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TÓM T$T 

D'ch th0y phân bã 'fu nành dDMi tác d;ng c0a các ch  phrm enzyme 'ã 'Ddc xác nhfn có s? 

gia tXng 'áng k* lDdng chKt hòa tan, thufn ldi cho chuy*n hóa c0a vi sinh vft. K t quG nghiên 

cdu 'ã xác lfp 'Ddc các 'i-u kifn nhift '=, tÑ lf ti p gi/ng, hàm lDdng 'DNng và thNi gian lên 

men d'ch th0y phân bã khi su d;ng '3ng thNi 2 ch0ng nKm men Saccharomyces cerevisiae var. 

boulardii CNCM I-745 và Saccharomyces cerevisiae 7012 nhAm tuo '3 u/ng lên men có chda 

nKm men probiotic. K t quG cho thKy, 30oC là nhift '= phù hdp trong 'i-u kifn lên men k t hdp 

2 ch0ng nKm men; hàm lDdng saccharose bo sung 1,5%; tÑ lf ti p gi/ng ban 'ju c0a probiotic S. 

boulardii CNCM I-745 là 6 log CFU/ml và tÑ lf ti p gi/ng c0a S. cerevisiae 7012 không quá 5 

log CFU/ml; thNi gian lên men 24 giN. VMi 'i-u kifn này, d'ch sau lên men 'ã 'ut 'Ddc các 

thành phjn mong mu/n nhD mft '= nKm men probiotic sau lên men 'ut 7,7 log CFU/ml; '= 

c3n không quá 1,2% v/v; chda m=t s/ thành phjn bay hgi có tác d;ng tuo mùi thgm cho sGn 

phrm trong 'ó 2-phenylethanol 'Ddc tuo ra 'áng k*, chi m 40% trong tong lDdng chKt d9 bay 

hgi c0a d'ch lên men. 

TS khóa: D'ch th0y phân bã 'fu nành, nKm men, '3 u/ng lên men, probiotic. 

 

1. $%T V(N $*6   

Bã 'fu nành, m=t ph; phrm c0a ngành sGn 

xuKt sla 'fu nành và 'fu ph;, chda 'a dung các 

chKt dinh dDing t/t có th* khai thác. Bã 'fu nành 

tDgi có m=t s/ aldehyde tuo ra mùi 'fu 'Fc trDng 

nhD hexanal, 2- hexenal, (2E)-2-octenal và (2E)-

2decenal, m=t s/ axit 'Ddc phát hifn g3m axit 

hexanoic, axit acetic và axit 2-amino-5-

methylbenzoic, trong 'ó axit acetic có mùi hXng sÄ 

Gnh hDLng ' n mùi c0a các th?c phrm tS bã 'fu 

nành [1]. D'ch th0y phân bã bAng m=t s/ enzyme 

'ã 'Ddc xác nhfn có s? gia tXng 'áng k* lDdng 

chKt hòa tan, thufn ldi cho chuy*n hóa c0a vi sinh 

vft. Chuy*n 'oi sinh h7c bã 'fu nành dDMi tác 

d;ng c0a nKm men là m=t trong nhlng chi n lDdc 

'* thay 'oi mùi c0a ph; phrm này. Các lipid trong 

bã có th* 'Ddc chuy*n hóa '* tuo ra methyl 

ketone, rDdu bfc hai, ester, alkane và các lactone 

[2]. Các aldehyde không mong mu/n có th* b' 

chuy*n hóa thành axit béo hoFc rDdu, sau 'ó tuo 
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ester. Protein có th* b' proteinase và peptidase 

chuy*n hóa, các amino axit t? do sau 'ó có th* 

'Ddc phân h0y ti p qua con 'DNng Ehrlich c0a 

nKm men '* tuo rDdu bfc cao và ester [3].  

Gjn 'ây, m=t s/ nghiên cdu không chV tfp 

trung vào khG nXng lên men c0a nKm men trên bã 

'fu nành mà còn quan tâm ' n vifc lên men k t 

hdp nKm men vMi các probiotic trên cg chKt bã [4], 

[5]. S. boulardii CNCM-I745 là ch0ng nKm men 

probiotic có hifu quG trong hx trd 'i-u tr' các 

bfnh 'DNng tiêu hóa cKp tính nhD tiêu chGy hoFc 

các bfnh mãn tính nhD viêm ru=t [6]. Thành t  

bào S. boulardii dày hgn so vMi các loui nKm men 

khác [7]. Ngoài ra, S. boulardii có th* t3n tui trong 

'i-u kifn nhift '= cg th* 37oC, ch'u 'Ddc axit du 

dày và mft, bám dính t/t vào thành du dày nên có 

khG nXng t3n tui cao, có th* 'ut mft '= rKt cao 

trong 'DNng tiêu hóa trong m=t thNi gian rKt ngen 

[8]. Các nghiên cdu cho thKy, glucan không tan 

c0a polysaccharide thành t  bào S. boulardii có 

khG nXng dc ch  tXng sinh t  bào ung thD 'ui tr?c 

tràng [9]. S. boulardii khác bift vMi S. cerevisiae L 

'Fc 'i*m không Du tiên su d;ng galactose làm 

ngu3n dinh dDing [10]. Hifn nay, S. boulardii còn 
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'Ddc coi là tác nhân quan tr7ng '* tuo ra các chKt 

có hout tính sinh h7c thông qua quá trình lên men. 

