
KHOA H�C & CÔNG NGH� 

 

N«ng nghiÖp vµ M«I TRƯỜNG - KỲ 2 - TH¸NG 01/2026 68 

NGHIÊN C�U T�O S�N PH�M PROBIOTIC  
T� G�O L�T B�NG N�M MEN  

Saccharomyces boulardii CNCM I-745 
�� Th� H�nh1, *, V� Ng�c Ánh1 

1Khoa Công ngh� hoá, tr��ng ��i h�c Công nghi�p Hà N"i 
* Email: hanhdt1@haui.edu.vn 

 

TÓM T/T 

Phát tri1n 23 u4ng probiotic không ph7i t8 s:a là m"t gi7i pháp ti;m n<ng cho ng��i <n theo ch= 
2" thu>n chay, d� @ng protein s:a và không dung n�p lactose. Hi�n nay, Saccharomyces boulardii 
là lo�i nBm men probiotic th�Cng m�i duy nhBt dùng cho con ng��i. Bên c�nh 2Gc tính cIa m"t 
probiotic, chúng còn có tác dMng phòng ng8a và 2i;u tr� tiêu ch7y, bao g3m c7 tiêu ch7y do 
kháng sinh. G�o l@t có rBt nhi;u lOi ích cho s@c khoP, có tác dMng gi7m nguy cC mQc b�nh 2ái 
tháo 2��ng, béo phì, ung th�….Nghiên c@u này nhUm mMc 2ích t�o s7n phVm probiotic t8 g�o l@t 
bUng nBm men Saccharomyces boulardii. K=t qu7 nghiên c@u cho thBy, 2i;u ki�n thích hOp cho 
quá trình lên men d�ch g�o l@t nh� sau: N3ng 2" chBt khô hoà tan ban 2>u 12oBx, pH d�ch lên 
men ban 2>u 6,0, t\ l� gi4ng b] sung 0,5%, sau 24 gi� lên men a nhi�t 2" 28oC mct 2" t= bào nBm 
men 2�t 9,54.107 CFU/mL. S7n phVm d�ch g�o l@t probiotic có n3ng 2" chBt khô hoà tan 10,6oBx, 
pH 3,94, n3ng 2" c3n 0,63% v/v, chBt l�Ong c7m quan 2�t 18,6 2i1m. Sau 28 ngày b7o qu7n a 
nhi�t 2" 4 ± 1oC, mct 2" t= bào nBm men probiotic trong s7n phVm duy trì 2�t 9,45.107 CFU/mL. 

T8 khoá: G�o l@t, probiotic, Saccharomyces boulardii CNCM I-745. 

 
1. ��T V�N �
 
Probiotic là nh:ng vi sinh vct s4ng khi 2�Oc 

sm dMng vni l�Ong thích hOp so mang l�i lOi ích s@c 
khpe (v; mGt sinh lý và/hoGc dinh d�sng) cho con 
ng��i [1]. Probiotic có th1 2�Oc tiêu thM thông qua 
vi�c b] sung vào thwc phVm hoGc 23 u4ng d�ni 
d�ng các s7n phVm t8 s:a hoGc không t8 s:a, hoGc 
d�ni d�ng thwc phVm b] sung. �1 2�t 2�Oc các 
hi�u qu7 s@c khpe t8 probiotic, thwc phVm ch@a vi 
sinh vct probiotic c>n có ít nhBt 107 CFU/g và 
2�Oc tiêu thM vni l�Ong lnn hCn 100 g/ngày [2]. 

Ph>n lnn các lo�i probiotic 2�Oc sm dMng hi�n 
nay bao g3m các loài vi khuVn lactic (LAB), 
Bifidobacteria và Bacillus. G>n 2ây các nhà khoa 
h�c bQt 2>u chú ý nhi;u hCn 2=n vi�c nghiên c@u 
và @ng dMng nBm men có ti;m n<ng sinh h�c. 
Saccharomyces boulardii còn 2�Oc g�i là 
Saccharomyces cerevisiae var. boulardii là lo�i 
nBm men probiotic th�Cng m�i duy nhBt dùng cho 
con ng��i, 2�Oc phân lcp t8 vp qu7 v7i và m<ng cMt 
a �ông D�Cng vào n<m 1920 bai nhà khoa h�c 

ng��i Pháp. Chúng là lo�i nBm men probiotic �a 
Bm, không gây b�nh, có kh7 n<ng ch�u pH d� dày, 
kh7 n<ng ch�u mu4i mct và không b� 7nh h�ang 
hoGc @c ch= bai kháng sinh, không làm thay 2]i và 
7nh h�ang xBu 2=n h� vi sinh vct 2��ng ru"t bình 
th��ng [3]. Lo�i nBm men probiotic này có tác 
dMng b7o v� ch4ng l�i Clotridium dificile, Vibrio 
cholerae, Shigella, Escherichia coli và Samonella 
enterica serovar  Typhimurium [4, 5] 

