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TÓM T(T 
Ngày nay, ng*+i tiêu dùng quan tâm 0'n s2 0a d3ng h4n là lo3i bia truy7n th8ng 0*9c làm t: malt 
03i m3ch. Bên c3nh 0ó, nhu c=u v7 các lo3i th2c ph?m b@ d*Ang, có l9i cho sBc khDe ngày càng 
tFng, vi;c sG dHng các nguyên li;u thay th' malt 03i m3ch 0I t3o ra sJn ph?m mKi b@ d*Ang, có 
h*4ng v! 0Lc 0áo theo xu h*Kng tiêu dùng và ti't ki;m chi phí sJn xu:t là v:n 07 0ang 0*9c quan 
tâm. Khoai lang tím (Ipomoea batatas (L.) Lam) 0*9c xem là mLt lo3i cR t8t cho sBc khDe, có 
h*4ng v! 0Lc 0áo, l*9ng ch:t x4 cao, chBa anthocyanin có ho3t tính sinh h6c và nhi7u ch:t dinh 
d*Ang.  
Do 0ó, bLt khoai lang tím là mLt lo3i nguyên li;u ti7m nFng 0I thay th' mLt ph=n malt 03i m3ch 
trong sJn xu:t bia nh0m t3o ra sJn ph?m bia mKi và 0áp Bng theo xu h*Kng th! tr*+ng bia. Quy 
trình sJn xu:t bia b0ng bLt khoai lang tím cVng t*4ng t2 nh* quy trình sJn xu:t bia truy7n th8ng, 
chW thay 0@i mLt s8 thông s8 công ngh; nh* 0*+ng hóa và lên men theo tY l; bLt khoai lang sG 
dHng. SJn ph?m bia sG dHng hàm l*9ng bLt khoai lang tím t: 20 - 50% có giá tr! cJm quan cao và 
chBa nhi7u h9p ch:t ch8ng oxy hóa m3nh nh* anthocyanin, phenol, anthocyanidin giúp ngFn 
ng:a ung th* và cJi thi;n chBc nFng th! giác. 
T: khóa: Bia dinh d*Ang, nguyên li;u thay th', khoai lang tím, sJn xu:t bia. 

 

1. $%T V(N $* 1 
Bia là mLt trong nh?ng 0a u8ng lâu 0+i nh:t 

cRa con ng*+i. Ngành công nghi;p sJn xu:t bia 0ã 
03t mBc tFng tr*cng cao qua nhi7u nFm liên ti'p 
và ngày càng 0*9c ng*+i tiêu dùng sdn sàng 0ón 
nhen không chW 08i vKi lo3i bia truy7n th8ng mà 
còn 08i vKi nh?ng sJn ph?m bia mKi khác nhau 
[1]. 

NFm 2022, quy mô th! tr*+ng bia trên toàn th' 
giKi 03t 66.663,83 tri;u USD. T8c 0L tFng tr*cng 
gLp hàng nFm (CAGR) d2 ki'n là 2,33% d2 0oán s2 
mc rLng trong t*4ng lai. Trong giai 0o3n d2 báo, 
th! tr*+ng bia toàn c=u hoàn toàn có khJ nFng 03t 
giá tr! 76.547,96 tri;u USD cùng vKi s2 phát triIn, 
0a d3ng hóa nhi7u lo3i bia khác nhau [2]. 

Trong sJn xu:t bia, ngoài malt 03i m3ch ra, 
còn sG dHng các lo3i ngV c8c khác nh* g3o, stn, 
btp,… trong quá trình 0*+ng hóa g6i là nguyên 
li;u thay th' (th' li;u). -8i vKi các lo3i nguyên 
li;u thay th', khoai lang tím 0*9c xem là nguan 
nguyên li;u 0=y ti7m nFng xét cJ v7 khía c3nh 
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kinh t' và giá tr! dinh d*Ang. Khoai lang tím 0*9c 
coi là th2c ph?m t8t cho sBc khDe do cung c:p 
ch:t dinh d*Ang và nFng l*9ng, l*9ng ch:t x4 cao, 
có tác dHng ch8ng tFng 0*+ng huy't và ch8ng 
tFng axit uric, ch8ng béo phì [3]. Ngoài ra, khoai 
lang tím chBa hàm l*9ng lKn anthocyanin, là h9p 
ch:t có nhi7u chBc nFng sinh h6c nh* chBc nFng 
ch8ng oxy hóa, Bc ch' ho3t 0Lng ch:t sinh ung 
th*, hw tr9 khJ nFng bJo v; gan và có khJ nFng cJi 
thi;n trí nhK [4, 5]. 

Vi;c nghiên cBu các thông s8 công ngh; sG 
dHng trong quy trình sJn xu:t bia gam: Ch' 0L 
0*+ng hóa và lên men t8i *u và tY l; bLt khoai lang 
tím so vKi sG dHng vKi malt 03i m3ch d2a trên các 
0xc tính lý hóa và cJm quan cRa mzu bia sau th+i 
gian lên men 0*9c tìm hiIu trong nghiên cBu này, 
0I t: 0ó có thI phát triIn nh?ng dòng sJn ph?m 
bia mKi, t8t cho sBc khDe phHc vH theo xu h*Kng 
tiêu dùng trong t*4ng lai. 

