KHOA HOC CONG NGHE

ANH HUOGNG CUA NHIET B0 VA THO1 GIAN DEN
QUA TRINH LEN MEN HAT CA CAD CHAT LUONG
TAI CHAU THANH, BEN TRE
Lam Thi Viét Ha!, Phan Thi Bich Tram!, Truong Trong Ngon?, Ha Thanh Toan?

TOM TAT

Lén men hat rat quan trong cho qua trinh tién sinh huong vi thom ngon ctia cac san phdm ca cao. Su lén
men ciing 1am giam d6 chua va axit béo tu do. Thi nghiém khéo sat diéu kién t6i vu ctia yéu t6 nhiét do va
thoi gian trong qua trinh 1én men hat ca cao, trong tai Chau Thanh, Bén Tre. Nhiét do khoang khao sat
35°C; 40°C; 45°C; 50°C; thoi gian 1én men tir 0 dén 8 ngay. Thi nghiém déng thoi khdo sat su thay ddi cac chi
tiéu hoa ly - vi sinh vat dac trung trong qua trinh 1én men hat ca cao. Cac chi tiéu dugc ghi nhan theo
phuong phap chudn AOAC, TCVN 7519 : 2005. Két qua ghi nhan hat ca cao dat chat lugng tot nhat trong
diéu kién lén men nhiét do 40°C trong thoi gian 6 ngay. Tuong ting véi cac chi tiéu ly héa sau qua trinh lén
men dat chat luong hat t6t nhat voi do 4m 44,68%; pH hat dat 5,46; ham luong axit & muc thap 0,16%; ham
lwong axit béo trr do dat muc cho phép 0,84%; hé vi sinh vat (vi khudn, nAm men) phat trién manh, tao diéu
kién thuan loi cho qua trinh sinh huwong cho hat ca cao. Két qua dé tai thuc ddy su phuc héi va phat trién
nganh nong nghiép trong cay ca cao va xuat khau hat ca cao chit lugng Viét Nam.

T khéa: Ca cao, Ién men hat, nhiét do lén men.

1. GIOI THIEY

Cay ca cao du nhap rat som vao Viet Nam theo
chan céc nha truyén gido phuong Tay (Phuoc, 2009)
va duoc tréng rong rai & nhiéu tinh mién Nam Viét
Nam, trong d6 Tay Nguyén van duoc danh gia 1a co
diéu kién ly tudng nhat cho phat trién cay ca cao va
déng bing song Ctu Long rat thich hop cho viéc
trong ca cao do nhom dat phu sa ctia song Tién va
song Hau (Nguyén va ctv, 2011; Nguyén Minh Thuy,
2013). Theo thong ké, nhu cau tiéu ding so6 co la cta
Viet Nam khoang 5.250 tin/nim va hau hét déu
nhap khéu tir nuéc ngoai. Hat ca cao kho 1a nguyén
liéu san xuat cac san phdm c6 ngudn goc ca cao va
mang lai gi4 tri dinh duong cao va nguén xuat khau
tiém nang cho nén kinh t€ nong nghiép.

Viét Nam cht yéu trong cay giong ca cao ghép
da duoc cong nhan giéng cho phép trong tai cac tinh
phia Nam. Trong giai doan 2006 - 2011, B6 Nong
nghiép va PTNT da cong nhan cho san xudt giéng:
TD1, TD2, TD3, TD5, TD6, TDS8, TD10, TD14 va 5
cay dau dong TC5, TC7, TC11, TC12. Trong s6 d6
(3) giong TD3, TD5 va TD8 duoc tréong phd bién
nhat tai cac huyén trong ca cao ctia DPBSCL do san

! Khoa Néng nghiép, Truong Dai hoc Cin Tho
2 Vién Nghién ciru va Phat trién CNSH, Trudng Dai hoc
Can Tho

lwong va chat lwong trai cao nhat. San luong hat ca
cao kho cao nhat thu duoc tai tinh Bén Tre hon ca
vung Tay Nguyén - ding th hai va Chau Thanh la
huyén dan dau vé san luong ca cao cta tinh Bén Tre
(Puratos Vietnam, 2018; Tran va ctv, 2019).

Hat ca cao kho duoc 1én men tir hat tuoi, sau do
qua giai doan siy kho va cudi cung la bdo quan.
Trong cac qua trinh san xuat hat kho, qua trinh lén
men déng vai tro quan trong quyét dinh huong vi
ngon cta san phdm ngudn goc so co la. Quy trinh lén
men nhat thiét duoc thuc hién dung huong dan va
kiém soat chat che, tir viec chon dung loai thung t
dén kiém soat nhiét do va thoi gian 1én men; tao 4m
do tot cho qua trinh 1én men (Afoakwa, 2015). Hién
nay, st lén men hat ca cao chi yéu phu thuoc vao
yéu t6 nhiét do tu nhién (nang tu nhién); va qua trinh
kéo dai tir 5 dén 7 ngay tiy méi ho nong dan va co sé
san xuat hat. Diéu nay khong kiém soat duoc su lén
men tao ra san pham hat c6 chat luong va dat gia tri
xudt khau cao.