Cho 2=n nay, các s7n phVm t8 s:a là chBt n;n 
2�Oc sm dMng nhi;u nhBt 21 cung cBp probiotic 
cho con ng��i. Tuy nhiên, nh:ng lo ng�i v; vBn 2; 
không dung n�p lactose, m@c cholesterol cao, d� 
@ng vni protein s:a, nhu c>u v; h�Cng v� hoGc mùi 
v� mni và ch= 2" <n thu>n chay 2ã thúc 2Vy xu 
h�nng sm dMng các chBt n;n không ph7i t8 s:a. V; 
góc 2" môi tr��ng, phát tri1n 23 u4ng n;n thwc vct 
góp ph>n gi7m áp lwc lên tài nguyên (2Bt, n�nc) và 
gi7m phát th7i khí nhà kính so vni ngành ch<n 
nuôi bò s:a. Trong s4 các ngu3n nguyên li�u ti;m 
n<ng, g�o l@t (hay g�o lct) là m"t lwa ch�n 2áng 
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chú ý nh� hàm l�Ong chBt xC cao và giàu các 
khoáng chBt thi=t y=u nh�: Phospho, magie, 
mangan, selen cùng vitamin nhóm B (thiamin, 
niacin, vitamin B6) [6, 7]. G�o l@t 2ã 2�Oc ch@ng 
minh mang l�i lOi ích 2áng k1 cho s@c khpe, bao 
g3m gi7m nguy cC mQc 2ái tháo 2��ng, béo phì và 
ung th� [8].  

MMc 2ích cIa nghiên c@u này là t�o s7n phVm 
probiotic thu>n chay t8 g�o l@t bUng nBm men S. 
boulardii 2áp @ng k} v�ng cIa ng��i tiêu dùng v; 
nh:ng s7n phVm tw nhiên có 2Gc tính c7m quan 
t4t, không ch@a chBt b7o qu7n và giàu probiotic t4t 
cho s@c khoP. Hi�n nay, a Vi�t Nam có rBt ít các 
nghiên c@u v; nBm men S. boulardii c�ng nh� @ng 
dMng cIa lo�i nBm men này trong ch= bi=n thwc 
phVm probiotic. 

2. V�T LI�U VÀ PH��NG PHÁP NGHIÊN C�U 

2.1. Vct li�u  
G�o l@t 2�Oc mua t�i h� th4ng siêu th� 

Winmart 2�a bàn Thành ph4 Hà N"i, có xuBt x@ t8 
t\nh �i�n Biên, Vi�t Nam.  

S. boulardii CNCM I-745 2�Oc thu nhcn t8 m"t 
s7n phVm 2ông khô th�Cng m�i (Bioflora  
(Biocodex, Pháp). 

2.2. Hóa chBt, dMng cM và thi=t b� 
Termamyl SC DS có ho�t 2" 120 KNU-T/g do 

Công ty Novonesis (�an M�ch) s7n xuBt. 
Cao nBm men, peptone, glucose, agar 2�Oc 

s7n xuBt bai hãng Himedia, �n �". 
DMng cM, máy móc và thi=t b� sm dMng trong 

nghiên c@u g3m có: Chi=t quang k= Brix 54, 
Bellingham & Stanley cIa Anh, thi=t b� ly tâm, cân 
2�a NhCn Hòa lo�i 5 kg, cân phân tích 4 s4 lP (ABT 
220-5DNM) cIa hãng Kern - �@c, máy 2o pH 
Mettler Toledo, tI nuôi vi sinh vct Daihan - Hàn 
Qu4c, máy 2o t� tr�ng k� thuct s4 A.Kruss optronic 
Gmbh Density Meter DS 7800 - �@c. Ngoài ra còn 
sm dMng m"t s4 dMng cM nh�: Pipet, que trang, 2�a 
petri, 4ng 2ong, 4ng nghi�m và nhi�t k=. 

2.3. Ph�Cng pháp thí nghi�m 

2.3.1. ChuVn b� d�ch g�o l@t và gi4ng S. 
boulardii 

Rang g�o l@t a 125oC trong 10 phút. Xay 
nghi;n m�n g�o tr�nc khi h3 hóa. T� l� g�o: N�nc 
2em d�ch hóa là 1: 5, b] sung enzyme Termamyl  

n3ng 2" 0,15% và ti=n hành d�ch hóa trong th�i 
gian 45 phút/90˚C. Sau quá trình d�ch hóa, d�ch 
g�o 2�Oc l�c bUng v7i l�c vô trùng. ChuVn b� gi4ng 
cBy S. boulardii  

NBm men 2ông khô 2�Oc ho�t hóa trong 100 
mL môi tr��ng lpng YPD (10 g/L cao nBm men, 
20 g/L peptone, 20 g/L D-glucose, pH 5,2 ± 0,1) và 
2�Oc lQc 2;u (120 vòng/phút) a 32˚C trong 24 gi�. 
Sau khi I, sinh kh4i nBm men 2�Oc ly tâm a 14.000 
× g trong 15 phút và 2�Oc rma hai l>n bUng dung 
d�ch NaCl 0,9% (w/v) 21 lo�i bp ph>n môi tr��ng 
YPD còn sót l�i. Sinh kh4i sau 2ó 2�Oc hòa l�i 
trong 3,0 mL NaCl 0,9% (w/v), t�o thành gi4ng S. 
boulardii 2ã ho�t hóa, mct 2" t= bào nBm men 2�t 
1,75.109 CFU/mL  

2.3.2. Xác 2�nh m"t s4 thành ph>n hoá h�c cIa 
d�ch g�o l@t 

ChuVn b� d�ch g�o l@t nh� mMc 2.3.1. Xác 2�nh 
2" pH, n3ng 2" chBt khô hòa tan, hàm l�Ong 
2��ng khm, hàm l�Ong protein 

