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TÓM TẮT 

Chuối già (Musa × paradisiaca) là một loại trái cây có hương vị thơm ngon và bổ dưỡng 

nhưng lại rất dễ hư hỏng và khó bảo quản. Chuối già chủ yếu được tiêu thụ khi chín với giá 

trị thương phẩm không cao. Việc tận dụng chuối già ở giai đoạn chín mùi trong quá trình lên 

men rượu được nghiên cứu nhằm tạo ra sản phẩm giá trị gia tăng cũng như góp phần giảm 

ô nhiễm môi trường. Nghiên cứu được tiến hành nhằm mục tiêu xác định tác động của ba 

yếu tố gồm hàm lượng chất khô hòa tan, pH và hàm lượng nấm men bổ sung đến chất lượng 

rượu vang chuối già. Kết quả nghiên cứu cho thấy các yếu tố này đều ảnh hưởng đáng kể 

đến các chỉ tiêu như độ cồn, pH sau lên men, hàm lượng chất khô hòa tan sau lên men và 

hàm lượng đường sót trong sản phẩm rượu vang. Rượu vang chuối già đạt độ cồn cao 

(13,3%), hàm lượng đường sót thấp (1,19 g/l), pH thấp và Brix thấp khi các thông số lên men 

được thiết lập ở mức pH 4,5, hàm lượng chất khô hòa tan 20°Bx và bổ sung 0,04% nấm men. 

Kết quả nghiên cứu cung cấp cơ sở khoa học cho triển vọng phát triển rượu vang chuối già, 

với chất lượng tốt như rượu vang từ các nguyên liệu trái cây khác tại Đồng bằng sông Cửu 

Long. 

Từ khóa: Độ đường Brix, hàm lượng nấm men, lên men, pH, rượu vang chuối già 

 

 

 

 

 

Trích dẫn:   Võ Thị Kiên Hảo, Nguyễn Kiều Trang, Nguyễn Thị Thu Thảo và Lâm Thị Huỳnh 

Trân, 2025. Ảnh hưởng của chất khô hòa tan, pH, hàm lượng nấm men đến quá 

trình lên men rượu từ chuối già (Musa × paradisiaca). Tạp chí Nghiên cứu khoa 

học và Phát triển kinh tế Trường Đại học Tây Đô. 22: 96-110. 

*ThS. Võ Thị Kiên Hảo – Giảng viên Khoa Sinh học ứng dụng, Trường Đại học Tây Đô



Tạp chí Nghiên cứu khoa học và Phát triển kinh tế Trường Đại học Tây Đô                   Số 22 - 2025 

 

 

97 

1. GIỚI THIỆU 

Chuối là loại trái cây phổ biến ở vùng 

nhiệt đới và thu hoạch quanh năm nhưng 

là loài trái cây có thời hạn sử dụng ngắn 

và nhanh chóng suy giảm chất lượng sau 

thu hoạch. Chuối chứa hàm lượng chất 

khô hòa tan khoảng 19,25 oBx, trong đó 

đường khử chiếm 14,61% (Nguyễn Minh 

Thủy, 2010). Chuối chín chứa hàm lượng 

vitamin A (carotene), C (axit ascorbic) và 

nhóm B (niacin, thiamine và riboflavin) 

tương đối cao trong khi chúng lại khá 

giàu vitamin B6, tức là pyridoxine 

(Qamar and Shaikh, 2018). Các enzyme 

có lợi cho sức khỏe gồm malate 

dehydrogenase, starch phosphorylase và 

pectate lyase được hình thành trong quá 

trình chín của chuối (Netshiheni et al., 

2019). Thịt và vỏ chuối chứa một số chất 

chuyển hóa thứ cấp, như catecholamine 

(Kanazawa et al., 2000), phenolic 

(Méndez et al., 2003), carotenoid (Van 

den Berg et al., 2000), flavonoid, amin 

sinh học, phytosterol và các hợp chất thực 

vật khác (Pereira et al., 2015). Các chất 

có hoạt tính sinh học này thúc đẩy sự phát 

triển của lợi khuẩn và giúp giảm nguy cơ 

ung thư và bệnh tim mạch (Kris-Etherton 

et al., 2002). Chuối có tiềm năng chống 

oxy hóa lớn hơn nhiều loại quả mọng, 

thảo mộc và rau (Moongngarm et al., 

2014). Trong số các carotenoid hiện có 

trong quả chuối, α-carotene, β-carotene 

và β-cryptoxanthin có hoạt tính tiền 

vitamin A, trong khi những carotenoid 

khác như lycopene và lutein có khả năng 

chống oxy hóa (Erdman et al., 1993). 

