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TÓM T4T 

Nghiên cYu $;@c th8c hi!n nhbm khIo sát Inh h;fng c7a tX l! hoa bia be sung (0,05; 0,10; 0,15; 
0,20% w/v) $9n các $Éc tính chrt l;@ng c7a sIn ph=m craft beer xoài. Thành phvn chrt l;@ng bao 
gJm: Hàm l;@ng các h@p chrt có hoBt tính sinh hAc, $;hng teng, axit teng, protein, ethanol, các 
thông s: màu src và giá tr1 cIm quan c7a sIn ph=m $;@c phân tích. K9t quI nghiên cYu cho thry, 
tX l! hoa bia be sung 0,15% w/v là thích h@p cho quá trình sIn xurt craft beer xoài. ô $iWu ki!n 
t:i ;u này, sIn ph=m có giá tr1 cIm quan hài hòa nhrt vW mùi v1 (4,1 $i_m), màu src (4,1 $i_m) và 
mYc $U ;a thích (6,9 $i_m). Ngoài ra, sIn ph=m có chYa các thành phvn polyphenol 1,47 g 
GAE/100 g chrt khô (CK), flavonoid 0,98 g QE/100 g CK, carotenoids 0,89 mg/g CK, protein 
1,76%, $;hng teng 69,36%, axit teng 0,44% và ethanol 4,40%. Các thông s: màu src L*, a*, b* và ∆E 
lvn l;@t là 41,27; -4,56; 1,54; 52,33. 

T> khóa: Craft beer xoài, các thông s: màu src, giá tr1 cIm quan, h@p chrt có hoBt tính sinh hAc, 
thành phvn hóa hAc. 
 

1. $%T V(N $* 

Bia là $J u:ng có cJn $;@c tiêu th5 nhiWu nhrt 
trên th9 giSi và là $J u:ng phe bi9n thY ba sau 
n;Sc và trà [1]. Craft beer (bia th7 công) là loBi 
thYc u:ng lên men $;@c sIn xurt t> các loBi ngt 
c:c nIy mvm sry khô (malt), n;Sc, nrm men, hoa 
bia. Trong thVp kX qua, m:i quan tâm c7a ng;hi 
tiêu dùng $:i vSi bia th7 công $ã gia tung trên toàn 
cvu, $Éc bi!t là các loBi bia truyWn th:ng và bia có 
$U cJn thrp, có h;#ng v1 $Éc tr;ng, có giá tr1 chrt 
l;@ng và các $Éc tính cIm quan $Uc $áo [2]. Ngày 
nay, ng;hi tiêu dùng $ang tìm ki9m nhwng sIn 
ph=m chính hãng, $Uc $áo, khác bi!t và chrt l;@ng 
cao. Các nhà sIn xurt bia th7 công $ã $áp Yng 
$iWu này bbng vi!c k9t h@p giwa ngt c:c thô hoÉc 
nIy mvm, $Jng thhi $ã thay $ei mùi v1 c7a bia 
bbng cách be sung trái cây, cây gia v1 có mùi th#m 
và $Éc tính thIo d;@c. S8 quan tâm $9n bia th7 
công $ã xurt hi!n f mUt s: qu:c gia và doanh s: 
bán loBi bia này $ã tung nhanh h#n so vSi các loBi 
bia công nghi!p thông th;hng [3]. ô Vi!t Nam bia 
th7 công ctng $;@c ng;hi tiêu dùng $Éc bi!t là 

giSi trö f các thành ph: lSn chú ý trong thhi gian 
gvn $ây. 

Xoài (Mangifera indica L.) là loBi quI giàu chrt 
x#, vitamin A và C, các axit amin thi9t y9u và rrt 
nhiWu h@p chrt phytochemical có hoBt tính sinh 
hAc nh; polyphenol, terpenoids, carotenoids và 
phytosterol. Các chrt này $;@c tìm thry trong lá, 
vÑ cây, th1t quI, vÑ và hBt xoài, chúng có tác d5ng 
ch:ng oxy hóa, ch:ng viêm, $iWu hòa mi&n d1ch, 
kháng khu=n, ch:ng $ái tháo $;hng và ch:ng ung 
th; [4]. Thành phvn dinh d;õng trong 100 g xoài 
(phvn un $;@c) gJm: N;Sc 82,6%, lipid 0,3%, glucid 
14,1%, protein 0,6%, tro 0,6%, cellulose 1,8%; hàm 
l;@ng Ca 10 mg, P 13 mg, Mg 9 mg, Fe 0,4 mg, K 
114 mg, Na 2 mg, Zn 0,56 mg, Se 0,6 µg, beta 
caroten 445 µg, vitamin C 30 mg, vitamin K 4,2 µg, 
vitamin E 1,12 mg, folat 14 µg, vitamin B3 0,3 mg, 
vitamin B5 0,16 mg, vitamin B5 0,13 mg [5].  