2. KHOAI LANG TÍM 
2.1. GiKi thi;u khoai lang tím 

Khoai lang tím có tên khoa h6c là Ipomoea 
batatas (L.) Lam, là loài cây thân thJo d3ng dây leo 
s8ng h0ng nFm, có các lá m6c so le hình tim hay 
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x{ thùy chân v!t, các hoa có tràng h9p và kích 
th*Kc trung bình. R5 cR Fn 0*9c có hình dáng 
thuôn dài và thon, lKp vD có màu tím nh* ph=n th!t.  

Khoai lang tím 0*9c coi là th2c ph?m t8t cho 
sBc khDe do có giá tr! dinh d*Ang cao, chBa nhi7u 
ch:t x4, vitamin và khoáng ch:t, có l9i cho sBc 
khDe. Các nghiên cBu 0ã chBng minh khoai lang 
tím có tác dHng ch8ng tFng 0*+ng huy't và axit 
uric, ch8ng oxy hóa, ch8ng béo phì và ch8ng viêm 
m3nh m|,… Tính ch:t này có thI 0*9c phát huy 
bci các thành ph=n mang ho3t tính sinh h6c cRa 
nó [3]. 

Thành ph=n c4 bJn cRa khoai lang tím thu 
nhen t3i huy;n Bình Tân, tWnh V}nh Long gam: 
Hàm l*9ng n*Kc, protein, ch:t béo, anthocyanin và 
các thành ph=n khác 0*9c trình bày c bJng 1, hình 
1 [6]. Thành ph=n hóa h6c cRa cR khoai lang thay 
0@i tùy thuLc gi8ng, k~ thuet canh tác, 0:t trang, 
khí heu,… S2 hao hHt cRa khoai lang khi bJo quJn 
phH thuLc vào tính ch:t t2 nhiên cRa khoai, nh?ng 
bi'n 0@i sinh lý, sinh hóa, thành ph=n hóa h6c, 
gi8ng, 0i7u ki;n gieo trang chFm sóc, 0L chín thu 
ho3ch, k~ thuet khi thu ho3ch, ven chuyIn và 
nh?ng y'u t8 k~ thuet khi bJo quJn. Sau thu 
ho3ch, khoai lang r:t nhanh b! giJm ch:t l*9ng do 
kh8i l*9ng hao hHt, t@n th*4ng c4 h6c, nJy m=m, 
sâu, b;nh. 

BJng 1. Thành ph=n hóa h6c cRa  

khoai lang tím t*4i [6] 

Thành ph=n 
-4n 

v! 
Giá tr! trên 100 g 

N*Kc g 68,190 ± 0,11 

Protein g 0, 356 ± 0,04 

Ch:t béo g 0,351 ± 0,14 

Anthocyanin g 0,067 ± 0,01 

Thành ph=n khác g 31,036 ± 0,08 

Anthocyanin t: khoai lang tím t*4ng 08i @n 
0!nh trong nhi7u 0i7u ki;n bJo quJn, ch�ng h3n 
nh* d*Ki ánh sáng, 0L pH và nhi;t 0L khác nhau. 
Chính vì nh?ng 0xc tính này, anthocyanin 0ã trc 
nên ph@ bi'n. Tuy nhiên, hàm l*9ng anthocyanin 

trong khoai lang tím t*4ng 08i th:p, chW 0,10 - 0,97 
mg/g kh8i l*9ng t*4i [3]. 

 
Hình 1. Hình Jnh cR khoai lang tím 

2.2. Th2c tr3ng sJn xu:t và tiêu thH khoai lang 
tím t3i Vi;t Nam 

Å Vi;t Nam, khoai lang là cây l*4ng th2c ph@ 
bi'n 0Bng thB ba sau lúa, ngô. Khoai lang 0*9c 
trang c khtp m6i n4i trên cJ n*Kc. T3i tWnh V}nh 
Long, khoai lang có vùng sJn xu:t thâm canh tep 
trung vKi nhi7u chRng lo3i, nh*ng gi8ng khoai lang 
tím nhet chi'm 0'n 90% di;n tích xu8ng gi8ng, 0ây 
là gi8ng có thI trang quanh nFm, 0em l3i thu nhep 
cho ng*+i nông dân cao g:p 6 - 7 l=n so vKi cây lúa 
[7]. Hàng nFm, di;n tích trang khoai lang cRa tWnh 
V}nh Long 03t t: 12.000 - 14.000 ha (khoJng 5.500 
ha di;n tích 0:t canh tác) vKi nFng su:t bình quân 
03t 30 t:n/ha, sJn l*9ng 03t t: 380.000 - 400.000 
t:n/nFm. 

Ph=n lKn nguan khoai lang sau thu ho3ch 
thì 90% sJn l*9ng 0*9c xu:t kh?u chR y'u b0ng 
0*+ng tiIu ng3ch hoxc chính ng3ch sang Trung 
Qu8c [8]. Vi;c xu:t kh?u phH thuLc vào mLt th! 
tr*+ng, 0ang th+i nhu c=u tiêu dùng trong n*Kc 
không cao khi'n giá khoai lang không @n 0!nh. Do 
0ó, v:n 07 0xt ra là 0a d3ng hóa sJn ph?m ch' bi'n 
t: khoai lang tím nh0m nâng cao giá tr! và mang 
l3i l9i nhuen cho ng*+i trang. 