Chuối và các sản phẩm phụ của chuối đã 

được chứng minh có hoạt tính kháng 

khuẩn, chống ung thư và chống oxy hóa, 

mở ra tiềm năng ứng dụng trong lĩnh vực 

y học và dinh dưỡng (Kumari et al., 

2023). 

Tuy nhiên, do tính chất dễ chín và 

nhanh hỏng, chuối già thường bị lãng phí 

khi không được tiêu thụ kịp thời. Với 

hàm lượng đường cao sẵn có, chuối rất 

phù hợp để sản xuất các sản phẩm lên 

men như rượu vang (Nguyễn Minh Thủy 

và ctv., 2013). Việc chế biến rượu vang 

từ chuối già không chỉ giúp tận dụng 

hiệu quả nguồn nguyên liệu dồi dào mà 

còn giảm thiểu lãng phí thực phẩm, tạo 

ra giá trị kinh tế, đa dạng hóa sản phẩm, 

mang lại lợi ích sức khỏe và thúc đẩy sự 

phát triển bền vững. Đây là một hướng 

đi tiềm năng trong việc khai thác tối đa 

giá trị của chuối già trong ngành công 

nghiệp thực phẩm. 

Trong lên men rượu, pH đóng vai trò 

quan trọng trong việc kiểm soát các vi 

khuẩn có thể bị nhiễm và ảnh hưởng lên 

sự phát triển của nấm men. Năng suất lên 

men ethanol cao nhất thường dao động ở 

pH 4,5 - 4,7 (Wang et al., 2001). Theo 

Tống Thị Ánh Ngọc và ctv. (2018) điều 

kiện thích hợp cho quá trình lên men rượu 

từ xơ mít là pH 4,0 và 23 oBx, sản phẩm 

thu được có độ cồn cao (15%) cũng như 

lượng đường sót trong dịch lên men thấp 

(0,47%) sau 9 ngày lên men. Đối với rượu 

vang từ trái chùm ruột, sản phẩm thu 

được tốt nhất khi bổ sung nấm men với tỷ 

lệ 0,2% từ dịch nấm men đã được hoạt 

hóa đạt mật độ 11,55 log CFU/ml vào 

dịch lên men có nồng độ chất khô 20 oBx, 
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pH 3,5 và tiến hành lên men chính trong 

5 ngày (Phạm Thị Cẩm Hoa và ctv., 

2017). Tương tự, Nguyễn Thị Hiền 

(2011) đã nghiên cứu sản xuất rượu vang 

nhãn, với các thông số của dịch quả ban 

đầu là 26 oBrix, pH 3,5 và mật số nấm 

men là 5 log CFU/mL. Kết quả thu được 

rượu vang nhãn có độ cồn cao (13% v/v), 

hàm lượng đường sót thấp và chất lượng 

cảm quan tốt. Do đó, đối với các quá trình 

lên men rượu sử dụng các loại nguyên 

liệu khác nhau, điều kiện lên men được 

sử dụng có thể rất khác nhau, ảnh hưởng 

đến chất lượng rượu. Vì vậy rất cần thiết 

tìm ra điều kiện thích hợp cho quá trình 

lên men thích hợp với loại nguyên liệu 

được sử dụng để tạo ra sản phẩm rượu đạt 

chất lượng tốt. 

Mục tiêu của đề tài là xác định ảnh 

hưởng của nồng độ chất khô hòa tan, pH, 

hàm lượng nấm men bổ sung trong dịch 

thủy phân đến quá trình lên men rượu 

vang chuối già, tạo cơ sở khoa học cho 

việc tiếp tục nghiên cứu chế biến hoàn 

thiện sản phẩm rượu vang chuối già. 

2. PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Thiết bị, dụng cụ và nguyên liệu 

- Thiết bị, dụng cụ: Cân đồng hồ, cân 

phân tích 4 số lẻ (Model PA213, Trung 

Quốc), máy xay sinh tố (Model NS-929, 

Malaysia), thiết bị chưng cất (Model MS-

E105, Trung Quốc), bếp đun cách thủy 

(Model HH-2, Trung Quốc), thiết bị đóng 

nắp chai, pH điện cực (Hanna), chiết 

quang kế (Atago, Nhật), cồn kế, nhiệt kế 

điện tử (Model SK-250WPII-N, Nhật), 

bình tam giác 250 mL và một số dụng cụ 

thông dụng của phòng thí nghiệm Công 

nghệ thực phẩm. 

- Phụ gia: Đường saccharose (đường 

Biên Hòa), enzyme Pectinex Ultra SP-L 

(Đan Mạch), acid citric (Đức), NaHSO3 

(Đức). 

- Nguồn nấm men: Nấm men khô Saf 

Instant. 

- Nguyên liệu: Chuối già được mua tại 

huyện Kế Sách, tỉnh Sóc Trăng.  

2.2. Phương pháp phân tích  

- Đo pH: Sử dụng máy đo pH Hanna 

(model: HI 2020 – 02). 