Hoa bia (Humulus lupulus L.) có chYa chrt 
nh8a màu vàng gAi là lupulin, chi9m 10 -30% kh:i 
l;@ng khô, tùy thuUc vào gi:ng hoa bia mà hàm 
l;@ng tinh dvu så khác nhau [6]. Tinh dvu c7a hoa 



KHOA H&C CÔNG NGH+ 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - KỲ 2 - TH¸NG 9/2024 62 

bia tBo các $Éc tính vW mùi v1 và h;#ng th#m cho 
bia và Inh h;fng tr8c ti9p $9n h;#ng th#m và v1 
c7a bia. Có nhiWu loBi hoa bia vSi các $Éc $i_m mùi 
v1 khác bi!t là do chúng chYa các thành phvn tinh 
dvu khác nhau. Tinh dvu trích ly t> hoa bia t;#i 
ch7 y9u là các hydrocacbon terpene nh; myrcene, 
α-humulene và β-caryophyllene. Các thành phvn 
này thay $ei tùy thuUc vào quá trình sinh tr;fng, 
$iWu ki!n ch9 bi9n và ph;#ng pháp chi9t 
xurt. Ngoài ra, các phIn Yng oxy hóa và th7y phân 
xIy ra trong quá trình bIo quIn ctng làm thay $ei 
thành phvn và làm tung thêm $U phYc tBp hóa hAc 
[7]. Thành phvn hóa hAc $ã $;@c xác $1nh trong 
hoa bia bao gJm: Tinh dvu, chrt tBo v1 $rng và 
prenyl flavonoid, c5 th_ gJm: N;Sc 10%, nh8a 15 - 
30%, tinh dvu 0,5 - 3%, polyphenol 3 - 14%, $;hng 
2%, pectin 2%, axit amin 0,1%, protein 15%, lipid 3%, 
tro 8%, cellulose và lignin 40% chrt khô [8]. Do vVy, 
nghiên cYu Inh h;fng c7a tX l! hoa bia be sung 
$9n các $Éc tính chrt l;@ng c7a sIn ph=m craft 
beer xoài lên giá tr1 cIm quan, các thông s: màu 
src, hàm l;@ng các h@p chrt có hoBt tính sinh hAc, 
các thành phvn hóa hAc, nJng $U ethanol c7a sIn 
ph=m là rrt cvn thi9t nhbm góp phvn be sung 
thêm thông s: $_ hoàn thi!n quy trình sIn xurt 
sIn ph=m craft beer xoài. 

2. NGUYÊN V!T LI3U VÀ PH78NG PHÁP NGHIÊN C;U 

2.1. Chu=n b1 mÖu và b: trí thí nghi!m 

Chu=n b1 puree xoài: SN d5ng xoài Ba màu 
(Gi:ng xoài Çài Loan, $;@c cung crp bfi các c# sf 
sIn xurt gi:ng f huy!n Ch@ Lách, tKnh B9n Tre) 
$;@c thu nhVn tr8c ti9p t> các hU nông dân trJng 
xoài c7a huy!n Ch@ MSi, tKnh An Giang (kh:i 
l;@ng trái dao $Ung t> 250 - 500 g) $em girm chín 
trong 4 ngày f nhi!t $U phòng. Xoài chín $;@c gAt 
vÑ, lry phvn th1t, xay m1n bbng máy xay sinh t: 
trong 5 phút, vSi tX l! n;Sc be sung 1/1 w/w thu 
$;@c puree xoài, trw $ông $_ làm nguyên li!u cho 
nghiên cYu. 