2.3.3. Nghiên c@u 7nh h�ang cIa n3ng 2" chBt 
khô hòa tan 2=n chBt l�Ong s7n phVm 

ChuVn b� 200 mL d�ch g�o l@t, cho vào l� thIy 
tinh 330 mL 2ã 2�Oc khm trùng tr�nc a 121oC 
trong 20 phút, dùng n�nc/2��ng saccharose 2i;u 
ch\nh hàm l�Ong chBt khô hòa tan trong d�ch s:a 
g�o l@t  bUng 10; 12; 14; 16oBx. B] sung gi4ng nBm 
men S. boulardii  vni t� l� gi4ng 0,5% (v/v). �cy 
kín l� thIy tinh và lên men trong tI Bm a nhi�t 2" 
28 ± 1oC trong 24 gi�. S7n phVm 2�Oc lBy m�u 21 
phân tích các ch\ tiêu pH, n3ng 2" chBt khô hòa 
tan, mct 2" t= bào nBm men, n3ng 2" c3n, 2ánh 
giá chBt l�Ong c7m quan và xác 2�nh n3ng 2" chBt 
khô hòa tan thích hOp cho quá trình lên men. 

2.3.4. Nghiên c@u 7nh h�ang cIa pH 2=n chBt 
l�Ong s7n phVm 

ChuVn b� 200 mL d�ch g�o l@t có n3ng 2" chBt 
khô hòa tan 2�Oc xác 2�nh a mMc 2.3.3, 2i;u ch\nh 
pH d�ch g�o tr�nc khi lên men bUng axit citric 
hoGc Na2CO3 2=n giá tr� pH 4,0; 5,0; 6,0; 7,0. Ti=n 
hành quá trình lên men và phân tích m�u t�Cng tw 
mMc 2.3.3. 

2.3.5. Nghiên c@u 7nh h�ang cIa t� l� nBm 
men 2=n chBt l�Ong s7n phVm 

ChuVn b� 200 mL d�ch g�o l@t có n3ng 2" chBt 
khô hòa tan và pH 2�Oc xác 2�nh a mMc 2.3.3, 
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2.3.4. B] sung gi4ng nBm men S. boulardii  vni t� 
l� l>n l�Ot là 0,1%; 0,5%; 1,0%; 1,5% và ti=n hành lên 
men a các nhi�t 2" 28oC, th�i gian lên men 24 gi�. 
Ti=n hành phân tích m�u t�Cng tw mMc 2.3.3.  

2.3.6. Nghiên c@u 7nh h�ang cIa th�i gian lên 
men 2=n chBt l�Ong s7n phVm 

ChuVn b� 200 mL d�ch g�o l@t có n3ng 2" chBt 
khô hòa tan và pH 2�Oc xác 2�nh a mMc 2.3.3, 
2.3.4. B] sung gi4ng nBm men S. boulardii  vni t� 
l� thích hOp xác 2�nh a mMc 2.3.5 và ti=n hành lên 
men vni th�i gian lên men là 10, 18, 24, 32, 40 gi� a 
nhi�t 2" 28 ± 1oC.  

2.3.7. Nghiên c@u 7nh h�ang cIa 2i;u ki�n 
b7o qu7n 2=n chBt l�Ong s7n phVm 

ChuVn b� d�ch g�o l@t và ti=n hành lên men 
theo các thông s4 2ã xác 2�nh 2�Oc a các thí 
nghi�m trên. M�u s7n phVm sau lên men 2�Oc b7o 
qu7n a 4oC, theo dõi các ch\ s4 pH, n3ng 2" chBt 
khô hòa tan, mct 2" t= bào nBm men, n3ng 2" c3n, 
2ánh giá chBt l�Ong c7m quan sau 7, 14, 21, 28 
ngày. 

2.4. Ph�Cng pháp phân tích  

 Xác 2�nh 2" pH bUng máy 2o pH Mettler 
Toledo S220, ThMy S� theo TCVN 7806:2007 [9] 

Xác 2�nh 2" n3ng 2" chBt khô hoà tan bUng 
chi=t quang k= c>m tay Brix 54, Bellingham & 
Stanley, Anh theo TCVN 7771: 2007 [10]. 

 Xác 2�nh 2" c3n (ethanol): Ch�ng cBt m"t 
l�Ong d�ch lên men nhBt 2�nh V1  mL thu 2�Oc V2  
mL r�Ou. �o 2" c3n t�o ra trong V2 bUng máy 2o t� 
tr�ng k� thuct s4 A.Kruss optronic Gmbh Density 
Meter DS 7800 thu 2�Oc giá tr� a. T8 2ó tính 2�Oc 
2" c3n b theo t\ l� % theo công th@c: b = (a x V2)/V1. 

Xác 2�nh hàm l�Ong protein t]ng s4 bUng 
ph�Cng pháp Kjeldahl theo TCVN 8099-1:2009 
[11]. 

Xác 2�nh hàm l�Ong 2��ng khm bUng ph�Cng 
pháp DNS. 

Hút 2 mL m�u 2ã pha loãng vào 4ng nghi�m, 
thêm 1,5 mL dung d�ch DNS. Sau 2ó 2un sôi cách 
thu� trong 10 phút và làm ngu"i nhanh trong 10 
phút. Thêm 6,5 mL n�nc cBt và lQc 2;u. M�u trQng 
2�Oc chuVn b� t�Cng tw  vni 2 mL n�nc cBt thay vì 2 
mL m�u. Dung d�ch thu 2�Oc 2�Oc 2o OD a b�nc 

sóng 540 nm bUng máy 2o quang ph] UV-VIS, ghi 
l�i giá tr� hi1n th� trên màn hình. Tham chi=u 2��ng 
chuVn 2ã lcp y = 11,864x + 0,043 (R2 = 0,9950), tính 
toán 2�Oc hàm l�Ong 2��ng khm cIa m�u. 