Phan Thanh Binh va ctv (2008) cho thdy nhiét
do va thoi gian 1én men c6 anh hudng dén chit luong
hat ca cao, viéc xtr ly & nhiét do 50°C trong 6 ngay lén
men tot v6i két qua hat nau dat 71,7%, pH = 5,62, TA
= 0,75 mL NaOH, mui vi binh thuong. Khuyén nghi
phuong phéap 1én men ddo hat 2 1an trong 6 ngay.
Khéo sat 1én men tu nhién theo quy mé néng ho cho
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thay nhiet @6 khoi ¢ ting nhanh va dat cao nhat vao
ngay th 3 (563,7°C) sau d6 giam nhe va dat 45°C &
ngay lén men cudi. Cac thanh phan nhu protein tho,
xo tho trong hat giam, trong khi d6 ham luong béo
tho tang cao. Hat ca cao co do 4m 7,02% voi ti 1é hat
nau 83%; pH = 4,99. Nghién ctu ctia Afoakwa et al
(2015) cho thay lén men 6 ngay lam giam luong axit
trong hat, giam ham luong duong, protein va miic
FFA & muc chidp nhan. pH khoang 5,26-5,56; ham
luong axit béo tu do (FFA) tir 0,47% dén 0,55%.

Nghién ctru nay da tién hanh khao sat sy lén
men hat trong diéu kién nhan tao cta 3 giéng TD3,
TD5, TD8. Nhiét @6 khao sat 35°C; 40°C; 45°C; 50°C;
thoi gian lén men tir 0 ngay dén 8 ngay. Dong thoi
tim hiéu su thay ddi cac chi tiéu hoéa ly - vi sinh vat
dac trung trong qua trinh 1én men hat ca cao.

2. PHUONG PHAP NGHIEN CUU

2.1. Vit lieu va phuong phap nghién ciru

Trai ca cao chin cia 3 giong TD3, TD5, TDS
duoc thu hai tai huyén Chau Thanh, tinh Bén Tre.

e Thu hoach: Viéc thu hai ca cao duoc thuc
hién mot cach c4n than dé tranh lam dap trai, han
ché duoc tén that va hu hong trong qua trinh ton tri.

e Ton trit: Ca cao chin khi thu hoach duoc cho
vao cac bao tai van chuyén vao noi kho rdo, thoang
mat dé ton trit cho dén khi ¢t mot mé 1én men (3,84
kg hat) va tién hanh béc vo. Bén canh d6 viéc ton trix
trai con 1am gidm thé tich 16p com nhay gép phan
han ché su sinh ra axit lactic trong giai doan lén men
yém khi.

e Boc vo, tach hat: Duoc thuc hién bing cach
dap manh trai ca cao vao da hoac nén xi mang. Sau
d6 dung tay tuot 14y phan hat cho vao thiét bi lén
men.

e Lén men (0): Tién hanh cho phan hat duoc
boc vé vao mot tai vai the, cho hat ri bét dich qua
trong 1 gid; nham gidm luong dich ri tir 10%-12%
(Nguyén Minh Thay, 2009). Sau d6, tién hanh dung
14 chuoéi da duoc chuén bi 16t vao ré voi cac 16 thua dé
qua trinh thoat dich dién ra dé dang. Bén canh d6 14
chudi ciing duoc khoét 16 dé dich 1én men thoat ra
bén ngoai. Dung vai the day day khoi @1 1ai. Tién hanh

cho vao ti lén men cong nghiép cé dién tré diéu
khién duoc nhiét do yéu cau (kich thuéc ti: chiéu
cao 120 cm x chiéu day 50 cm x chiéu ngang 100
cm). Moi mé 1 stt dung 10 kg nguyén liéu trai (thu
3,8-4 kg hat ca cao). Trong qua trinh 1én men, tién
hanh theo doi cac chi tiéu thi nghiém.

o Hat ca cao sau lén men duoc cho vao ti sdy
thiét ké co thoi gian ngimg giup cho qua trinh siy
hat ca cao hiéu qua.

e Hoa chat:

Dung dich NaOH chuidn 0.IN; Dung dich
phenolphthalein 1%; Na,COs; CaCOs,.

NaCl; Folin — Ciocalteu; Methanol; Ethanol; Axit
acetic; Ether dau hoéa 60 - 90.

Nutrient agar, MRS agar, Czapek-Dox Agar,
Yeast extract, Pepton.

2.2. Phuong phap bé tri thi nghiem

2.2.1. Khdo sat anh huong cua nhiét do va thoi
gian Ién men dén chat lrong hat ca cao

Muc dich: xac dinh nhiét do va thoi gian 1én men
thich hop thu duoc hat ca cao sau lén men dat chat
lwong tot nhat.

B6 tri thi nghiém: Thi nghiém duoc bé tri ngau
nhién vé6i 2 nhan t6 va lap lai 3 lan.

Nhan t6 A: nhiét do 1én men hat ca cao (°C).