- Hàm lượng ethanol (%, v/v): sử 

dụng phương pháp chưng cất và đo độ 

rượu (ethanol) bằng cồn kế ở 20oC 

(Nguyễn Đình Thưởng và Nguyễn 

Thanh Hằng, 2007).  

- Hàm lượng đường sót (g/l): theo 

phương pháp Lane and Eynon (1924). 

Hàm lượng đường khử được xác định dựa 

trên quá trình khử bởi đường, Cu2+ trong 

hỗn hợp thuốc thử Fehling bị khử thành 

Cu+ (Cu2O) không tan, có màu đỏ. Thể 

tích dung dịch đường khử cần để khử 

hoàn toàn một thể tích nhất định hỗn hợp 

thuốc thử Fehling được xác định bằng 

phương pháp nội chuẩn với chất chỉ thị 

xanh metylen. 

Tổng chất khô hòa tan (oBrix) được đo 

bằng chiết quang kế (Atago, Nhật). 

2.3. Phương pháp thí nghiệm 

Thí nghiệm được bố trí theo phương 

thức thừa số với 3 nhân tố, 3 mức độ và 3 

lần lặp lại. Chuối được tách vỏ, cắt lát 
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mỏng (0,5 cm) và hấp trong 20 phút sau 

đó xay nhuyễn với dung dịch acid citric 

0,15% theo tỷ lệ chuối : dung dịch là 1 : 

1,5. Puree chuối được thủy phân bằng 

pectinase (6 g/l) và ủ trong bếp đun cách 

thủy ở 40°C trong 60 phút, sau đó lọc qua 

vải để thu dịch chuối trong. Dịch chuối 

được phối chế với đường saccharose đến 

các nồng độ chất khô hòa tan tương ứng 

là 18, 20, và 22 °Brix, điều chỉnh pH bằng 

acid citric đến các giá trị 4, 4,5, và 5. Dịch 

lên men được thanh trùng bằng NaHSO3 

(122 mg/l, 2 giờ) sau đó phân phối vào 

các bình tam giác 250 mL, bổ sung nấm 

men khô (Saf Instant) đã hoạt hóa được 

với các tỷ lệ 0,02%, 0,04%, và 0,06%, 

gắn waterlock và tiến hành lên men ở 

nhiệt độ phòng trong thời gian 10 ngày. 

Kết thúc quá trình lên men rượu vang 

chuối già tiến hành phân tích các chỉ tiêu 

hóa lý gồm: độ cồn, hàm lượng đường 

sót, pH và °Brix.  

2.4. Phương pháp thu thập và xử lý 

số liệu 

Các số liệu thu thập được xử lí thống 

kê, thể hiện giá trị trung bình và độ lệch 

chuẩn, đánh giá sự khác biệt trung bình 

của các nghiệm thức bằng phân tích 

ANOVA và phép thử Duncan (p < 0,05), 

vẽ đồ thị mặt đáp ứng và contour bằng 

phần mềm thống kê Statgraphics XVIII. 

3. KẾT QUẢ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của các yếu tố đến 

độ cồn trong quá trình lên men 

Kết quả phân tích cho thấy pH, hàm 

lượng chất khô hòa tan và hàm lượng nấm 

men bổ sung đều có ảnh hưởng đáng kể 

đến độ cồn, với sự khác biệt có ý nghĩa 

thống kêKết quả trình bày ở Hình 1 cho 

thấy hàm lượng nấm men bổ sung và pH 

dịch lên men có ảnh hưởng đến độ cồn. 

Độ cồn cao đều nằm ở giá trị pH 4,5, cao 

nhất là 12,7% ở giá trị pH 4,5 và hàm 

lượng nấm men là 0,04%. 

 

Hình 1. Hàm lượng nấm men và pH ảnh hưởng đến độ cồn của sản phẩm rượu 

vang chuối già 
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Hình 2 cho thấy hàm lượng chất khô 

hòa tan và hàm lượng nấm men có ảnh 

hưởng, độ cồn cao đều ứng với hàm 

lượng chất khô hòa tan 20 oBx, cao nhất 

là 12,4% ở hàm lượng nấm men 0,04%. 

 

Hình 2. Hàm lượng chất khô hòa tan và hàm lượng nấm men ảnh hưởng đến độ 

cồn của sản phẩm 

Hình 3 cho thấy pH dịch lên men và 

hàm lượng nấm men có ảnh hưởng đến độ 

cồn. Độ cồn cao ở giá trị pH 4,5, cao nhất 

là 12,9% và hàm lượng chất khô hòa tan 

là 20 oBx. 

