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TÓM T>T 

Nghiên cWu thXc hi3n nhGm Dánh giá khf nNng lên men kombucha và sinh t%ng hTp axit 
glucoronic cia h3 c.ng sinh Zygoascus meyerae và Komagataeibacter saccharivorans. QiUu ki3n 
lên men D!Tc khfo sát bao gEm: NEng D. D!"ng ban Dau (15, 20, 25, 30oBrix) và nhi3t D. môi 
tr!"ng lên men (20, 25, 30, 35oC). Ch^ tiêu theo dõi nh! sau: pH, chAt khô hoà tan t%ng s_ (TSS), 
D!"ng khJ, axit t%ng, axit glucoronic C 3, 6, 9, 12 ngày lên men. K+t quf cho thAy, h3 c.ng sinh 
Zygoascus meyerae và Komagataeibacter saccharivorans phát trijn t!Qng hw trong DiUu ki3n 
khfo sát, thj hi3n qua các ch^ tiêu ghi nhUn nh! sau: pH và TSS gifm liên t)c theo th"i gian lên 
men; quá trình sinh t%ng hTp axit hSu cQ và axit glucoronic tNng theo sX phát trijn cia h3 c.ng 
sinh; D!"ng khJ tNng lên C ngày lên men thW 3, sau Dó gifm C các ngày lên men ti+p theo. Trong 
Dó, nEng D. D!"ng ban Dau 20oBrix, nhi3t D. môi tr!"ng lên men 25oC, C 9 ngày lên men cho 
thAy khf nNng sinh t%ng hTp axit glucoronic cao nhAt, D,t 74,33 mg/L (pH: 3,02 ± 0,07; TSS: 
10,00 ± 0,87oBrix; D!"ng khJ: 14,69 ± 0,64 mg/mL; axit t%ng 7,03 ± 0,08 mg/mL). 

Tm khoá: Glucuronic axit, Komagataeibacter saccharivorans, kombucha, Zygoascus meyera. 

 
1. $%T V(N $* 

Kombucha là n!Rc u_ng lên men tm h3 c.ng 
sinh vi khuqn và nAm men (SCOBY - Symbiotic 
Culture of Bacteria and Yeast), men trong môi 
tr!"ng n!Rc trà và D!"ng [1]. H3 vi sinh SCOBY là 
con gi_ng khCi D.ng quá trình lên men n!Rc u_ng 
kombucha [2, 3], trong Dó nAm men Zygoascus 
meyerae tham gia vào quá trình chuyjn hóa D!"ng 
thành r!Tu t!Qng tX nh! Saccharomyces 
cerevisiae, chúng th!"ng có myt trong quá trình 
lên men n!Rc trái cây [4]. Komagataeibacter là 
m.t chi vi khuqn thu.c hE Acetobacteraceae, 
trong quá trình lên men kombucha thì loài Dijn 
hình là Komagataeibacter xylinus 
(Gluconacetobacter xylinus hoyc Acetobacter 
xylinum) [5], Dây là loài vi khuqn chính trong môi 
tr!"ng lên men kombucha, chúng sinh t%ng hTp 

các axit hSu cQ nh! axit acetic và axit glucoronic, 
tham gia vào quá trình hình thành màng cellulose 
trên bU myt d ch trà, Dây là môi tr!"ng Dj h3 c.ng 
sinh SCOBY phát trijn [6]. Axit glucuronic là hTp 
chAt D!Tc quan tâm Dyc bi3t, chúng D!Tc t,o ra do 
quá trình oxy hóa glucose bCi vi khuqn acetic 
thu.c gi_ng Komagataeibacter, axit glucuronic có 
Dyc tính khJ D.c m,nh, là thành phan có giá tr  
dinh d!&ng và t_t cho sWc kh[e con ng!"i [7].  

Th"i gian gan Dây, n!Rc u_ng kombucha D!Tc 
sJ d)ng ph% bi+n vì nhSng lTi ích mà nó mang D+n 
cho sWc kh[e cia ng!"i dùng. Ngoài các sfn phqm 
kombucha lên men công nghi3p thì h. gia Dình có 
thj lên men bGng cách tX t,o con gi_ng theo 
ph!Qng pháp dân gian, hoyc mua con gi_ng t,i các 
chT truyUn th_ng, do cá nhân tX t,o và nhân gi_ng 
bán. Vì vUy, nguEn g_c cia con gi_ng gan nh! 
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không D!Tc xác D nh rõ, thành phan h3 vi sinh 
trong con gi_ng có thj bao gEm nhSng loài gây h,i 
cho sWc kh[e, sau quá trình lên men các loài này 
có khf nNng sinh ra D.c t_ trong sfn phqm. Trong 
quá trình lên men, h3 c.ng sinh không D!Tc kijm 
soát, nhóm vi khuqn lactic hoyc vi khuqn acetic 
phát trijn m,nh, k+t quf cia quá trình lên men 
làm cho sfn phqm có pH thAp, v  chua m,nh, khi 
u_ng vào fnh h!Cng D+n ho,t D.ng cia các 
enzyme có trong d, dày. Vì vUy, nghiên cWu này 
D!Tc thXc hi3n nhGm xác D nh DiUu ki3n men 
kombucha, khf nNng sinh t%ng hTp axit glucoronic 
cia nAm men Zygoascus meyerae và vi khuqn 
Komagataeibacter saccharivorans D!Tc phân lUp 
t,i t^nh Kiên Giang. 

