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LEN MEN RUQU VANG VAI THIEU BOI
CHUNG NAM MEN Saccharomyces cerevisiae LC,

Viét Nam c6 khi hau nhiét déi gié muia néng
4m, 1a diéu kién thuan loi cho ciy vai thiéu
(Litchi chinensis Sonn.) phét trién. Trong nhiing
nam gan day, san lugng vai thiu san xuat ra rat
nhiéu nhung nhu cau st dung & trong nudc chi
hét khoang 30-35%; san luong con lai can dugc
ché bién hoac xudt khdu [1, 2, 7]. D€ nang cao
gia tri cua loai qua nay, ciing nhu giai quyét mot
phan ton dong trong qud trinh thu hoach, gép
phan lam phong phd san phdm ché bién tir hoa
qud, ching toi da tién hanh nghién ctu 1én men
ruou vang tr vai thiéu. Qué trinh 1én men rugu
vang vai thiéu thuc hién boi chiing ndm men
Saccharomyces cerevisiae LC; clia phong thi
nghiém Vi sinh, truong dai hoc Su pham Ha Noi
2.

I. PHUONG PHAP NGHIEN CUU

1. Doi tuong

- Qua vai thiéu (Litchi chinensis Sonn.) dugc
thu nhan tir 2 dia phuong c6 trong nhiéu vai
thiéu & mién Bac Viét Nam 1a huyén Luc Ngan,
tinh Bac Giang va huyén Thanh Ha, tinh Hai
Duong. Xdc dinh thanh phan cua dich vai thiéu.

DINH THI KIM NHUNG
Truong dai hoc Su pham Ha Noi 2

- Chung nidm men Saccharomyces
cerevisiae LC, ciia phong thi nghiém Vi sinh,
truong dai hoc Su pham Ha Noi 2. Chung nay
duoc tuyén chon tr 42 miu ndm men S.
cerevisiae.

2. Phuong phap

- Tuyén chon, dinh loai nim men va xéc
dinh hoat luc 1én men ctia ndm men.

- Xéac dinh ham lugng dudong sét bing
phuong phap Graxinop; xac dinh ham lugng axit
trong dich Ién men bing chuin véi NaOH 0,1N.

- Nghién cttu mot s6 dac tinh sinh hoc va
anh hudng ctia mot s6 yéu to téi qud trinh lén
men rugu vang vai thiéu.

- X 1y s6 liéu bang thong ké todn hoc.

II. KET QUA VA THAO LUAN
1. Thanh phan héa hoc co ban caa dich cui
vai thiéu

Thanh phan héa hoc co ban cua dich cui vai

thiéu (goi tat 1a dich vai thiéu) duoc phan tich.
Két qua dugc dan ra 6 bang 1.

Bdng 1
Thanh phan hoa hoc co ban cua dich vai thiéu
S A1 s . Noi thu mau .

STT | Thanh phan héa hoc | Don vi Luc Ngan Thanh Ha Trung binh

1 Puong tong s6 g/l 162 £ 0,02 166 £+ 0,02 164 £ 0,02

2 | Axit tong s6 g/l 5,2 +0,03 5,0 +0,03 5,1 +0,03

3 Nuéc % 83,0 £ 0,02 83,0 £ 0,02 83,0 £ 0,02

4 Tro % 0,5+ 0,03 0,5+0,03 0,5+0,03

5 pH 3,8 £0,03 3,8 £0,03 3,8 +£0,03

Céc chi tiéu co ban nhu ham lugng dudng:
164 g/I; axit tong s6: 5,1 g/l; nudc: 83,0%; tro:

0,5% va pH: 3,8, phit hop v6i nguyén liéu dé san
Xudt rugu vang.
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2. Tuyén chon chiing nAm men

Chiing t6i dua vao cac chi tiéu sau day dé
phan lap va tuyén chon chiing: chiu dugc do con
va do axit cao, c6 toc do phét trién nhanh, chu ky
lén men ngan, c6 kha nang 1én men t6t trong diéu
kién moi truong c6 ham lugng dudng cao, huong
thom tao e-xte dac biét, khong sinh doc tot, dé
lang trong, c6 kha nang canh tranh t6t vé6i cac vi
sinh vat khac, 6n dinh lau dai trong san xuat.