A =35 A,=40 A,=45 A, =50
Nhan t6 B: thoi gian 1én men hat ca cao (ngay).
B1=4 BZ=5 B3=6 B4=7 BS=8

Téng s6 don vi thi nghiém: 4 x 5x 3 = 60 don vi
thi nghiém (dvtn).

Chuén bi mau va dat vao t 1én men véi cac nhiét
do theo doi lan luot 35°C, 40°C, 45°C va 50°C; tién
hanh thu mau tir 0 ngay dén 8 ngay va ghi nhan két
qua. Trong qua trinh lén men, tién hanh do nhiét do
khéi 4 & 3 vi tri khac nhau va 14y mau dé phan tich
chi tiéu do 4m, pH, axit t6ng, ham luong lipid, ham
lwong axit béo tu do, vi sinh vat.

2.2.2 Cdc chi tiéu theo doi vda phuong phap phan
tich

Bang 1. CAc chi tiéu theo doi va phuirong phap phan tich

Chi tiéu theo doi

Phuong phap phén tich

Ham luong 4m (%)

Phuong phap siy kho dén khoi luong khong d6i (TCVN 8151-1-2009).

Ham luong lipid (%)

Phuong phap bo chiét Soxhlet (AOAC 2003.05.2012).
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pH

Str dung may do pH LabX (Japan)

Ham luong axit téng (tinh theo

axit acetic) % 6127:2010).

Dung dung dich NaOH 0,1N trung hoa huong axit trong mau (TCVN

Ham luong axit béo tu do (%)

Dung NaOH 0,1 N trung hoa luong axit béo tu do trong mau (Afoakwa

etal, 2015).
Tro (%) Nung 600°C (AOAC 972.15).
Ham luong polyphenol téng s6 | Phuong phap Folin - Ciocalteu (Hossain e al, 2013; Afoakwa et al,
(mgGAE/g) 2015).

Xac dinh tong so6 vi sinh vat, VK
lactic, VK acetic (CFU/g)

binh lrong ndm men, n4Am maéc
(CFU/g)

Cam quan mau tir diép sau lén
men

TCVN 4884:2005/ ISO 4833:2003;

TCVN 8275-1, 2:2008/ 1S021527-1,2:2008;

Hat 1én men hoan toan: tir diép ctia hat ttir mau trang hodc tim chuyén
sang c¢6 mau nau chocolate va 4m w6t (Nguyén Minh Thuy, 2013).

2.3. Phuong phap xt Iy s liéu

Két qua tinh toan thong ke, phan tich phuong sai
ANOVA, kiém dinh LSD su sai khac trung binh cac
nghiém thtc bang chuong trinh Statgraphics
Centurion 16.1.18. Két qua duoc xit ly phan mém
Excel 2013. Thi nghiém thuc hién véi 3 14n lap lai.

3. KET QUA VA THAO LUAN

3.1. Thanh phéan héa hoc nguyén lieu

Bang 2. Thanh phan ho4 hoc nguyén liéu

Thanh phan ho4 hoc Gia tri

Do dm %) 52,96+ 1,37
pH 4,85+ 0,01
Ham luong axit (%) 0,34 + 0,01
Ham luong lipid (%) 45,83 + 0,86
Tro (%) 2,20+ 0,02
Ham luong polyphenol

téng (mgGAE/g) 408,25 + 4,67

Ghi chu: "Gig tri trung binh cia 3 lin Iip lai; ™

B¢ léch chuan (STD) cua gid tri trung binh

Két qua phan tich & bang 2 cho thdy ham luong
nuoc trong nguyén lieu kha cao (52,96%), diéu nay
phu hop véi nghién ctiu cta Pelaez ef al (2016). pH
nguyeén liéu ca cao & Bén Tre 1a 4,85 thap hon so voi
béo céo trudc d6 cua Ardhana va Fleet (2003) (pH =
6,3); nhung lai cao hon so véi nghién ctu cuaa
Lagunes Galvez et al (2007) (pH = 4). Ham luong
polyphenol trong hat ca cao twong déi cao 408,45
mgGAE/g. Ham luong lipid nguyén liéu 45,83% thap
hon so v6i nghién ctu truéc day cta Tran va ctv
(2010). Diéu nay c6 thé ly giai la do thanh phan héa

hoc ctia hat ca cao thay déi theo khi hau, mua vy,
qua trinh sinh truedng va diéu kién moi truong.