                              

Hình 3. pH và hàm lượng chất khô hòa tan ảnh hưởng đến độ cồn của sản phẩm 
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3.2. Ảnh hưởng của hàm lượng chất 

khô hòa tan ban đầu đến thông số cuối 

Kết quả đánh giá ảnh hưởng của hàm 

lượng chất khô hòa tan đến hàm lượng 

chất khô hòa tan sau lên men, độ cồn, pH 

sau lên men và hàm lượng đường sót 

trong sản phẩm rượu vang chuối già được 

thể hiện ở bảng 1. 

Bảng 1. Ảnh hưởng của hàm lượng chất khô hòa tan ban đầu đến các thông số cuối 

của quá trình lên men 

Brix ban đầu 

(oBx) 

Brix sau lên 

men (oBx) 

pH sau lên 

men 

Độ cồn  

(%) 

Hàm lượng 

đường sót (g/l) 

          18 

          20 

          22 

6,18±0,65a 

7,70±1,05b 

9,21±1,18c 

 4,14±0,20b 

4,08±0,13a 

4,17±0,18c 

11,24±1,00a 

12,24±0,59c 

11,86±0,57b 

1,23±0,15a 

1,25±0,21b 

1,42±0,23c 

(Ghi chú: các chữ cái a,b,c trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê giữa 

các nghiệm thức ở mức ý nghĩa 5%) 

Từ kết quả của Bảng 1 cho thấy độ 

Brix và pH sản phẩm giảm sau quá trình 

lên men, do trong quá trình lên men, nấm 

men sử dụng đường trong dung dịch lên 

men để thực hiện quá trình chuyển hóa 

đường thành rượu, đồng thời sản sinh ra 

một lượng acid hữu cơ làm giảm pH dịch 

lên men. Giá trị pH sau lên men dao động 

trong khoảng 4,08 đến 4,17. Đồng thời, 

đường trong dịch lên men được nấm men 

sử dụng để tăng sinh khối và tổng hợp 

một số sản phẩm làm giảm Brix của sản 

phẩm (Singh and Kaur, 2009; Toda et al., 

2013). Với độ Brix trong dịch lên men 

tăng từ 18 oBx đến 20 oBx thì độ Brix còn 

lại thấp từ 6,18 oBx đến 7,70 oBx và độ cồn 

sinh ra tăng từ 11,24% đến 12,24% (Bảng 

1). Đường bổ sung càng tăng thì độ cồn 

sản sinh càng tăng, tuy nhiên lượng 

đường bổ sung quá nhiều làm cho quá 

trình lên men chậm là do đường tạo áp 

suất thẩm thấu lớn ức chế một phần sự 

sinh trưởng và quá trình tạo rượu của nấm 

men khiến cho quá trình lên men chậm lại 

thậm chí quá trình này sẽ bị ức chế (Tahir 

et al., 2010). Điều này có thể thấy rõ khi 

hàm lượng chất khô hòa tan của dịch lên 

men tăng lên 22 oBx thì sản phẩm có độ 

Brix còn lại cao (9,21 oBx) nhưng độ cồn 

sinh ra giảm từ 12,24% xuống còn 

11,86%.  

Hàm lượng đường phù hợp cho quá 

trình lên men là 12 - 20%, còn ở hàm 

lượng đường 25% sẽ ức chế quá trình lên 

men (Graham, 1993). Tuy nhiên, hàm 

lượng đường quá thấp lại cho hiệu quả lên 

men thấp. Theo Dhakane and Bornare 

(2016), ở nồng độ đường là 16,9% thì tổn 

thất đường do tăng sinh khối là 6%, trong 

khi tổn thất đường do tăng sinh khối là 

8,6% khi nồng độ đường là 9,84%. Brix 

của các mẫu sau lên men trong khoảng 

6,18 - 9,21 cho thấy nấm men có khả năng 

lên men kiệt đường trong dịch lên men. 

Nguyễn Minh Thủy và ctv. (2013) cũng 

đưa ra kết quả thu nhận tương tự khi đo 

độ Brix của sản phẩm sau khi lên men chỉ 

còn trong khoảng 4 - 11 oBx.  
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Độ cồn của sản phẩm sau 10 ngày lên 

men đạt cao nhất ở nghiệm thức có hàm 

lượng chất khô hòa tan ban đầu là 20 oBx 

và khác biệt có ý nghĩa thống kê ở mức ý 

nghĩa 5% so với các nghiệm thức còn lại. 

Kết quả này cũng khá phù hợp với cơ sở 

lý thuyết khi nấm men được sử dụng để 

lên men là Saccharomyces cerevisiae 

thương mại, đây là loại nấm men có khả 

năng hoạt động và sinh rượu tốt ở nồng 

độ chất khô khoảng 18 - 22 oBx và tối ưu 

nhất ở 20 - 22 oBx (Nguyễn Đức Lượng, 

1996; Lương Đức Phẩm, 2006). Nguyễn 

Ngọc Thạch và ctv. (2021) đã ứng dụng 

dòng nấm men phân lập để lên men rượu 

vang mãng cầu xiêm với hàm lượng chất 

khô hòa tan ban đầu là 25 oBx và pH 4, 

độ rượu cao nhất đạt 10,70%, thấp hơn so 

với độ cồn thu nhận từ sản phẩm rượu 

vang chuối già ở tất cả các nghiệm thức 

khảo sát. 