Chu=n b1 mÖu nghiên cYu: M?i mÖu nghiên 
cYu là 1 kg malt (loBi Base malts, Château Munich 
Light) và $;@c nghiWn nhÑ. Th8c hi!n quá trình 
th7y phân vSi tX l! n;Sc/malt là 4/1 v/w. Giá tr1 
pH c7a d1ch malt $;@c $iWu chKnh $9n 5,5 bbng 
axit lactic và be sung CaCl2 vSi nJng $U 85 mg/L 
[9]. Ti9n hành d1ch hóa theo công thYc 50 - 55oC 

trong 30 phút; 60 - 65oC trong 30 phút và 70 - 75oC 
trong 30 phút [10] $_ thu $;@c d1ch malt th7y 
phân. Ti9n hành be sung hoa bia vSi tX l! khác 
nhau (0,05; 0,10; 0,15; 0,20% w/v) và $un sôi trong 
60 phút. Sau $ó, be sung puree xoài vSi tX l! 45% 
v/w so vSi nguyên li!u malt. Khi nhi!t $U h?n h@p 
d1ch malt, hoa bia và puree xoài xu:ng khoIng 
40oC cho h?n h@p vào bình lên men be sung nrm 
men (Fermentis Saflale-S04) vSi nJng $U 0,2% và 
ti9n hành lên men f nhi!t $U phòng 25 - 30oC 
trong 5 ngày. Thu nhVn mÖu và ti9n hành phân 
tích các chK tiêu theo dõi bao gJm: Çánh giá cIm 
quan (màu src, mùi v1 và mYc $U ;a thích); $o các 
thông s: màu src (L*, a*, b*), hàm l;@ng các h@p 
chrt sinh hAc (polyphenol, flavonoid và 
carotenoids), thành phvn hóa hAc ($;hng teng, 
axit teng và protein) và nJng $U ethanol trong sIn 
ph=m. 

2.2. Ph;#ng pháp phân tích các chK tiêu 
- Çánh giá cIm quan (màu src, mùi v1 và mYc 

$U ;a thích) theo ph;#ng pháp mô tI cho $i_m và 
thang $i_m Hedonic [11]. Các thông s: màu src 
(L*, a*, b*) $;@c $o bbng thi9t b1 $o màu Chroma 
Meter (Konica Minolata, CR-400, NhVt BIn) và ∆E 
th_ hi!n $U khác màu teng so vSi $Äa mÖu $:i 
chYng màu trrng [12]. Giá tr1 ∆E $;@c tính theo 
công thYc (1): 

 (1) 
Trong $ó: Lo, ao, bo là giá tr1 $o c7a $Äa mÖu 

$:i chYng màu trrng (blank) và L*, a*, b* là giá tr1 
$o c7a mÖu thí nghi!m. 

- Phân tích các h@p chrt sinh hAc: Polyphenol 
$;@c xác $1nh theo ph;#ng pháp Folin-Cioaclteu 
[13], k9t quI th_ hi!n là g $;#ng l;@ng axit gallic 
trên 100 g (g GAE/100 g CK); flavonoid theo 
ph;#ng pháp Aluminium Chloride Colorimetric 
[14], k9t quI th_ hi!n là g $;#ng l;@ng quercetin 
trên 100 g (g QE/100 g CK); carotenoids $;@c xác 
$1nh theo ph;#ng pháp mô tI bfi Singh và cs 
(2014) [15], k9t quI th_ hi!n là mg/g CK. 

- Thành phvn hóa hAc: Hàm l;@ng protein 
$;@c xác $1nh theo ph;#ng pháp mô tI bfi Talreja 
(2011) [16], k9t quI th_ hi!n là g/100 g CK; axit 
teng $;@c xác $1nh bbng ph;#ng pháp chu=n $U 
vSi dung d1ch chu=n NaOH 0,1N [17]; $;hng teng 
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$;@c xác $1nh theo ph;#ng pháp phenol [18]; hàm 
l;@ng ethanol $;@c xác $1nh theo ph;#ng pháp mô 
tI bfi FSSAI (2015) [19]. 

2.3. Ph;#ng pháp th:ng kê s: li!u 

Các s: li!u sau khi thu thVp sN d5ng phvn 
mWm Microsoft Excel $_ tính toán, k9t h@p vSi  
phvn mWm Statgraphic Centurion XVI $_ phân tích 
ph;#ng sai ANOVA, ki_m tra mYc $U khác bi!t ý 
nghÄa c7a các nghi!m thYc thông qua LSD (Least 
Significant Different — Khác bi!t có ý nghÄa nhÑ 
nhrt). 