3.2. Anh huong ciia nhiét d¢ va thoi gian & dén
chat long hat ca cao sau 1én men

321 Anh huong cua nhiét do va thor gian Ién
men dén nhiét dp khor i

Nhiét dé (°C)

0 1 2 3 4 s t.' 7 8
Thoi gian (ngay)
Hinh 1. Sur thay déi nhiét @6 khéi ¢ theo nhiét do va
thoi gian 1én men

Két qua & hinh 1 cho thay, hau hét nhiét do cac
khéi tt déu c6 xu huong tang dan & cac ngay lén men
dau tién va gidm dan vao cac ngay két thac qua trinh
lén men. Nhiét do khoi G sau ngay lén men thtt nhat
ting dang ké va co6 y nghia thong ke (p < 0,005) so
voi cac ngay khac. Diéu nay duoc giai thich do nhiét
sinh ra tir qua trinh ho hap ctia hat va cac vi sinh vat
tham gia chuyén héa duong thanh ruou trong diéu
kién hiéu khi. Ngay thit 2 ctia quy trinh lén men
nhiét do van tiép tuc ting va dat dinh vao ngay tht 3
va thit 4 (p <0,05). O 50°C, nhiét do moi truong kha
cao lam cho bé mat khéi it nhanh choéng bi kho. Viéc
mat 16p com nhay, lam cho hoat dong ctia vi sinh vat
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bi tc ché, tao didu kién cho ndm méc phat trién. O
45°C ciing da lam cho hat xuat hién ndm méc tir rat
som. O 40°C, nhiét do khong qua cao va dat dinh vao
ngay thit 4 (45,35°C), diéu nay thuan loi cho suir phat
trién ctia hé vi sinh vat trong qua trinh lén men. Theo
Pelaez et al (2016) nhiét do dat cao nhat (47,7°C) sau
96 gio 1en men. Amores et al. (2009) cho rang trong
qua trinh 1én men, nhiét do khoi 4 ca cao thuong dao
dong trong khoang tir 45 dén 50°C. Nhiét do 35°C
mac du khong anh hudng dén su phat trién cta hé vi
sinh vat nhung nhiét do nay van chua du dé€ hat ca
cao 1én men hoan toan.

Nhiéet do ting do sw phat trién manh cta vi sinh
vat chuyén héa duong thanh ruou va ruou thanh axit
hitu co. Sau méi lan ddo tron nhiét do ting nhanh do
st xam nhap cta oxy lam thong thoang khéi u tao
diéu kién thuan loi cho vi khu4n hiéu khi phat trién.
Giai doan nay co su tham gia ctia vi khudn acetic
chuyén hoa ethanol thanh axit acetic. Phan tmg toa
ra mot luong nhiét 16n 1am cho nhiét do khai G ting
lén nhanh chéng. Theo quy tic chung, khi nhiét do
qua trinh lén men dat dén 50°C thi chat luong hat ca
cao kho cang tot, tuy nhién trong qua trinh lén men
nhiét do khéng nén ting qui mic cho phép sé anh
hudng dén phdm chat hat ca cao kho.

3.2.2. Anh huong cua nhiét do va thor gian Ién
men dén do 4m hat ca cao
60 i
55 &
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Hinh 2. Syt thay d6i d6 4m hat theo nhiét d6 va thoi
gian 1én men

Hinh 2 cho thdy, d6 4m hat c6 xu huéng gidm
dan theo thoi gian. O nhimg ngay dau cta qué trinh
lén men do 4m hat chi gidm nhe va c6 lic lai ting len
nhung gidm manh vao cac ngay cudi qua trinh. Theo
Pelaez et al. (2016), do hoat dong cua vi sinh vat lam
phan huy 16p com hat va giai phéng nuéc tu do trong
com. Mot phan nuéc sé boc hoi ra bén ngoai lam
giam ham luong 4m. Chinh luong nudc thoat ra da

lam cho moi truong thong thoang hon tao diéu kién
thuan loi dé cac vi khuén acetic phat trién va oxy hoa
ruou thanh axit acetic, ti€p tuc chuyén hoa axit acetic
thanh H,O va CO, (Illeghems et al, 2015). Cac axit
hiru co tao ra gép phan pha vo vach té bao hat nuéc
bén ngoai xam nhap vao bén trong tir diép, do ciu
tao hat ca cao c6 nhiéu nibs - manh vun ghép lai (dé
dang tach thanh nhiéu manh vun sau khi sdy hat),
nén nudc thdm thau vao bén trong; 12 nguyén nhan
d6 4m cda hat & cac nhiét do G tang len. O 35°C, do
nhiét do & mutc thap nén ham luong 4m giam it hon,
c6 sur khac biét y nghia thong ké so véi cac nhiét do
khac. O 50°C do nhiét @6 & nguong kha cao nén nuée
trong hat bi boc hoi nhanh ra méi truong lam do 4m
hat gidm rat nhanh (15,83% & ngay lén men thit 8) (p
< 0,05). Doi voi nhiet do 0 & 45°C ciing vay, do 4m
hat gidm twong d6i nhanh va gidm manh vao cac
ngay cudi ctia qué trinh 1én men. Viéc hat mat 4m
nhanh da lam xu4t hién n4m mdc rat som trong qua
trinh 1én men. Con & 40°C, nhiét d6 khong qua cao
ciing khong qua thap lam cho d6 4m hat luon & muc
6n dinh. O ngay 6 ctia qua trinh 1én men do 4m hat la
44,68%. Diéu nay hoan toan phu hop véi két qua bao
c4o ctia Rodriguez-Campos et al (2012) do 4m hat
gidm xuéng con 43,7% sau 6 ngay lén men.