Hàm lượng chất khô hòa tan ban đầu 

khác nhau thì hàm lượng đường sót trong 

sản phẩm cũng khác nhau. Hàm lượng 

đường sót cũng tăng từ 1,23 g/l ở mẫu có 

nồng độ chất khô hòa tan là 18 oBx lên 

đến 1,42 g/l ở mẫu 22 oBx. Theo Lương 

Đức Phẩm (2009), trong dịch quả hàm 

lượng đường không lên men chiếm tới 

20% tổng lượng đường. Như vậy, hàm 

lượng đường còn sót lại là khá cao trong 

lên men và làm chất ức chế cho việc tạo 

thành rượu. Tuy nhiên, trong lên men 

rượu vang chuối già, hàm lượng đường 

sót trong sản phẩm tương đối thấp. Các 

nghiên cứu trước đây của Nguyễn Văn 

Thành và ctv. (2013) cũng nhận thấy sản 

phẩm rượu vang khóm có hàm lượng 

đường sót thấp (chỉ ở dạng vết) và Brix 

còn lại là 6 - 10 oBx sau 10-14 ngày lên 

men. Nghiên cứu của Hoàng Thị Lệ 

Thương và ctv. (2016) cũng cho thấy hàm 

lượng đường trong dịch lên men càng cao 

thì hàm lượng đường sót trong sản phẩm 

rượu vang dứa càng tăng, đặc biệt các 

nghiệm thức có hàm lượng đường ban 

đầu từ 220 g/l trở lên có hàm lượng đường 

sót tăng cao (trên 8,5%), làm giảm hiệu 

quả kinh tế.  

Nghiệm thức có giá trị pH sau lên men 

thấp nhất (4,08) là nghiệm thức có độ 

Brix ban đầu là 20 oBx và khác biệt có ý 

nghĩa thống kê so với các nghiệm thức 

còn lại (p < 0,05), đây cũng là nghiệm 

thức có độ cồn đạt cao nhất. Vì vậy độ 

Brix ban đầu là 20 oBx thích hợp cho 

quá trình lên men rượu vang chuối già. 

3.3. Ảnh hưởng của pH đến độ Brix, 

pH, độ cồn và hàm lượng đường sót 

của sản phẩm  

Quá trình phát triển và lên men rượu 

của Saccharomyces cerevisiae chịu ảnh 

hưởng của nhiều yếu tố trong đó có pH 

môi trường. Quá trình sinh trưởng và lên 

men của nấm men thích ứng với pH axit 

nhẹ của dịch quả (Hoàng Thị Lệ Thương 

và ctv., 2016). Tuy nhiên, khoảng pH ban 

đầu từ 4 đến 5 của dịch quả (Bảng 2) cũng 

có ảnh hưởng nhất định đến quá trình lên 

men vang chuối già. 
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Bảng 2. Ảnh hưởng của pH trong dịch lên men đến các thông số cuối của quá trình 

lên men rượu vang chuối già 

Giá trị 

pH 

Brix sau lên 

men (oBrix) 

pH sau 

lên men 

   Độ cồn  

(%)  

Hàm lượng 

đường sót (g/l) 

             4 

          4,5 

             5 

7,57±1,43b 

7,22±1,14a 

8,30±1,95c 

3,92±0,05a 

4,18±0,09b 

4,30±1,00c 

11,26±1,02a 

12,31±0,55b 

11,78±1,53a 

1,29±0,21b 

1,19±0,17a 

1,42±0,20c 

(Ghi chú: các chữ cái a,b,c trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa 

thống kê giữa các nghiệm thức ở mức ý nghĩa 5%) 

Giá trị pH của sản phẩm đều giảm so 

với giá trị pH ban đầu của dịch lên men, 

sản phẩm có pH thấp nhất (3,92) ứng với 

giá trị pH ban đầu là 4,0 và khác biệt có ý 

nghĩa thống kê so với các nghiệm thức 

còn lại (p < 0,05). Giá trị pH giảm được 

giải thích là do quá trình lên men cũng tạo 

ra một số acid hữu cơ (như acid acetic, 

lactic, citric, pyruvic và succinic) trong 

dung dịch (Nguyễn Đình Thưởng và 

Nguyễn Thanh Hằng, 2007). Khi pH tăng 

từ 4 lên 4,5, sản phẩm rượu vang chuối 

già có Brix và hàm lượng đường sót giảm 

ứng với độ cồn tăng và khác biệt có ý 

nghĩa thống kê (p < 0,05). Tuy nhiên, khi 

pH ban đầu tiếp tục tăng từ 4,5 lên 5 thì 

Brix và hàm lượng đường sót trong sản 

phẩm lại tăng, độ cồn của sản phẩm giảm. 

