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TOM TAT

Nghién ctru ndy dugc thyc hién nham khao sat diéu kién xir Iy nguyén liu trai gidc ban dau anh huong dén
lugng dich qua thu hoi, nhiét @6 va thoi gian thanh tring anh huéng dén chat lugng cam quan san pham
nude udng 18n men tir trai giac sau cong doan 1én men chinh véi sy 6n dinh theo thoi gian bao quan. Két qua
cho théy trai giac dugce dong lanh & -18°C trong 2 ngay dwoc bao quan tdt va cho ham lugng dich qua nhiéu hon
50 V6i trit & 4°C. Phuong phép ép thu hoi lugng dich qua cao 1a 875 mL/kg. Sau 1én men, san pham thanh tring &
nhiét d6 65°C trong thoi gian 5 phit c6 do trong va mau sdc, mui va vi dat diém cam quan t6t va on dinh trong
40 ngay bao quan véi ham lugng ethanol 1a 6,17% v/v.

Tir khéa: Bao quan, tréi giac, thanh tring, nudc udng 1én men.

PAT VAN BE

Cay giac la loai thyc vat day leo, than gb, moc hoang, rat déi dao va phé bién trong tw nhién & mién Nam nuéc ta.
Trai giac la loai qua mong nwéc chira nhiéu hop chat hoat tinh hoc, dwgc tim thdy nhiéu & cac khu vwc Déng
b&ng séng Clru Long, va mua trai chin thwéng vao thang 7 dén thang 12 hang nam. Trai giac da dwoc st dung
la nguyén liéu 1én men rwou vang va nwéc udng c6 ndng do con thap dat chat lwong cdm quan tét va van git
duwgc cac hop chét sinh hoc cé trong nguyén liéu (Poan Thi Kidu Tién et al., 2021). Trong san xuét nwdc trai cay
Ién men, van dé thu hdi dwoc dich qua, diéu kién bao quan trai va phwong phap gitr 4n dinh san pham sau lén
men déu cé tac déng rd rét dén san xuét va lvu hanh san phdm. Cac phwong phap x& ly trwéc khi dwa nguyén
liéu vao quy trinh ché bién nhw déng lanh, cé tac dung lam tang thé tich dich ndi bao, pha v& mang té bao tao
diéu kién dé dang cho viéc giai phéng dich bao va hoa tan anthocyanin, polyphenol tdng sb va cac hop chat khac
(Moreno-Perez et al., 2013; Chan et al., 2013). Theo Zhang et al., 2023, qua trinh déng lanh con gilp cai thién
mau s&c va tdng ham lwong hop chét phenolic va dé bay hoi dbi véi trai nho. Qua trinh x Iy sau |én men ciing la
mét bwdc quan trong va khong thé thiéu trong qua trinh san xuat nwéc ubng tir trai cay nhdm trc ché sy phat
trién cla céac loai vi sinh vat khéng muédn, kéo dai thdi gian bao quan. Thanh tring 1a mét k§ thuat x& ly nhiét
nh&m (rc ché hoat déng cda vi sinh vat va enzyme, dam bao tinh an toan cta nwéc ép hay nuwéc ubng |én men
c6 ndng dd cdn thap (Wibowo et al., 2015). Nhiét d6 dwoc str dung trong qua trinh thanh tring c6 thé anh hwéng
dén cac dic tinh Iy hoa, gia tri cdm quan va dén chét lwong san phdm (Minh et al., 2019; Mandha et al., 2023).
Do d6, nghién ctru nay dwoc thwe hién véi muc dich khao sat didu kién x& ly, bdo quan phiu hop nhét dbi voi
nguyén liéu trai giac trudc khi dwa vao san xuét. Bdng thai, ché do thanh tring san phdm nwéc udng 1én men trai
giac sau cong doan lén men ciing dwoc khao sat dé danh gia sw thay ddi ctia san pham trong thoi gian ton trib.

