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lªn men r−îu vang v¶i thiÒu bëi 
chñng nÊm men Saccharomyces cerevisiae LC3 

 
§inh ThÞ Kim Nhung 

Tr−êng ®¹i häc S− ph¹m Hµ Néi 2 

ViÖt Nam cã khÝ hËu nhiÖt ®íi giã mïa nãng 
Èm, lµ ®iÒu kiÖn thuËn lîi cho c©y v¶i thiÒu 
(Litchi chinensis Sonn.) ph¸t triÓn. Trong nh÷ng 
n¨m gÇn ®©y, s¶n l−îng v¶i thiÒu s¶n xuÊt ra rÊt 
nhiÒu nh−ng nhu cÇu sö dông ë trong n−íc chØ 
hÕt kho¶ng 30-35%; s¶n l−îng cßn l¹i cÇn ®−îc 
chÕ biÕn hoÆc xuÊt khÈu [1, 2, 7]. §Ó n©ng cao 
gi¸ trÞ cña lo¹i qu¶ nµy, còng nh− gi¶i quyÕt mét 
phÇn tån ®äng trong qu¸ tr×nh thu ho¹ch, gãp 
phÇn lµm phong phó s¶n phÈm chÕ biÕn tõ hoa 
qu¶, chóng t«i ®· tiÕn hµnh nghiªn cøu lªn men 
r−îu vang tõ v¶i thiÒu. Qu¸ tr×nh lªn men r−îu 
vang v¶i thiÒu thùc hiÖn bëi chñng nÊm men 
Saccharomyces cerevisiae LC3 cña phßng thÝ 
nghiÖm Vi sinh, tr−êng ®¹i häc S− ph¹m Hµ Néi 
2. 

I. Ph−¬ng ph¸p nghiªn cøu 

1. §èi t−îng 

- Qu¶ v¶i thiÒu (Litchi chinensis Sonn.) ®−îc 
thu nhËn tõ 2 ®Þa ph−¬ng cã trång nhiÒu v¶i 
thiÒu ë miÒn B¾c ViÖt Nam lµ huyÖn Lôc Ng¹n, 
tØnh B¾c Giang vµ huyÖn Thanh Hµ, tØnh H¶i 
D−¬ng. X¸c ®Þnh thµnh phÇn cña dÞch v¶i thiÒu. 

- Chñng nÊm men Saccharomyces 
cerevisiae LC3 cña phßng thÝ nghiÖm Vi sinh, 
tr−êng ®¹i häc S− ph¹m Hµ Néi 2. Chñng nµy 
®−îc tuyÓn chän tõ 42 mÉu nÊm men S. 
cerevisiae.  

2. Ph−¬ng ph¸p  

- TuyÓn chän, ®Þnh lo¹i nÊm men vµ x¸c 
®Þnh ho¹t lùc lªn men cña nÊm men.  

- X¸c ®Þnh hµm l−îng ®−êng sãt b»ng 
ph−¬ng ph¸p Graxinèp; x¸c ®Þnh hµm l−îng axÝt 
trong dÞch lªn men b»ng chuÈn víi NaOH 0,1N.  

- Nghiªn cøu mét sè ®Æc tÝnh sinh häc vµ 
¶nh h−ëng cña mét sè yÕu tè tíi qu¸ tr×nh lªn 
men r−îu vang v¶i thiÒu. 

- Xö lý sè liÖu b»ng thèng kª to¸n häc.  

II. KÕt qu¶ vµ th¶o luËn 

1. Thµnh phÇn hãa häc c¬ b¶n cña dÞch cïi 
v¶i thiÒu  

Thµnh phÇn hãa häc c¬ b¶n cña dÞch cïi v¶i 
thiÒu (gäi t¾t lµ dÞch v¶i thiÒu) ®−îc ph©n tÝch. 
KÕt qu¶ ®−îc dÉn ra ë b¶ng 1. 