KHOA H&C CÔNG NGH+                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 2 - TH¸NG 4/2024 53 

2.3. Anthocyanin có ho3t tính sinh h6c t: 
khoai lang tím 

Anthocyanin là h9p ch:t thuLc h6 flavonoid, 
stc t8 tan trong n*Kc ph@ bi'n c th2c vet, th*+ng 
biIu hi;n các màu tím, 0D tía hoxc xanh trong các 
lo3i rau cR, trái cây, hoa lá và r5 cRa các loài th2c 
vet. -ây là h9p ch:t màu t2 nhiên có nhi7u tác 
dHng quý 0*9c Bng dHng rLng rãi trong công 
nghi;p th2c ph?m và y d*9c. Anthocyanin có khJ 
nFng ch8ng oxy hóa cao nh+ 0xc tính h:p thH và 
ngFn chxn s2 hình thành các g8c t2 do có h3i hay 
phJn Bng vKi các g8c peroxyl tham gia vào chuwi 
phJn Bng oxy hóa, giJm quá trình peroxi hóa lipid 
[9]. 

Anthocyanin trong khoai lang tím có stc t8 0D 
0*9c chi't xu:t t: r5, cR hoxc thân cRa khoai lang 
tím. Trong mLt s8 nghiên cBu, anthocyanin có mLt 
s8 chBc nFng nh*: Ch8ng oxy hóa, ch8ng 0Lt bi'n, 
ch8ng kh8i u, ch8ng viêm, h3 0*+ng huy't, giJm 
cân, phòng ng:a mLt s8 b;nh tim m3ch, 0ái tháo 
0*+ng, bJo v; gan, 0i7u tr! viêm gan c:p tính và x4 
gan, tFng c*+ng chBc nFng ch8ng 0Lc cRa gan, 
ngFn s2 nhi5m mA và ho3i tG mô gan... có triIn 
v6ng Bng dHng t8t [9 - 12].  

MLt s8 nghiên cBu in vitro 0ã cho th:y, tác 
0Lng cRa anthocyanin v7 khJ nFng tFng tr*cng và 
di cFn cRa mLt s8 lo3i t' bào ung th*. Anthocyanin 
hoxc d!ch chi't giàu anthocyanin 0ã có tác dHng 
h3n ch' s2 tFng tr*cng nhi7u lo3i t' bào ung th* 
nh*: Ung th* vú, tuy'n ti7n li;t, 03i tràng,... MLt 
s8 nghiên cBu cho th:y, anthocyanin Bc ch' tFng 
tr*cng t' bào ung th* b0ng quá trình làm ng:ng 
chu kÉ t' bào (cell cycle arrest) hi;u quJ h4n 
ph*4ng pháp 0=u 0Lc t' bào (cytotoxic effect) 
[13]. 

2.4. SJn xu:t bLt khoai lang tím 

Quy trình ch' bi'n bLt khoai lang tím t: 
nghiên cBu cRa -inh Thái Phi B0ng và cs (2022) 
[14] nh* sau: Khoai lang tím 0*9c phân lo3i d2a 
trên kích cA 0ang 07u nhau, rGa và chà xát b0ng 
n*Kc s3ch ít nh:t 3 l=n. Sau 0ó ti'n hành g6t vD và 

ctt lát t:ng cR thành nh?ng lát có 0L dày khoJng 3 
mm 0I thuen l9i cho quá trình ch' bi'n ti'p theo. 
Sau khi xG lý s4 bL 0I Bc ch' oxy hóa, h3n ch' s2 
thay 0@i màu b0ng cách ngâm trong dung d!ch axit 
citric 0,4% trong 30 phút [15] thì lát khoai 0*9c 0I 
ráo và s:y khô c 60oC 0'n khi 03t 0L ?m d*Ki 
14,5%. Sau 0ó, 0*9c nghi7n và qua rây kích th*Kc 
lw rây là 2 mm 0I t3o thành bLt. 

BLt khoai lang tím 0*9c ch' bi'n theo nghiên 
cBu cRa Nguy5n Duy Tân và cs (2019) [16] b0ng 
cách: Nguyên li;u khoai lang tím sau khi g6t vD, 
rGa s3ch, ctt lát mDng (1 ÷- 2 mm) và h:p (100oC 
trong 5 phút) 0em s:y c nhi;t 0L 70oC trong 560 
phút. Các mzu sau khi s:y khô 0*9c nghi7n m!n 
và sàng qua lw rây 0*+ng kính 1x1 mm s| thu 0*9c 
sJn ph?m bLt có giá tr! cJm quan cao v7 màu stc, 
mùi và v!; duy trì 0*9c hàm l*9ng anthocyanin cao. 

Bên c3nh 0ó, nghiên cBu cRa Iwuoha và 
Abuajah (2022) [17] cho th:y, bLt khoai lang 0*9c 
ch' bi'n qua các công 0o3n gam rGa khoai lang và 
0I cho nJy m=m c 30oC trong 2 - 3 tu=n. Sau khi 
nJy m=m khoJng 3 ngày, khoai lang 0*9c rGa 
s3ch, lLt vD và s:y khô c nhi;t 0L 50oC trong 24 gi+ 
tr*Kc khi nghi7n thành bLt m!n < 200 µm rai cho 
qua rây kích th*Kc 0,2 mm. SG dHng bLt khoai 
lang nJy m=m có hàm l*9ng enzyme cao 0I cJi 
thi;n hi;u su:t 0*+ng hoá trong sJn xu:t bia t: 
malt kê trân châu (Pennisetum glaucum L.). 