VAT LIEU VA PHUONG PHAP NGHIEN CU'U
Vat liéu
Nguyén liéu: trai giac (Cayratia trifolia L.) dwgrc thu mua tai cac tinh Hau Giang, Sé6c Trang va Ca Mau. Nguyén

liéu trai giac dwoc lwa chon la qua chin mong, mau tim den, c6 thé s dung nhitng qua bi dap vira, nhwng khéng
dwoc hw héng (Hinh 1A).

Puwong: St dung dwdng saccharose, dd tinh khiét 99,7%, san phdm cla cong ty Bién Hoa, dwgc dung dé diéu
chinh nong d6 chat kho hoa tan (°Brix) cua dich trai giac trwéc khi lén men.

Hoa chét: Soldium carbonate (Na,COs3), acid citric, soglium bisulfite (NaHSO3), yeast extract, D-glucose, peptone
dwoc san xuat b&i cong ty Xilong Scientific (Trung Quac).

Dich t&ng sinh: chiing nAm men Saccharomyces cerevisiae HG1.3 (Sac HG1.3) dwoc phan lap tl tréi giac, lwu
tr¥ tai phong thi nghiém Vi sinh, Khoa Céng nghé Sinh Héa - Thwc phdm, Trwdng Pai hoc Ky thuat - Céng nghé
Can Tho. Sac HG1.3 dwoc nudi tang sinh trong mai trwérng YPD 16ng (10 g/L yeast extract, 20 g/L peptone, 20
g/L D-glucose, kht triing & 121°C trong 15 phdt) va 4 trén may I&c 90 vong/phut & nhiét d6 phong trong 48 gio.
Mbi trwerng YPD agar dwoc chudn bj tlr méi trwérng YPD 1dng va bd sung 15 g/L agar.
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Phwong phap nghién ctru
Quy trinh chung

Trai giac chin dwoc riva sach dé réo, sau do ép va loc lay dich qua bd phan cén. Dich trai giac sau khi diéu chinh
vé pH 4,0 va 22 °Brix dwoc bd sung NaHSOj3 (140 mg/L) dé yén trong 2 gi¢. Dich tang sinh nAm men (1% viv)
duoc bd sung vao dich trai giac, sau d6 1&n men & nhiét d6 phong (30 * 2°C) trong 3 ngay (Doan Thj Kiéu Tién et
al., 2021). Khi qué trinh |én men chinh két thuc, dich trai giac sau Ién men dwoc loc bé cédn va rét vao chai, sau
dé dwoc thanh tring bang nhiét trong thei gian pha hop trude khi dwa vao bao quan.

Phwong phap phéan tich cdc chitiéu hoaly va vi sinh

Gia tri pH dwoc do bang pH ké (Hanna, M§), ham lwgng chét khé hoa tan dwoc do bang Brix ké (Atago, 0-33
°Brix, Phap) Ham Iuo’ng ethanol dwoc do lvong theo phwong phap chuwng cét quy vé ndng d6 ethanol & 20°C.
Gia tri cam quan ctia san pham bao gdm dd trong va mau sic, mui, vi dwoc danh gia dwa trén thang diém 0 dén
5 theo tiéu chudn Viét Nam TCVN 3215-79 bai 10 thanh vién. Chi tiéu vi sinh vat hiéu khi dwoc xac dinh theo
ISO 4833-1:2013.

Khdo séat dnh hwéng cda diéu kién bdo quan trai dén thé tich djch trai thu héi

Nguyén I[éu yréi giac dwoc loai t)é cudn, 14, trai hw, q:fap nat; Lwa chon trai chin c6 mau tim den, rira sach qua
nwéc nhiéu 1an dé loai bd tap chat, sau d6 ép dé thu lay dich qua tiy trai twoi.

Déi va&i didu kién xir ly bao gdm trir mat (4°C) va trir dong lanh (-18°C), truéc khi ép thu hdi dich qua trai giac da
dwoc rira sach va bao quan 2 ngay. Gia tri pH va dd Brix dwoc do lwdng theo phwong phap dwgc mo ta & muc
phwong phap phan tich.