2. V,T LI!U VÀ PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 
2.1. VUt li3u, hoá chAt và thi+t b  
Nguyên li3u: NAm men Zygoascus meyerae và 

vi khuqn Komagataeibacter saccharivorans Dã 
D!Tc phân lUp, tuyjn chEn và D nh danh tm các 
mtu kombucha nuôi thi công t,i khu vXc t^nh 
Kiên Giang (chT R,ch S[i và chT Minh L!Qng); trà 
Den Phúc Long túi 0,5 kg (D. qm ≤ 10%; tanin ≥ 
6%); D!"ng saccharose Biên Hòa Pure túi 1 kg (D. 
qm ≤ 0,05%; D. Pol ≥ 99,80oZ). 

Các hoá chAt sJ d)ng gEm: NaOH (Trung 
Qu_c), sodium potaaium tartrate (Trung Qu_c), 
3,5-Dinitrosalicylic axit (°n Q.), D-glucose (Trung 
Qu_c), kit K-Uronic cia hãng Megazyme (Ireland) 
D!Tc cung cAp bCi Công ty C% phan Hóa chAt miUn 
Nam, thành ph_ Can ThQ. 

Thi+t b , d)ng c): Khúc x, k+ cam tay Atago 
(ATC, Atago, NhUt Bfn) D. phân gifi 0,2%, D. 
chính xác ± 0,2%; pH k+ Dj bàn (HI5222, Hanna, 
Italia) D. phân gifi 0,001 - 0,01, D. chính xác ± 
0,002 - 0,01; máy Do quang ph% UV-Vis (722N, 
Inesa, Trung Qu_c) dfi b!Rc sóng 380 - 1.000 nm, 
D. chính xác ± 2 nm. 

2.2. Ph!Qng pháp nghiên cWu 
2.2.1. B_ trí thí nghi3m 

Chuqn b  môi tr!"ng lên men: N!Rc Dun sôi 
Dj ngu.i (50 - 60oC), cho 5% (w/v) trà Den vào 
ngâm 10 - 15 phút, lEc b[ bã lAy phan n!Rc trà, Dj 
ngu.i D+n 30oC. 

Chuqn b  gi_ng: TNng sinh gi_ng vi khuqn và 
nAm men Dj D,t mUt s_ 105 t+ bào/mL.  

- Khfo sát fnh h!Cng cia nEng D. D!"ng ban 
Dau b% sung vào n!Rc trà sJ d)ng lên men n!Rc 
u_ng kombucha:  

Thí nghi3m D!Tc b_ trí hoàn toàn ngtu nhiên 
vRi 3 lan lyp l,i, 1 nhân t_ (nEng D. D!"ng sucrose 
trong n!Rc trà). Chuqn b  d ch trà C nEng D. 
D!"ng 15, 20, 25, 30oBrix, cho h3 c.ng sinh (nAm 
men: vi khuqn) tg l3 1: 1, ching 4% (v/v) vào d ch 
trà Dã chuqn b  [8], lên men tênh và hi+u khí C 
nhi3t D. phòng thí nghi3m. Theo dõi các ch^ tiêu: 
pH, TSS, D!"ng khJ, axit t%ng, axit glucoronic 
ngày lên men 3, 6, 9, 12.  

- Khfo sát fnh h!Cng cia nhi3t D. môi tr!"ng 
lên men n!Rc u_ng kombucha: 

Thí nghi3m D!Tc b_ trí hoàn toàn ngtu nhiên 
vRi 3 lan lyp l,i, 1 nhân t_ (nhi3t D. lên men). 
Chuqn b  d ch trà C nEng D. D!"ng Dã chEn C thí 
nghi3m trên, cho h3 c.ng sinh (nAm men: Vi 
khuqn) tg l3 1: 1, ching 4% (v/v) vào d ch trà Dã 
chuqn b , lên men tênh và hi+u khí C nhi3t D.: 20, 
25, 30, 35oC. Theo dõi các ch^ tiêu: pH, TSS, D!"ng 
khJ, axit t%ng, axit glucoronic ngày lên men 3, 6, 
9, 12. 

2.2.2. Ph!Qng pháp phân tích các ch^ tiêu lý 
hoá 

Xác D nh pH: Dùng pH k+ Dj bàn Hanna, thXc 
hi3n theo mô tf cia Nguy¥n Th  Ph!Qng và 
Nguy¥n Thúy H!Qng (2018) [8].  