S. boulardii tác '=ng ' n quá trình tong hdp 

isoflavone [11] và polyphenol [12], do 'ó làm tXng 

khG nXng ch/ng oxy hóa cho sGn phrm, ngoài ra 

còn có th* tXng khG d;ng sinh h7c c0a các khoáng 

chKt và vitamin thi t y u, giGm n3ng '= các chKt 

kháng dinh dDing nhD phytate [13]. S. boulardii 

'ã 'Ddc lên men k t hdp vMi S. cerevisiae '* sGn 

xuKt bia th0 công có nhi-u ldi ích cho sdc khZe. S? 

k t hdp không nhlng không Gnh hDLng tiêu c?c 

' n mùi thgm c0a bia mà còn làm tXng hout tính 

ch/ng oxy hóa và hàm lDdng polyphenol trong sGn 

phrm [14].  

Hifn tui, nghiên cdu v- s? lên men k t hdp 

gila S. cerevisiae vMi S. boulardii trên cg chKt bã 

'fu là hDMng nghiên cdu mMi có tính khG thi cao. 

K t quG nghiên cdu c0a Mai Th' Vân Anh và cs 

(2023) [15] cho thKy, ch0ng nKm men S. cerevisiae 

7012 có khG nXng lên men và sinh hDgng t/t '* k t 

hdp vMi nKm men có 'Fc tính probiotic S. boulardii 

CNCM I-745. Do 'ó, nghiên cdu này 'Ddc th?c 

hifn '* xác lfp các 'i-u kifn nhift '=, tÑ lf ti p 

gi/ng, hàm lDdng 'DNng và thNi gian lên men d'ch 

th0y phân bã bLi phdc hdp 2 ch0ng nhAm ''nh 

hDMng tuo '3 u/ng lên men tS d'ch th0y phân bã 

'fu nành, có chda nKm men probiotic L mft '= > 7 

log CFU/ml. /a s/ nKm men S. cerevisiae lên men 

thích hdp L 28 - 32oC còn S. boulardii có th* sinh 

trDLng, phát tri*n L cG 'i-u kifn 37oC. Do vfy, 

khoGng nhift '= tS 25 - 37oC 'Ddc l?a ch7n '* th?c 

hifn nghiên cdu lên men k t hdp. Theo quy ''nh 

1169/2011 c0a EU, '3 u/ng có chda >1,2% c3n 

theo th* tích 'Ddc g7i là '3 u/ng có c3n [16]. /* 

phù hdp vMi nhi-u '/i tDdng su d;ng, '= c3n c0a 

sGn phrm cu/i cùng 'Ddc ''nh hDMng trong 

nghiên cdu này không quá 1,2% v/v. 

2. V-T LI0U VÀ PH56NG PHÁP NGHIÊN C;U 

2.1. Vft lifu 

Hai ch0ng nKm men: S. boulardii CNCM I-745 

hout hóa tS ch  phrm men vi sinh Bioflora 

(Biocodex, Pháp); S. cerevisiae 7012 tS b= sDu tfp 

c0a TrDNng hóa và Khoa h7c s? s/ng, /ui h7c 

Bách Khoa Hà N=i, 'Ddc ký hifu tDgng dng là I-

745 và 7012.  

Bã 'fu nành: Thu nhfn tS Nhà máy Sla 'fu 

nành Vinasoy Bec Ninh ('= rm 85,32 ± 0,02%, 

protein 3,05 ± 0,02%, xg tong 10,25 ± 0,16%). D'ch 

th0y phân bã dùng trong nghiên cdu (DBNC) th?c 

hifn nhD sau: mxi mtu bã 'ã ti-n xu lý hKp tift 

trùng, 'Ddc bo sung nDMc '* 'ut 5% chKt khô, 

chVnh pH v- 7,0 và th0y phân bAng Alcalase® 2.4 L 

trong 1 giN; chVnh ti p v- pH 4,5 th0y phân trong 3 

giN bAng Viscozyme®L và Pectinex®Ultra SP-L 

[17], sau 'ó bo sung saccharose vào d'ch (hàm 

lDdng sÄ thay 'oi theo các 'i-u kifn nghiên cdu c; 

th*). D'ch 'Ddc 'un sôi cách th0y 15 phút và làm 

ngu=i xu/ng 30oC trDMc khi cKy nKm men. 

Môi trDNng nhân gi/ng cKp 1 là d'ch chi t 

malt 'ui much 10oBx hKp tift trùng 121oC trong 15 

phút; môi trDNng cKp 2 là d'ch bã 'ã churn b' L 

trên, ly tâm thu d'ch trong và hKp tift trùng 121oC 

trong 15 phút. Môi trDNng nuôi cKy nKm men: Su 

d;ng YGC (Yeast Glucose Chloramphenicol Agar) 

'* ''nh lDdng cG 2 loui nKm men [18] và YPGal 

(Yeast Peptone Galactose Agar) '* ''nh lDdng 

riêng ch0ng S. cerevisiae 7012 do S. boulardii 

không Du tiên su d;ng galactose làm ngu3n cg 

chKt [10].   