Độ cồn đạt cao nhất ở nghiệm thức lên 

men với pH ban đầu là 4,5 và khác biệt có 

ý nghĩa thống kê với các nghiệm thức còn 

lại (Bảng 2). Giá trị pH này cũng tương 

đồng với kết quả nghiên cứu của Nguyễn 

Văn Thành và ctv. (2013) nhưng cao hơn 

so với pH ban đầu trong lên men rượu 

vang chôm chôm của Nguyễn Thị Thanh 

Hồng (2013) (pH 4,0 cho sản phẩm rượu 

vang chôm chôm có độ cồn cao nhất). 

Bên cạnh pH, lượng ethanol sinh ra trong 

quá trình lên men rượu còn phụ thuộc vào 

các yếu tố khác như: loại dịch quả, 

phương pháp chuẩn bị, loại nấm men và 

lượng chất khô hòa tan ban đầu (Singh et 

al., 1998; Akubor et al., 2003). pH thấp 

đóng vai trò quan trọng trong việc kiểm 

soát các vi khuẩn có thể bị nhiễm và ảnh 

hưởng lên sự phát triển của nấm men 

(Yajing Wu et al., 2022). Năng suất lên 

men ethanol cao nhất thường dao động ở 

pH 4,5 - 4,7 (Wang et al., 2001). Trong 

nghiên cứu này giá trị pH 4,5 thích hợp 

cho quá trình lên men rượu vang chuối 

già do sản phẩm có độ cồn cao, hàm 

lượng đường sót thấp. 

3.4. Ảnh hưởng của hàm lượng nấm 

men đến độ Brix, pH, độ cồn và hàm 

lượng đường sót của sản phẩm  

Kết quả tổng hợp ở Bảng 3 cho thấy 

nồng độ chất khô hòa tan còn lại ở mẫu 

bổ sung 0,02% nấm men (8,16 oBx) cao 

hơn so với hàm lượng nấm men 0,04% 

(7,12 oBx) và 0,06% (7,82 oBx) và khác 

biệt có ý nghĩa thống kê ở độ tin cậy 

95%. Đồng thời, ở hàm lượng nấm men 

0,04% sản phẩm thu nhận có giá trị pH 

sau lên men thấp (4,09), độ rượu cao 

(11,90%) và hàm lượng đường sót thấp 

(1,20 g/l) và khác biệt có ý nghĩa thống 

kê so với hai hàm lượng nấm men còn 

lại (p < 0.05), tuy nhiên độ cồn của mẫu 

bổ sung 0,04% nấm men và mẫu bổ 
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sung 0,06% nấm men lại khác biệt 

không có ý nghĩa thống kê (p > 0,05%). 

Nguyễn Minh Thủy và ctv. (2013) 

cho rằng quá trình sản xuất rượu vang 

phụ thuộc nhiều vào mật số nấm men 

giống, do đây chính là tác nhân quan 

trọng của quá trình lên men. Theo 

Lương Đức Phẩm (2006), khi sử dụng 

nấm men ở nồng độ thấp thì khả năng 

nảy chồi tiếp và thời gian đạt được định 

mức là rất dài sẽ ảnh hưởng đến hoạt 

động trao đổi chất của nấm men. Tuy 

nhiên nếu bổ sung nấm men quá nhiều 

thì tốc độ lên men ở thời gian đầu nhanh 

nhưng về sau lại có thể cản trở quá trình 

lên men tiếp theo. Thêm vào đó với 

cùng thời gian lên men, hàm lượng nấm 

men quá thấp (0,02%) thì cơ chất không 

được sử dụng triệt để, ngược lại còn ở 

hàm lượng nấm men cao (0,06%) thì 

tốc độ lên men nhanh nhưng về sau cản 

trở quá trình lên men do sự cạnh tranh 

về dinh dưỡng. Theo Attri (2009) khi 

lên men rượu vang trái điều cũng đã 

nhận định rằng khi dịch lên men không 

đủ lượng đường cho nấm men tăng sinh 

khối thì nấm men có thể chết đi do cạnh 

tranh dinh dưỡng lẫn nhau và cuối cùng 

là lượng rượu sinh ra thấp. Trong 

nghiên cứu này, hàm lượng nấm men 

0,04% là thích hợp cho quá trình lên 

men rượu vang chuối già. 