323 Anh hudng cia nhiét do va thoi gian lén
men dén ham lrong lipid hat ca cao

Ham hrong lipid (%)

42

8—350C 400C —®—450C —@—500C

40 - T T
0 1 2

54 s T s

Thoi gian (ngay)

Hinh 3. Sir thay d6i ham lugng lipid theo nhiét do va
thoi gian 1én men

Két qua & hinh 3 cho thdy ham luong lipid ting &
cac ngay dau cta qua trinh va sau d6 gidm vao cac
ngay cudi. O 35°C, ham luong lipid c6 xu huong gidm
& ngay 1, 2 nhung sau do lai tang lén & cac ngay tiép
theo va giam & cac ngay 7, 8. Nhiét do 35, 45°C ham
luong lipid trung binh 1an luot 1a 46,29%, 46,78% va
khong c6 su khac biét y nghia thong ké. Ham luong
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béo dat cao nhat & 40°C trong 6 ngay lén men va co
khéc biet y nghia thong ke (p < 0,05) so v6i cac nhiét
d6 khac. Su ting ctia ham lwong lipid trong hat cé
kha nang chat béo nay 1a cac triglyceride du trit duwoc
téng hop trong suét qua trinh lén men hat. Theo
Nguyén Minh Thiay (2000) ham luwong lipid cta
giong Forastero 31 - 33% trudc lén men va 46 - 48%
sau khi lén men. Viéc giam ham luong lipid & cac
ngay cudi qua trinh lén men c6 thé 1a do hoat dong
clia cac enzyme lipase phan hiy chat béo trung tinh
trong hat thanh cac nhom axit béo riéng biét do do
lam tang ndng do axit béo tu do din dén bién ddi
huong vi trong hat khi kéo dai qua trinh lén men
(Afoakwa et al,, 2013).

Qua cac ngay 1én men hat ca cao sé c6 nhimng
bién d6i dang ké tao nén tién huong vi chocolate.
Cac phan tmg sinh héa dién ra & lop com nhay va
bén trong hat sé lam thay déi vi chua, vi chat, vi dang
va mau sac hat. Vi chua cia hat sé thay déi theo
huong can bang giita trong va ngoai hat khi két thuc
qua tinh lén men.

3.24. Anh huéng cia nhiét do va thoi gian Ién
men dén pH hat ca cao

6.5 4

pH

4.0

3 3 s 6 7 $
Thoi gian (ngay)

Hinh 4. Sy thay déi pH hat theo nhiét d6 va thoi gian
1én men

Két qua & hinh 4 cho thay, pH gidm & cac ngay
dau 1én men va tang dan & cac ngay cudi qua trinh
déu khac biét c6 y nghia thong ké (p < 0,05). Gia tri
pH giam chung t6 trong qua trinh lén men xay ra
phan ung sinh axit. Theo Rivera ef al (2012) vi sinh
vat trong qua trinh lén men chinh 14 nguyén nhan
gay ra su gia tang do6 axit va giam pH. Viéc pH tang &
cac ngay tiép theo ciing duoc gidi thich, & giai doan
sau cta qua trinh 1én men moi truong tré nén thong
thoang hon 1a diéu kién thuan loi dé vi khuén acetic
chuyén hoéa ruou thanh axit acetic va hon nita 1a H,O

va CO,. Axit acetic dé bay hoi va nhanh chéng thoat
ra ngoai moi truong lam pH hat ting lén. Khi ting
nhiét @6 0 thi gia tri pH cting tang c6 su khac biét y
nghia thong keé giita cac gia tri pH & cadc mtc nhiét do
u khac nhau (p< 0,05). Nhiét do G cang cao pH hat
cang 1on. O 45°C va 50°C pH & cic ngay cudi qua
trinh dat cao nhat so voi cac nhiet do khac. Diéu nay
duoc gidi thich do & diéu kién nhiét do qua cao da tc
ché kha ning hoat dong ctia nim men ngay & giai
doan dau va vi thé khong thé tao ra co chat (ruou)
cing nhu diéu kién méi truong thuan loi cho vi
khuén phat trién & giai doan sau. Hon nita, & nhiét do
nay ndm mdc phat trién manh (ngay tht 4 cta qua
trinh 1én men) nén su tao thanh cac hop chat tao
huong khong nhiéu. O mice 35°C, pH hat luon & muc
thap khong dap tmg duoc yéu cau san pham. Mac du
pH khoéng cao nhung & nhiét d6 u 40°C cing dat
duoc pH & muttc chap nhan 5,46 sau 6 ngay lén men.
pH & ngay 7, 8 & 40°C cta qua trinh dat gia tri kha
cao 5,74 va 5,90 nhung thoi gian 1én men qua dai da
lam cho hat c¢6 mui la (mui khai, théi) kém theo d6 1a
st xuat hién ctia ndm méc. Chinh vi vay nhiét do
40°C trong 6 ngay lén men sé giip hat dat duoc
huong vi s6 c6 la mong muén va han ché duoc vi
chua khong mong muén.