2.2. PhDgng pháp nghiên cdu 

2.2.1. Nghiên cdu Gnh hDLng c0a nhift '= lên men  

NKm men tS thuch nghiêng 'Ddc nhân gi/ng 

trong các /ng nghifm chda 10 ml môi trDNng cKp 1 

L 30oC trong 24 giN. 1 ml gi/ng cKp 1 'Ddc hút vào 

9 ml môi trDNng cKp 2 nhân gi/ng ti p trong 24 giN 

L 30oC. 10 ml d'ch gi/ng cKp 2 c0a mxi ch0ng 

'Ddc chuy*n vào bình lên men chda 90 ml d'ch bã 

(DBNC), 2% saccharose bo sung, mft '= ti p 

gi/ng ban 'ju c0a mxi ch0ng khoGng 6 log 

CFU/ml. Ti n hành lên men L 25, 30, 35, 37oC 

trong 48 giN. Phân tích các chV tiêu trDMc và sau 

lên men L các 'i-u kifn g3m: Mft '= vi sinh, axit 

tong, 'DNng tong, hàm lDdng ethanol.  

2.2.2. Nghiên cdu Gnh hDLng c0a hàm lDdng 

saccharose bo sung 

 LDdng saccharose bo sung vào d'ch trDMc lên 

men tác '=ng ' n '= c3n c0a sGn phrm. Các mtu 

thu nghifm và phân tích k t quG 'Ddc ti n hành 

tDgng t? 2.2.1 L nhift '= lên men 'ã ch7n tui 2.2.1, 

tÑ lf saccharose bo sung khGo sát L các mdc 0, 1, 

1,5, 2, 2,5%. 
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2.2.3. Nghiên cdu Gnh hDLng c0a tÑ lf ti p 

gi/ng gila hai ch0ng ' n quá trình lên men k t hdp   

Trong '3 u/ng lên men, S. boulardii CNCM I-

745 'óng vai trò probiotic còn ch0ng 7012 'óng vai 

trò ch0ng lên men chính, giúp tuo hDgng và c3n 

cho sGn phrm. Các mtu thu nghifm và phân tích 

k t quG 'Ddc ti n hành tDgng t? 2.2.1, th?c hifn L 

nhift '= lên men 'ã ch7n L 2.2.1, tÑ lf saccharose 

bo sung ch7n L 2.2.2. TÑ lf ti p gi/ng c0a 

S. boulardii CNCM I - 745 gil c/ ''nh 6 log 

CFU/ml thay 'oi tÑ lf S. cerevisiae 7012 trong 

khoGng tS 2 log CFU/ml ' n 6 log CFU/ml. 

2.2.4. Nghiên cdu Gnh hDLng c0a thNi gian lên 

men 

 Các mtu thu nghifm và phân tích k t quG 

'Ddc ti n hành tDgng t? nhD 2.2.1 th?c hifn L 

nhift '= lên men 'ã ch7n L m;c 2.2.1, tÑ lf 'DNng 

saccharose bo sung ch7n L 2.2.2. TÑ lf ti p gi/ng 

c0a S. boulardii CNCM I-745 gil c/ ''nh 6 log 

CFU/ml, tÑ lf S. cerevisiae 7012 'Ddc ch7n L 2.2.3. 

ThNi gian lên men khGo sát L các m/c 12, 24, 36, 

48, 60, 72 giN. 

2.2.5. /ánh giá chKt lDdng d'ch sau lên men L 

'i-u kifn 'ã ch7n 

 D'ch lên men L 'i-u kifn 'ã ch7n 'Ddc tui 

2.2.4 'Ddc phân tích hàm lDdng m=t s/ thành phjn 

'DNng 'gn, axit hlu cg, ethanol và glycerol, hàm 

lDdng chKt có hout tính ch/ng oxy hóa, tÑ lf c0a 

m=t s/ thành phjn d9 bay hgi. 

2.3. PhDgng pháp phân tích 

2.3.1. Xác ''nh hàm lDdng 'DNng khu tong 

 D'ch phân tích 'Ddc th0y phân hoàn toàn 

trong 2 giN bAng HCl 25%, sau 'ó trung hòa v- pH 

7,0 bAng NaOH 10%, ''nh mdc ' n th* tích xác 

''nh và ly tâm thu d'ch trong phân tích. Hàm 

lDdng 'DNng khu trong d'ch 'Ddc xác ''nh bAng 

phDgng pháp DNS thông qua '= hKp th; L bDMc 

sóng 540 nm c0a sGn phrm cu/i cùng vMi thu/c 

thu DNS su d;ng 'DNng churn D-glucose [19].  

2.3.2. Xác ''nh hàm lDdng axit tong  

D'ch phân tích 'Ddc ly tâm thu d'ch trong. Hàm 

lDdng axit tong 'Ddc xác ''nh bAng phDgng pháp 

churn '= vMi NaOH 0,1 N chV th' phenolphtalein 

[20]. Hàm lDdng axit tong trong 100 ml d'ch 'Ddc 

xác ''nh thông qua s/ ml NaOH 0,1 N dùng trung 

hòa 100 ml d'ch phân tích và quy 'oi tDgng 'Dgng v- 

mg axit acetic/100 ml d'ch phân tích.  

2.3.3. Xác ''nh mft '= t  bào nKm men  

Xác ''nh bAng cách ' m khurn luc nKm men 

nuôi L 30oC trên môi trDNng thuch YGC [18] và 

YPGal [10]. 

2.3.4. /ánh giá khG nXng lên men  

Xác ''nh thông qua lDdng CO2 thoát ra trong 

quá trình lên men. 