Bảng 3. Ảnh hưởng của hàm lượng nấm men đến các thông số cuối của quá trình lên 

men rượu vang chuối già 

Hàm lượng nấm 

men (%, w/v) 

Brix sau lên 

men (oBrix) 

pH sau lên 

men 

Độ cồn  

(%) 

Hàm lượng 

đường sót (g/l) 

          0,02 

          0,04 

          0,06 

8,16±1,68c 

7,12±1,50a 

7,82±1,450b 

4,14±0,184b 

4,09±0,163a 

4,16±0,187b 

11,34±0,89a 

11,90±0,86b 

12,07±0,60b 

1,43±0,22c 

1,20±0,18a 

1,27±0,18b 

(Ghi chú: các chữ cái a,b,c trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê 

giữa các nghiệm thức ở mức ý nghĩa 5%) 

Khi đánh giá ảnh hưởng của tổ hợp 

các nhân tố độ Brix, pH và hàm lượng 

nấm men đến độ cồn của sản phẩm, kết 

quả thực nghiệm thể hiện ở Bảng 4 cho 

thấy nghiệm thức 14 với pH = 4,5, 

20°Bx và tỷ lệ nấm men là 0,04% cho 

rượu vang đạt chất lượng tốt nhất với 

độ cồn cao nhất là 13,31%. Các sản 

phẩm rượu vang lên men từ một số loại 

trái cây tại Đồng bằng sông Cửu Long 

có độ cồn dao động trong khoảng từ 

10,7% đến 15,8% điển hình như rượu 

vang nhãn là 13% (Nguyễn Thị Hiền, 

2011), rượu vang táo là 15,8% (Nguyễn 

Trọng Thảo, 2012), rượu vang từ xơ mít 

thái là 15% (Tống Thị Ánh Ngọc và 

ctv., 2018) và rượu vang mãng cầu 

xiêm là 10,7% (Nguyễn Ngọc Thạch và 

ctv., 2021). Điều này cho thấy triển 

vọng phát triển sản phẩm rượu vang 

chuối già đạt chất lượng tốt, tương 

đương rượu vang từ các loại trái cây 

khác tại Đồng bằng sông Cửu Long. 
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Bảng 4. Kết quả ảnh hưởng của tổ hợp các nhân tố pH, độ Brix và hàm lượng nấm 

men đến độ cồn của sản phẩm  

Nghiệm thức Tổ hợp pH – Brix-Hàm lượng nấm men Độ cồn (%) 

1 4-18-0,02 9,36±0,13a 

2 4-18-0,04 10,83±0,14b 

3 4-18-0,06 10,65±0,10c 

4 4-20-0,02 11,30±0,04de 

5 4-20-0,04 11,72±0,03gh 

6 4-20-0,06 11,86±0,02h 

7 4-22-0,02 11,46±0,03f 

8 4-22-0,04 12,29±0,09kl 

9 4-22-0,06 12,61±0,08m 

10 4,5-18-0,02 11,48±0,03f 

11 4,5-18-0,04 12,64±0,12n 

12 4,5-18-0,06 11,82±0,02gh 

13 4,5-20-0,02 12,58±0,12lm 

14 4,5-20-0,04 13,31±0,19p 

15 4,5-20-0,06 12,79±0,06o 

16 4,5-22-0,02 11,85±0,03gh 

17 4,5-22-0,04 12,08±0,10i 

18 4,5-22-0,06 12,24±0,02jkl 

19 5-18-0,02 11,27±0,04d 

20 5-18-0,04 11,71±0,03g 

21 5-18-0,06 12,18±0,02ijk 

22 5-20-0,02 12,10±0,21ij 

23 5-20-0,04 12,13±0,08ij 

24 5-20-0,06 12,35±0,03l 

25 5-22-0,02 10,68±0,06d 

26 5-22-0,04 11,43±0,03ef 

27 5-22-0,06 12,13±0,10ij 

(Ghi chú: các chữ cái a,b,c trong cùng một cột thể hiện sự khác biệt có ý nghĩa thống kê 

giữa các nghiệm thức ở mức ý nghĩa 5%) 

Để đánh giá giá trị của các nhân tố 

độ Brix, pH và hàm lượng nấm men cho 

nồng độ rượu cao nhất, phương trình 

hồi quy nhiều chiều tìm được qua phần 

mềm Statgraphics XVII với hệ số tương 

quan bội R2 = 0,88 như sau: 

Độ cồn = -178,95 + 40,95*pH + 9,70*Brix - 17,46*Hàm lượng nấm men - 3,17*pH2 - 

0,60*pH*Brix + 5,02*pH*Hàm lượng nấm men -0,17*Brix2 + 306*Brix* Hàm lượng nấm 

men - 637.77* Hàm lượng nấm men2 (1) 