3. QUY TRÌNH S<N XU(T BIA CÓ S! D#NG KHOAI LANG TÍM  

3.1. Quy trình công ngh; sJn xu:t bia có sG 
dHng khoai lang tím 

Hi;n nay, 0ã có mLt s8 nghiên cBu v7 vi;c sG 
dHng khoai lang 0I t3o ra dòng bia chBa nhi7u h9p 
ch:t ch8ng oxy hóa. Quy trình công ngh; ch' bi'n 
bia sG dHng khoai lang tím làm th' li;u cVng t*4ng 
t2 nh* sJn ph?m bia truy7n th8ng trJi qua các 
công 0o3n chính là chu?n b! nguyên li;u, 0*+ng 
hóa, lên men, l6c, thanh trùng, chi't rót và hoàn 
thi;n sJn ph?m. Quy trình t@ng quát sJn xu:t bia 
sG dHng khoai lang tím làm th' li;u 0*9c trình bày 
c hình 2. 
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Hình 2. S4 0a quy trình t@ng quát sJn xu:t bia sG dHng khoai lang tím làm th' li;u 

 
Hình 3. Quy trình sJn xu:t bia khoai lang tím cRa Panda và cs (2015) [18] 
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Quy trình sJn xu:t bia t: khoai lang tím cRa 
Panda và cs (2015) [18] gam các công 0o3n chính 
0*9c mô tJ nh* c hình 3 và các nguyên li;u sG 
dHng gam: Khoai lang tím t*4i (gi8ng khoai lang 
tím ST-13 thu ho3ch t3i Bhubaneswar, ãn -L), 03i 
m3ch, enzyme promalt (Novozymes Biopharama, 
-an M3ch), dextrose, n:m men 0ông khô 
Saccharomyces cerevisiae. Trong mLt nghiên cBu 
khác cRa -inh Thái Phi B0ng và cs (2022) v7 sJn 
xu:t bia có sG dHng bLt khoai lang tím Nhet 0*9c 
trang t3i huy;n Bình Tân, tWnh V}nh Long, malt 03i 
m3ch, n:m men 0ông khô Saccharomyces 

cerevisiae, hoa bia 10% anpha — axit 0tng (xu:t xB 
t: Slovenia) [1] vKi các công 0o3n cRa quá trình 
ch' bi'n 0*9c mô tJ nh* c hình 4. Trong khi 0ó, 
Humia và cs (2020) [19] cVng ti'n hành thí 
nghi;m n:u bia sG dHng khoai lang Beauregard, 
thu ho3ch t3i Sergipe, Brazil. K't quJ thu 0*9c là 
sJn ph?m bia chBa hàm l*9ng các h9p ch:t 
flavonoid, phenolic và beta - carotene. -ây là 
h*Kng 0i triIn v6ng sG dHng khoai lang tím nh* là 
nguyên li;u thay th' 0I t3o ra lo3i bia chBa nhi7u 
ch:t ch8ng oxy hóa. 

 
Hình 4. Quy trình sJn xu:t bia khoai lang tím cRa -inh Thái Phi B0ng và cs (2022) [1]  
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Quy trình sJn xu:t bia t: khoai lang có thI 
chia ra làm 4 công 0o3n chính, 0ó là: Chu?n b! 
nguyên li;u, quá trình n:u t3o d!ch 0*+ng, lên 
men và hoàn thi;n sJn ph?m. Các công 0o3n này 
0*9c mô tJ, t@ng h9p và trình bày c bJng 2. 

Chu?n b! nguyên li;u: Khoai lang 0*9c rGa 
s3ch, g6t vD, ctt thành mzu nhD và ph4i ntng 0'n 
khi 0L ?m khoJng 6 - 8%, sau 0ó xtt thành lát 
mDng và sG dHng vKi bLt malt 03i m3ch theo tY l; 
là 30% [18]. Trong khi 0ó, Humia và cs (2020) [19] 

sG dHng bLt khoai lang 0*9c nghi7n m!n t: lát 
mDng 0ã 0*9c s:y khô không ti'p xúc vKi ánh 
sáng trong 48 gi+ c 50oC. Trong quy trình th2c 
hi;n bci B0ng và cs (2022) [1], sG dHng lát khoai 
lang tím Nhet dày khoJng 3 mm 0I s:y 0'n 0L ?m 
d*Ki 14,5% c 60oC, sau 0ó nghi7n và rây thu h3t bLt 
0*+ng kính nhD h4n 2 mm. H3t malt 03i m3ch 
0*9c nghi7n thành bLt (kích th*Kc nhD h4n 1 mm) 
và sG dHng cùng bLt khoai lang vKi tY l; là 20%. 