Khao sat nhiét dé va thoi gian thanh trung thich hop cho nwéc tréai giac 1én men

Trai giac dwoc xi ly tredc 1én men theo cac diéu kién dwoc lwa chon & thi nghiém trén va 1én men theo quy trinh
duwocmo ta & muc quy trinh chung. Sau céng doan I&n men chinh, san phdm dwoc loc bang mang loc va rét vao
chai thuy tinh thé tich 250 mL, thanh tring nhiét bang bé diéu nhiét (Memmert, Birc) & nhiét do 1an lvot la 60, 65
va 75°C trong thoi gian 1an lwot 1a 5, 10 va 15 pht. Su khéc biét ve gia tri pH, ham lwong chat kho hoa tan, ham
lwong ethanol, gia tri cdm quan va ham lwong vi sinh vat tdng sé gitra cac mau san phdm dwoc theo déi va do
lwdng theo phuwong phap dwgc md td & muc phwong phap phan tich.

Khdo sat sw én dinh chét lwrong san phdm theo théi gian bdo quan

Mau s&n phdm Ién men va thanh tring dat yéu cau vé& ham lrong vi sinh vat tdng sb, chét luong cam quan vé do
trong va mau séc, mui, vi va dwoc lwa chon dwa vao bao quan. San pham dwoc bdo quan & diéu kién nhiét o
phong theo thdi gian lan Iwot 1a 10, 20, 30, 40 ngay Sau théi gian bao quan nhét dinh, cac gia tri pH, ham lwgng
chét khé hoa tan, ham lwong ethanol, gla tri cdm quan va ham lwong vi sinh vat tbng sé cta san phdm dwoc do
lwdng theo phwong phap dwgc md td & muc phwong phap phan tich.

Phuwong phdp xtr |y sé liéu

TAt ca cac thi nghiém dwoc bé tri 13p lai 3 1an, s liéu thi nghiém dwoc phan tich bdng phdn mém Statgraphics XV.I
va Microsoft office 365.

KET QUA VA THAO LUAN
Anh hwéng cua diéu kién bao quan trai dén thé tich dich qua

Sau 2 ngay, trai giac dwoc bdo quan & diéu kién 4°C c6 trinh trang hw, trai chuy&n mau nau sam (Hinh 1B) thay
vi & mau tim den nhuw trai twoi (Hinh 1A) va trai trlr & nhiét do -18°C (Hinh 1C). Thé tich thu hdi dich qua tir trai &
didu kién trir 4°C ciling dat thap nhét v&i 681,67 mL/kg, so véi trai trir déng la 875 mL/kg va trai twoi 1a 758,3
mL/kg (Bang 1). Két qua cho thay diéu kién déng lanh trai & nhiét d6 -18°C khéng nhivng gilp tranh viéc tdn that
do hw hdng ma con gidp thé tich thu hdi dich qua dat gia tri cao nhat. Gia tri pH va ham lwong chat kho hoa tan
khéng c6 sw khac biét rd rét, cho thdy cac didu kién trir trai khéng anh hwéng dang ké dén gia tri pH cla dich trai
giac. Theo mét s nghién ctvu vé didu kién bdo quan nho, chéat lwgng nho khéng hat Thomson cta Hy Lap dugc
cho 1a bao quan t6t hon trong théi 2 tudn & nhiét d6 -1,5°C va trong 3 tudn & nhiét d6 -0,5°C so véi nhiét do
3,5°C (Mensink, Westra, 2017). Ngoai ra, thoi gian bao quan ting va chat lwong dwoc ddm bao tét hon khi triv
nho & nhiét do thap, gidm hao hut, khéng thay sy tdng hop lycopene va ham lwong vitamin C dwoc gity lai
(Cantwell et al., 2009; Tamizheezham et al., 2018).
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Hinh 1. Trai giac dworc str dung trong nghién cru

A: Tréi tuoi; B: Tréi giac sau 2 ngay triv & diéu kién nhiét d6 4°C; C: Tréi giac sau 2 ngay tri¥ & diéu kién nhiét d6 -18°C.