3.2.5. Anh huéng ctia nhiét do va thoi gian Ién

men dén ham lrong axit hat ca cao
0.5 q

Ham hrong axit (%)

0.0

Thei gian (ngay)

Hinh 5. Su thay d6i ham luong axit theo nhiét d6 va
thoi gian 1én men

Két qua thé hién & hinh 5 cho thidy ham luong
axit tang sau 24 gid 1én men va gidm dan & cac ngay
con lai c6 su khac biet y nghia thong ké (p < 0,05).
Viéc tang ham luong axit & ngay dau lén men 13 do
ndm men chuyén hoa duong thanh ruou va tiép tuc
chuyén hoa ruou thanh axit duoi tic dong ctia vi sinh
vat. O 35°C, do axit trung binh dat cao nhat (0,28%)
va c6 su khac biét y nghia thong ke (p < 0,05) so voi

88 NONG NGHIEP VA PHAT TRIEN NONG THON - KY 1 - THANG 9/2021



KHOA HOC CONG NGHE

cac muc nhiét do khac. Nguoc lai & 50°C, c6 do axit &
muc thap nhat (0,21%). Diéu nay ciing duoc giai thich
béi vi nhiét do cao da tic ché vi sinh vat phat trién va
sinh ra axit. Mot ly do khac 1a nhiét do cao da thac
d4y su bay hoi axit acetic mot cach nhanh choéng.
Tuy nhién, nhiét do cao ciing l1a nguyén nhan lam
cho ndm moc xuat hién sém hon. Theo Apriyanto et
al (2016) viéc sinh ra axit hitu co rit quan trong
trong qua trinh 1én men hat ca cao, axit khuéch tan
vao tir diép va sau d6 gay ra phan tng sinh hoa quan
trong dan dén lén men tot. Su téng hop axit lactic rat
phé bién trong qua trinh 1én men hat ca cao dugc
thuc hién theo diéu kién yém khi (Beckett, 2009).

Tt két qua, ta nhan thdy do axit hau nhu dat cao
nhat & ngay thtt 1 cia qua trinh 1én men, sau d6 giam
dan va dat cuc tiéu & nhitng ngdy cudi qua trinh.
Theo Ardhana va Fleet (2003) ham luwong axit acetic
dat cao nhit & 72 gio (3 ngay) 1én men va gidm sau
d6 1a do hau hét axit da khuéch tan vao t diép cta
hat va bay hoi do qua trinh dao tréon lam thong
thoang khai t1. Do axit trung binh ngay 7 va 8 & mitc
thap 1an ot 1a 0,14% va 0,1%. Piéu nay ching to, thoi
gian 1én men cang dai, ham luong axit trong hat sé
cang giam nhung thoi gian 1én men dai cang la
nguyén nhan lam cho hat xuat hién mui héi va nim
moc. Mic du ham luong axit hat & 40°C trong 6 ngay
lén men (0,16%) khong dat & mtc thap nhat, nhung &
diéu kién nay da han ché duoc ham huong axit sinh
ra va nim méc phat trién so véi & diéu kién nhiét do
thap hon va dai ngay hon.

3.2.6. Anh huong cia nhiét dp va thoi gian lén
men dén ham lirong axit béo tir do hat ca cao

Theo Guehi et al. (2008), chat luong hat ca cao
tho ciing phu thudc rat nhiéu vao ham luong axit béo
te do. Ham luong axit béo tu do cho biét mic do oi
hoéa cta chat béo. Ham luong cang cao thi chat béo
cang khong tuoi, da bi phan hiy hoac bi oxi héa mot
phan. Ngoai ra chi s6 acid ciing 1am gidm d¢ ctng
ctia bo ca cao (Pontillon, 1998).

Két qua thong ké cho thdy co su khac biét vé
ham luong axit béo gitta cac nhiét d6 ciing nhu thoi
gian lén men (p < 0,05). Nhiét do cang cao, thoi gian
lén men cang dai ham luwong axit béo tu do cang cao
va nguoc lai (Hinh 6). Ham luong axit béo dat cao
nhat & 50°C trong 8 ngay len men (1,11%) va thap
nhat & nhiét do @ 35 °C trong 4 ngay 1én men (0,69%).
Theo Hiol A (1999) hé vi sinh vat ciing la nguyén
nhan lam gia tang ham luong axit béo tw do, dac biét

]a nAm méc. Sy hinh thanh axit béo tu do khong phu
thuoc vao kiéu gen hoic cong nghé lén men (Guehi
et al, 2008). Fowler (2009) cho rang ham luong axit
béo tu do cao 1a do hat duoc tach ra tir qua théi hodc
hat nay mam.