3. K>T QU@ NGHIÊN C;U VÀ TH@O LU!N 

3.1. únh h;fng c7a tX l! hoa bia be sung $9n 
hàm l;@ng các h@p chrt sinh hAc 

Các h@p chrt có hoBt tính sinh hAc có trong 
th8c vVt và th8c ph=m un $;@c rrt quan trAng $:i 
vSi sYc khÑe c7a con ng;hi. Các h@p chrt t8 nhiên 
này nh; mUt phvn c7a toàn bU ch9 $U un, thành 
phvn hoÉc chrt be sung, có th_ $iWu chKnh nhiWu 
khía cBnh c7a sYc khÑe và th_ chrt c7a con ng;hi 
[20]. Các h@p chrt phenolic bao gJm: Terpenoid 
(carotenoids và phytosterol), polyphenol, alkaloid 
và các thành phvn chYa nit# khác (glucosinolate), 
chi9m phvn lSn trong các h@p chrt có hoBt tính 
sinh hAc và $;@c tìm thry trong các loBi th8c ph=m 
và $J u:ng nh;: Trà, n;Sc ép trái cây, r;@u vang, 
sô cô la và bia [21]. Trong nghiên cYu này, hoa bia 
$;@c be sung vào quá trình sIn xurt craft beer 

xoài nhbm m5c $ích tung c;hng h;#ng v1, bên 
cBnh $ó ctng làm gia tung các h@p chrt sinh hAc 
trong sIn ph=m. K9t quI nghiên cYu cho thry, khi 
tung tX l! hoa bia be sung t> 0,05 - 0,20% hàm 
l;@ng các chrt: Polyphenol, flavonoid và 
carotenoids trong sIn ph=m $Wu có xu h;Sng tung 
và khác bi!t th:ng kê f mYc ý nghÄa p ≤ 0,05 
(Hình 1). C5 th_, polyphenol tung 1,44 - 1,58 g 
GAE/100 g CK, flavonoid tung t> 0,85 - 1,02 g 
QE/100 g CK và carotenoids tung t> 0,83 - 0,90 
mg/g CK. Tuy nhiên, hàm l;@ng polyphenol giwa 
các mÖu có tX l! hoa bia be sung 0,10 và 0,15% 
ctng nh; giwa 0,15 và 0,20% có s8 gia tung nh;ng 
không có s8 khác bi!t th:ng kê (Hình 1a); t;#ng 
t8 hàm l;@ng flavonoid giwa các mÖu t> 0,10 - 
0,20% có s8 gia tung nh;ng không có s8 khác bi!t 
th:ng kê (Hình 1b). Hàm l;@ng carotenoids ctng 
có s8 gia tung nh;ng không có s8 khác bi!t th:ng 
kê giwa 2 mÖu 0,15 và 0,20% (Hình 1c). Có s8 gia 
tung các h@p chrt polyphenol, flavonoid và 
carotenoids trong sIn ph=m khi tung tX l! hoa bia 
be sung là do trong hoa bia  có chYa 3 - 14% 
polyphenol [8], nhiWu loBi flavonoid nh; quercetin, 
rutin, kaemperol [22], ngoài ra còn chYa các nhóm 
chrt hydrocarbon, monoterpenes, terpenoid [23] 
vì các thành phvn này så $;@c trích ly vào sIn 
ph=m và polyphenol $;@c chi9t xurt nhiWu vì tính 
chrt ;a n;Sc c7a chúng [24]. 

 
Hình 1. Bi_u $J th_ hi!n hàm l;@ng polyphenol (a), flavonoid (b), carotenoids (c)  

trong sIn ph=m theo tX l! hoa bia be sung khác nhau 
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3.2. únh h;fng c7a tX l! hoa bia be sung $9n 
các thành phvn hóa hAc c7a sIn ph=m 