Bang 1. Anh hwéng phwong phap xir |y dén thé tich dich trai thu héi, pH va doé Brix ctia dich trai giac

Thé tich (mL/kg) pH °Brix
Trai twoi 758,30" 3,08 6,33
Triv mat (4°C) 681,67° 3,08 6,67
Trir déng (-18°C) 875,00 3,08 7,00

*Ghi cha: cac chi cai giéng nhau trong cling mét hang biéu thj sy khac biét khéng y nghfa & mic y nghia 5%.

Trai giac bao quan & diéu kién -18°C thu dwoc thé tich dich qua tét nhat. Lwong dich qua thu héi & diéu kién triy
lanh d8ng nhiéu hon so véi viec bdo quan mat va trang thai tréi twoi. Gia tri pH cda dich trai khong khéac nhau &
cac diéu kién bdo quan trai. Gia tri ham lwong chét kho hoa tan cda dich trai cao nhét khi trai dwoc trir déng, cao
hon so va&i 02 diéu kién bao quan con lai. O didu kién dong lanh, d& 1am pha vé té bao mang lai hiéu qua tt cho
qua trinh thu hdi dich qua va ham lwgng cac hop chat hoat tinh sinh hoc hién dién cao hon (Chan et al., 2013;
DPoan Thi Kiéu Tién et al., 2023). V&i muc dich dat dwgc thé tich thu hdi dich qua cao khi dwa vao qué trinh san
xuét, bén canh dé ciling cé thé dat dwgc ham lwong cac chét c6 hoat tinh sinh hoc trong dich qua tét hon, do d6
phwong phap trir déng lanh trai giac dwoc chon cho nghién ciru tiép theo.

Anh hwéng chia nhiét d va th&i gian thanh truing dén nwéc tréi giac 1én men

Nhiét d6 thanh tring r&t quan trong trong viéc dam bao chét lwgng va bdo quan thwe phdm néu nhiét d6 qua thap
mot sb vi sinh vat c¢é hai khong thé bj tiéu diét. Ngwoc lai, nhiét do qué cao thi sé lam giam hodc mat di cac chét
dinh dwéng, gidm tinh chat cdm quan, sa&n phdm sé gidm gia tri. Bén canh nhiét d6 thanh tring thi thoi gian
thanh trung ciing gép phan rat quan trong trong viéc dam bao chét lrgng va bao quén san phdm. Néu nhu nhiét
d6 thanh trang chwa thich hop ma thoi gian qua ngén ciing khong the tiéu diét vi sinh vat co hai. Tac dong clia
nhiét d6 va thoi gian thanh tring dén sy tdn tai cla vi sinh vat tdng s, gia tri cdm quan va chi tiéu héa Iy cta san
phadm dwoc thé hién & Bang 2.

Bang 2. Panh gia céc chi tiéu vi sinh vat téng sé, cam quan va héa ly

Nghiém Nhiét Theoi VSV t,6ng bo trong Mui Vi pH °Brix Ethanol
thirc do °C gian ) vamau & 20°C
(phat) sac (% viv)