T dich vai thiéu, phan lap duoc 42 mau
ndm men khéac nhau; dem thir hoat luc 1én men
trong dich vai thiéu thong qua ham lugng CO,
thodt ra [3, 4, 5, 6]. Mau nao cho ham luong
CO, thodt ra cang nhiéu thi ¢6 hoat luc 1én men
cang manh. Dua theo khdéa phan loai cua
Yelinov N. P, da xdc dinh mau ndm men nay la
chung S. cerevisiae LC;[7]. Ti€p theo, ching toi
tién hanh nghién ctu kha ning phat trién cla
ching. Nuoi cdy chiing nim men nay trén moi
truong ¢6 dich vai thiéu véi: ham luong dudng:
100 g; gid d6 xanh: 10 g; pH: 4,0; lugng gidng
ban dau (3,5 + 0,1) x 10° t& bao/ml; nhiét do:
28°C. Két qua hoat luc 1én men cta chung S.
cerevisiae 1LC; dat gia tri cao nhét va duoc giit
lam d6i tugng nghién ciu kha nang 1én men,
anh hudng cta pH va dong thdi phét trién cla
chiing trong qua trinh nhan gidng.

a. Khd ndng lén men trong moi truong nhdn giong

Ching nam men nay dugc cily vao moi

250

truong dich vai thiéu c6 bé sung dudng saccaroza
dat 220 g/1; diéu chinh pH & 4,0; giit & nhiét do
28°C, s6 lugng giong ban dau (3,5 £ 0,1) x 10° t&€
bao/ml. Phan tich céc chi tiéu cua ching S.
cerevisiae LC; dat d0 con 12% (v/v), dudng sét
con 5,2 (w/v) va hiéu suat 1én men tot.

b. Khd ndng lén men & cdc pH khdc nhau

Dé x4c dinh 4nh hudng clia pH clia moi
truong t6i kha nang 1én men cua chung S.
cerevisiae LC;, ching toi tién hanh trén moi
trudng 1én men & nhiét do: 28°C, c6 pH bién déi
0 cac muc: 2,5; 3,0; 3.,5; 3,8; 4,5 va 5,0. Xdac
dinh ham lugng CO,/I clia moi trudng sau 24 gio
nuoi cdy. Két qua cho thdy chung S. cerevisiae
LG, c6 kha nang 1én men manh & pH: 3,5-4,5.

c. Nghién citu dong thdi phdt trién cia chiing S.
cerevisiae LC;

Trong cong nghé san xudt ruou vang, giai
doan nhan giong chi€m thoi gian ngan nhung lai
dong vai trd hét stic quan trong. Dé nghién citu
toc do phat trién ctia ching ndm men trén moi
truong nhan giong, chdng toi ti€n hanh theo doi
su sinh trudng va phat trién ctia nim men. Giai
doan nhan giong chi€ém thdi gian ngéan, khoang
24-48 gio nhung lai déng vai tro hét stc quan
trong. Tuy vay, viéc nghién cttu cdc yéu té anh
hudng t6i su sinh trudéng va phat trién clia ching
ndm men S. cerevisiae LC; 1a mot phan trong
qua trinh san xuat rugu vang (hinh 1).
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Hinh 1. Dong théi phét trién ctia ching ndm men S. cerevisiae LC,

Qua nghién ciu, ching to6i chon ching S.
cerevisiae LC; c6 kha nang sinh san va phét trién
tot & moi truong nhan giong; sau 48-72 gio, s
luong t€ bao dat miic cao; sau 72 gio, s6 luong t&
bao giam dan. Chung S. cerevisiae LC; dat cc chi
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tiéu da dé ra, dugc chon lam d6i tugng dé Ién men

rugu vang vai thiéu.

3. Anh huéng cia ham lugng dudng
saccaroza trong lén men ruou vang vai
thiéu



Dich 1én men dugc bé sung thém dudng
saccaroza dé dat ham lugng & cdc mic 150, 200,

250, 280 g/l va lén men & nhiét do 28°C, pH =
4,0. Két qua dugc dan ra & bang 2.