BJng 2. Mô tJ các công 0o3n chính trong quá trình sJn xu:t bia sG dHng khoai lang  
 Bia sG dHng 20% khoai 

lang cRa -inh Thái Phi 
B0ng và cs (2022) [1] 

Bia sG dHng 30% khoai lang 
cRa Panda và cs (2015) [18] 

Bia sG dHng 50% khoai lang 
cRa Humia và cs (2020) [19] 

Nguyên li;u 
chính 

80% bLt malt 03i m3ch + 
20% bLt khoai lang tím 
Nhet + houblon + n*Kc + 
n:m men   

70% bLt malt 03i m3ch + 30% 
bLt khoai lang tím (ST - 13) 
+ houblon + n*Kc + phH gia 
+ n:m men   

50% bLt malt 03i m3ch + 50% 
bLt khoai lang Beuregard + 
houblon + n*Kc + phH gia  

Chu?n b! 
nguyên li;u 

- BLt khoai lang (0L ?m < 
14,5%), kích th*Kc < 2 
mm, d3ng h3t 
- Nghi7n malt 03i m3ch 
thành bLt,  kích th*Kc < 1 
mm 

- BLt khoai lang (0L ?m 6 - 
8%), d3ng bông 
- Ngâm và R h3t 03i m3ch 
trong 24 ti'ng, s:y 80-100oC 
và nghi7n thành bLt 

- S:y khô không ti'p xúc ánh 
sáng trong 48 ti'ng c 50oC, 
nghi7n thành bLt khoai 
- Nghi7n malt 03i m3ch 
thành bLt,  kích th*Kc < 1 
mm 

Chu?n b! 
d!ch 0*+ng 

- -*+ng hóa c 67,5oC 

trong 41 phút 
- L6c tách d!ch 0*+ng  
- Houblon hóa 100oC 
trong 60 phút 
- Làm l3nh v7 20oC và 
tách cxn 
 

- -*+ng hóa c 42oC, 50oC, 
62oC và 70oC, mwi mBc nhi;t 
0L gi? trong 20 phút 
- Houblon hóa trong 90 phút 
- Làm nguLi v7 28 ± 2oC và 
l6c qua lKp vJi cotton ti;t 
trùng 

- -*+ng hóa c 66oC trong 75 
phút và 78oC trong 10 phút 
- L6c tách d!ch 0*+ng  
- Houblon hóa 100oC trong 
60 phút 
- Làm l3nh v7 20oC b0ng 
thi't b! trao 0@i nhi;t d3ng 
t:m 

Lên men 

- Lên men chính: 8 ngày c 
19oC  và 2 ngày cu8i c 24 
oC  
- Lên men phH: 14 ngày c 
0oC 

- Lên men c 20oC trong thi't 
b! vô trùng, môi tr*+ng ké 
khí trong 5 - 7 ngày (khi tY 
tr6ng d!ch lên men khoJng 
1,010 g/L) 

- Lên men chính: 8 ngày c 
19oC  và 2 ngày cu8i c 24 oC  
- Lên men phH: 14 ngày c 
0oC 

Hoàn thi;n 
sJn ph?m 

- D!ch bia 0*9c chi't vào 
chai thRy tinh szm màu, 
0óng ntp chai 
- Thanh trùng c 60oC  
trong 15 phút (15 PU).  
- SJn ph?m 0óng chai 0ã 
thanh trùng 0*9c bJo 
quJn c 25oC  hoxc 10oC 
trong 45 ngày 

- D!ch bia 0*9c h3 v7 4oC 0I 
ltng cxn. 
- L6c qua màng l6c ti;t 
trùng, rót vào chai thRy tinh 
szm màu cùng vKi 0*+ng 
pha bia (3 g/L).  
- SJn ph?m 0*9c 0óng ntp 
và thanh trùng c 15 PU 

- B@ sung dung d!ch sucrose 
vào bia 
- Chi't bia và 0óng ntp vào 
chai thRy tinh szm màu 
dung tích 600 mL 
- BJo quJn c 20oC trong 7 
ngày 
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Quá trình n:u: TrLn hwn h9p bLt malt 03i 
m3ch và nh?ng lát khoai lang tím vKi n*Kc, tY l; 
nguyên li;u thô (hwn h9p bLt malt 03i m3ch và 
khoai lang) và n*Kc là 3: 10, b@ sung ch:t hw tr9 
promalt (0,1 g/L). Th2c hi;n quá trình 0*+ng hóa 
c các mBc nhi;t 0L l=n l*9t là 42oC, 50oC, 62oC và 
70oC, mwi mBc nhi;t 0L gi? trong vòng 20 phút. 
Sau 0ó, d!ch 0*+ng 0*9c 0un sôi 90 phút trong 
thi't b! n:u b0ng thép không gW, b@ sung hoa bia 
(0,075 g/L) và dextrose (40 g/L) (0ây g6i là quá 
trình houblon hóa). K't thúc 0un sôi, d!ch 0*+ng 
0*9c làm nguLi v7 28 ± 2oC và l6c qua lKp vJi 
cotton ti;t trùng nh0m thu 0*9c d!ch sau quá trình 
houblon hóa [18]. Nghiên cBu cRa Humia và cs 
(2020) [19] b@ sung thêm giai 0o3n ha hóa d!ch 
bLt khoai lang c 62oC trong 60 phút rai mKi ti'n 
hành 0*+ng hóa (tY l; n*Kc - bLt là 3:1) c 66 ± 1oC 
trong 75 phút và c 78oC trong 10 phút cu8i. Ti'n 
hành l6c tách d!ch 0*+ng ra khDi bã, sau 0ó b@ 
sung thêm n*Kc 76oC và ti'p tHc quá trình l6c l=n 
2. -un sôi d!ch 0*+ng 100oC trong 60 phút, 0ang 
th+i b@ sung hoa bia. Sau 0ó d!ch 0*+ng này 0*9c 
làm l3nh nhanh v7 20oC b0ng thi't b! trao 0@i nhi;t 
d3ng t:m. T*4ng t2, quá trình n:u cRa -inh Thái 
Phi B0ng và cs (2022) [1] cVng th2c hi;n các công 
0o3n nh* trên và 0i7u chWnh 0i7u ki;n 0*+ng hóa 
là 67,5oC trong 41 phút. 