Mct 2" t= bào s4ng 2�Oc xác 2�nh bUng 
ph�Cng pháp 2=m khuVn l�c. 

Hút 1 mL m�u cho vào 9 mL n�nc mu4i sinh lý 
2ã vô trùng, pha loãng 2=n n3ng 2" thích hOp, hút 
100 µl dung d�ch m�u 2ã pha loãng thích hOp vào 
2�a petri 2ã ch@a môi tr��ng YPD vô trùng. CBy 3 
2" pha loãng liên ti=p, m�i 2" pha loãng cBy 3 2�a. 
Trang 2;u cho m�u khu=ch tán vào môi tr��ng. 
�cy nQp kín và nuôi nBm men a 28oC trong 24 gi�. 
Ch�n các 2�a có kho7ng 25 - 250 khuVn l�c/2�a 21 
2=m khuVn l�c. 

Tính s4 l�Ong nBm men trong 1 mL m�u bUng 
công th@c:   

 
Trong 2ó: A là s4 2Cn v� hình thành khuVn l�c 

nBm men trong 1 mL m�u; N là t]ng s4 khuVn l�c 
2=m 2�Oc trên các 2�a 2ã ch�n; ni là s4 l�Ong 2�a 
cBy 2�Oc gi: l�i a 2" pha loãng th@ i; V là th1 tích 
d�ch m�u cBy vào trong m�i 2�a; fi là 2" pha loãng 
t�Cng @ng. 

�ánh giá c7m quan theo TCVN 3215-79 [12]. 

H"i 23ng 2ánh giá g3m 11 thành viên có kh7 
n<ng phân bi�t c7m giác t4t, có ki=n th@c chuyên 
môn và ki=n th@c phân tích c7m quan. H� s4 quan 
tr�ng 2�Oc h"i 23ng th4ng nhBt là: Màu sQc (1,0), 
mùi (1,0), v� (1,2), tr�ng thái (0,8). T8ng thành 
viên h"i 23ng ti=n hành 2ánh giá theo 4 ch\ tiêu 
trên theo b7ng 2i1m tiêu chuVn t8 0 - 5. Tính 2i1m 
trung bình cIa các thành viên h"i 23ng 24i vni 
t8ng ch\ tiêu c7m quan, lBy chính xác 2=n m"t ch: 
s4 thcp phân sau dBu phVy. Sau 2ó 2em nhân vni 
h� s4 quan tr�ng t�Cng @ng.  

2.5. Ph�Cng pháp xm lý s4 li�u 

S4 li�u 2�Oc xm lý bUng ph>n m;m Microsoft 
Excel 2021 và Minitab 22. Sw khác bi�t v; s4 li�u 
thwc nghi�m 2�Oc 2ánh giá bUng ph�Cng pháp 
phân tích ph�Cng sai ANOVA (α = 0,05) bUng ph>n 
m;m Minitab 22. S4 li�u thwc nghi�m 2�Oc trình 
bày d�ni d�ng trung bình và 2" l�ch chuVn, m�i 
phép 2o 2�Oc lGp l�i 3 l>n (n = 3). 
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3. K�T QU� NGHIÊN C�U VÀ TH�O LU�N 

3.1. �ánh giá m"t s4 thành ph>n hóa h�c cIa 
d�ch g�o l@t 

Thành ph>n dinh d�sng có 7nh h�ang lnn 2=n 
quá trình lên men và chBt l�Ong s7n phVm, ti=n 
hành xác 2�nh m"t s4 thành ph>n hóa h�c cIa 
d�ch g�o l@t. K=t qu7 2�Oc th1 hi�n  a b7ng 1. 
B7ng 1. M"t s4 thành ph>n hóa h�c cIa d�ch g�o 

l@t 
Ch\ tiêu chBt l�Ong Giá tr� 

Hàm l�Ong chBt khô hòa tan (oBx) 14,45 ±  0,10 
Hàm l�Ong 2��ng khm (g/100 mL) 4,25 ±  0,46 

Hàm l�Ong protein (g/100 mL) 1,13 ±  0,21 
pH 6,16 ±  0,21 

K=t qu7 a b7ng 1 cho thBy, d�ch g�o l@t có 
hàm l�Ong chBt khô hòa tan là 14,45oBx; hàm 
l�Ong 2��ng khm 4,25 g/100 mL, hàm l�Ong 
protein 1,13 g/100 mL, pH 6,16. D�ch g�o l@t có 
giá tr� dinh d�sng phù hOp 21 phát tri1n các s7n 
phVm thwc phVm probiotic hoGc 23 u4ng lên men. 
Các chBt dinh d�sng này 2�Oc t= bào nBm men 
Saccharomyces boulardii sm dMng 21 t�o sinh 
kh4i, ethanol, axit h:u cC và CO2 

3.2. �nh h�ang cIa n3ng 2" chBt khô hoà tan 
2=n chBt l�Ong s7n phVm 

Trong nghiên c@u c@ này, ti=n hành 2i;u ch\nh 
n3ng 2" chBt khô hòa tan trong d�ch h3 hóa tr�nc 
lên men 2�t 10 - 16oBx bUng n�nc/saccharose. ChBt 
l�Ong s7n phVm 2�Oc 2ánh giá thông qua giá tr� pH, 
hàm l�Ong chBt khô hòa tan, n3ng 2" c3n, mct 2" t= 

bào nBm men và 2ánh giá c7m quan. K=t qu7 2�Oc 
trình bày trong b7ng 2. 