B¶ng 1 

Thµnh phÇn ho¸ häc c¬ b¶n cña dÞch v¶i thiÒu  

N¬i thu mÉu 
STT Thµnh phÇn hãa häc §¬n vÞ 

Lôc Ng¹n Thanh Hµ 
Trung b×nh 

1 §−êng tæng sè g/l 162 ± 0,02 166 ± 0,02 164 ± 0,02 
2 Axit tæng sè g/l 5,2 ± 0,03 5,0 ± 0,03 5,1 ± 0,03 
3 N−íc % 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 

  
C¸c chØ tiªu c¬ b¶n nh− hµm l−îng ®−êng: 

164 g/l; axÝt tæng sè: 5,1 g/l; n−íc: 83,0%; tro: 
0,5% vµ pH: 3,8, phï hîp víi nguyªn liÖu ®Ó s¶n 
xuÊt r−îu vang. 
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2. TuyÓn chän chñng nÊm men 

 Chóng t«i dùa vµo c¸c chØ tiªu sau ®©y ®Ó 
ph©n lËp vµ tuyÓn chän chñng: chÞu ®−îc ®é cån 
vµ ®é axÝt cao, cã tèc ®é ph¸t triÓn nhanh, chu kú 
lªn men ng¾n, cã kh¶ n¨ng lªn men tèt trong ®iÒu 
kiÖn m«i tr−êng cã hµm l−îng ®−êng cao, h−¬ng 
th¬m t¹o e-xte ®Æc biÖt, kh«ng sinh ®éc tèt, dÔ 
l¾ng trong, cã kh¶ n¨ng c¹nh tranh tèt víi c¸c vi 
sinh vËt kh¸c, æn ®Þnh l©u dµi trong s¶n xuÊt.  

Tõ dÞch v¶i thiÒu, ph©n lËp ®−îc 42 mÉu 
nÊm men kh¸c nhau; ®em thö ho¹t lùc lªn men 
trong dÞch v¶i thiÒu th«ng qua hµm l−îng CO2 
tho¸t ra [3, 4, 5, 6]. MÉu nµo cho hµm l−îng 
CO2 tho¸t ra cµng nhiÒu th× cã ho¹t lùc lªn men 
cµng m¹nh. Dùa theo khãa ph©n lo¹i cña 
Yelinov N. P., ®· x¸c ®Þnh mÉu nÊm men nµy lµ 
chñng S. cerevisiae LC3 [7]. TiÕp theo, chóng t«i 
tiÕn hµnh nghiªn cøu kh¶ n¨ng ph¸t triÓn cña 
chñng. Nu«i cÊy chñng nÊm men nµy trªn m«i 
tr−êng cã dÞch v¶i thiÒu víi: hµm l−îng ®−êng: 
100 g; gi¸ ®ç xanh: 10 g; pH: 4,0; l−îng gièng 
ban ®Çu (3,5 ± 0,1) × 106 tÕ bµo/ml; nhiÖt ®é: 
28oC. KÕt qu¶ ho¹t lùc lªn men cña chñng S. 
cerevisiae LC3 ®¹t gi¸ trÞ cao nhÊt vµ ®−îc gi÷ 
lµm ®èi t−îng nghiªn cøu kh¶ n¨ng lªn men, 
¶nh h−ëng cña pH vµ ®éng th¸i ph¸t triÓn cña 
chñng trong qu¸ tr×nh nh©n gièng. 

a. Kh¶ n¨ng lªn men trong m«i tr−êng nh©n gièng 

Chñng nÊm men nµy ®−îc cÊy vµo m«i

tr−êng dÞch v¶i thiÒu cã bæ sung ®−êng saccaroza 
®¹t 220 g/l; ®iÒu chØnh pH ë 4,0; gi÷ ë nhiÖt ®é 
28oC, sè l−îng gièng ban ®Çu (3,5 ± 0,1) × 106 tÕ 
bµo/ml. Ph©n tÝch c¸c chØ tiªu cña chñng S. 
cerevisiae LC3 ®¹t ®é cån 12% (v/v), ®−êng sãt 
cßn 5,2 (w/v) vµ hiÖu suÊt lªn men tèt. 

b. Kh¶ n¨ng lªn men ë c¸c pH kh¸c nhau 

§Ó x¸c ®Þnh ¶nh h−ëng cña pH cña m«i 
tr−êng tíi kh¶ n¨ng lªn men cña chñng S. 
cerevisiae LC3, chóng t«i tiÕn hµnh trªn m«i 
tr−êng lªn men ë nhiÖt ®é: 28oC, cã pH biÕn ®æi 
ë c¸c møc: 2,5; 3,0; 3,5; 3,8; 4,5 vµ 5,0. X¸c 
®Þnh hµm l−îng CO2/l cña m«i tr−êng sau 24 giê 
nu«i cÊy. KÕt qu¶ cho thÊy chñng S. cerevisiae 
LC3 cã kh¶ n¨ng lªn men m¹nh ë pH: 3,5-4,5.  