Xác D nh TSS: Dùng khúc x, k+ Alpha Atago, 
thXc hi3n theo mô tf cia Nguy¥n Th  Ph!Qng và 
Nguy¥n Thúy H!Qng (2018) [8].  

Xác D nh D!"ng khJ khJ bGng ph!Qng pháp 
3,5- Dinitrosalicylic axit (DNS) [9].  

Xác D nh axit t%ng bGng ph!Qng pháp chuqn 
D. [10]. 

Xác D nh hàm l!Tng axit glucuronic bGng 
ph!Qng pháp Do phân cXc vRi l!Tng D-glucuronic, 
l!Tng NADH D!Tc hình thành thông qua ho,t 
D.ng cia uronate dehydrogenase (UDH) D!Tc Do 
C b!Rc sóng 340 nm [11]. 

2.2.3. Ph!Qng pháp thu thUp và xJ lý s_ li3u 

Phan mUm Microsoft Excel (phiên bfn 2021) 
sJ d)ng Dj tính toán và vÇ các DE th . K+t quf thu 
D!Tc trong các thí nghi3m D!Tc biju th  bGng giá 
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tr  trung bình. Phan mUm th_ng kê Statgraphic 
Centurion (phiên bfn 19.01.0002) sJ d)ng phân 
tích ph!Qng sai (Analysis of variance - ANOVA) 
kijm D nh mWc D. khác bi3t có ý nghêa th_ng kê 

cia các nghi3m thWc thông qua LSD vRi D. tin cUy 
95%. 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. ¢nh h!Cng cia nEng D. D!"ng ban Dau 
D+n quá trình lên men n!Rc u_ng kombucha

Bfng 1. ¢nh h!Cng cia nEng D. D!"ng ban Dau D+n pH, TSS, l!Tng D!"ng khJ và axit t%ng trong quá 
trình lên men n!Rc u_ng kombucha 

NEng D. D!"ng (oBrix) 
Th"i gian 

(ngày) 
pH TSS (oBrix) 

Q!"ng khJ 
(mg/mL) 

Axit t%ng 
(mg/mL) 

3 5,04 ± 0,13h 13,00 ± 0,50cd 19,17 ± 1,00i 2,73 ± 0,31b 

6 4,11 ± 0,19f 9,17 ± 0,29b 13,69 ± 1,35cd 5,20 ± 0,53c 

9 3,50 ± 0,09d 7,50 ± 0,87a 11,19 ± 1,38b 6,44 ± 0,24ef 

15 

12 3,20 ± 0,10bc 7,33 ± 0,29a 10,40 ± 1,38b 7,47 ± 0,35h 

3 4,64 ± 0,11g 17,17 ± 0,29g 22,41 ± 0,90j 4,89 ± 0,21c 

6 3,73 ± 0,15e 13,50 ± 0,00de 16,58 ± 1,61gh 6,32 ± 0,14de 

9 3,26 ± 0,12c 9,17 ± 0,76b 14,36 ± 1,21efg 7,04 ± 0,18g 

20 

12 3,10 ± 0,10abc 8,43 ± 0,40ab 11,36 ± 0,96bc 7,97 ± 0,20i 

3 4,90 ± 0,11h 22,17 ± 0,29i 27,48 ± 2,56k 5,02 ± 0,26c 

6 3,98 ± 0,13f 14,50 ± 1,00ef 22,64 ± 2,01j 6,00 ± 0,00d 

9 3,23 ± 0,12c 13,00 ± 1,00cd 16,37 ± 1,32fgh 6,54 ± 0,27ef 

25 

12 2,97 ± 0,12a 12,17 ± 1,04c 14,23 ± 1,42ef 8,08 ± 0,43i 

30 

3 4,44 ± 0,08g 24,83 ± 0,29j 32,04 ± 2,06l 5,28 ± 0,24c 
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6 3,73 ± 0,23e 17,50 ± 1,00g 25,98 ± 0,97k 6,80 ± 0,14fg 

9 3,49 ± 0,06d 17,00 ± 1,73g 22,84 ± 1,00j 7,05 ± 0,36gh 

12 3,00 ± 0,17ab 15,17 ± 0,76f 18,40 ± 2,50hi 7,95 ± 0,22i 

Ghi chú: S_ li3u là trung bình cia 3 lan lyp l,i. Trong cùng m.t c.t, nhSng c.t có chS cái khác nhau 
thj hi3n sX khác bi3t có ý nghêa th_ng kê theo phép thJ LSD C D. tin cUy 95%. 

3.1.1. pH và TSS 
K+t quf C bfng 1 cho thAy, 6 ngày Dau lên men 

pH gifm m,nh, D+n ngày 9 và 12 pH gifm nh!ng ít 
hQn so vRi th"i gian Dau. K+t quf thí nghi3m t!Qng 
tX vRi k+t quf nghiên cWu cia Malbaša và cs 
(2008) [12], Massoud và cs (2022) [13], khfo sát 
tác D.ng cia nEng D. D!"ng ban Dau fnh h!Cng 
D+n giá tr  pH cia d ch trà trong quá trình lên men 
n!Rc u_ng kombucha. 