K=t qu7 a b7ng 2 cho thBy, hàm l�Ong chBt khô 
hòa tan cIa d�ch g�o l@t trong kho7ng t8 10 - 16oBx 
nBm men S. boulardii 2;u sinh tr�ang và phát tri1n 
t4t, mct 2" t= bào 2�t 8,49.107  -  9,41.107 (CFU/mL). 
� các m�u có n3ng 2" chBt khô hòa tan 14 - 16oBx, 
n3ng 2" c3n trong s7n phVm t<ng nhanh, sau 24 gi� 
lên men n3ng 2" c3n 2�t 2,00 - 2,14% v/v. �4i vni 
s7n phVm probiotic, hàm l�Ong c3n thBp hCn 1,2% 
2�Oc xem là có lOi ích v; mGt dinh d�sng và s@c 
khoP [13]. N3ng 2" c3n d�ni 1% c�ng t�o giá tr� 
c7m quan t4t cho s7n phVm [14]. Vi�c sm dMng 
enzyme  Termamyl trong quá trình d�ch hóa nhUm 
mMc 2ích làm gi7m 2" nhnt cIa d�ch g�o trong quá 
trình h3 hóa 23ng th�i t�o ra m"t l�Ong nhp 2��ng 
khm. Theo m"t s4 nghiên c@u, khi n3ng 2" 2��ng 
cao, nBm men Saccharomyces có xu h�nng t�o 
n3ng 2" c3n cao và gi7m sinh kh4i. Vi�c @ng dMng 
Saccharomyces boulardii vào các s7n phVm lên men 
vni vai trò là chIng khai 2"ng c�ng nh� probiotic 
b] sung thì c>n chú ý t�o sinh kh4i cho s7n phVm, 
nh�ng 2" c3n v8a ph7i (hoGc thBp) 21 t<ng lOi ích 
cIa s7n phVm [14]. Trong nghiên c@u này, vni m�u 
có n3ng 2" chBt khô hòa tan 12oBx, n3ng 2" c3n 
trong s7n phVm 0,64% v/v, mct 2" t= bào nBm men 
2�t 9,40.107 (CFU/mL), s7n phVm có chBt l�Ong 
c7m quan cao nhBt 2�t 18,6 2i1m, s7n phVm có màu 
nâu cam, mùi thCm 2Gc tr�ng, v� hài hòa. Lwa ch�n 
n3ng 2" chBt khô hoà tan ban 2>u là 12oBx cho quá 
trình lên men.  

B7ng 2. �nh h�ang cIa n3ng 2" chBt khô hoà tan ban 2>u 2=n chBt l�Ong s7n phVm 
N3ng 2" chBt khô hòa tan ban 2>u cIa d�ch lên men (oBx) ChBt l�Ong s7n phVm 

lên men 10 12 14 16 
Hàm l�Ong chBt khô 

hòa tan (oBx) 8,17d 
± 0,06 10,57b 

± 0,02 10,10c 
± 0,05 11,22a 

± 0,07 

pH 4,07a 
± 0,03 3,92b 

± 0,03 3,73c ± 0,03 3,56d 
± 0,01 

N3ng 2" c3n (% v/v) 0,49c 
± 0,05 0,64b 

± 0,07 2,00a 
± 0,11 2,14a 

± 0,09 
Mct 2" t= bào 

S. boulardii (107 
CFU/mL) 

8,49b ± 0,10 9,40a ± 0,07 9,41a ± 0,03 9,40a ± 0,02 

�i1m c7m quan có h� 
s4 tr�ng l�Ong 17,81b 

± 0,36 18,6a 
± 0,12 15,37c 

± 0,02 14,47d 
± 0,22 

�ánh giá c7m quan 
Màu nâu cam, 
mùi thCm 2Gc 

tr�ng, v� hài hòa 

Màu nâu cam, 
mùi thCm 2Gc 

tr�ng, v� hài hòa 

Màu nâu cam 
x\n, mùi c3n  

Màu nâu cam x\n, 
v� hCi chua, mùi 

c3n  
Ghi chú: Các giá tr� trong cùng m"t hàng có ch\ s4 m� khác nhau thì khác nhau a m@c ý ngh�a α = 0,05. 
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3.3. �nh h�ang cIa pH 2=n quá trình lên men 
và chBt l�Ong s7n phVm 

pH là m"t trong nh:ng thông s4 môi tr��ng 
quan tr�ng 7nh h�ang 2=n quá trình lên men vì nó 
liên quan chGt cho 2=n sw phát tri1n cIa vi sinh vct 
và tích tM các s7n phVm trao 2]i chBt. NBm men S. 

boulardii có th1 s4ng 2�Oc trong môi tr��ng có 2" 
pH t8 2 - 7. Tuy nhiên, pH c�ng 7nh h�ang lnn 2=n 
chBt l�Ong c7m quan cIa s7n phVm. Trong nghiên 
c@u này, ti=n hành 2i;u ch\nh pH cIa d�ch g�o l@t 
bUng 4,0; 5,0; 6,0 và 7,0. K=t qu7 2�Oc th1 hi�n 
trong b7ng 3. 