2.3.5. Xác ''nh hàm lDdng axit amin và peptide 

much ngen  

D'ch phân tích 'Ddc t0a vMi axit tricloaxetic 

(TCA) 20% (w/w) tÑ lf 1: 1. Phjn d'ch trong không 

b' k t t0a bLi TCA g3m các peptide có kh/i lDdng 

phân tu thKp (tS 330 - 380 dalton) và các axit amin 

[21] 'Ddc ly tâm tách riêng khZi phjn protein k t 

t0a và 'Ddc 'Da 'i xác ''nh hàm lDdng bAng thu/c 

thu Folin theo phDgng pháp Lowry [22].  

2.3.6. Xác ''nh hàm lDdng polyphenol  

D'ch phân tích 'Ddc t0a vMi ethanol tuyft '/i tÑ 

lf 1: 1 '* loui protein, thu d'ch trong 'em 'i phân 

tích. Hàm lDdng polyphenol trong d'ch th0y phân 

'Ddc xác ''nh bAng phDgng pháp Folin - Ciocalteau. 

Nguyên tec c0a phDgng pháp d?a vào phGn dng 

màu gila các polyphenol trong d'ch phân tích vMi 

thu/c thu Folin-Ciocalteau L bDMc sóng 765 nm 

[23]. Hàm lDdng polyphenol trong mtu 'Ddc xác 

''nh d?a theo 'DNng churn axit gallic. 

2.3.7. Xác ''nh khG nXng ch/ng oxy hóa 

 D'ch phân tích 'Ddc t0a vMi methanol tuyft 

'/i '* loui protein, thu d'ch trong '* th?c hifn các 

phGn dng vMi DPPH (2,2 - Diphenyl - 1 - 

picrylhydrazyl). Hàm lDdng chKt ch/ng oxy hóa 

trong d'ch 'Ddc quy v- hàm lDdng tDgng 'Dgng 

vitamin C (mg AAE)/ 100 ml [17]. 

2.3.8. Xác ''nh hàm lDdng monosaccharide, 

axit hlu cg, gylcerol và ethanol trong d'ch phân tích 

 Xác ''nh bAng phDgng pháp sec ký lZng hifu 

nXng cao HPLC, su d;ng hf th/ng HPLC c0a 

Agilent Technologies 1200 series (/dc) vMi c=t 

phân tích Biorad 87H, detector RID.  

2.3.9. Xác ''nh thành phjn các chKt d9 bay hgi 

 Các chKt d9 bay hgi trong mtu phân tích 'Ddc 

chi t bAng etylaxetat tÑ lf 1: 1, r3i 'Ddc ly tâm tách 

d'ch trong. D'ch này ti p t;c 'Ddc l7c qua màng 
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0,2 µm và 'em phân tích bAng phDgng pháp GC-

MS, su d;ng máy sec ký khí kh/i pho SCION 456-

GC [15]. 

2.3.10. PhDgng pháp phân tích th/ng kê  

Ki*m tra ý nghòa '/i vMi dl lifu thí nghifm 

'Ddc th?c hifn bAng cách su d;ng phân tích 

phDgng sai m=t y u t/ (One - Way ANOVA) và 

ki*m ''nh Turkey su d;ng SPSS®  22.0 (SPSS Inc, 

Chicago, IL, USA) L mdc ý nghòa p < 0,05. 

3. K>T QU@ NGHIÊN C;U VÀ TH@O LU-N 
3.1. Nghiên cdu Gnh hDLng c0a nhift '= lên men  

ônh hDLng c0a nhift '= ' n quá trình lên 

men k t hdp hai ch0ng 'Ddc th* hifn trong bGng 1 

và hình 1.  BGng 1 cho thKy, mtu lên men L 25 và 

30oC '-u có mft '= nKm men probiotic sau lên 

men > 7 log CFU/ml. Axit tong sau lên men c0a 

mtu 25 và 30oC thKp hgn mtu 35 và 37oC cho thKy, 

nhift '= lên men tXng cao quá sÄ Gnh hDLng ' n 

axit tong c0a d'ch. 

BGng 1. ônh hDLng c0a nhift '= lên men ' n chKt lDdng d'ch thu 'Ddc sau 48 giN lên men 

Nhift '= lên men (oC) 
ChV tiêu 

TrDMc 

lên men 25 30 35 37 

Mft '= 7012, log CFU/ml 5,93a ± 0,08 7,37c ± 0,09 7,16c ± 0,06 6,70b ± 0,37 6,44b ± 0,26 

Mft '= I-745, log CFU/ml 5,97a ± 0,10 7,51c ± 0,10 7,51c ± 0,17 6,92b ± 0,36 6,48b± 0,19 

Axit tong, mg acetic/100 ml 255,0b ± 3,5 241,7a ± 1,9 240,0a ± 2,7 255,0b ± 10,4 264,0b ± 4,9 

/DNng khu tong, g/100 ml 4,53d ± 0,07 2,26c ± 0,03 2,01b ± 0,02 2,05b ± 0,01 1,92a ± 0,05 

Ethanol, % v/v - 1,25ab ± 0,01 1,37c  ± 0,01 1,33bc ± 0,01 1,23a ± 0,04 

Ghi chú: “-”: Không xác ''nh; các s/ lifu trong cùng m=t hàng, các chl cái khác nhau thì khác bift 

có ý nghòa th/ng kê (p<0,05) 