c. Nghiªn cøu ®éng th¸i ph¸t triÓn cña chñng S. 
cerevisiae LC3 

Trong c«ng nghÖ s¶n xuÊt r−îu vang, giai 
®o¹n nh©n gièng chiÕm thêi gian ng¾n nh−ng l¹i 
®ãng vai trß hÕt søc quan träng. §Ó nghiªn cøu 
tèc ®é ph¸t triÓn cña chñng nÊm men trªn m«i 
tr−êng nh©n gièng, chóng t«i tiÕn hµnh theo dâi 
sù sinh tr−ëng vµ ph¸t triÓn cña nÊm men. Giai 
®o¹n nh©n gièng chiÕm thêi gian ng¾n, kho¶ng 
24-48 giê nh−ng l¹i ®ãng vai trß hÕt søc quan 
träng. Tuy vËy, viÖc nghiªn cøu c¸c yÕu tè ¶nh 
h−ëng tíi sù sinh tr−ëng vµ ph¸t triÓn cña chñng 
nÊm men S. cerevisiae LC3 lµ mét phÇn trong 
qu¸ tr×nh s¶n xuÊt r−îu vang (h×nh 1). 
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H×nh 1. §éng th¸i ph¸t triÓn cña chñng nÊm men S. cerevisiae LC3 

Qua nghiªn cøu, chóng t«i chän chñng S. 
cerevisiae LC3 cã kh¶ n¨ng sinh s¶n vµ ph¸t triÓn 
tèt ë m«i tr−êng nh©n gièng; sau 48-72 giê, sè 
l−îng tÕ bµo ®¹t møc cao; sau 72 giê, sè l−îng tÕ 
bµo gi¶m dÇn. Chñng S. cerevisiae LC3 ®¹t c¸c chØ 

tiªu ®· ®Ò ra, ®−îc chän lµm ®èi t−îng ®Ó lªn men 
r−îu vang v¶i thiÒu. 

3. ¶nh h−ëng cña hµm l−îng ®−êng 
saccaroza trong lªn men r−îu vang v¶i 
thiÒu 
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DÞch lªn men ®−îc bæ sung thªm ®−êng 
saccaroza ®Ó ®¹t hµm l−îng ë c¸c møc 150, 200, 

250, 280 g/l vµ lªn men ë nhiÖt ®é 28oC, pH = 
4,0. KÕt qu¶ ®−îc dÉn ra ë b¶ng 2. 

B¶ng 2 

¶nh h−ëng cña hµm l−îng ®−êng saccaroza tíi qu¸ tr×nh lªn men r−îu vang v¶i thiÒu  

Hµm l−îng ®−êng (g/l) 
ChØ tiªu ph©n tÝch §¬n vÞ 

150 200 250 280 

§−êng sãt % (w/v) 4,18 ± 0,03 4,6 ± 0,03 5,2 ± 0,03 6,47 ± 0,03 

Cån % (v/v) 10,0 ± 0,02 12, 0 ± 0,03 12,5 ± 0,03 12,5 ± 0,03 

pH  3,98 ± 0,03 3,86 ± 0,03 3,78 ± 0,03 3,72 ± 0,03 

C¶m quan 100 ®iÓm 55 ± 5 65 ± 5 65 ± 5 65 ± 5 

 
Khi hµm l−îng ®−êng trong dÞch lªn men 

t¨ng tíi 150-280 g/l, l−îng ®−êng sãt còng t¨ng 
dÇn nh−ng hiÖu suÊt vµ pH gi¶m dÇn. Hµm 
l−îng ®−êng trong dÞch lªn men t¨ng, lµm ¸p 
suÊt thÈm thÊu trong dÞch lªn men t¨ng, cïng 
víi hµm l−îng cån vµ axÝt ®−îc t¹o ra trong qu¸ 
tr×nh lªn men ®· øc chÕ sù trao ®æi chÊt vµ ho¹t 
®éng sèng cña nÊm men, øc chÕ ho¹t ®éng cña 
nhiÒu lo¹i enzim, lµm cho hiÖu suÊt lªn men 
gi¶m [6, 7]. M«i tr−êng lªn men r−îu vang cã 
chøa hµm l−îng ®−êng 250 g/l phï hîp víi sù 
ph¸t triÓn cña chñng nÊm men nµy, bëi l−îng 
cån t¹o ra cao nhÊt vµ l−îng ®−êng sãt cßn thÊp

h¬n so víi m«i tr−êng cã l−îng ®−êng 280 g/l. 