B7ng 3. �nh h�ang cIa 2" pH ban 2>u 2=n chBt l�Ong s7n phVm 
pH ban 2>u cIa d�ch g�o l@t ChBt l�Ong s7n phVm 

sau lên men 4,0 5,0 6,0 7,0 
pH 3,07d ± 0,01 3,21c ± 0,01 3,94b ± 0,02 5,69a ± 0,01 

Hàm l�Ong chBt khô 
hoà tan (oBx) 11,23a ± 0,06 10,67c 

± 0,03 10,64c 
± 0,02 10,90b ± 0,03 

N3ng 2" c3n  
(% v/v) 0,43c ± 0,01 0,63a ± 0,03 0,63a ± 0,04 0,55b ± 0,03 

Mct 2" t= bào 
S. boulardii (107 

CFU/mL) 
6,42d ± 0,03 7,50b ± 0,07 9,40a ± 0,07 6,62c ± 0,03 

�i1m c7m quan có h� 
s4 tr�ng l�Ong 15,0d 

± 0,32 16,21c 
± 0,23 18,70a 

± 0,10 17,69b 
± 0,19 

ChBt l�Ong c7m quan Màu nâu cam 
x\n, v� chua 

Màu nâu cam x\n, 
mùi thCm 2Gc 
tr�ng, v� chua 

Màu nâu cam, mùi 
thCm 2Gc tr�ng, v� 

hài hòa 

Màu nâu cam, 
mùi thCm 2Gc 

tr�ng, v� hài hòa 
Ghi chú: Các giá tr� trong cùng m"t hàng có ch\ s4 m� khác nhau thì khác nhau a m@c ý ngh�a α = 0,05. 
K=t qu7 a b7ng 3 cho thBy, t4c 2" sinh tr�ang 

và phát tri1n cIa nBm men thBp nhBt a pH 4, sau 
2ó t<ng d>n và 2�t cwc 2�i a pH bUng 6, mct 2" t= 
bào 2�t 9,40.107 (CFU/mL). V; chBt l�Ong c7m 
quan, m�u có pH 4 và 5 2;u có v� chua, 2i1m c7m 
quan t�Cng @ng ch\ 2�t 15,0 và 16,21 2i1m. M�u có 
pH ban 2>u bUng 6 có 2i1m c7m quan cao nhBt 2�t 

18,7 2i1m, n3ng 2" c3n 2�t 0,63% v/v. Nh� vcy, pH 
thích hOp cho quá trình lên men là 6,0. 

3.4. �nh h�ang cIa t\ l� nBm men 2=n chBt 
l�Ong s7n phVm 

K=t qu7 7nh h�ang cIa t� l� nBm men 2=n 
chBt l�Ong s7n phVm 2�Oc th1 hi�n trong b7ng 4. 

B7ng 4. �nh h�ang cIa t\ l� nBm men b] sung ban 2>u 2=n chBt l�Ong s7n phVm 
T\ l� t= bào nBm men gi4ng b] sung (%) ChBt l�Ong s7n phVm 

sau lên men 0,1 0,5 1,0 1,5 
Hàm l�Ong chBt khô hoà 

tan (oBx) 11,05a ± 0,06 10,6b 
± 0,02 9,82c ± 0,06 8,64d ± 0,06 

pH 4,36a ± 0,02 3,92b ± 0,03 3,58c ± 0,01 3,09d 
± 0,01 

N3ng 2" c3n (% v/v) 0,21d ± 0,02 0,66c ± 0,05 0,80b ± 0,07 1,37a ± 0,05 
Mct 2" t= bào S. 

boulardii (107CFU/mL) 2,90d ± 0,07 9,37c ± 0,03 14,60b ± 0,07 20,75a ± 0,03 

�i1m c7m quan có h� s4 
tr�ng l�Ong 17,85b 

± 0,14 18,6a 
± 0,25 16,78c 

± 0,32 15,37d 
± 0,12 

ChBt l�Ong c7m quan 
Màu nâu cam, 
mùi thCm 2Gc 

tr�ng, v� hài hòa 

Màu nâu cam, 
mùi thCm 2Gc 

tr�ng, v� hài hòa 

Màu nâu cam 
x\n, v� hCi chua 

Màu nâu cam 
x\n, v� chua, có 

mùi c3n nh� 
Ghi chú: Các giá tr� trong cùng m"t hàng có ch\ s4 m� khác nhau thì khác nhau a m@c ý ngh�a α = 0,05. 
Sau quá trình lên men có sw gia t<ng 2áng k1 

v; s4 l�Ong nBm men a tBt c7 các m�u. Trong 2ó, 
s4 t= bào nBm men S. boulardii trong s7n phVm 
thBp nhBt a m�u b] sung gi4ng 0,1% (mct 2" t= bào 

2�t 2,90.107 CFU/mL) và cao d>n a các m�u có t\ 
l� b] sung gi4ng cao hCn. K=t qu7 nghiên c@u cIa 
Rui Wang và cs (2022) [15] và Laosee W. (2022) 
[16] 2;u cho thBy có sw gia t<ng 2áng k1 v; kh7 
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n<ng s4ng cIa t= bào cIa nBm men S. boulardii 
trong quá trình lên men n�nc trái cây và d�ch trà 
xanh. Vni m�u b] sung t� l� gi4ng 1,0 và 1,5% cho 
s7n phVm có pH t�Cng 24i thBp là 3,58 và 3,09,  s7n 
phVm có v� chua, màu nâu cam x\n. Lwa ch�n t� l� 
gi4ng b] sung là 0,5% cho quá trình lên men. S7n 
phVm có màu nâu cam, mùi thCm 2Gc tr�ng, v� hài 
hòa, mct 2" t= nào nBm men S. boulardii 2�t 9,37 
CFU/mL, pH 3,97. 