[350C @40 oC

045 oC B50 oC

X

0.8

0.6 -

Ham lrgng axit béo tir do ( %)

0.4 4

0.2 o

0.0

Théi gian (ngay)
Hinh 6. Sur thay ddi ham leong axit béo tir do theo
nhiét d6 va thoi gian 1én men

3.2.7. Swrthay doi mat sé vi sinh vat é nhiét do
40°C trong 6 ngdy lén men

Két qua & bang 3 cho thay mat s6 vi sinh vat luon
bién ddi trong sudt qua trinh lén men. Téng s6 vi
khudn hi€u khi ban dau cé khuynh huéng ting &
ngay thir 1 va gidm nhe & ngay thit 2, dat mat s cao
nhat vao ngay thit 4 (9,03 log cfu/g) va mat so lai
giam cho dén cudi qua trinh lén men. Diéu nay dwoc
giai thich béi Schwan va Wheals (2004) 1a do lac dau
luong thit qua con nhiéu ngin can qud trinh xam
nhap cta oxy vao trong khéi ¢ nén cac vi khuin hiéu
khi kho phat trién. Sau d6 nho su phat trién ctia nAm
men da phan hiy 16p com hat tao diéu kién thoang
khi hon thuan loi cho su phat trién cta vi khuin hiéu
khi. Vi vay vi khu4n hiéu khi gia ting mat so va dat
mat s6 cao roi gidm dan theo duong cong sinh
trudng ctia vi sinh vat.

Lép com nhay chita nhiéu duong va pH ban dau
rat thich hop cho su phat trién ctia nAm men. Mat s6
ndm men dat gia tri cao nhat & ngay thtt 2 (7,4 log
cfu/g) va c6 khac biét y nghia vé mat thong ke (p <
0,05) so voi cac ngay con lai. Theo Ardhana va Fleet
(2003) ndm men hién dién v6i mat s6 cao nhat trong
qua trinh lén men ca cao 1a 7,0 - 8,0 log cfu/g trong
sudt 24 - 36 gio dau 1én men. Sau d6, mat s6 nay giam
nhanh trong nhitng ngay ti€p theo va dén ngay len
men thit 6 mat s6 ndm men con 5,23 log cfu/g. Su
gidm mat s6 ndm men trong qua trinh lén men 1a do
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khi ndm men gia ting mat s6 trong diéu kién hiéu
khi & giai doan dau va trong diéu kién ky khi ching
sinh ra ruou ttc ché trd lai hoat dong ctia ndm men.
Nhiét do khoi 1én men ting cao dong thoi pH gidm
va diéu kién khoi 0 tré nén thong thoang hon do mot
s6 dong tao ra pectinolytic enzyme pha vo 16p két
dinh vach t€ bao com hat. Nhu mo ctia khoi t€ bao bi
xep xuéng trong phan com gan hat, két qua l1a hinh
thanh nhitmg khoang khong do su xam nhap cta
khong khi (Ng6 va ctv, 2013).

Vi khuén axit lactic (LAB) dat cao nhat vao ngay
dau tién ctia qua trinh lén men (7,03 log cfu/g) c6 su
khéc biet y nghia thong ke (p < 0,005). Moi truong
yém khi chinh 1a diéu kién thuan loi giup vi khuin
axit lactic tang nhanh. Trong lén men ca cao ¢
Indonesia, LAB dat cao nhat & 8 - 9 log cfu/g trong
36 gio dau lén men Ardhana va Fleet (2003). Nhung

sau d6 gidm xudng vao ngay thit 2 va ting nhe vao
ngay thit 3, ti€p tuc gidm manh & cac ngay tiép theo.
Khi diéu kién khoi @1 tré nén thoang khi hon, tao diéu
kién thich hop cho su phat trién ctia vi khudn acid
acetic (AAB). Mat s6 AAB ting dan theo thoi gian
lén men va dat cao nhat vao ngay tht 4 (8,12 log
cfu/g). Theo Ngo va ctv. (2013) mat s6 AAB dat cao
nhat vao ngay thir 3 (7,3 log cfu/g). Vi khuin acid
acetic oxy hda ruou thanh acid acetic va cé thé
chuyén héa tiép acid acetic thanh CO, va H,O. Phan
tng nay téa nhiét va dua nhiét do khéi @ 1én cao. Mat
s6 AAB giam dan cho dén cudi qua trinh lén men
5,93 cfu/g. Diéu kién thong thoang khi ciing thuan
loi cho sy phat trién ctia nAm maéc. Mat d6 nAim moc
tang & ngay dau, sau dé gidm & ngay thit 2 va lai tiép
tuc ting dén cudi giai doan lén men (6,23 cfu/g) khi
diéu kién thuan loi hon.