1 5 0 5,0° 5,0° 4,9° 4,50° 18%* 5°

2 65 10 0 5,0° 4,7° 4,8 4,50° 19% 6°

3 15 0 4,9%® 4,9% 5,0° 4,49° 20 5°

4 5 0 5,0° 5,0° 45" 4,50 18 5°

5 70 10 0 5,0° 5,0° 4,5 4,48° 17%* 5°

6 15 0 4.8° 5,0° 45" 4,50 19%° 5°

7 5 0 5,0° 5,0° 45" 4,50 19%° 62

8 75 10 0 5,0° 4.8%® 4,3° 4,49° 16° 5°

9 15 0 4,9%® 4,8%® 4,3° 4,50° 19% 5°

0,001 0,000 0,000 1,000 0,046 0,000

*Ghi ch: cac chi cai gidng nhau trong cling mét cét bidu thj sy khac biét khéng y nghia & mirc y nghia 5%.
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Két qua & bang 2 cho thay cac mau & nghiém thie 1 (65 C -5 phat), 4 (70°C - 5 phut) 5 (70°C - 10 phat), va 7
(75°C - 5 phut) dat t6i da 5 didm vé do trong mau sac va mui, tuy nhién vé vi thi mau & nghiém thic 1 (65°C - 5
phat) voi 4,9 diém la cao hon so v&i cac mau 4 (70 C-5 phut) 5 (70°C - 10 phat), va 7 (75 C - 5 phut) voi cung
SO dlem dwoc danh gia 1a 4,5 didm. Thanh tring & nhiét d6 va thoi gian phu hop lam glam mat dé nam men va
nadm méc dwéi mirc phat hién dwoc 1 log CFU/mL va dwoc duy tri tt trong subt th&i gian bdo nhung van glu
duwoc mau séc cla nuwéc ép xoai (Mandha et al., 2023). o} day, khong phat hién ham lwgng vi sinh vat tbng sb
trong san pham va duy tri On dinh trong suot thdi gian bao quan. Thanh trang bang nhiét nham lam téng thoi han
st dung nhwng yéu cau chét lwgng san pham 6n dinh va khéng thay ddi theo thoi gian, do do can diéu chinh va
Iwa chon diéu kién nhiét do va thoi gian pht hgp sao cho nhirng thay dbi v& chat lwong cdm quan it nhat, dat chi
tiéu hod ly va dinh dwéng cla san pham (Wibowo et al., 2015; Minh et al., 2019; Mandha et al., 2023). Nhiét do
65°C va thoi gian 5 phut la gia tri thap nhat dwoc khao sat trong nghién ciru nay dat két qua danh gia cam quan
tbt, sw khac biét khdng co y nghia & mirc 5% so voi cac didu kién khao sat con lai. Do d6, xem xét vé& hiéu qua
kinh té, tiét kiém thei gian nhwng van dam béo sy an toan cho san pham dleu kién thanh trang nhiét a6 65°C
trong thdi gian 5 phat dwoc lya chon dé theo déi tiép sw thay déi clia san phdm trong thoi gian bao quan.

Sw &n dinh chia nwéc trai giac 1én men theo th&i gian sau qua trinh thanh triing

Trong 10 ngay bao quan chét lwong cla san ph&m thé hién s 6n dinh dwoc danh gia véi 4,97 diém d6 trong va
mau séc, 4,93 diém mui va 4,73 diém vi, sw khac biét khong cé y nghla & mirc 5% so v&i cac két qua khao sét
dwoc & ngay dau tién sau 1&n men. Dén ngay bado quan thir 40 cac diém cam guan vé do trong va mau séc, mui
va vi ¢6 xu hwéng giam dan véi danh gia lan luot 1a 4,77, 4,53 va 4,42 diém. O ngay thé 30, ham Iuo’ng ethanol
téng nhe tir 5,33% v/v I&én 6,17% v/v nhwng duy tri gia tri ndy dén ngay thir 40 trong qué trinh bao quan.

Bén canh do, & nhiét d§ 65°C trong thoi gian 5 phut trong subt thoi gian bao quan khong phat hién vi sinh vat
tong so, chirng té ché do thanh trung san pham dam bao chi tiéu vi sinh vat tong s trong thi gian 40 ngay bao
quan & nhiét dé phong (28 -30°C). M6t nghién ctru trwdc d6 cho thay nwoc tréi glac Ién men sau 5 tuan bao quéan
bang thanh trung nhiét va Na,COs & nhiét d6 phong (28-30°C) van gi®* dwerc mui vi, dé trong va mau séc ban dau
cla san phdm (Poan Thi Kiéu Tién et al., 2024).

Bang 3. Vi sinh vat téng s, chi tiéu cam quan va chitiéu héa ly trong th&i gian theo d&i san pham

banh gia cam quan Chi tiéu hoaly
Thei gian (ngay) VSV téng s6 Ethanol & 20°C D6 tron

R 0 g . .

pH Brix (% viv) va mau sac Mui Vi
0 0 4,50 19,00 5,33" 4,87%" 4,97° 4,90°
10 0 4,50° 19,00° 5,33 4,97 4.97° 4,73
20 0 4,49° 17,67° 5,33° 4,77 4,77° 4,67
30 0 4,46° 15,33" 6,17 4,87 4,63° 4,53
40 0 4445 1467 6,17° 477 4539 4,42°
P-valule 0,0000  0,0000 0,0122 0,0001 0,000 0,000
F-Ratio 54,69 34,68 4,80 14,46 31,80 18,23

*Ghi cha: cac chi cai giéng nhau trong cling mét cét biéu thj sy khac biét khéng y nghia & mikc y nghia 5%.