Quá trình lên men: Panda và cs (2015) 0ã th2c 
hi;n quá trình lên men (sau quá trình houblon 
hóa) vKi n:m men c 20oC trong thi't b! vô trùng, 
môi tr*+ng ké khí. Quá trình s| k't thúc khi tY 
tr6ng d!ch lên men khoJng 1,010 g/L và th*+ng 
kéo dài khoJng 5 0'n 7 ngày [18]. Trong khi 0ó, 
nghiên cBu cRa Humia và cs (2020) [19] cVng nh* 
cRa B0ng và cs (2022) [1] ti'n hành quá trình lên 
men trong bình thép kín ti;t trùng có kiIm soát 
nhi;t 0L cùng vKi n:m men 0ã 0*9c chu?n b! tr*Kc 
0ó. Quá trình lên men chính di5n ra trong 8 ngày c 
19oC và 2 ngày cu8i c 24oC. Sau 0ó, ti'n hành rút 
h't men trong bình và h3 nhi;t 0L d!ch bia v7 0oC, 
quá trình lên men phH kéo dài trong 14 ngày.  

Hoàn thi;n sJn ph?m: D!ch bia 0*9c h3 v7 4oC 
0I ltng cxn. LKp bia phía trên 0*9c l6c qua màng 
l6c ti;t trùng, không làm xáo trLn lKp cxn bên 
d*Ki. Bia 0*9c rót vào chai thRy tinh szm màu 
cùng vKi 0*+ng pha bia (3 g/L) nh0m hw tr9 t3o 

b6t và bão hòa CO2. Cu8i cùng sJn ph?m 0*9c 
0óng ntp và thanh trùng c 15 PU [18]. -inh Thái 
Phi B0ng và cs (2022) cVng ti'n hành t*4ng t2 nh* 
trên (không b@ sung 0*+ng pha bia) và bJo quJn c 
25oC hoxc 10oC [1]. Trong khi 0ó, Humia và cs 
(2020) có b@ sung 0*+ng vào bia rai ti'n hành 
chi't và 0óng ntp vào chai thRy tinh szm màu 
dung tích 600 mL, bJo quJn c 20oC trong 7 ngày 
[19]. 

3.2. Hàm l*9ng ch:t ch8ng oxy hóa và s2 bi'n 
0@i cRa chúng trong quá trình ch' bi'n, bJo quJn 

SJn ph?m bia khoai lang trong các nghiên cBu 
07u chBa hàm l*9ng ch:t ch8ng oxy hóa nh:t 0!nh 
và 0ã 0*9c chBng minh qua thí nghi;m và phân 
tích. Các k't quJ v7 chW tiêu hóa lý và hàm l*9ng 
ch:t ch8ng oxy hóa trong bia sG dHng khoai lang 
0*9c t@ng h9p c bJng 3.  

SJn ph?m bia t: khoai lang cRa Humia và cs 
(2020) [19] 0ã ti'n hành thí nghi;m n:u bia sG 
dHng nguyên li;u thay th' là khoai lang (50% kh8i 
l*9ng, th+i gian 0*+ng hóa là 75 phút), t3o ra sJn 
ph?m có 0L can 5,05% v/v, hàm l*9ng phenolic 
t@ng: 228,1 mgEAG/L; hàm l*9ng beta - carotene: 
0,448 mg/100 mL. Trong 0ó, hàm l*9ng phenolic 
cao h4n các lo3i bia vàng sáng màu (bia pale lager) 
nh*ng l3i th:p h4n bia 0en do Jnh h*cng bci các 
sJn ph?m sinh ra trong phJn Bng Maillard. Các 
h9p ch:t này 0óng vai trò quan tr6ng 0'n h*4ng v! 
và 0L b7n keo cRa bia. Bên c3nh 0ó, k't quJ 
nghiên cBu cVng cho th:y r0ng, th+i gian 0*+ng 
hóa và s2 ti'p xúc nhi;t trong quá trình n:u bia có 
thI dzn 0'n s2 suy giJm hàm l*9ng beta - 
carotene. 

SJn ph?m bia sG dHng th' li;u khoai lang tím 
(30% kh8i l*9ng) trong nghiên cBu cRa Panda và 
cs (2015) [18] có hàm l*9ng phenol 0,21 mg/mL; 
anthocyanin 5,1 mg/100 mL. Trong khi 0ó, bia 
khoai lang tím (20% kh8i l*9ng) cRa -inh Thái Phi 
B0ng và cs (2022) có hàm l*9ng anthocyanin 5,04 
mg/L 08i vKi bia ch*a thanh trùng và 2,70 - 3,73 
mg/L 08i vKi bia 0ã thanh trùng có thI bJo quJn 
0*9c trong 45 ngày [1]. Hàm l*9ng anthocyanin 
trong sJn ph?m bia càng tFng khi l*9ng khoai lang 
sG dHng trong quá trình n:u d!ch 0*+ng càng 
nhi7u. Hàm l*9ng anthocyanin suy giJm trong quá 
trình n:u bia và lên men. Hàm l*9ng anthocyanin 
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có xu h*Kng giJm d=n theo chi7u tFng cRa nhi;t 
0L 0*+ng hóa và th+i gian gi? nhi;t do 
anthocyanin d5 b! phân hRy bci nhi;t 0L thành các 
ch:t nh* phenolic acid, aldehydes và diketones 

[20]. -i7u này phù h9p vKi k't quJ nghiên cBu 
Panda và cs (2015) [18] và -inh Thái Phi B0ng và 
cs (2022) [1] khi thG nghi;m c các 0i7u ki;n 
0*+ng hóa khác nhau.  