Các thành phvn hóa hAc nh; protein, axit 
teng, $;hng teng và ethanol là nhwng thành phvn 
rrt quan trAng liên quan $9n chrt l;@ng c7a craft 
beer. Các protein và axit amin hi!n di!n trong bia 
có nhiWu vai trò chYc nung khác nhau nh; tBo màu 
src, h;#ng v1 và $U en $1nh. Vi!c xác $1nh các h@p 
chrt nit# có trong bia là cvn thi9t $_ d8 $oán thành 
phvn axit amin và amin sinh hAc c7a bia thành 
ph=m [25]. Hàm l;@ng protein (axit amin), $;hng 
và axit $;@c hình thành do quá trình th7y phân 
protein, tinh bUt trong malt và hoa bia be sung, 
ctng nh; trong quá trình lên men. K9t quI phân 
tích cho thry, các thành phvn này có xu h;Sng gia 
tung khi tung tX l! hoa bia be sung t> 0,05 - 0,20% 
và có s8 khác bi!t giwa các mÖu vSi mYc ý nghÄa 
th:ng kê p ≤ 0,05 (Hình 2). C5 th_, hàm l;@ng 
$;hng teng tung t> 66,32 - 70,55%; axit teng tung t> 
0,41 - 0,45%; protein tung t> 1,74 - 1,80%. Tuy nhiên, 
hàm l;@ng $;hng teng giwa các mÖu có tX l! hoa 
bia be sung 0,05 và 0,10%; giwa 0,10 và 0,15% ctng 
nh; giwa 0,15 và 0,20% có s8 gia tung nh;ng không 
có s8 khác bi!t th:ng kê (Hình 2a). T;#ng t8, hàm 
l;@ng axit teng giwa các mÖu 0,05 và 0,10% ctng 
nh; giwa các mÖu 0,10 - 0,20% có s8 gia tung nh;ng 
không có s8 khác bi!t th:ng kê (Hình 2b). Hàm 
l;@ng protein ctng có s8 gia tung nh;ng không có 
s8 khác bi!t th:ng kê giwa 2 mÖu 0,15 và 0,20% 

(Hình 2c). Theo Santos và Sousa (2022) [23], 
trong hoa bia ctng chYa mUt l;@ng lSn các α-axit 4 
- 10%, các β-axit t> 3 - 6% và protein t> 12 - 24%. K9t 
quI nghiên cYu c7a  Koriem (2022) [22] cho thry, 
hoa bia còn chYa các h@p chrt polysaccharide và 
các h@p chrt th#m f dBng t8 do hoÉc liên k9t vSi 
glycoside. Ngoài ra, hàm l;@ng $;hng còn $;@c 
hình thành do quá trình th7y phân tinh bUt c7a 
malt và så cung crp c# chrt cho quá trình lên men. 
Vì th9 khi tung tX l! hoa bia be sung thì hàm l;@ng 
$;hng teng, axit teng và protein så thay $ei theo 
chiWu h;Sng tung nhù trong sIn ph=m. Ng;@c lBi, 
hàm l;@ng ethanol trong sIn ph=m có xu h;Sng 
giIm t> 4,49 xu:ng 4,30% khi tung tX l! hoa bia be 
sung (Hình 2d), $iWu này có th_ là do trong hoa 
bia có chYa rrt nhiWu h@p chrt hóa hAc khác nhau, 
nhrt là các h@p chrt tBo v1 $rng có th_ så Yc ch9 
s8 trao $ei chrt c7a nrm men vì theo Koriem 
(2022) [22] d1ch trích t> hoa bia có khI nung 
kháng vi khu=n và nrm men. Santos và Sousa 
(2022) [23] cho rbng, tinh dvu hoa bia và axit $rng 
ctng có nhiWu hoBt tính d;@c lý và sinh hAc khác 
nhau nh;: Kháng khu=n, kháng nrm, ch:ng ung 
th;, ch:ng $Ut bi9n, ch:ng $ái tháo $;hng, kháng 
virus. Do $ó, n9u be sung hoa bia f tX l! thích h@p 
så tBo h;#ng v1 $Éc tr;ng cho bia, còn n9u be sung 
f tX l! cao så làm tung v1 $rng và có Inh h;fng ít 
nhiWu $9n quá trình lên men, t> $ó Inh h;fng $9n 
hàm l;@ng ethanol hình thành trong sIn ph=m. 

 
Hình 2. Bi_u $J th_ hi!n hàm l;@ng $;hng teng (a), axit teng (b), protein (c), ethanol (d)  

trong sIn ph=m theo tX l! hoa bia be sung khác nhau 
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3.3. únh h;fng c7a tX l! hoa bia be sung $9n 
các thông s: màu src c7a sIn ph=m 