 

Hình 1. ônh hDLng c0a nhift '= lên men ' n ' n 

t/c '= lên men (bi*u di9n bAng lDdng CO2 thoát ra) 

Hình 1 cho thKy, nhift '= lên men thay 'oi có 

Gnh hDLng ' n t/c '= lên men và các chV tiêu c0a 

d'ch sau lên men. ú 30oC, t/c '= lên men k t hdp 

2 ch0ng 'ut cao nhKt, lDdng CO2 giGi phóng tS giN 

thd 12 'ã vDdt so vMi lDdng CO2 giGi phóng tui các 

'i-u kifn nhift '= còn lui. NhD vfy, lên men L 

30oC vSa tuo mft '= nKm men probiotic cao nhKt, 

vSa có t/c '= lên men nhanh nhKt và thích hdp vMi 

cG 2 ch0ng nKm men nên nhift '= 30oC 'Ddc ch7n 

'* ti n hành các nghiên cdu ti p theo. 

3.2. Nghiên cdu Gnh hDLng c0a hàm lDdng 

saccharose bo sung  

BGng 2. ônh hDLng c0a hàm lDdng saccharose bo sung ' n chKt lDdng d'ch thu 'Ddc sau 48 giN lên men 

Hàm lDdng saccharose bo sung (%) 
ChV tiêu 

TrDMc lên men 

(0% saccharose) 0 1,0 1,5 2,0 2,5 

Mft '= 7012, log 

CFU/ml 
6,00a ± 0,03 6,40b ± 0,20 6,89c ± 0,06 6,7bc ± 0,22 6,80c ± 0,01 6,95c ± 0,08 

Mft '= I-745, log 

CFU/ml 
6,03a ± 0,10 6,82b ± 0,03 7,22bc ± 0,20 7,21bc ± 0,06 7,32c ± 0,21 7,36c ± 0,14 

Axit tong, mg 

acetic/100 ml 
230,1a ± 5,5 245,7a ± 5,5 241,8 a ± 2,4 245,3a ± 4,9 241,8a ± 

1,23 241,4a ± 0,6 

/DNng khu tong, 

g/100 ml 
2,58f ± 0,01 2,06a ± 0,01 2,09b ± 0,01 2,19c ± 0,02 2,22d ± 0,01 2,26e ± 0,02 

Ethanol, % v/v - 0,35a ± 0,04 0,89b ± 0,07 1,15c ± 0,05 1,39d ± 0,04 1,62a ± 0,06 

Ghi chú: “-”: Không xác ''nh; các s/ lifu trong cùng m=t hàng, các chl cái khác nhau thì khác bift 

có ý nghòa th/ng kê (p<0,05) 
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ônh hDLng c0a lDdng saccharose bo sung ' n 

t/c '= lên men và thành phjn c0a d'ch sau lên 

men th* hifn trong bGng 2 và hình 2. 

 

Hình 2. ônh hDLng c0a n3ng '= saccharose bo 

sung ' n t/c '= lên men 

BGng 2 cho thKy, mft '= 2 ch0ng nKm men 

'-u thay 'oi có ý nghòa khi bo sung thêm 

saccharose vào d'ch trDMc lên men. TS 1% 'DNng 

bo sung 'ã cho thKy, mft '= probiotic 'ut > 7 log 

CFU/ml sau 48 giN lên men. Cùng 'i-u kifn lên 

men, thay 'oi hàm lDdng saccharose tác '=ng 

'áng k* ' n '= c3n, 'DNng sót và lDdng CO2 giGi 

phóng theo thNi gian so vMi mtu lên men không bo 

sung 'DNng (Hình 2). Tuy nhiên, thay 'oi hàm 

lDdng saccharose bo sung không Gnh hDLng nhi-u 

' n axit tong c0a d'ch sau lên men. 

VMi lDdng 'DNng bo sung không quá 1,5%, 

lDdng c3n 'ut 'Ddc không quá 1,2% là 'Gm bGo 

tiêu chí '= c3n c0a sGn phrm, mft '= S. boulardii 

7,2 log CFU/ml c¬ng 'Gm bGo tiêu chí v- mft '= 

probiotic. Do vfy, tÑ lf saccharose bo sung là 1,5% 

'Ddc ch7n cho các nghiên cdu ti p theo.     

3.3. Nghiên cdu Gnh hDLng c0a tÑ lf ti p gi/ng 

gila 2 ch0ng 

ônh hDLng c0a tÑ lf ti p gi/ng 7012 ' n t/c 

'= lên men và các chV tiêu hóa lý c0a d'ch lên men 

'Ddc th* hifn trong bGng 3 và hình 3. Khi ti p 

gi/ng, mft '= I-745 'Ddc gil c/ ''nh 6 log 

CFU/ml chV thay 'oi mft '= c0a S. cerevisiae 7012 

cho phù hdp vì vai trò chính c0a ch0ng này là tuo 

c3n và sinh hDgng. N u S. cerevisiae 7012 nhi-u 

quá sÄ dtn ' n s? cunh tranh dinh dDing vMi 

probiotic, tuo '= c3n quá cao và khi t? phân có th* 

Gnh hDLng ' n mùi v' c0a sGn phrm. 