BJng 3. K't quJ mLt s8 chW tiêu hóa lý và hàm l*9ng h9p ch:t ch8ng oxy hóa  
trong bia sG dHng khoai lang 

 

Bia sG dHng 20% khoai 
lang cRa -inh Thái 

Phi B0ng và cs (2022) 
[1] 

Bia sG dHng 30% khoai 
lang cRa Panda và cs 

(2015) 
[18] 

Bia sG dHng 50% khoai 
lang cRa Humia và cs 

(2020) 
[19] 

MLt s8 chW tiêu hoá lý 
-L can (%v/v) 4,47 ± 0,02 3,77 ± 0,06 5,05 ± 0,5 

pH 4,53 ± 0,01 3,05 ± 0,05 4,15 ± 0,16 

-L màu (EBC) 10,75 ± 0,09 ̶ 26,6 ± 1,15 

-L 0tng (BU) 14,48 ± 0,24 ̶ 14,72 ± 1,35 

-L hòa tan biIu ki'n (op) 3,77 ± 0,06 3,57 ± 0,12 4,05 ± 0,46 

Hàm l*9ng diacetyl (mg/l) 0,155 ± 0,006 ̶ ̶ 
Hàm l*9ng mLt s8 h9p ch:t mang ho3t tính sinh h6c 

Anthocynin (mg/L) 5,04 ± 0,03 0,51 ± 0,57 ̶ 
Phenolic (mg/L) ̶ 210 ± 2 228,1 ± 0,5 

Flavonoid (mg/L) ̶ ̶ 21,31 ± 0,46 

Βeta — carotene (mg/L) ̶ ̶ 0,0475 ± 0,0019 

Trong quá trình lên men, nang 0L anthocyanin 
thay 0@i liên tHc. Trong n:m men, quá trình lên 
men glycolytic 0*+ng, pyruvate 0*9c chuyIn hóa 
thành acetaldehyde, 0óng vai trò nh* ch:t nhen 
0i;n tG cu8i cùng trong quá trình t3o ethanol. 
Pyruvate và acetaldehyde là nh?ng ch:t 0*9c hình 
thành trong t' bào ch:t cRa n:m men, 0*9c 
chuyIn hóa nhanh chóng (pyruvate b! khG nhóm 
carboxyl thành acetaldehyde hoxc 0*9c sG dHng 
trong s2 hình thành acetyl CoA; acetaldehyde b! 
khG t3o ethanol) và mLt s8 s| khu'ch tán ra khDi 
t' bào [21]. Tác 0Lng cRa chúng 0R 0I t:n công 
các phân tG khác, t3o 0i7u ki;n thuen l9i cho s2 
bi'n 0@i anthocyanin thành nhi7u lo3i h9p ch:t: 
Pyranoanthocyanin và các stc t8 thB c:p cRa 
pyranoanthocyanin, các oligome anthocyanin và 
các stc t8 anthocyanin polyme. Trong s8 này, 
pyroanthocyanin 0*9c coi là nhóm dzn xu:t 
anthocyanin quan tr6ng nh:t, có trong 0a u8ng lên 
men [22].  

Trong quá trình thanh trùng bia, hàm l*9ng 
anthocyanin s| giJm so vKi bia ch*a thanh trùng 
[1]. -i7u này có thI giJi thích là do s2 thRy phân 
liên k't glycoside trong c:u trúc khi'n tính @n 
0!nh cRa anthocyanin b! m:t 0i, làm bi'n 0@i 

aglycone hình thành các sJn ph?m không màu t3i 
nhi;t 0L cao trong th+i gian dài [23]. 

Trong quá trình bJo quJn, anthocyanin s| 
chuyIn hóa thành chalcone (ti7n ch:t cRa các 
flavonoid) thông qua sJn ph?m trung gian là nhóm 
vòng hydroxyl C4 b! phân ctt và sau 0ó b! oxy hóa 
thành nh?ng sJn ph?m phân giJi theo th+i gian (ví 
dH nh* 2,4,6 -trihydroxybenzaldehyde) gây nên s2 
thoái hóa và m:t màu anthocyanin [24]. 