D6 trong va mau séc cla san pham dan thay déi theo thoi Qlan cho thay c6 thé c6 mot sb yéu té nhw qua trinh
oxy hoéa hoac tiép xtc véi &nh sang, gop phan vao sy bién déi cia mau san pham. Tuy nhién, mui cla san pham
hau nhu khong bj anh hucmg hay n6i cach khac hwong thom tw nhién va dac trung cla nguyen liéu trai giac van
gitr dwoc tét. P &n dinh cta san pham trong subt thoi gian béo quan la vb cung quan trong vi n6 dam béo cho
nguwoi tiéu dung c6 thé cdm nhan dwoc mui, vi cla san pham tr ngay bdo quan dau tién cho dén ngay the 40
(Hinh 2) Ngoai ra, viéc khong ¢0 vi sinh vat bang viéc kiém nghlem trong th&i gian bao quan dong vai tro dam
bao céc diéu kién vé sinh va an toan thwc phdm. Cac bién phap kiém soat nghiém ngat vé chét lwong dong mot
vai tro quan trong trong viéc ngan nglra sw xam nhiém cha vi sinh vat gay hai, lam néi bat hon nia tinh 6n dinh
va do tin cay cia san pham.

Hinh 2. San pham nwéc trai giac 1én men sau th&i gian bao quan
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KET LUAN

Nghlen ctru dat dwgc nhivrng két qua dbi véi viéc xac dinh phuo’ng phap x& ly trai giac trwdc khi dwa vao quy
trinh san xuét nwéc uong Ién men. Phwong phap dong lanh & nhiét dé -18°C trong hai ngay trwéc khi ép sé thu
duwoc Iucyng dich qua nhiéu hon. San pham thanh trung & nhiét do 65°C trong 5 phat dwoc duy tri 6n dinh vé chat
lwong cam quan va khong phat hién sw xuét hién cuta vi sinh vat tbng s6 trong 40 ngay bao quan & nhiét do
phong. Két qua nay gép phan khang dinh thém vé vai trd cGa phwong phap tién xur ly tréi trong quy trinh ché bién
nwdc trai cay hoac nwéc trai cay Ién men, tac dung cuta ché do thanh trung nhiét déi véi san pham nwoc trai cay
Ién men. Bé&n canh d96, két qua cling mé ra dinh hucng c6 thé nghlen ctu nhiéu phwong phap khac dé& bao quan
nwéc trai cay Ien men, sao cho thich hop va hiéu qua déi véi dang san phadm nay.
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EFFECTS OF THE PRETREATMENT AND PASTEURIZATION PROCESS
ON FERMENTED DRINK FROM CAYRATIA TRIFOLIA L.

Doan Thi Kieu Tien’, Huynh Nguyen Nhu Quynh, Huynh Thanh Can, Huynh Thi Ngoc Mi

Faculty of Biological, Chemical and Food Technology, Can Tho University of Technology

SUMMARY

This study examined to survey the basic pre-fermentation treatment conditions affecting juice recovery, as well
as the temperature and duration of pasteurization impacting the organoleptic quality and stability of post-
fermented products during storage. The results showed that Cayratia trifolia berries stored at -18°C for 2 days
were well preserved and had a higher juice content than those stored at 4°C. The pressing method yielded a
higher juice recovery at 875 mL/kg. The fermented product pasteurized at 65°C for 5 min was stable for 40 days
with good sensory points of clarity, color, smell, and taste and the ethanol content of 6.17% vi/v.

Keywords: Cayratia trifolia L., low-alcohol drink, pasteurization, storage.
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