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TÓM T3T 

QuL thÄn kÖ vUi thành phÄn miraculin làm thay ?Vi cLm giác vR v* sau khi n3m thZ quL. Nghiên 

c4u nh]m khLo sát khL nMng ch3 bi3n b&t quL thÄn kÖ giJ ? 6c ?oc tính ?oc bi=t trên và có thm 

sZ dWng ti=n l6i b]ng cách bV sung vào thhc phCm khác. Trong quL thÄn kÖ có ch4a m&t l 6ng 

? !ng gây cLn trQ quá trình t8o b&t khi s7y, nên cÄn ? 6c lo8i bUt m&t phÄn tr Uc khi s7y. Lên 

men là ph Png pháp ?Pn giLn, ti3t ki=m, có thm ?áp 4ng yêu cÄu lo8i m&t phÄn ? !ng và v~n duy 

trì ? 6c ho8t tính cBa miraculin. Quá trình lên men d*ch quL sZ dWng n7m men cD ?*nh trên giá 

thm alginate vUi tá l= h8t men 0,5; 1,0; 1,5% (so vUi d*ch quL lên men), trong các khoLng th!i gian 

30, 60, 90 phút, Q nhi=t ?& môi tr !ng. D*ch quL sau lên men ? 6c s7y thMng hoa thành b&t quL. 

Hi=u su7t thu h7i, hi=u su7t lo8i ? !ng, khL nMng t8o b&t và quan tr#ng nh7t là ho8t tính 

miraculin thông qua sh thay ?Vi ng íng cLm nhun ?Di vUi các v* cP bLn khi sZ dWng b&t quL thÄn 

kÖ ? 6c xác ?*nh. B&t quL tT quy trình xZ lý lên men hi=u quL nh7t ? 6c sZ dWng k3t h6p vUi sLn 

phCm n Uc cam ép nguyên ch7t vUi các tá l=: 0; 0,25; 0,5; 0,75; 1% và ?ánh giá sh cLi thi=n khL 

nMng ch7p nhun cBa ng !i tiêu dùng ?Di vUi sLn phCm. K3t quL cho th7y, sZ dWng 1,5% h8t men 

cD ?*nh và lên men d*ch quL trong 30 phút cho sLn phCm b&t quL thÄn kÖ có ch7t l 6ng cao, ho8t 

tính miraculin ? 6c duy trì thông qua k3t quL làm giLm ng íng cLm ?Di vUi v* ng#t, tMng ng íng 

cLm vUi v* chua và ?qng; hÄu nh  không Lnh h Qng ?3n ng íng cLm vUi v* mon. BV sung 0,5 - 

0,75% b&t quL thÄn kÖ cLi thi=n ?áng km khL nMng ch7p nhun cBa ng !i tiêu dùng ?Di vUi sLn 

phCm n Uc cam ép nguyên ch7t lên ?3n 90%.  

TT khóa: B&t quL, lên men, n7m men cD ?*nh, ng íng cLm, quL thÄn kÖ. 

 

1. $%T V(N $* 

QuL thÄn kÖ (Synsepalum dulcificum) thu&c 

h# Sapotaceae, có ngu7n gDc tT Tây Phi. QuL nhz 

có kích th Uc t Png th nh  quL ô liu bao g7m: Vz 

quL, th*t quL, vz h8t và h8t, r7t d% h  hzng [1; 2]. 

QuL có ch4a m&t lo8i glycoprotein g#i là 

“miraculin” có ?oc tính ?iRu chxnh v* ?&c ?áo, có 

thm bi3n v* chua, ?qng thành ng#t, do ?ó ? 6c ?ot 

tên là quL thÄn kÖ (miracle fruit). Cây thÄn kÖ xu7t 

hi=n Q Vi=t Nam khoLng nMm 2004 và sau ?ó ? 6c 

tr7ng nhiRu t8i các ?*a ph Png trong cL n Uc. Lo8i 

quL di=u kÖ này có nhiRu trimn v#ng sZ dWng nh  

ch7t t8o ng#t ít nMng l 6ng cho b=nh nhân ?ái tháo 

? !ng, ng !i Mn kiêng và t8o cLm giác ngon 

mi=ng, v* ng#t ngào cho b=nh nhân phLi dùng 

thuDc nhiRu hooc ?iRu tr* hóa ch7t d~n ?3n m7t 

khL nMng cLm nhun v* [3]. L6i th3 cBa quL thÄn kÖ 

so vUi các ch7t t8o ng#t khác là ngoài vi=c t8o cLm 

giác ng#t còn có khL nMng làm giLm bUt v* chua và 

?qng không mong muDn trong m&t sD thhc phCm. 

Tuy nhiên, cho ?3n nay trong n Uc không có 

nhiRu nghiên c4u vR lo8i quL này. 