3.3. Giá tr! cJm quan cRa bia có sG dHng khoai 
lang tím 

K't quJ 0ánh giá cJm quan trong nghiên cBu 
cRa Panda và cs (2015) thì mzu bia 30% khoai lang 
tím có 0iIm s8 cJm quan cao nh:t (theo thang 
0iIm Hedonic 1-9 vKi 5 chW tiêu 0ánh giá màu, 0L 
trong, 0L t3o b6t, h*4ng v! và mBc 0L ch:p nhen 
[18]. Nghiên cBu cRa -inh Thái Phi B0ng và cs 
(2022) cho th:y, mzu bia có sG dHng 20% khoai 
lang tím có 0iIm s8 cao nh:t (màu stc, mùi, v! và 
mBc 0L ch:p nhen) [1]. Các 0xc tính cJm quan 
trong 2 nghiên cBu trên (BJng 4 và Hình 5) 07u so 
sánh gi?a các lo3i bia có b@ sung khoai lang tím 
vKi hàm l*9ng khác nhau vKi bia th*4ng m3i 
không sG dHng khoai lang.  
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BJng 4. Phân tích ONE-WAY giá tr! cJm quan cRa các lo3i bia khác nhau [18] 

 

Chú thích: Số liệu trong bảng được biểu diễn dưới dạng ± độ lệch chuẩn. Các giá trị trong cùng một hàng 
có chỉ số mũ là kí tự khác nhau thể hiện sự khác biệt ở mức ý nghĩa P < 0,05. **: Có ý nghĩa ở mức P < 0,01; 
NS: khác biệt không đáng kể; KLT: khoai lang tím. 

Hình 5. Phân tích ONE-WAY giá tr! cJm quan cRa các lo3i bia khác nhau [18] 

 
Hình 5. BiIu 0a 0ánh giá cJm quan theo ph*4ng pháp cho 0iIm Hedonic (0 — 9 0iIm) 

 cRa các mzu bia lên men phH [1] 
3.4. L9i ích v7 sBc khDe cRa bia sG dHng khoai 

lang tím 
Bia sG dHng khoai lang tím còn chBa nhi7u 

h9p ch:t ch8ng oxy hóa m3nh nh*: Phenol, 
anthocyanin, anthocyanidin,… giúp bJo v; các 
lipoprotein tY tr6ng th:p khDi các quá trình oxy 
hóa, lo3i bD các g8c t2 do, ngFn ng:a ung th*, cJi 
thi;n chBc nFng th! giác, Bc ch' k't tH tiIu c=u và 
nhi7u chBc nFng sinh lý khác [25, 26]. 

Anthocyanin 0*9c dùng 0I ch8ng d! Bng, viêm 
loét, kháng nhi7u lo3i vi khu?n, tFng chBc nFng 
ch8ng 0Lc cRa gan, ngFn ng:a s2 nhi5m mA gan 
và ho3i tG mô gan, 0i7u hòa l*9ng cholesterol 
trong máu, tránh nguy c4 ttc ngh|n x4 v?a 0Lng 
m3ch, phHc hai tr*+ng l2c tim, 0i7u hòa nh!p tim 
và huy't áp, 0i7u hòa chuyIn hóa canxi, làm giJm 
0au do tác dHng co thtt c4 tr4n. Chính 0i7u này 0ã 

làm cho khoai lang tím có giá tr! dinh d*Ang và giá 
tr! d*9c li;u cao [12]. 

4. K%T LU&N  
Nhìn chung, s4 0a công ngh; t@ng quát sJn 

xu:t bia có sG dHng bLt khoai lang cVng t*4ng t2 
nh* quy trình sJn xu:t bia truy7n th8ng, nh*ng 
khi sG dHng bLt khoai lang tím c các tY l; khác 
nhau thì c=n 0i7u mLt s8 thông s8 công ngh; 
nh* ch' 0L 0*+ng hóa và th+i gian lên men. 
Nguyên li;u chính sG dHng trong sJn xu:t bia 
gam: BLt khoai lang tím, malt 03i m3ch, hoa bia, 
n:m men và n*Kc. Bên c3nh 0ó, còn có sG dHng 
enzyme hw tr9 quá trình 0*+ng hóa n'u c=n. SJn 
ph?m bia có sG dHng 20 - 50% bLt khoai lang tím 
0I thay th' malt 03i m3ch có giá tr! cJm quan 
cao và chBa nhi7u h9p ch:t ch8ng oxy hóa m3nh 
nh* phenol, anthocyanin, anthocyanidin,...  
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PURPLE SWEET POTATO: A POTENTIAL ALTERNATIVE INGREDIENT IN BEER 
PRODUCTION FOR FUTURE  

Bui The Vinh1, Dinh Thai Phi Bang1, Nguyen Ngoc Nhi1, 

 Nguyen Le Tan Thien1, Tran Huu Thanh Huy1, Le Thi Kim Loan2 

                                                                                                                                            1 Me Kong University  
                                                                                                                                           2 Tien Giang University 

Summary 

Today, consumers are interested in more varieties than traditional beer made from barley 
malt. In addition, demands for nutritious and healthy foods were increased, using ingredients 
to replace apart of malt to produce new nutritious products with unique flavors, to adapt 
consumption trends, to save production costs are concerning issues. Purple sweet potato 
(Ipomoea batatas (L.) Lam) is considered a healthy tuber with a unique flavor, high fiber 
content, anthocyanins with biological activity, and many nutrients. Therefore, it can be said 
that purple sweet potato powder is a potential ingredient to replace a part of malt in 
nutritional beer production to produce new nutritional beer products, and to meet beer 
market trend. The processing of nutritional beer production with purple sweet potato powder 
was similar to the traditional beer production, and only to modify to some technological 
parameters such as saccharification and fermentation flowing to the ratio of sweet potato 
powder used. Nutritional beer products with 20-50% purple sweet potato powder had high 
sensory values and contained many strong antioxidant compounds such as anthocyanins, 
phenols, anthocyanidins that help to prevent cancer and improve visual function.  

Keywords: Nutritional beer, alternative ingredient, purple sweet potato, beer production 
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