Bang 3. Sur thay d6i mat s6 vi sinh vat theo thoi gian 1én men & nhiét do 40°C

Thoi gian Mat s vi sinh vat (log cfu/g)

(ngay) | Téng s6 VSV VK Lactic VK acetic Nam men Nam méc
0 6,7 +0,02™ 5,02+0,018 3,77+0,02¢ 4,96+0,03" 3,47+0,01°
1 8,03+0,02° 7,03+0,02° 6,08+0,01° 7,09+0,02° 5,58+0,02°
2 8,10,03¢ 6,44+0,02¢ 6,43%0,02¢ 7,34+0,02° 5,4+0,03°
3 8,86+0,01° 6,96:£0,03° 7,83+0,02° 7,09+0,02° 5,42+0,02°
4 9,03%+0,02 6,5+0,01° 8,1240,04° 6,66+0,01° 5,46+0,02°
5 8,49°£0,03 6,11+0,01° 6,81+0,02¢ 6,25+0,044 6,07+0,02°
6 8,08°+0,02 5,76+0,02" 5,93+0,01" 5,23+0,01° 6,23+0,03°

"Gid tri trung binh ctia 3 I4n Iap lai: ™ Do léch chudn (STD) ciia gi4 tri trung binh. Cdc chir cdi giong nhau
bi€u thi sir khong khdc biét theo cot voi mutc y nghia 5%,
cit ngang hat; tir diép quan sat da chuyén sang mau
nau chocolate (f) nhu vay hat sau 6 ngay da lén men
hoan toan.

3.2.8 Cam quan hat sau qua trinh Ién men

Can kiém tra thuong xuyén trong qua trinh lén
men bang cach cat doi hat dé quan sat mau sic cta
tkr diép. Hat da 1én men cé mau nau, chua lén men
hoan chinh c6 mau tim. Ngoai ra, c6 thé ngti mui
cia mé lén men 0, khi hat c6 mui gidm do hat len
men chua d, mui gidm da chuyén qua mui amoniac,
do qua trinh Ién men da hoan thanh. Liic nay néu cat
hat ra thi mau tim dam cda nhém Forastero va
Trinitario da chuyén sang mau tim nhat hoi sam,
nghia 13 hat da 1én men tot. Luru ¥ mau tim cia nhém
Trinitario khi chua 0 c6 nhat hon cta nhém
Forastero nhung van dam hon so voi hat da  xong.

(a) 35°C ~ 6 ngay (b) 40°C - 6 ngay (c) 45°C - 6 ngay (d) 50°C - 6 ngay

o
1

(f) hat 40°C — 6 ngay sau 1én men

Hinh 7 cho thay hat lén men & cac nhiet do khac
c6 st am moc tring va kho (Hinh a, c, d). Két thic 6
ngay lén men & nhiét do 40°C cha thi nghiém, hat
con am (b); hat duoc kiém tra bing cach dung dao

(c) hat 1én men khong tot

Hinh 7. Hinh 4nh cdm quan hat sau 6 ngay 1én men &
4 mirc nhiét do
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4. KET LUAN VA BE NGHI

Nghien ctru cho thdy su kha thi cta viec 4p dung
moi truong nhiét dd cho qua trinh 1én men (@) nham
han ché vi chua ctia hat ca cao sau lén men va cho
chét luong hat t6t hon so véi 1én men tu nhién. Hat
ca cao dat chat luong cao khi lén men & nhiét do
40°C trong thoi gian 6 ngay. Do 4m hat sau qua trinh
lén men 44,68%; pH hat dat 5,46; ham luong axit &
mtc thap 0,16%; ham luong axit béo tu do dat & muc
cho phép 0,84%.

Kién nghi can tiép tuc khao sat anh hudéng nhiet
do sdy thich hop goép phan cai thién huong vi hat ca
cao tho va danh gia duoc chat luwong hat ca cao. Khao
sat anh huong cta diéu kién 1én men dén hoat tinh
sinh hoc va kha ning chéng oxy hoa trong qua trinh
lén men hat ca cao
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CHANGE IN TEMPERATURE AND TIME CONDITION DURING FERMENTED COCOA BEAN
IN CHAU THANH, BEN TRE

Lam Thi Viet Ha, Phan Thi Bich Tram, Truong Trong Ngon, Ha Thanh Toan
Summary

During cocoa industrial manufacturing, fermentation is crucial to the development of chocolate flavour.
This could acompany with decrease in acidity and free fatty acids of beans. This study investigated change
in temperature and time during cocoa bean fermentation; the effect of the proximate composition (moisture,
total acid and lipid content) and microbial community as well during the fermentation process. The full
factorial experiment design with fermented temperature (35°C, 40°C, 45°C, 50°C) and time (0, 1, 2, 3, 4, 5, 6,
7, 8 days). The standard analytical methods were identified using AOAC and TCVN 7519: 2005. The results
showed that the ideal conditions led to considerable quality cocoa bean which include 40°C for the sixth day
of fermentation., Moisture, pH, Acid composition showed the acceptable value of (44.68%; 5.46; 0.16%;
respectively). Similarity, the free fatty acid content (FFAs) of the studied condition were below the

acceptable limits of 0.84%. The microbial

biomass

recorded the suitable condition for

aroma development during the fermentation. The present work is supporting for the cocoa cultivation and
drying cocoa bean production of cocoa development projects in Vietnam.

Keywords: Cocoa, cocoa bean fermentation, fermentation temperature.

Nguoi phan bién: TS. Tran Thi Mai
Ngay nhan bai: 22/6/2021

Ngay thong qua phéan bién: 23/7/2021
Ngay duyét ding: 30/7/2021

92 NONG NGHIEP VA PHAT TRIEN NONG THON - KY 1 - THANG 9/2021