Màu src là mUt thuUc tính chrt l;@ng quan 
trAng trong ngành công nghi!p th8c ph=m và Inh 
h;fng $9n s8 l8a chAn và sf thích c7a ng;hi tiêu 
dùng. Màu src th8c ph=m $;@c quy9t $1nh bfi 
nhwng thay $ei vW hóa hAc, sinh hóa, vi sinh và vVt 
lý xIy ra trong quá trình sinh tr;fng, tr;fng 
thành, xN lý sau thu hoBch và ch9 bi9n. Trong 

ngành công ngh! th8c ph=m, thang màu CIELAB 
(L*, a*, b*) th;hng $;@c sN d5ng $_ $o các thông 
s: màu src c7a th8c ph=m. Giá tr1 L* th_ hi!n màu 
sáng và t:i (có giá tr1 t> 100 - 0); giá tr1 a* th_ hi!n 
màu $Ñ (a*+) và màu xanh lá (a*-); giá tr1 b* th_ 
hi!n màu vàng (b*+) và màu xanh d;#ng (b*-) [26]. 
K9t quI phân tích các thông s: màu src (L*, a*, b*) 
c7a sIn ph=m craft beer sau khi lên men $;@c th_ 
hi!n f bIng 1. 

BIng 1. Giá tr1 thông s: màu src c7a sIn ph=m theo tX l! hoa bia be sung khác nhau 

Các thông s: màu src TX l! hoa bia be sung 
(% w/v) 

L* a* b* ∆E 

0,05 41,30 ± 1,36 -4,61 ± 1,46a 1,32 ± 0,11a 52,30 ± 0,79 

0,10 41,13 ± 0,61 -4,62 ± 0,06ab 1,35 ± 0,58a 52,46 ± 0,60 

0,15 41,27 ± 1,73 -4,56 ± 1,92bc 1,54 ± 0,14b 52,33 ± 0,72 

0,20 40,59 ± 1,28 -4,55 ± 0,06c 1,60 ± 0,10b 53,00 ± 0,71 

Trung bình 41,08 ± 0,23 -4,58 ± 0,02 1,45 ± 0,03 52,52 ± 0,22 

MYc ý nghÄa p 0,1200 0,0450 0,0000 0,1162 

Ghi chú: Giá tr1 trung bình (n=6) ± $U l!ch, các giá tr1 $ính kèm các chw cái a, b, c th_ hi!n s8 khác 
bi!t th:ng kê vSi mYc ý nghÄa th:ng kê p ≤ 0,05. 

K9t quI phân tích ANOVA f bIng 1 cho thry, 
giá tr1 L* có xu h;Sng giIm nhù, dao $Ung trong 
khoIng 41,30 xu:ng 40,59 khi tung tX l! hoa bia be 
sung t> 0,05 - 0,20%; tuy nhiên s8 khác bi!t này 
không có ý nghÄa th:ng kê p > 0,05. Ng;@c lBi, giá 
tr1 $U khác màu teng ∆E có xu h;Sng gia tung nhù 
khi tung tX l! hoa bia be sung, dao $Ung t> 52,30 - 
53,00 và s8 khác bi!t này ctng không có ý nghÄa 
th:ng kê p > 0,05. Trong khi $ó, giá tr1 a* và b* có 
xu h;Sng tung t> -4,61 lên -4,55 và t> 1,32 - 1,60 lvn 
l;@t và có s8 khác bi!t th:ng kê p ≤ 0,05; tuy 
nhiên, giwa 2 mÖu có tX l! hoa bia be sung 0,15 và 
0,20% thì s8 gia tung này không có s8 khác bi!t 
th:ng kê. ÇiWu này cho thry, giá tr1 màu sáng t:i 
(L*) và $U khác màu teng (∆E) c7a các mÖu không 
có s8 khác bi!t nhau. ChK có s8 gia tung nhù giá tr1 
màu $Ñ (a*) và giá tr1 màu vàng (b*) c7a mÖu sIn 
ph=m. Vì trong hoa bia chYa rrt nhiWu thành phvn 
hóa hAc khác nhau nh;: Protein, axit amin, tannin 

[23] có th_ tham gia phIn Yng tBo màu vSi $;hng 
khN c7a d1ch th7y phân malt và puree xoài be 
sung trong quá trình gia nhi!t và quá trình lên 
men nên så làm tung nhù màu src c7a sIn ph=m. 