BGng 3. ônh hDLng c0a tÑ lf ti p gi/ng gila 2 ch0ng tMi chKt lDdng d'ch lên men sau 48 giN 

TÑ lf 7012: I-745 0: 6 log 2 log: 6 log 3 log: 6 log 4 log: 6 log 5 log: 6 log 6 log: 6 log 

Mft '= 7012, log 

CFU/ml 
- 

4,98a ± 

0,03 
5,98ab ± 0,01 6,55bc ± 0,49 7,17c ± 0,42 

7,33c  ± 

0,08 

Mft '= I-745, log 

CFU/ml 
7,69b ± 0,09 7,54b ± 0,11 7,62b ± 0,01 7,79b ± 0,07 7,66b ± 0,05 7,16a ± 0,19 

Axit tong, mg 

acetic/100 ml 
261,7b ± 3,5 263,3b ± 

5,7 
259,2b ± 11,5 247,1b ± 5,9 240,5b ± 8,95 

207,6a ± 

7,1 

/DNng khu tong, 

g/100 ml 
2,32cd ± 0,05 2,39d ± 

0,05 
2,28c ± 0,03 2,26bc ± 0,01 2,19ab ± 0,02 2,14a ± 0,01 

Ethanol, % v/v 0,88a ± 0,04 0,85a ± 0,04 0,97a ± 0,04 0,99ab ± 0,06 1,15bc ± 0,05 1,17c ± 0,04 

Ghi chú:  “-”: Không xác ''nh; các s/ lifu trong cùng m=t hàng, các chl cái khác nhau thì khác bift 

có ý nghòa th/ng kê (p<0,05) 

K t quG cho thKy, L tÑ lf ti p gi/ng c0a S. 

cerevisiae 7012 là 6 log CFU/ml, t/c '= lên men 

cao hgn 'áng k* so vMi t/c '= lên men L các tÑ lf 

ti p gi/ng còn lui chdng tZ S. cerevisiae 7012 có 

Gnh hDLng lMn ' n t/c '= lên men k t hdp. Tuy 

nhiên, vMi tÑ lf ti p gi/ng này thì mft '= probiotic 

sau lên men thKp hgn so vMi các tÑ lf ti p gi/ng 

còn lui, s? khác nhau này có ý nghòa th/ng kê. 

NhD vfy, khi tÑ lf ti p gi/ng c0a S. cerevisiae 7012 

quá cao có th* Gnh hDLng tMi mft '= probiotic 

trong d'ch sau lên men do s? cunh tranh dinh 

dDing nhDng S. cerevisiae 7012 c¬ng cjn 'ut mft 

'= '0 lMn '* tuo hDgng cho sGn phrm. Trong các 

tÑ lf ti p gi/ng còn lui, có th* thKy mft '= S. 

cerevisiae 7012 là 5 log CFU/ml vSa có t/c '= lên 

men cao nhKt vSa có mft '= probiotic 'ut t/i 'a, 

chênh lfch không 'áng k* so vMi mtu lên men '=c 

lfp.  
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Hình 3. ônh hDLng c0a tÑ lf ti p gi/ng gila 2 

ch0ng ' n lDdng CO2 giGi phóng theo thNi gian 

khi lên men k t hdp ch0ng 

Khi tXng mft '= S. cerevisiae 7012 tS 4 - 6 log 

CFU/ml bet 'ju nhfn thKy s? giGm axit tong sau 

lên men. /i-u này chdng tZ ch0ng 7012 còn có vai 

trò quan tr7ng trong vifc làm giGm axit tong c0a 

d'ch lên men. Càng tXng mft '= ch0ng 7012 hàm 

lDdng 'DNng sót trong d'ch sau 48 giN lên men 

càng thKp, 'i-u này là hdp lý do tXng mft '= ch0ng 

7012 thì lDdng cg chKt trong môi trDNng sÄ 'Ddc 

nKm men su d;ng trift '* hgn trong quá trình lên 

men. /= c3n c0a tKt cG các mtu lên men '-u thKp 

hgn 1,2% v/v 'Gm bGo tiêu chí '- ra cho sGn phrm 

'3 u/ng. 

3.4. Nghiên cdu l?a ch7n thNi gian lên men 

 

Hình 4. S? bi n thiên mft '= 2 ch0ng 7012 và I-745 

theo thNi gian lên men 

Hình 4 cho thKy, khi kéo dài thNi gian lên men 

tS 12 - 72 giN, mft '= ch0ng I-745 'ã 'ut c?c 'ui tS 

giN thd 12 khoGng 7,6 log CFU/ml và mft '= c0a 

S. cerevisiae 7012 c¬ng 'ã rKt cao tui thNi 'i*m này 

(khoGng 6,5 log CFU/ml). Mft '= ch0ng 7012 'ut 

c?c 'ui L 24 giN và cG 2 ch0ng duy trì mft '= c?c 

'ui ' n h t 36 giN, sau 'ó bet 'ju có xu hDMng 

giGm tS sau thNi 'i*m 36 giN.  

Axit tong c0a d'ch lên men thay 'oi không 

nhi-u khi kéo dài thNi gian lên men. LDdng 'DNng 

tong c0a d'ch giGm djn trong thNi gian lên men tS 

0 - 12 giN và 24 giN. Sau 24 giN, lDdng 'DNng thay 

'oi không 'áng k*. TDgng dng vMi chV tiêu này, 

lDdng c3n c¬ng tXng tS 12 - 24 giN, sau 24 giN 

lDdng c3n c¬ng tXng không 'áng k* (Hình 5).  