Bdng 2
Anh huéng ciia ham luogng dudng saccaroza t6i qua trinh 1én men ruou vang vai thiéu
Ham luwong duong (g/1)
Chi tiéu phan tich Pon vi
150 200 250 280

Duong sot % (W/v) 4,18 £ 003 4,6 £ 003 5,2+ 003 6,47 £ 0,03
Con %o (v/V) 10,0 £ 0,02 12,0 + 003 12,5 + 003 12,5 + 003
pH 3,98 £ 0,03 3,86 £ 003 3,78 £ 0,03 3,72 £ 003

Cam quan 100 diém 55+5 65+5 65+5 65+5

Khi ham lugng duong trong dich 1én men
tang t6i 150-280 g/l, luong dudng sét ciing tang
dan nhung hiéu sudt va pH giam dan. Ham
luong dudng trong dich lén men tdng, lam 4p
sudt thdm thau trong dich 1én men ting, clng
vGi ham luong c6n va axit dugc tao ra trong qua
trinh 1én men di e ché su trao d6i chat va hoat
dong song ctia ndm men, tc ché hoat dong cua
nhiéu loai enzim, lam cho hiéu suit lén men
giam [6, 7]. Moi truong 1én men rugu vang co
chita ham lugng duong 250 g/l phu hop véi su
phét trién cta ching ndm men nay, bdi lugng
con tao ra cao nhét va lugng dudong sét con thip

hon so v6i moi truong cé lugng dudng 280 g/l.

4. Anh huéng cia pH ban dau trong lén
men rugu vang vai thiéu

pH cua mo6i trudong 1én men 1la mot trong
nhiing yéu t6 anh hudng téi kha nang 1én men
clia cdc chiing ndm men. D€ khao sat anh hudng
ctia pH ban dau dén qué trinh 1én men, da tién
hanh cdc thi nghiém trén moi truong dich vai
thiéu c¢6 ham lugng dudng 250 g/l, & nhiét do
28°C va pH ban dau giit 6 cdc miuc: 3,5; 3,8; 4,0;
4,2; 4,5; 5,0. Két qua dugc dan ra & bang 3.

Bdng 3
Anh huéng cia pH dén qua trinh 1én men ruou vang vai thiéu
- ] . pH
Chi tiéuphan tich | Pon vi
3,5 3,8 4,0 4,2 4,5 5,0
Puong sét % (W/v) | 58+003|54+£003|52+003|54+003|5,8+003|6,0%003
Con % (v/v) [11,0£003]12,5 +003|12,5 £ 003|12,5 + 003/12,3 + 0,03{ 12,0 £ 003
Cam quan 100 diém| 50+3 65+3 65+3 65+3 | 603 50+3

Dé dang nhan thdy & pH: 3,8-4,2, ham lugng
con dat gia tri cao nhat, cAm quan san phdm
cling & miic do cao. Nhu vay, pH cua dich 1én
men dugc chon & muc 3,8-4,2 1a phu hop.

5. Anh huéng cia ham lugng men giong
trong lén men rugu vang vai thiéu

Qua trinh san xuét rugu vang phu thudc rat

nhiéu vao ham lugng ctia men giong vi no 1a tac
nhan chinh cta qua trinh 1én men. Ham luong
giong nhiéu, qud trinh 1én men s& duoc thic ddy
nhung néu qud nhi€u, sé xay ra su canh tranh
nguodn dinh dudng, anh hudng t6i qué trinh 1én
men. D€ lua chon dugc ham lugng giong thich
hop, da tién hanh thi nghiém trén moi trudng
dich 1én men vé6i cic ty 1¢ giong ban dau la: 5;
10; 15; 20 %V. Két qua dugc dan ra & bang 4.
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Bdng 4

Anh huéng ciia ham luong men giong dén qua trinh 1én men ruou vang vai thiéu

2 pen A . Ham luong men giong (% V)

Chi tiéu phan tich Don vi 3 10 15 20
Duong sot % (W/v) 8,5 +003 5,5+003 5,5+003 5,5+003
Con o (v/V) 10,0+ 003 | 12,5+ 003 12,5 £ 003 12,5 £ 003
pH 3,8+003 3,6 £003 3,6 £003 3,6 £003
Cam quan 100 diém 50+3 65+3 65+3 65+3

Nhu vay, 6 cdc mau thi nghiém c6 ham
lugng giong 10-20 %V, gid tri cam quan dat
muc do cao nhit boi ham lugng duong so6t thap
va do ruou dat yéu cdu; nhung néu diung nhiéu
giong s€ la khong kinh t€. Vi vay, ching toi
chon gitt muc giong 10-15 %V. Qua nghién ctu
dong thai phat trién, nim men phat trién manh &
thoi gian 48-72 gid va dé c6 thé lén men kiét
dudng trong san phdm, chdng toi ti€n hanh b
sung thém giéng cdp 2 sau 72 gio véi lugng
giong 5 %V dé khéo sit kha nang lén men tiép
clia chung ndm men nay.