3.5. �nh h�ang cIa th�i gian lên men 2=n quá 
trình lên men và chBt l�Ong s7n phVm 

Th�i gian lên men phM thu"c vào nhi;u y=u t4 
nh� n3ng 2" chBt khô hòa tan, nhi�t 2", t� l� 
gi4ng… Vì vcy vi�c lwa ch�n th�i gian lên men hOp 
lý 21 27m b7o s7n phVm cu4i cùng có chBt l�Ong 
t4t và tránh 2�Oc các vBn 2; v; an toàn thwc phVm 
2�Oc th1 hi�n a b7ng 5.

B7ng 5. �nh h�ang th�i gian lên men 2=n chBt l�Ong s7n phVm 
Th�i gian lên men (gi�) ChBt l�Ong s7n phVm 

sau lên men 0 18 24 32 40 
Hàm l�Ong chBt khô 

hoà tan (oBx) 12,00a ± 0,01 11,00b
 ± 0,02 10,6c ± 0,06 9,65d ± 0,00 8,64e ± 0,06 

pH 6,01a ± 0,02 4,35b ± 0,02 3,94c ± 0,01 3,42d 
± 0,01 3,05e ± 0,03 

N3ng 2" c3n (% v/v) 0,00e ± 0,01 0,41d 
± 0,06 0,63c 

± 0,03 1,10b ± 0,04 1,81a ± 0,04 
Mct 2" t= bào S. 

boulardii (107 
CFU/mL) 

0,87d ± 0,03 3,78c ± 0,03 9,55a ± 0,05 9,54a ± 0,03 8,58b ± 0,02 

�i1m c7m quan có h� 
s4 tr�ng l�Ong  17,8b 

± 0,36 18,6a 
± 0,12 16,0c 

± 0,02 15,27d 
± 0,22 

ChBt l�Ong c7m quan  
Màu nâu cam, 
mùi thCm 2Gc 

tr�ng, v� hài hòa 

Màu nâu cam, 
mùi thCm 2Gc 

tr�ng, v� hài hòa 

Màu nâu cam 
x\n, v� chua 

Màu nâu cam 
x\n, v� chua, có 

mùi c3n nh� 
Ghi chú: Các giá tr� trong cùng m"t hàng có ch\ s4 m� khác nhau thì khác nhau a m@c ý ngh�a α = 0,05. 
K=t qu7 phân tích a b7ng 5 cho thBy, sau 18 

gi� lên men, mct 2" t= bào nBm men 2�t 3,78.107 
(CFU/mL) sau 2ó nBm men ti=p tMc sinh tr�ang 
và phát tri1n, 2�t cwc 2�i sau 24 gi� vni mct 2" t= 
bào là 9,55.107 (CFU/mL). Mct 2" t= bào này 2�Oc 
duy trì ]n 2�nh 2=n 32 gi�. Theo k=t qu7 nghiên 
c@u cIa Maria Angelica Gutierrez-Nava và cs 
(2024) [17] v; quá trình lên men 2�i m�ch cho 
thBy, mct 2" t= bào nBm men S. boulardii t<ng 
nhanh sau 18 gi� và duy trì ]n 2�nh 2=n 48 gi�.  

Ti=p tMc t<ng th�i gian lên men 2=n 40 gi�, mct 
2" t= bào nBm men probiotic gi7m 2áng k1 còn 
8,58.107 CFU/mL, 23ng th�i chBt l�Ong c7m quan 
cIa s7n phVm gi7m, 2�t 15,27 2i1m, s7n phVm có 

màu nâu cam x\n, v� chua, có mùi c3n nh�. Vì vcy, 
ch�n th�i gian lên men thích hOp là 24 gi�.  

3.6. �nh h�ang cIa th�i gian b7o qu7n 2=n 
chBt l�Ong s7n phVm 

ChuVn b� 200 mL d�ch g�o l@t cho vào l� thIy 
tinh 330 mL 2ã 2�Oc khm trùng tr�nc a 121oC 
trong 20 phút, 2i;u ch\nh n3ng 2" chBt khô hòa 
tan trong d�ch s:a g�o l@t bUng 12oBx, pH bUng 6. 
B] sung gi4ng nBm men S. boulardii  vni t� l� 
gi4ng 0,5%. �cy kín l� thIy tinh và lên men trong 
tI Bm a nhi�t 2" 28 ± 1oC trong 24 gi�. M�u s7n 
phVm sau lên men 2�Oc b7o qu7n a 4oC, theo dõi 
chBt l�Ong s7n phVm trong th�i gian 28 ngày, k=t 
qu7 2�Oc th1 hi�n trong b7ng 6. 