 

Hình 5. /=ng thái quá trình lên men khi k t hdp 2 

ch0ng 7012/ I-745 

LDdng CO2 thay 'oi c¬ng tDgng dng vMi s? 

thay 'oi 'DNng và c3n trong d'ch lên men. TS 24 

giN, lDdng này gjn nhD không 'oi gila các mtu 

(các chênh lfch không có ý nghòa th/ng kê). Do 

quá trình tuo '3 u/ng còn có giai 'oun bGo quGn 

lunh sau lên men nên quá trình lên men dSng L 24 

giN là phù hdp.  

3.5. /ánh giá chKt lDdng d'ch sau lên men L 

'i-u kifn 'ã ch7n 

BGng 4 và hình 6 cho thKy, trong d'ch sau lên 

men 24 giN, m=t s/ 'DNng nhD glucose, galactose, 

fructose 'ã b' nKm men su d;ng, lDdng 'DNng sót 

còn lui có th* do s? có mFt c0a xylose. M=t s/ 

'DNng khác nhD rhamnose, arabinose… c¬ng 

không bi n 'oi nhi-u sau lên men là do nKm men 

không su d;ng 'Ddc các loui 'DNng này.  

BGng 4. M=t s/ chV tiêu c0a d'ch L 'i-u kifn 'ã ch7n 

STT ChV tiêu TrDMc lên men Sau 24 giN lên men 

1 Glucose (mg/100 ml) 571,00 KPH 

2 Galactose, Fructose & Xylose (mg/100 ml) 870,61 43,37 

3 Rhamnose (mg/100 ml) 77,80 60,40 

4 Arabinose (mg/100 ml) 148,28 134,41 
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5 Lactic axit (mg/100 ml) 11,81 17,40 

6 Axit acetic (mg/100 ml) 52,57 24,59 

7 Glycerol (mg/100 ml) 48,66 79,77 

8 Ethanol (% v/v) KPH 1,01 

9 ChKt ch/ng oxi hóa (mg AAE/100 ml) 0,75 1,81 

10 Axit amin và peptide much ngen (mg/100 ml) 563,96 406,20 

11 Polyphenol (mg GAE/100 ml) 32,83 30,63 

Ghi chú:  KPH: không phát hifn 

 

Hình 6. Sec ký '3 HPLC phân tích thành phjn m=t 

s/ hdp chKt hòa tan trong d'ch sau 24 giN lên men 

Sau quá trình lên men có s? giGm rõ rft hàm 

lDdng axit acetic và tXng lDdng gylcerol trong d'ch. 

S? có mFt c0a axit acetic trong d'ch trDMc lên men 

có th* do 'ã có sün m=t lDdng nhKt ''nh tS nguyên 

lifu. K t quG này phù hdp vMi công b/ c0a Yuanxin 

Qiu và cs (2023) [1], axit acetic là m=t trong 2 axit 

có sün trong bã 'fu nành. Vifc xuKt hifn acetic 

axit 2-phenylethyl ester (Hình 7) có th* là nguyên 

nhân làm giGm lDdng axit acetic trong d'ch lên 

men. 

 

Hình 7. Sec ký '3 GC-MS phân tích thành phjn 

m=t s/ hdp chKt d9 bay hgi trong d'ch sau 24 giN 

lên men 

Sau 24 giN lên men, hàm lDdng polyphenol có 

giGm chút ít so vMi trDMc lên men. Theo Vong và cs 

(2019) [5], trong s/ các hdp chKt polyphenol có 

m=t vài thành phjn 'Ddc chuy*n hóa trong quá 

trình lên men bã 'fu nành nên b' giGm 'i và c¬ng 

có th* có nhlng thành phjn 'Ddc tuo thêm trong 

quá trình lên men. Do vfy lDdng này thay 'oi 

không có quy luft c; th* và c¬ng cjn nghiên cdu 

thêm, tuy nhiên lDdng giGm là không nhi-u, sau 

quá trình lên men trong d'ch vtn còn m=t lDdng 

polyphenol nhKt ''nh. 

Quá trình lên men làm tXng lDdng chKt ch/ng 

oxy hóa trong d'ch, có th* 'Ddc giGi thích nhD sau: 

TrDMc khi ti n hành quá trình lên men, d'ch 'ã có 

sün m=t lDdng chKt ch/ng oxy hóa nhD các peptide 

much ngen, polyphenol, m=t s/ hdp chKt 

isoflavone, thành phjn chKt xg có th* chda các 

oligosaccharide có hout tính ch/ng oxy hóa [17]. 

Theo Santos và cs (2018) [24], quá trình lên men 

c0a nKm men trên bã 'fu nành có th* 'ã thúc 'ry 

chuy*n 'oi sinh h7c c0a các isoflavone β-D-

glucoside thành các aglycone.  Sau lên men, nKm 

men nói chung và S. cerevisiae nói riêng có khG 

nXng tong hdp m=t s/ hdp chKt có hout tính sinh 

h7c 'óng vai trò chKt ch/ng oxy hóa nhD 

glutathion [25], coenzym Q hoFc ubiquinone [26], 

carotenoid… [27]. M=t s/ sGn phrm chuy*n hóa 

bLi nKm men sau quá trình lên men, m=t s/ chKt 

trong thành phjn t  bào nhD protein hòa tan, axit 

amin chda lDu huvnh, β-glucan thành t  bào nKm 

men… c¬ng góp phjn tuo ra khG nXng ch/ng oxy 

hóa c0a d'ch lên men [27]. Ngoài ra s? tXng thêm 

có th* là do bGn thân t  bào nKm men c¬ng 'ã 

'Ddc công nhfn là m=t ngu3n chKt ch/ng oxy hóa.  