Khi thay D%i nEng D. D!"ng ban Dau 15 - 
30oBrix, TSS ghi nhUn thay D%i khác bi3t có ý 
nghêa th_ng kê C tAt cf các nEng D.. K+t quf C 
bfng 1 cho thAy, TSS có xu h!Rng gifm theo các 
m_c th"i gian khfo sát. Th"i gian lên men 12 ngày 
t%ng s_ chAt khô hòa tan ghi nhUn gifm ít, C m_c 
th"i gian này, các mtu có nEng D. D!"ng ban Dau 
15, 20, 25oBrix có t%ng s_ chAt khô hòa tan Do 
D!Tc khác bi3t không có ý nghêa th_ng kê so vRi 
ngày 9, trm mtu 30oBrix. Qua Dó cho thAy, C nEng 
D. D!"ng cao không thuUn lTi cho quá trình 
chuyjn hóa và sinh t%ng hTp các chAt khi lên men 
n!Rc u_ng kombucha. 

SX thay D%i cia pH và TSS liên quan mUt thi+t 
D+n ho,t D.ng cia vi sinh vUt trong quá trình lên 
men [6]. Giai Do,n Dau lên men, khi ching gi_ng 
khCi D.ng vào môi tr!"ng n!Rc trà, vi khuqn và 
nAm men sÇ trfi qua quá trình thích nghi vRi môi 
tr!"ng sau Dó tNng tr!Cng và Di vào %n D nh Dj 
thXc hi3n các ho,t D.ng trao D%i c«ng nh! sinh 
t%ng hTp các chAt. Ch^ s_ pH và TSS có xu h!Rng 
gifm theo th"i gian lên men, do quá trình lên men 
nAm men sJ d)ng D!"ng làm cQ chAt phát trijn 
sinh kh_i, chuyjn hóa m.t phan D!"ng thành 
ethanol nên t%ng s_ chAt khô hòa tan gifm theo 
th"i gian, DEng th"i vi khuqn acetic chuyjn hóa 
m.t phan ethanol sinh ra thành các axit hSu cQ 

làm cho pH gifm [2, 3]. Giai Do,n lên men ti+p 
theo, mUt s_ vi sinh có xu h!Rng gifm, sau th"i 
gian phát trijn cXc D,i và %n D nh các ho,t D.ng 
trao D%i chAt di¥n ra m,nh làm cQ chAt trong môi 
tr!"ng b  tiêu hao, DEng th"i các axit sinh t%ng 
hTp tích l«y theo th"i gian làm pH cia môi tr!"ng 
n!Rc trà gifm m,nh. QiUu này không thuUn lTi Dj 
nAm men phát trijn, lúc này mUt s_ nAm men b¬t 
Dau gifm, các ho,t D.ng chuyjn hóa di¥n ra chUm 
dan, kéo theo l!Tng ethanol sinh ra gifm Di làm 
cho vi khuqn acetic phát trijn h,n ch+ hQn giai 
Do,n lên men tr!Rc, DiUu này thj hi3n qua ch^ s_ 
pH và TSS Do D!Tc gifm, nh!ng không nhiUu nh! 
giai Do,n tr!Rc.   

3.1.2. Q!"ng khJ và axit t%ng 
K+t quf C bfng 1 cho thAy, D!"ng khJ tNng C 

ngày lên men thW 3, sau Dó gifm C các ngày 6, 9 và 
12, gifm ít vào các ngày lên men cu_i. QiUu này 
D!Tc gifi thích nh! sau, theo Antolak và cs (2021) 
[14], D!"ng khJ có trong n!Rc trà chi y+u là 
D!"ng glucose, fructose, Dây là k+t quf cia quá 
trình nAm men ho,t D.ng sinh ra enyzme inverter 
thiy phân D!"ng sucrose thành glucose, fructose, 
vì vUy làm l!Tng D!"ng khJ Do D!Tc C ngày thW 3 
tNng lên so vRi ngày Dau lên men. Ti+p theo, nAm 
men dùng D!"ng glucose Dj thXc hi3n các quá 
trình trao D%i chAt t,o thành ethanol, vì vUy C ngày 
lên men ti+p theo l!Tng D!"ng khJ có xu h!Rng 
gifm (ngày 6 và 9), sau Dó gifm chUm l,i (ngày 9 
và 12) do DiUu ki3n bAt lTi vU môi tr!"ng s_ng nên 
khf nNng ho,t D.ng cia h3 c.ng sinh b  h,n ch+, 
l!Tng D!"ng tiêu hao không còn nhiUu nh! giai 
Do,n tr!Rc. 