4. ¶nh h−ëng cña pH ban ®Çu trong lªn 
men r−îu vang v¶i thiÒu 

pH cña m«i tr−êng lªn men lµ mét trong 
nh÷ng yÕu tè ¶nh h−ëng tíi kh¶ n¨ng lªn men 
cña c¸c chñng nÊm men. §Ó kh¶o s¸t ¶nh h−ëng 
cña pH ban ®Çu ®Õn qu¸ tr×nh lªn men, ®· tiÕn 
hµnh c¸c thÝ nghiÖm trªn m«i tr−êng dÞch v¶i 
thiÒu cã hµm l−îng ®−êng 250 g/l, ë nhiÖt ®é 
28oC vµ pH ban ®Çu gi÷ ë c¸c møc: 3,5; 3,8; 4,0; 
4,2; 4,5; 5,0. KÕt qu¶ ®−îc dÉn ra ë b¶ng 3.  

B¶ng 3 

¶nh h−ëng cña pH ®Õn qu¸ tr×nh lªn men r−îu vang v¶i thiÒu 

pH 
ChØ tiªuph©n tÝch §¬n vÞ 

3,5 3,8 4,0 4,2 4,5 5,0 

§−êng sãt % (w/v) 5,8 ± 0,03 5,4 ± 0,03 5,2 ± 0,03 5,4 ± 0,03 5,8 ± 0,03 6,0 ± 0,03 

Cån % (v/v) 11,0 ± 0,03 12,5 ± 0,03 12,5 ± 0,03 12,5 ± 0,03 12,3 ± 0,03 12,0 ± 0,03 

C¶m quan 100 ®iÓm 50 ± 3 65 ± 3 65 ± 3 65 ± 3 60 ± 3 50 ± 3 

  
DÔ dµng nhËn thÊy ë pH: 3,8-4,2, hµm l−îng 

cån ®¹t gi¸ trÞ cao nhÊt, c¶m quan s¶n phÈm 
còng ë møc ®é cao. Nh− vËy, pH cña dÞch lªn 
men ®−îc chän ë møc 3,8-4,2 lµ phï hîp. 

5. ¶nh h−ëng cña hµm l−îng men gièng 
trong lªn men r−îu vang v¶i thiÒu 

Qu¸ tr×nh s¶n xuÊt r−îu vang phô thuéc rÊt

nhiÒu vµo hµm l−îng cña men gièng v× nã lµ t¸c 
nh©n chÝnh cña qu¸ tr×nh lªn men. Hµm l−îng 
gièng nhiÒu, qu¸ tr×nh lªn men sÏ ®−îc thóc ®Èy 
nh−ng nÕu qu¸ nhiÒu, sÏ x¶y ra sù c¹nh tranh 
nguån dinh d−ìng, ¶nh h−ëng tíi qu¸ tr×nh lªn 
men. §Ó lùa chän ®−îc hµm l−îng gièng thÝch 
hîp, ®· tiÕn hµnh thÝ nghiÖm trªn m«i tr−êng 
dÞch lªn men víi c¸c tû lÖ gièng ban ®Çu lµ: 5; 
10; 15; 20 %V. KÕt qu¶ ®−îc dÉn ra ë b¶ng 4. 
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B¶ng 4 

¶nh h−ëng cña hµm l−îng men gièng ®Õn qu¸ tr×nh lªn men r−îu vang v¶i thiÒu 

Hµm l−îng men gièng (%V) 
ChØ tiªu ph©n tÝch §¬n vÞ 

5 10 15 20 
§−êng sãt % (w/v) 8,5 ± 0,03 5,5 ± 0,03 5,5 ± 0,03 5,5 ± 0,03 
Cån % (v/v) 10,0 ± 0,03 12,5 ± 0,03 12,5 ± 0,03 12,5 ± 0,03 
pH  3,8 ± 0,03 3,6 ± 0,03 3,6 ± 0,03 3,6 ± 0,03 
C¶m quan 100 ®iÓm 50 ± 3 65 ± 3 65 ± 3 65 ± 3 

 
Nh− vËy, ë c¸c mÉu thÝ nghiÖm cã hµm 

l−îng gièng 10-20 %V, gi¸ trÞ c¶m quan ®¹t 
møc ®é cao nhÊt bëi hµm l−îng ®−êng sãt thÊp 
vµ ®é r−îu ®¹t yªu cÇu; nh−ng nÕu dïng nhiÒu 
gièng sÏ lµ kh«ng kinh tÕ. V× vËy, chóng t«i 
chän gi÷ møc gièng 10-15 %V. Qua nghiªn cøu 
®éng th¸i ph¸t triÓn, nÊm men ph¸t triÓn m¹nh ë 
thêi gian 48-72 giê vµ ®Ó cã thÓ lªn men kiÖt 
®−êng trong s¶n phÈm, chóng t«i tiÕn hµnh bæ 
sung thªm gièng cÊp 2 sau 72 giê víi l−îng 
gièng 5 %V ®Ó kh¶o s¸t kh¶ n¨ng lªn men tiÕp 
cña chñng nÊm men nµy. 

