảnh hưởng của thời gian lên men  

Kết quả khảo sát thời gian lên men rượu vang bưởi Năm Roi với các điều kiện tối ưu hóa đã 

xác định được thể hiện qua Bảng 4. Kết quả cho thấy giá trị pH tăng nhưng không đáng kể, dao 

động từ 4,63 đến 5,37. Độ Brix dao động trong khoảng 9,45-9,67 trong các mốc thời gian lên men. 

Hàm lượng ethanol ở ngày 9 cao hơn khác biệt ý nghĩa so với ngày 7 (14,13% v/v so với 13,52% 

v/v) với độ tin cậy 95% nhưng sau đó có giảm nhưng không khác biệt ý nghĩa thống kê ở ngày 11 

(13,77% v/v) và ngày 13 (13,70% v/v). Tuy nhiên, khi thời gian lên men đến ngày thứ 15 thì hàm 

lượng ethanol giảm có ý nghĩa thống kê so với ngày 9, 11 và 13, chỉ ở mức 13,43% v/v. 

Như vậy, thời gian lên men 9 ngày có thể được lựa chọn vì có được hàm lượng ethanol cao 

nhất với thời gian lên men ngắn nhất có thể. Thời gian lên men này cũng phù hợp với một số 

nghiên cứu về rượu vang đã được công bố, trong khoảng 9-12 ngày [6]-[8]. Hàm lượng ethanol 

giảm khi kéo dài thời gian lên men do S. cerevisiae là nấm men có khả năng sử dụng sản phẩm 

ethanol cũng như acetate sinh ra như là nguồn carbon trong chu trình chuyển hóa để tổng hợp 

năng lượng khi trong môi trường không còn nguồn carbon [22]. 

Bảng 4. Ảnh hưởng của thời gian lên men đến quá trình lên men bưởi Năm Roi 

Thời gian (ngày) Brix (oBrix) pH Ethanol (% v/v) 

7 9,67a 4,63a 13,52b 

9 9,67a 4,64a 14,13a 

11 9,56a 4,90b 13,77ab 

13 9,46a 5,18c 13,70ab 

15 9,45a 5,37d 13,43b 

CV (%) 7,42 6,12 12,65 
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3.4. Xác nhận điều kiện lên men 

Từ kết quả của các thí nghiệm trước, các thông số tối ưu được chọn để thử nghiệm cho quá 

trình lên men rượu vang bưởi Năm Roi với khối lượng thịt quả là 1,5 kg, hàm lượng chất khô 

được điều chỉnh ở 30°Brix, pH 5,0 với mật số giống chủng là 0,04% (w/w) và lên men trong 9 

ngày ở điều kiện nhiệt độ phòng thí nghiệm (28-30°C). Rượu vang bưởi Năm Roi thu được với 

hàm lượng ethanol đạt 13,24% v/v, hàm lượng chất khô hòa tan là 10°Brix và pH 4,2. Kết quả lên 

men cho thấy, khi lên men với 1,5 kg thịt quả, hàm lượng ethanol tương đương với điều kiện lên 

men với 150 g thịt quả (hàm lượng ethanol là 14,13% v/v). Điều đó cho thấy khả năng ổn định để 

có thể đảm bảo thành công khi tăng khối lượng thịt quả cho sản xuất thử nghiệm sau này. 

Kết quả đánh giá cảm quan sản phẩm rượu vang thành phẩm cho thấy, rượu có chất lượng 

cảm quan tốt với các điểm cảm quan về độ trong và màu sắc, mùi và vị đều trong khoảng 4,6-

4,9/5,0 (Bảng 5). Tổng điểm trung bình có trọng lượng đạt 18,92 nên sản phẩm rượu được xếp 

loại tốt theo TCVN 3127-79. 

Bảng 5. Kết quả đánh giá cảm quan rượu vang bưởi Năm Roi theo TCVN 3217-79 

Chỉ tiêu 

Kết quả đánh giá cảm quan  

Yêu cầu rượu vang 

(TCVN 3217:79) 

Điểm 

trung 

bình 

Hệ số 

quan 

trọng 

Điểm trung 

bình có trọng 

lượng 

Nhận xét 

Độ trong 

và màu 

sắc 

4,8/5,0 0,8 3,84 Rượu trong, 

vàng đều, màu 

đặc trưng 

Chất lỏng trong suốt, không vẩn 

đục và vật thể lạ. Màu hoàn toàn 

đặc trưng cho sản phẩm 

Mùi 4,9/5,0 1,2 5,88 Mùi thơm rõ và 

đặc trưng 

Hòa hợp, thơm dịu, hoàn toàn đặc 

trưng cho sản phẩm rượu lên men 

Vị 4,6/5,0 2,0 9,20 Vị ngọt nhẹ, 

hòa hợp, ít 

đắng 

Hòa hợp, êm dịu, hậu tốt, hoàn 

toàn đặc trưng cho sản phẩm 

Tổng điểm trung bình có trọng lượng 18,92 Xếp loại: Tốt Loại tốt (18,6-20,0) 

 

Như vậy, dòng nấm men S. cerevisiae BV818 là dòng nấm men thương mại có hoạt lực lên 

men cao thích hợp ứng dụng trong lên men rượu vang bưởi Năm Roi, có khả năng chuyển hóa 

đường thành rượu với hàm ethanol đạt yêu cầu của sản phẩm rượu vang, nấm men kết lắng tốt, 

làm trong dịch rượu nhanh và tạo cho rượu hương vị thơm ngon tinh khiết, màu sắc đặc trưng cho 

sản phẩm. Kết quả này cho thấy phù hợp với một số loại rượu vang trái cây được lên men thành 

công với nấm men S. cerevisiae [6], [8]-[10]. 

4. Kết luận 

Dòng nấm men thương mại S. cerevisiae BV818 được tuyển chọn và cho thấy tiềm năng ứng 

dụng trong lên men rượu vang bưởi Năm Roi. Sản phẩm rượu vang với hàm lượng ethanol ở mức 

13,24% v/v và được đánh giá cảm quan khá tốt khi được lên men với hàm lượng chất khô ở 

30°Brix, pH 5,0 với mật số giống chủng là 0,04% (w/w) trong 9 ngày ở điều kiện nhiệt độ phòng 

thí nghiệm (28-30°C). Kết quả cho thấy khả năng phát triển sản phẩm rượu vang bưởi Năm Roi 

thành sản phẩm đặc trưng của địa phương với dòng nấm men thương mại nên dễ dàng thực hiện 

và góp phần đa dạng hóa sản phẩm. 
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