K+t quf C bfng 1 cho thAy, axit t%ng tNng 
m,nh trong th"i gian Dau lên men (ngày 3 và 6) và 
ti+p t)c tNng (ngày 9 và 12), nh!ng ít hQn so vRi 
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th"i gian Dau. Theo th"i gian lên men, khi thay D%i 
nEng D. D!"ng ban Dau tm 15 - 30oBrix, l!Tng axit 
t%ng Do D!Tc tNng theo các m_c th"i gian khfo sát. 
QiUu này D!Tc gifi thích nh! sau, nEng D. D!"ng 
dùng trong quá trình lên men kombucha fnh 
h!Cng D+n quá trình trao D%i chAt cia h3 c.ng 
sinh và sX t!Qng tác giSa các vi sinh vUt trong h3 
c.ng sinh, vì vUy các hTp chAt sinh t%ng hTp D!Tc 
thu nhUn c«ng thay D%i [14]. 

Tm các ch^ tiêu phân tích cho thAy, nEng D. 
D!"ng 15 và 20oBrix có sX %n D nh trong quá trình 
lên men C ngày 9 và 12, thj hi3n qua k+t quf th_ng 
kê ch^ tiêu TSS và D!"ng khJ (15oBrix); pH và TSS 
(20oBrix). Trong Dó, nEng D. D!"ng 20oBrix 9 
ngày lên men ghi nhUn khác bi3t không có ý nghêa 
th_ng kê so vRi nEng D. D!"ng 25oBrix 9 ngày lên 
men. 

3.2. ¢nh h!Cng cia nEng D. D!"ng ban Dau 
D+n quá trình sinh t%ng hTp axit glucoronic 

 
Hình 1. Biju DE khf nNng sinh t%ng hTp axit glucoronic theo th"i gian lên men t!Qng Wng  

vRi sX thay D%i nEng D. D!"ng ban Dau 

QE th  hình 1 cho thAy, hàm l!Tng axit 
glucoronic tNng theo m_c th"i gian khfo sát, ngày 
lên men thW 6 hàm l!Tng axit glucoronic ghi nhUn 
C các mtu có xu h!Rng tNng, trong Dó tNng m,nh 
nhAt C mtu có nEng D. D!"ng ban Dau 20oBrix, 
t!Qng Wng vRi hàm l!Tng Do D!Tc là 65,67 mg/L. 
Ngày lên men thW 9 và 12, k+t quf ghi nhUn hàm 
l!Tng axit glucoronic ti+p t)c tNng C tAt cf các 
mtu, nh!ng tNng ít hQn so vRi ngày lên men thW 6, 
trong Dó mtu có nEng D. D!"ng ban Dau 20oBrix 
có hàm l!Tng axit glucoronic ngày 9 và 12 khác 
bi3t không có ý nghêa th_ng kê. NEng D. D!"ng 
dùng trong quá trình lên men kombucha fnh 
h!Cng D+n quá trình trao D%i chAt cia h3 c.ng 
sinh và sX t!Qng tác giSa các vi sinh vUt trong h3 
c.ng sinh, vì vUy các chAt sinh t%ng hTp trong quá 
trình lên men c«ng thay D%i [14]. Trong Dó, axit 
glucoronic là k+t quf cia quá trình oxy hóa D!"ng 
glucose trong môi tr!"ng có sX ho,t D.ng cia vi 
khuqn acetic. e giai Do,n Dau (ngày lên men thW 3 
và 6), l!Tng glucose trong môi tr!"ng còn nhiUu 

và vi khuqn acetic ho,t D.ng m,nh nên môi tr!"ng 
n!Rc trà rAt giàu axit glucoronic, giai Do,n ti+p 
theo l!Tng D!"ng glucose gifm, Dây là cQ chAt Dj 
vi khuqn và nAm men thXc hi3n các quá trình trao 
D%i chAt, vì vUy l!Tng glucose b  oxy hóa t,o thành 
axit glucoronic ít dan [15]. 

K+t quf cho thAy, nEng D. D!"ng 20oBrix có 
hàm l!Tng axit glucoronic cao nhAt C các ngày 
khfo sát 6, 9 và 12, nên nEng D. ban Dau 20oBrix 
D!Tc c_ D nh cho b_ trí thí nghi3m ti+p theo. 

3.3. ¢nh h!Cng cia nhi3t D. môi tr!"ng D+n 
lên men n!Rc u_ng kombucha 

3.3.1. pH và TSS 
K+t quf C bfng 2 cho thAy, khi thay D%i nhi3t 

D. môi tr!"ng lên men 20 - 35oC, pH cia mtu có 
xu h!Rng gifm theo các m_c th"i gian khfo sát. 
pH D!Tc ghi nhUn gifm nhanh C 6 và 9 ngày lên 
men, sau Dó giai Do,n 9 - 12 ngày pH gifm ít hQn 
so vRi giai Do,n ban Dau. K+t quf trên D!Tc gifi 
thích nh! sau, nhi3t D. môi tr!"ng là m.t trong 
nhiUu y+u t_ tác D.ng D+n quá trình phát trijn cia 