Qua phương trình (1), dùng phần mềm 

Statgraphics vẽ được đồ thị mặt đáp ứng 

(suface plotting) (Hình 4), chọn đồ thị có 

hàm lượng nấm men là 0,04% vì có độ 

cồn cao nhất và có dạng vòm để vẽ đồ thị 

đường mức (contour) (Hình 5). 
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Hình 4. Đồ thị mặt đáp ứng độ cồn theo pH (X), hàm lượng chất khô hòa tan và hàm 

lượng nấm men ở 0,04% 

 

Hình 5. Đồ thị đường mức độ cồn theo pH, hàm lượng chất khô hòa tan và hàm lượng 

nấm men ở 0,04% 

Hình 5 cho thấy để đạt độ cồn là 12,7% 

(đường mức trong cùng), thì giá trị hàm 

lượng chất khô hòa tan, pH của dịch lên 

men lần lượt ứng với khi chiếu lên trục 

tung là 20%, chiếu xuống trục hoành là 

4,3 ứng với hàm lượng nấm men bổ sung 

là 0,04%. 

Khi giải phương trình hồi quy nhiều 

chiều (phương trình 1) để có trị số bằng 

số của các biến cho thấy muốn có độ cồn 

tối ưu là 13,10% thì hàm lượng nấm men 

phải bổ sung là 0,053%, hàm lượng chất 

khô hòa tan ban đầu là Brix phải là 20,49 
oBx và pH dịch lên men là 4,55. Như vậy, 

độ cồn tối ưu được tính toán từ mô hình 

là 13,10% gần bằng với độ cồn đạt được 

từ kết quả thực nghiệm là 13,31%. Kết 

quả này cho thấy bố trí thí nghiệm đã gần 

tối ưu với nghiệm thức 14 (pH = 4,5, 
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°Brix = 20 và hàm lượng nấm men là 

0,04%) và lượng rượu đạt được xem như 

tối ưu 13,31%. 

4. KẾT LUẬN 

Kết quả nghiên cứu cho thấy pH dịch 

lên men, nồng độ chất khô hòa tan ban 

đầu và hàm lượng nấm men bổ sung có 

ảnh hưởng trực tiếp đến chất lượng rượu 

vang chuối già. Thông số tối ưu cho quá 

trình lên men rượu vang chuối già được 

xác định với hàm lượng chất khô hòa tan 

ban đầu là 20°Bx, pH là 4,5 và hàm lượng 

nấm men bổ sung là 0,04% cho sản phẩm 

có độ cồn đạt cao nhất là 13,3%, hàm 

lượng đường sót thấp, ứng với độ Brix và 

pH của sản phẩm thấp. So với các loại 

rượu vang từ trái cây khác, rượu vang 

chuối già mang hương vị đặc trưng và 

mới lạ, góp phần đa dạng hóa thị trường 

rượu vang trái cây. Việc phát triển sản 

xuất rượu vang chuối già tại Đồng bằng 

sông Cửu Long là một hướng đi tiềm 

năng, giúp tận dụng hiệu quả nguồn 

nguyên liệu sẵn có, giảm thiểu lãng phí 

và mang lại lợi ích kinh tế cho vùng.
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EFFECT OF TOTAL SOLUBLE SOLIDS, pH AND YEAST CONTENT 

ON FERMENTATION PROCESS OF BANANA WINE  

(Musa × paradisiaca) 

Vo Thi Kien Hao*, Nguyen Kieu Trang,  

Nguyen Thi Thu Thao and Lam Thi Huynh Tran 
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(*Email: vtkhao@tdu.edu.vn)   

ABSTRACT 

Vietnamese Cavendish banana (Musa × paradisiaca) is a flavorful and nutritious fruit; 

however, it is highly perishable and difficult to preserve. It is primarily consumed when fully 

ripe, but its commercial value remains relatively low. The utilization of fully ripened 

Vietnamese Cavendish banana in winemaking was studied to produce higher value-added 

products and partly solve the environmental pollution issues. The study was conducted to 

determine the effect of three factors: soluble solids content (18, 20, and 22 °Bx), pH (4, 4.5, 

and 5), and yeast concentration (0.02%, 0.04%, and 0.06%, w/v) on the quality of banana 

wine. The results indicated that these factors significantly influenced parameters such as 

alcohol content, post-fermentation pH, post-fermentation soluble solids content, and residual 

sugar in the wine product. Banana wine achieved high alcohol content (13.3%), low residual 

sugar (1.19 g/l), low pH, and low Brix when fermentation parameters were set at pH 4.5, 

soluble solids content of 20 °Bx, and 0.04% added yeast. The results provide a scientific basis 

for the potential development of Musa × paradisiaca banana wine, with quality comparable 

to wines from other fruits in the Mekong Delta. 

Keywords: Banana wine, Brix degree, fermentation, pH, yeast content. 

 

 

 

 