6. Lén men ruou vang vai thiéu béi S.
cerevisiae LC,

Sau khi da nghién ctu anh hudng ctia mot s6
yéu t6 t6i qud trinh 1én men cua chung S.
cerevisiae LC, kha 6n dinh, chiing t6i ti€n hanh
cho chiing nay vao 1én men va trén co s& d6 xay
dung quy trinh cong nghé san xudt rugu vang vai
thiéu v6i 1én men chinh 2 14n, nham muc dich lén
men kiét duong, nang cao chat luong cla san
phdm. Theo Nguyén Quang Théo, 2000 [6], chi
1én men chinh 1 1an. Két qua phan tich rugu vang
thanh phdm dugc din ra & bang 5.

Bdng 5
Két qua phan tich ruou vang thanh pham cua S. cerevisiae LC,
2 e N Puong sot S Cam quan
Chi tiéu Con % (v/v) % (WIv) Axit tong s san phdm
Lén men chinh lan thir nhat 12,6 £ 0,03 6,0 £ 0,03 0,5%0,03 65+3
Lén men chinh lan thi hai 13,5+0,03 4,0%0,03 0,5%0,03 70+ 3
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Qua vai chin

Dich 1én men

!

Lén men chinh 14an thi nhat

!

Leén men chinh 14n tht hai

!

Lén men phu

!

Loc va thanh tring thanh phdm

!

béng chai

Hinh 2. Quy trinh cong ngh¢ san xuét rugu vang vai thiéu



1. KET LUAN

1. Cui vai thiéu c¢6 ham luong dudng: 164
g/l; axit tong s6: 5,1 g/l; nudc: 83,0%; tro:
0,5%; pH: 3,8 1a nguyén liéu phu hop dé sin
Xudt rugu vang.

2. DA tuyén chon dugc ching nAim men .
cerevisiae L.C; c6 kha nang 1én men ruou vang
vai thiéu, chiu dugc do con cao, cé hoat luc 1én
men tot, ham lugng duong sot trong dich 1én
men thap, kha nang két lang tot, ¢4 huong vi
thom dac trung.

3. Qua nghién cttu anh huéng ctia mot s6
yéu t6 doi véi chung S. cerevisiae LC;, chon ra
ham luong duong 250 g/l, pH: 3,8-4,2, ham
lugng men giong: 10-15 %V thich hgp véi
chiing nam men nay. Tién hanh 1én men chinh 2
lan, 1an thd 2 c6 b6 sung 5%, giong g6p phan
nang cao chit lugng cua rugu vang.

4. ba xay dung quy trinh cong nghé 1én men
rugu vang vai thiéu.
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THE LITCHI WINE FERMENTATION PROCESS BY THE YEAST STRAIN
Saccharomyces cerevisiae LC,

DINH THI KIM NHUNG

SUMMARY

In the pulp composition of Litchi chinensis Sonn., there are sugar: 164 g/I; acid: 5.1g/l; H,O: 83%; ash:
0.5%; pH = 3.8, optimum for the fermentation process of litchi wine. The litchi fruits are popular materials in
the Bacgiang and Haiduong provinces. Every year, their yield is much larger than the consumption demand in
the markets, therefore the processing techonology after harvest is an urgent need. For this purpore, we have
isolated and chosen the yeast strain Saccharomyces cerevisiae LC; which was used for the fermentation
process of litchi wine.

Our research was on the imvestigation of the effects of some envirormental elements on the growth and
development of this yeast strain S. cerevisiae LC; in the fermentation process of litchi wine, which involved in
identifying the development of motive sugar: 250 g/I, pH: 3.8-4.2: strains: 10-15%. After that, we have carried
out the fermentation process in the laboratory with good results and the fermentation process of litchi wine.

Ngay nhdn bai: 4-4-2005
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