KHOA H&C CÔNG NGH+  
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - kỲ 1 - TH¸NG 2/2025 77 

h3 vi sinh vUt c.ng sinh trong quá trình lên men 
trà kombucha. Theo Antolak và cs (2021) [14], 
nhi3t D. môi tr!"ng tm 20 - 30oC là khofng thích 
hTp cho sX phát trijn cia h3 c.ng sinh lên men 
kombucha, tuy nhiên C DiUu ki3n nhi3t D. cUn cu_i 
(gan vU m_c nhi3t D. 20oC) thì quá trình phát trijn 
và trao D%i chAt cia h3 c.ng sinh chUm dan nên 
k+t quf thí nghi3m cho thAy pH cia các mtu lên 

men C 20oC cao hQn so vRi các mtu 25 và 30oC. 
QEng th"i, nhi3t D. tNng tr!Cng t_i !u cho vi 
khuqn Komagataeibacter xylinus các giá tr  nGm 
trong khofng tm 18 - 25oC, nhi3t D. t_i !u cia 
Zygosaccharomyces rouxii gan 30oC nên các mtu 
lên men C nhi3t D. môi tr!"ng 25 và 30oC có sX %n 
D nh C các ngày lên men thW 9 và 12 [16]. 

Bfng 2. ¢nh h!Cng cia nhi3t D. môi tr!"ng D+n pH, TSS, D!"ng khJ và axit t%ng  
trong quá trình lên men n!Rc u_ng kombucha 

Nhi3t D. 
(oC) 

Th"i gian 
(ngày) 

pH TSS (oBrix) 
Q!"ng khJ 
(mg/mL) 

Axit t%ng (mg/mL) 

 0 5,5 ± 00,00l 20,00 ± 0,00k 4,33 ± 0,76a 1,20 ± 0,02a 

3 5,03 ± 0,12k 18,33 ± 0,29j 16,28 ± 0,75g 3,04 ± 0,39b 

6 4,27 ± 0,21i 14,50 ± 0,87h 14,74 ± 1,17ef 4,36 ± 0,37cd 

9 3,63 ± 0,15gh 13,00 ± 1,00g 12,17 ± 1,00c 5,33 ± 0,39e 

20  

12 3,40 ± 0,26ef 12,50 ± 0,50fg 13,67 ± 0,76de 7,50 ± 0,30i 

3 4,40 ± 0,10i 15,83 ± 0,76i 22,48 ± 0,92j 4,48 ± 0,14cd 

6 3,53 ± 0,15fg 12,67 ± 0,29fg 20,25 ± 1,10i 6,19 ± 0,25f 

9 3,02 ± 0,07cd 10,00 ± 0,87de 14,69 ± 0,64ef 7,03 ± 0,08h 

25 

12 2,97 ± 0,12bc 8,50 ± 0,50b 16,60 ± 0,53g 8,40 ± 0,36j 

3 4,64 ± 0,07j 16,67 ± 0,76i 21,42 ± 1,20if 4,16 ± 0,14c 

6 3,80 ± 0,13h 12,33 ± 0,29fg 18,42 ± 0,86h 5,41 ± 0,41e 

30 

9 3,21 ± 0,12de 10,67 ± 0,58e 13,04 ± 1,29cd 6,56 ± 0,28fg 
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12 3,07 ± 0,15cd 9,67 ± 0,58cd 15,87 ± 0,40fg 8,23 ± 0,25j 

3 3,83 ± 0,06h 14,17 ± 0,29h 25,70 ± 1,03k 4,59 ± 0,06d 

6 3,30 ± 0,10e 12,00 ± 0,00f 20,69 ± 0,81i 6,70 ± 0,12gh 

9 2,77 ± 0,06ab 8,83 ± 0,76bc 13,64 ± 0,57cde 7,57 ± 0,18i 

35 

12 2,63 ± 0,06a 6,67 ± 0,29a 10,62 ± 0,68b 8,91 ± 0,06k 

Ghi chú: S_ li3u là trung bình cia 3 lan lyp l,i, Trong cùng m.t c.t, nhSng c.t có chS cái khác nhau 
thj hi3n sX khác bi3t có ý nghêa th_ng kê theo phép thJ LSD C D. tin cUy 95%. 

K+t quf C bfng 2 cho thAy, khi thay D%i nhi3t 
D. môi tr!"ng lên men 20 - 35oC thì TSS cia mtu 
D!Tc ghi nhUn có xu h!Rng gifm theo các m_c 
th"i gian khfo sát. C) thj, C nEng D. D!"ng ban 
Dau cia các mtu D!Tc c_ D nh C 20oBrix, C ngày 3 
và 6 cia quá trình lên men, TSS Do D!Tc gifm 
m,nh C tAt cf các mtu C nhi3t D. môi tr!"ng lên 
men khác nhau, trong Dó nhi3t D. môi tr!"ng lên 
men 25 và 30oC có TSS Do D!Tc khác bi3t không 
có ý nghêa th_ng kê. Ngày lên men thW 9 và 12, 
TSS C các mtu gifm ít hQn so vRi giai Do,n Dau, 
trong Dó mtu có nhi3t D. lên men 20oC ghi nhUn 
TSS ngày 9 và 12 khác bi3t không có ý nghêa 
th_ng kê. Theo Neffe-Skocińska và cs (2017) [17], 
trong quá trình lên men n!Rc u_ng kombucha, 
TSS thay D%i liên quan mUt thi+t D+n sX phát trijn 
hoyc Wc ch+ cia h3 c.ng sinh, ng!Tc l,i sX phát 
trijn này c«ng góp phan làm thay D%i t%ng s_ chAt 
khô hòa tan cia môi tr!"ng. 