3.4. únh h;fng c7a tX l! hoa bia be sung $9n 
giá tr1 cIm quan c7a sIn ph=m 

K9t quI phân tích $i_m $ánh giá cIm quan 
$;@c trình bày f hình 3. C5 th_, $i_m cIm quan vW 
màu src có xu h;Sng tung t> 2,8 $i_m lên 4,1 $i_m 
khi tung tX l! hoa bia be sung t> 0,05 - 0,20%, tuy 
nhiên $i_m cIm quan giwa các mÖu be sung 0,10; 
0,15; 0,20% hoa bia ch;a có s8 khác bi!t th:ng kê. 
Çi_m cIm quan vW mùi v1 có xu h;Sng tung t> 2,9 
$i_m lên 4,1 $i_m khi tung tX l! hoa bia be sung t> 
0,05 - 0,15%; tuy nhiên ch;a có s8 khác bi!t th:ng 
kê f 2 mÖu 0,10 và 0,15%; f mÖu be sung 0,20% 
$i_m, cIm quan giIm xu:ng còn 3,2 $i_m. ÇiWu 
này là do, khi be sung tX l! hoa bia thích h@p så 
tBo $;@c mùi v1 hài hòa $Éc tr;ng c7a craft beer 
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xoài, n9u be sung tX l! hoa bia cao så gây v1 $rng 
và mùi hoa bia lrn át mùi xoài. Theo Santos và 
Sousa (2022) [23], trong hoa bia có chYa tinh dvu 
tBo mùi th#m và các chrt tBo v1 $rng nên khi be 
sung vSi tX l! 0,20% så gây v1 $rng nhiWu cho sIn 
ph=m và làm giIm giá tr1 cIm quan vW mùi v1 bia 

xoài. T;#ng t8, $i_m cIm quan vW mùi v1, $i_m 
cIm quan vW mYc $U ;a thích $Bt 6,8 $i_m f mÖu 
be sung 0,10% và 6,9 $i_m f mÖu be sung 0,15% 
hoa bia, tuy nhiên giwa 2 mÖu này ctng không có 
s8 khác bi!t th:ng kê f mYc ý nghÄa p ≤ 0,05.

 
Hình 3. Bi_u $J th_ hi!n $i_m cIm quan vW màu src, mùi v1 và mYc $U ;a thích (MÇüT)  

c7a sIn ph=m theo tX l! hoa bia be sung khác nhau 
4. K>T LU!N 

TX l! hoa bia be sung t> 0,15% là thích h@p cho 
quá trình sIn xurt bia xoài. ô tX l! này tBo cho sIn 
ph=m có giá tr1 cIm quan hài hòa nhrt vW mùi v1 
(4,1 $i_m), màu src (4,1 $i_m) và mYc $U ;a thích 
(6,9 $i_m). MÖu sIn ph=m có chYa các thành phvn 
polyphenol 1,47 g GAE/100 g CK, flavonoid 0,98 g 
QE/100 g CK, carotenoids 0,89 mg/g CK, protein 
1,76%, $;hng teng 69,36%, axit teng 0,44% và 
ethanol 4,40%. Các thông s: màu src L*, a*, b* và 
∆E lvn l;@t là 41,27; -4,56; 1,54; 52,33.  
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RESEARCH ON EFFECT OF ADDITIONAL HOUBLON FLOWER RATIO ON QUALITY 
CHARACTERISTICS OF MANGO CRAFT BEER PRODUCT 

Nguyen Duy Tan1, Vo Thi Xuan Tuyen1 

1Faculty of Agriculture and Natural Resources, An Giang University,  
Vietnam National University Ho Chi Minh city 

Summary 
The study was conducted to investigate the effect of the additional houblon flower ratio (0.05, 
0.10, 0.15 and 0.20% w/v) on the quality components of mango craft beer. The quality 
components, including the content of bioactive compounds, total sugar, total acid, protein, 
ethanol, color parameters and sensory values of the product were analyzed. Results showed that 
the appropriate additional houblon flower ratio of 0.15% w/v was suitable for producing mango 
craft beer. At this optimal condition, the product had the most harmonious sensory values in 
terms of flavor (4.1 points), color (4.1 points) and preference level (6.9 points). In addition, the 
product contained polyphenol 1.47 g GAE/100 g dry matter - DM, flavonoid 0.98 g QE/100 g 
DM, carotenoids 0.89 mg/g DM, protein 1.76%, total sugar 69.36%, total acid 0.44% and ethanol 
4.40%. The color parameters such as L*, a*, b* and ∆E were 41.27, -4.56, 1.54 and 52.33, 
respectively. 

Keywords: Mango craft beer, bioactive compounds, chemical components, color parameters, 
sensory value. 
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