Hình 7 cho thKy, trong d'ch lên men sau 24 

giN có s? xuKt hifn c0a m=t s/ rDdu cao phân tu, 

ester và axit hlu cg. Trong 'ó 2-phenylethanol 

'Ddc tuo ra 'áng k*, chi m 40% trong tong lDdng 

chKt d9 bay hgi c0a d'ch lên men, lDdng này có th* 

dao '=ng tùy thNi 'i*m lên men, thDNng chV tiêu 

này bet 'ju on ''nh tS 24 giN lên men. Hifn nay 2-

phenylethanol cho là rKt có giá tr' và 'ang có xu 
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hDMng 'Ddc khai thác thông qua con 'DNng sinh 

tong hdp nhN quá trình lên men c0a nKm men. 

Nhi-u loui nKm men, 'Fc bift là S. cerevisiae có 

khG nXng sinh tong hdp thành phjn này bAng cách 

su d;ng L-phenylalanine làm ti-n chKt [28]. M=t s/ 

rDdu cao phân tu khác c¬ng xuKt hifn tS mtu lên 

men 12 giN và tXng djn, on ''nh tS 24 giN. Sau lên 

men nhfn thKy có s? xuKt hifn c0a nhi-u ester 

nhD octanoic axit ethyl ester; acetic acid 2-

phenylethyl ester; cyclohexanecarboxylic axit 2-

ethylhexyl ester…  

NhD vfy, ngoài các tiêu chí 'Ft ra cho quá 

trình lên men tS d'ch th0y phân bã 'fu nành, d'ch 

sau lên men vtn chda m=t s/ chKt có hout tính 

sinh h7c có ldi cho sdc khZe và m=t s/ thành phjn 

hDgng tuo mùi v' d9 ch'u cho sGn phrm '3 u/ng 

lên men.  

4. K>T LU-N 
Nhift '= 30oC là phù hdp trong 'i-u kifn lên 

men k t hdp 2 ch0ng nKm men; hàm lDdng 

saccharose bo sung phù hdp là 1,5%; tÑ lf ti p 

gi/ng ban 'ju c0a nKm men probiotic S. boulardii 

CNCM I-745 là 6 log CFU/ml và tÑ lf ti p gi/ng 

c0a S. cerevisiae 7012 không quá 5 log CFU/ml; 

thNi gian lên men là 24 giN. VMi 'i-u kifn lên men 

nhD vfy, d'ch sau lên men 'ã 'ut 'Ddc các thành 

phjn mong mu/n nhD mft '= probiotic sau lên 

men 'ut t/i 'a 7,7 log CFU/ml, '= c3n không quá 

1,2% v/v, chda m=t s/ thành phjn bay hgi có tác 

d;ng tuo mùi thgm cho sGn phrm trong 'ó 2-

phenylethanol 'Ddc tuo ra 'áng k*, chi m 40% 

trong tong lDdng chKt d9 bay hgi c0a d'ch lên men. 

NhD vfy nghiên cdu 'ã xác lfp 'Ddc 'i-u kifn lên 

men thích hdp khi su d;ng '3ng thNi hai ch0ng 

nKm men S. boulardii CNCM I-745 và S. cerevisiae 

7012 nhAm ''nh hDMng tuo '3 u/ng lên men 

probiotic. 
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INVESTIGATING SOME FACTORS AFFECTING ON THE FERMENTATION PROCESS OF 

CREATING BEVERAGE FROM SOYBEAN CURD RESIDUE HYDROLYSATE 

Mai Thi Van Anh1, Dang Dinh Trien2, Nguyen Thanh Hang3 

1University of Economics-Technology for Industries 

2 Viet Anh Joint Venture Investment Join Stock Company 

3Hanoi University of Science and Technology 

Summary 

The study explored some factors affecting the fermentation process of soybean hydrolysate when 

using simultaneously two yeast strains Saccharomyces cerevisiae var. boulardii CNCM I-745 and 

Saccharomyces cerevisiae 7012 to create a fermented beverage containing probiotic yeast. As a 

result, 30oC was chosen as the appropriate temperature in fermentation conditions combining two 

yeast strains; The appropriate added sucrose content is 1.5%; The initial seeding rate of probiotic 

S. boulardii CNCM I-745 is 6 log CFU/ml and the seeding rate of S. cerevisiae 7012 is not more 

than 5 log CFU/ml; fermentation time 24 hours. With such fermentation conditions, the post-

fermentation liquid has achieved the desired ingredients such as post-fermentation probiotic 

density reaching a maximum of 7.7 log CFU/ml, alcohol content not exceeding 1.2% v/v, contains 

a number of volatile components that create aroma for the product, of which 2-phenylethanol is 

significantly produced, accounting for about 40% of the total volatile matter of the fermentation 

liquid. 

Keywords: Soy bean curd residue hydrolysate, yeast, fermentation beverage, probiotic. 
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