6. Lªn men r−îu vang v¶i thiÒu bëi S. 

cerevisiae LC3  

Sau khi ®· nghiªn cøu ¶nh h−ëng cña mét sè 
yÕu tè tíi qu¸ tr×nh lªn men cña chñng S. 
cerevisiae LC3 kh¸ æn ®Þnh, chóng t«i tiÕn hµnh 
cho chñng nµy vµo lªn men vµ trªn c¬ së ®ã x©y 
dùng quy tr×nh c«ng nghÖ s¶n xuÊt r−îu vang v¶i 
thiÒu víi lªn men chÝnh 2 lÇn, nh»m môc ®Ých lªn 
men kiÖt ®−êng, n©ng cao chÊt l−îng cña s¶n 
phÈm. Theo NguyÔn Quang Th¶o, 2000 [6], chØ 
lªn men chÝnh 1 lÇn. KÕt qu¶ ph©n tÝch r−îu vang 
thµnh phÈm ®−îc dÉn ra ë b¶ng 5. 

B¶ng 5 

KÕt qu¶ ph©n tÝch r−îu vang thµnh phÈm cña S. cerevisiae LC3      

ChØ tiªu Cån % (v/v) 
§−êng sãt 
% (w/v) 

Axit tæng sè 
C¶m quan 
s¶n phÈm 

Lªn men chÝnh lÇn thø nhÊt 12,6 ± 0,03 6,0 ± 0,03 0,5 ± 0,03 65 ± 3 
Lªn men chÝnh lÇn thø hai 13,5 ± 0,03 4, 0 ± 0,03 0,5 ± 0,03 70 ± 3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

H×nh 2. Quy tr×nh c«ng nghÖ s¶n xuÊt r−îu vang v¶i thiÒu

Qu¶ v¶i chÝn 

DÞch lªn men 

Lªn men chÝnh lÇn thø nhÊt 
 

Lªn men chÝnh lÇn thø hai 
 

Lªn men phô 
 

Läc vµ thanh trïng thµnh phÈm 
 

§ãng chai 
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III. KÕt luËn 

1. Cïi v¶i thiÒu cã hµm l−îng ®−êng: 164 
g/l; axÝt tæng sè: 5,1 g/l; n−íc: 83,0%; tro: 
0,5%; pH: 3,8 lµ nguyªn liÖu phï hîp ®Ó s¶n 
xuÊt r−îu vang.  

2. §· tuyÓn chän ®−îc chñng nÊm men S. 
cerevisiae LC3 cã kh¶ n¨ng lªn men r−îu vang 
v¶i thiÒu, chÞu ®−îc ®é cån cao, cã ho¹t lùc lªn 
men tèt, hµm l−îng ®−êng sãt trong dÞch lªn 
men thÊp, kh¶ n¨ng kÕt l¾ng tèt, cã h−¬ng vÞ 
th¬m ®Æc tr−ng. 

3. Qua nghiªn cøu ¶nh h−ëng cña mét sè 
yÕu tè ®èi víi chñng S. cerevisiae LC3, chän ra 
hµm l−îng ®−êng 250 g/l, pH: 3,8-4,2, hµm 
l−îng men gièng: 10-15 %V thÝch hîp víi 
chñng nÊm men nµy. TiÕn hµnh lªn men chÝnh 2 
lÇn, lÇn thø 2 cã bæ sung 5%, gièng gãp phÇn 
n©ng cao chÊt l−îng cña r−îu vang. 

4. §· x©y dùng quy tr×nh c«ng nghÖ lªn men 
r−îu vang v¶i thiÒu. 
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The Litchi wine fermentation process by the yeast strain 
Saccharomyces cerevisiae LC3  

 
Dinh Thi Kim Nhung 

 

Summary 
 

In the pulp composition of Litchi chinensis Sonn., there are sugar: 164 g/l; acid: 5.1g/l; H2O: 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 LC3 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 LC3 in the fermentation process of litchi wine, which involved in 
identifying the development of motive sugar: 250 g/l, 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. 

Ngµy nhËn bµi: 4-4-2005 