B7ng 6. M"t s4 ch\ tiêu vi sinh, hoá lý và c7m quan cIa s7n phVm trong th�i gian b7o qu7n 
Th�i gian b7o qu7n (ngày) ChBt l�Ong s7n 

phVm lên men 0 7 14 21 28 
pH 3,94a ± 0,01 3,94a 

± 0,02 3,93a 
± 0,01 3,91a 

± 0,01 3,87b 
± 0,02 

Hàm l�Ong 
chBt khô hòa 

tan (oBx) 
10,6a 

± 0,06 10,6a 
± 0,01 10,54a 

± 0,06 10,23b
± 0,01 10,09c 

± 0,02 

N3ng 2" c3n 0,63a 
± 0,02 0,63a 

± 0,01 0,64a 
± 0,01 0,64a 

± 0,01 0,65a 
± 0,01 
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(% v/v) 
Mct 2" t= bào 

S. boulardii 
(107 CFU/mL) 

9,54a 
± 0,03 9,55a 

± 0,03 9,54a 
± 0,01 9,50ab 

± 0,02 9,45b 
± 0,01 

�i1m c7m 
quan có h� s4 
tr�ng l�Ong 

18,6a 
± 0,10 18,8a 

± 0,12 18,6a 
± 0,05 18,60a 

± 0,20 18,60a 
± 0,12 

ChBt l�Ong 
c7m quan 

Màu nâu cam, 
mùi thCm 2Gc 

tr�ng, v� hài hòa 

Màu nâu cam, 
mùi thCm 2Gc 

tr�ng, v� hài hòa 

Màu nâu cam, 
mùi thCm 2Gc 

tr�ng, v� hài hòa 

Màu nâu cam, 
mùi thCm 2Gc 

tr�ng, v� hài hòa 

Màu nâu cam, 
mùi thCm 2Gc 

tr�ng, v� hài hòa 
Ghi chú: Các giá tr� trong cùng m"t hàng có ch\ s4 m� khác nhau thì khác nhau a m@c ý ngh�a α = 0,05. 
K=t qu7 a b7ng 6 cho thBy, s7n phVm lên men 

duy trì 2�Oc tính ]n 2�nh v; mGt vi sinh, hoá lý và 
c7m quan trong su4t 28 ngày b7o qu7n. Mct 2" t= 
bào S. boulardii gi7m nh� t8 9,54.107 xu4ng 9,45.107 
(CFU/mL) cho thBy kh7 n<ng s4ng sót t4t cIa t= 
bào nBm men S. boulardii trong môi tr��ng s7n 
phVm. Theo k=t qu7 nghiên c@u cIa Marcela 
Moreira Terhaag và cs (2025), mct 2" t= bào S. 
boulardii gi7m t8 7,3 log CFU/mL xu4ng 5,7 log 
CFU/mL sau 28 ngày b7o qu7n l�nh s7n phVm 
n�nc v7i probiotic [18]. Trong m"t nghiên c@u lên 
men d�ch trà xanh vni S. boulardii và 
Lactiplantibacillus plantarum cIa Rui Wang và cs 
(2022) [15], mct 2" S. boulardii duy trì ]n 2�nh 
trong 24 ngày. Sw khác bi�t này có th1 là do môi 
tr��ng lên men khác nhau 7nh h�ang 2=n kh7 n<ng 
s4ng sót cIa nBm men trong quá trình b7o qu7n. 

4. K�T LU�N 

K=t qu7 nghiên cho thBy, 2i;u ki�n thích hOp 
cho quá trình lên men d�ch g�o l@t nh� sau: N3ng 
2" chBt khô hoà tan ban 2>u 12oBx, pH d�ch lên 
men ban 2>u 6,0, t\ l� men gi4ng b] sung 0,5%, sau 
sau 24 gi� lên men a nhi�t 2" 28oC mct 2" t= bào 
nBm men 2�t 9,54.107 CFU/mL. S7n phVm d�ch 
g�o l@t probiotic có n3ng 2" chBt khô hoà tan 
10,6oBx, pH 3,94, n3ng 2" c3n 0,63% v/v, chBt 
l�Ong c7m quan 2�t 18,6 2i1m. Sau 28 ngày b7o 
qu7n a 4 ± 1oC, mct 2" t= bào nBm men probiotic 
trong s7n phVm duy trì 2�t 9,45.107 CFU/mL. 
Nghiên c@u t�o s7n phVm probiotic t8  d�ch g�o l@t 
là m"t gi7i pháp có th1 thay th= cho các lo�i 23 
u4ng probiotic có ngu3n g4c t8 s:a 2"ng vct, phù 
hOp vni các 24i t�Ong <n chay. 
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Abstract 

The development of non-dairy probiotic beverages represents a promising alternative for 
individuals adhering to a vegan diet, those with milk protein allergies and individuals with lactose 
intolerance. Saccharomyces boulardii is currently the only commercially available probiotic yeast 
approved for human consumption. In addition to its probiotic characteristics, S. boulardii has 
been shown to be effective in the prevention and treatment of various forms of diarrhea, 
including antibiotic-associated diarrhea. Brown rice is known for its numerous health benefits, 
including reducing the risk of diabetes, obesity and cancer. This study aimed to develop a 
probiotic beverage derived from brown rice using S. boulardii as the fermenting agent. The 
optimal fermentation conditions determined were as follows: an initial soluble solids 
concentration of 12˚Bx, an initial pH of 6.0 and an inoculum ratio of 0.5%. After 24 hours of 
fermentation at 28˚C, the yeast cell density reached 9.54 × 107 CFU/mL. The resulting probiotic 
brown rice beverage exhibited a soluble solids concentration of 10.6˚Bx, a final pH of 3.94 and an 
ethanol concentration of 0.63% v/v. The sensory evaluation yielded a score of 18.6 points. After 28 
days of storage at 4 ± 1˚C, the viable cell count of S. boulardii remained at 9.45 × 107 CFU/mL, 
indicating good stability of the probiotic population over time. 
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