3.3.2. Q!"ng khJ và axit t%ng 

Khi thay D%i nhi3t D. môi tr!"ng lên men nh! 
Dã khfo sát thì hàm l!Tng axit t%ng D!Tc ghi nhUn 
tNng theo các m_c th"i gian khfo sát. C) thj nh! 
sau, l!Tng axit t%ng cia mtu ngày 0 là 0,12 
mg/mL, D+n ngày lên men thW 3 tAt cf các mtu có 
l!Tng axit t%ng tNng. K+t quf C các ngày lên men 
ti+p theo cho thAy, l!Tng axit t%ng tNng lên và 
khác bi3t có ý nghêa th_ng kê theo các m_c th"i 
gian khfo sát tm 6 - 12 ngày lên men. K+t quf này 
t!Qng tX vRi k+t quf nghiên cWu cia Nhan và cs 

(2020) [18] khi khfo sát nhi3t D. môi tr!"ng lên 
men kombucha tm 10 - 28oC. Tran và cs (2020) [19] 
khi nghiên cWu vU nhi3t D. lên men n!Rc u_ng 
kombucha tm 20 - 30oC trong 10 ngày lên men, quá 
trình tiêu hao D!"ng và quá trình axit hóa di¥n ra 
nhanh hQn C nhi3t D. lên men 30oC, DiUu này D!Tc 
gifi thích, khi lên men C nhi3t D. cao làm tNng t_c 
D. D.ng hEc cia các quá trình phfn Wng, thúc Dqy 
quá trình trao D%i và t,o ra các chAt m,nh mÇ hQn. 
Bên c,nh Dó, nghiên cWu cia De Filippis và cs 
(2018) [16] cho thAy, nhi3t D. lên men kombucha 
C 30 - 25oC là DiUu ki3n thuUn lTi cho quan thj vi 
khuqn acetic t%ng hTp và trao D%i chAt so vRi nhi3t 
D. lên men 20oC. QiUu này phù hTp vRi k+t quf ghi 
nhUn cia thí nghi3m C DiUu ki3n lên men 25oC, 
l!Tng axit t%ng thu nhUn D!Tc cao hQn so vRi 20 và 
30oC. 

K+t quf cho thAy, khi thay D%i nhi3t D. môi 
tr!"ng lên men 20 - 35oC, l!Tng D!"ng khJ cia 
các mtu D!Tc ghi nhUn có sX thay D%i theo các 
m_c th"i gian khfo sát. C) thj nh! sau, quá trình 
lên men kombucha, hàm l!Tng D!"ng khJ tNng 
lên C ngày lên men thW 3, sau Dó gifm xu_ng D+n 
ngày lên men thW 12. Hàm l!Tng D!"ng khJ 
trong n!Rc trà C mtu ngày 0 là 4,3 mg/mL, sau 3 
ngày lên men l!Tng D!"ng khJ tNng lên C cf các 
mtu. Hàm l!Tng D!"ng khJ C ngày lên men thW 6 
b¬t Dau gifm và t!Qng tX nh! vUy C ngày lên men 
thW 9 và 12, trong Dó nhi3t D. lên men 25oC vào 
ngày 9 và 12 l!Tng D!"ng khJ ghi nhUn cao hQn 
so vRi các DiUu ki3n lên men còn l,i. Trong quá 
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trình lên men kombucha, D!"ng khJ chuyjn hóa 
ph) thu.c vào quá trình trao D%i chAt cia h3 c.ng 
sinh, mà DiUu ki3n nhi3t D. môi tr!"ng lên men 
góp phan tác D.ng D+n ho,t D.ng cia h3 c.ng 
sinh [14]. 

Qua các ch^ tiêu phân tích và so sánh cho thAy, 
nhi3t D. môi tr!"ng 25oC thích hTp lên men n!Rc 
u_ng kombucha tm h3 c.ng sinh Komagataeibacter 
xylinus và Zygosaccharomyces rouxii. 

3.3. ¢nh h!Cng cia nhi3t D. môi tr!"ng D+n 
quá trình sinh t%ng hTp axit glucoronic 

 
Hình 2. Biju DE khf nNng sinh t%ng hTp axit glucoronic theo th"i gian lên men t!Qng Wng  

vRi sX thay D%i nhi3t D. môi tr!"ng lên men 
K+t quf khfo sát nhi3t D. môi tr!"ng lên men 

20, 25, 30, 35oC fnh h!Cng D+n khf nNng sinh t%ng 
hTp axit glucoronic theo m_c th"i gian lên men 
D!Tc trình bày C hình 2, hàm l!Tng axit glucoronic 
D!Tc nghi nhUn tNng theo các m_c th"i gian khfo 
sát. C) thj nh! sau, mtu D_i chWng có hàm l!Tng 
axit glucoronic 0,003 mg/L, sau 3 ngày lên men 
hàm l!Tng axit glucoronic tNng DUu C tAt cf các 
mtu; ngày lên men thW 6 và 9 các hàm l!Tng axit 
glucoronic vtn tNng nh!ng ít hQn so vRi giai Do,n 
Dau. Trong Dó, nhi3t D. môi tr!"ng lên men 25oC 
cho hàm l!Tng axit glucoronic tNng v!Tt tr.i C 
ngày thW 6 kéo dài D+n ngày thW 9 và khác bi3t 
không có ý nghêa th_ng kê C ngày thW 12 cia quá 
trình lên men. K+t quf này t!Qng tX vRi k+t quf 
nghiên cWu cia Neffe-Skoci'nska và cs (2017) [17], 
theo Dó hàm l!Tng axit glucuronic trong sfn phqm 
kombucha thu D!Tc khi lên men C DiUu ki3n 25oC 
cao hQn so vRi 20oC hoyc 30oC. 

4. K=T LU,N  

H3 c.ng sinh Zygoascus meyerae và 
Komagataeibacter saccharivorans có khf nNng lên 
men kombucha C nEng D. D!"ng ban Dau 15 - 
30oBrix, nhi3t D. lên men 20 - 35oC trong th"i gian 
khfo sát 12 ngày cho thAy, h3 c.ng sinh vi khuqn 

và nAm men phát trijn t!Qng hw, thj hi3n qua các 
ch^ tiêu D!Tc ghi nhUn: pH và TSS gifm liên t)c 
theo th"i gian lên men; quá trình sinh t%ng hTp 
axit hSu cQ và axit glucoronic tNng theo sX phát 
trijn cia h3 c.ng sinh; D!"ng khJ tNng lên C ngày 
lên men thW 3 sau Dó gifm C các ngày lên men ti+p 
theo. Trong Dó, DiUu ki3n lên men kombucha C 
nEng D. D!"ng ban Dau 20oBrix, nhi3t D. môi 
tr!"ng lên men 25oC cho thAy nAm men Zygoascus 
meyerae và vi khuqn Komagataeibacter 
saccharivorans có khf nNng sinh t%ng hTp axit 
glucoronic cao nhAt sau 9 ngày lên men, D,t 74,33 
mg/L.  
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STUDY ON THE FERMENTATION ABILITY OF KOMBUCHA, GLUCORONIC ACID BIOSYNTHESIS 
OF Zygoascus meyerae AND Komagataeibacter saccharivorans 

Phu Thi Thanh Khiet1, Tran Viet Quyen1,  

Eng Disivetvathana1, Le Thai Anh Thu2 
1Food and Health Science Department, Kien Giang University  

2Technique and Technology Department, Dong Thap Community College  
Summary 

The study was conducted to evaluate the ability to ferment kombucha and biosynthesis of 
glucoronic acid of the symbiotic system Zygoascus meyerae and Komagataeibacter 
saccharivorans. The fermentation conditions examined included initial sugar concentrations (15, 
20, 25, 30˚Brix) and fermentation temperatures (20, 25, 30, 35˚C). Parameters monitored during 
fermentation included pH, total soluble solids (TSS), reducing sugars, total acids and glucuronic 
acid on days 3, 6, 9 and 12 of fermentation. The fermentation conditions were investigated, initial 
sugar concentration (15, 20, 25, 30o Brix) and fermentation environment temperature (20, 25, 30, 
35oC); the following monitoring indicators were used: pH, total soluble solids (TSS), reducing 
sugar, total acid, glucoronic acid at 3, 6, 9, 12 days of fermentation. The results showed that the 
symbiotic system of Zygoascus meyerae and Komagataeibacter saccharivorans exhibited mutual 
development under the investigated conditions, as reflected in the following observations: pH 
and TSS decreased continuously over the fermentation period; the biosynthesis of organic acids 
and glucuronic acid increased alongside the development of the symbiotic system and reducing 
sugars increased by day 3 of fermentation and then decreased in subsequent days. Under the 
conditions of an initial sugar concentration of 20˚Brix and a fermentation temperature of 25˚C, 
the highest glucuronic acid biosynthesis was achieved on day 9 of fermentation, reaching 74.33 
mg/L (pH: 3.02 ± 0.07; TSS: 10.00 ± 0.87˚Brix; reducing sugars: 14.69 ± 0.64 mg/mL; total acids: 
7.03 ± 0.08 mg/mL).  

Keywords: Glucuronic acid, Komagataeibacter saccharivorans, kombucha, Zygoascus meyera. 
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