Miraculin là m&t homodimer bao g7m 191 axit 

amin, nitP, carbohydrate, ? !ng (glucosamine, 

mannose, fructose, xylose, galactose), có khDi 

l 6ng phân tZ tT 24.000 - 45.000 Da [4]. Miraculin 

bLn thân không có v*, nh ng có ho8t tính kích ho8t 

các thW thm v* ng#t cBa con ng !i và chuymn ?Vi 

nhun th4c vR v* chua cBa thhc phCm thành v* ng#t 

t Png ? Png vUi sucrose [5]. Miraculin không bRn 

vUi nhi=t, d% b* bi3n tính và không còn ho8t tính 

kích ho8t thW thm v* giác khi ?un nóng [6], do ?ó 

không thm sZ dWng trhc ti3p d*ch quL thÄn kÖ 

trong các sLn phCm thhc phCm có qua xZ lý nhi=t, 
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mà phLi ch3 bi3n thành d8ng sLn phCm riêng, sau 

?ó bV sung vào thhc phCm khác khi sZ dWng. "ã 

có nhJng nghiên c4u Q các n Uc trên th3 giUi vR 

trích và tinh s8ch miraculin tT quL thÄn kÖ, nh ng 

do qua nhiRu b Uc xZ lý nên ?ã làm suy giLm ho8t 

tính cBa miraculin [7, 8]. Bên c8nh ?ó, ?m tinh 

s8ch miraculin duy trì ho8t tính tDt, quy trình ?òi 

hzi sZ dWng các kä thuut hi=n ?8i cùng vUi trang 

thi3t b* ?qt tiRn [9]. Vi=c ch3 bi3n b&t quL thÄn kÖ 

không qua tinh s8ch, không ?òi hzi trang thi3t b* 

ph4c t8p, giá thành h8 mà v~n giJ ? 6c ?oc tính 

cBa miraculin sn là m&t nghiên c4u hJu ích và hi=u 

quL.  

Trong quL thÄn kÖ có ch4a 2,4 g/100 g ? !ng 

tVng sD [3], l 6ng ? !ng này có thm gây khó khMn 

trong quá trình s7y ?m t8o thành b&t, do ?ó cÄn 

phLi lo8i bUt l 6ng ? !ng tr Uc khi s7y. Ph Png 

pháp lo8i ? !ng hi=u quL và ?Pn giLn là sZ dWng 

n7m men khô cD ?*nh trên giá thm alginate vì các 

t3 bào cD ?*nh có thm ? 6c lo8i ra khzi d*ch quL 

tr Uc khi s7y [10]. Các ph Png pháp cD ?*nh t3 

bào vi sinh vut bao g7m: B~y vut lý trong m8ng 

xDp, bao b#c, h7p phW hooc ?ính kèm vào m&t ch7t 

mang và hình thành liên k3t ngang. CD ?*nh b]ng 

cách b~y t3 bào là ph Png pháp thông dWng nh7t 

vì d% thhc hi=n, giLm rò rx t3 bào và có khL nMng 

ch4a l 6ng t3 bào vi sinh vut cao trong giá thm 

[11]. Alginate ? 6c sZ dWng phV bi3n trong 

ph Png pháp b~y t3 bào vì quy trình ?Pn giLn, mut 

?& t3 bào cao trong gel [12] và giá thm không ?&c 

h8i [13]. Tr !ng h6p cÄn h8n ch3 tDi ?a n7m men 

ch4a trong d*ch sau lên men nh  d*ch quL, quá 

trình lên men cÄn sZ dWng h8t men cD ?*nh trên 

giá thm alginate, vì màng gel Ca-alginate có tính 

bán th7m cho phép các ch7t dinh d íng ?i vào và 

ra khzi màng, quá trình lên men ? 6c thhc hi=n 

nh! n7m men ? 6c giJ cD ?*nh bên trong gel mà 

r7t ít b* rò rx ra ngoài [14]. Thí nghi=m cBa 

Kongruang và Wonganu (2009) [15] cho th7y, ?& 

Vn ?*nh sD l 6ng t3 bào n7m men khi tái sZ dWng 

l8i cBa Saccharomyces carlbergenesis cD ?*nh trên 

giá thm alginate là cao hPn 99%, vUi ? !ng kính t8o 

h8t 1,25 mm. " !ng kính Dng t8o h8t càng nhz, ?& 

Vn ?*nh t3 bào n7m men trong giá thm càng cao. 

Nghiên c4u này nh]m 4ng dWng quá trình lên men 

b]ng n7m men cD ?*nh trong giá thm alginate ?m 

lo8i ? !ng, h^ tr6 quá trình s7y thMng hoa b&t quL 

thÄn kÖ duy trì tDt ?oc tính kích ho8t các thW thm v* 

giác “thÄn kÖ” vDn có cBa quL. "7ng th!i, nghiên 

c4u c{ng khLo sát khL nMng sZ dWng b&t thÄn kÖ 

vào sLn phCm n Uc cam ép. 

2.  V,T LI/U VÀ PH45NG PHÁP NGHIÊN C:U 

2.1. Vut li=u nghiên c4u 

Trái thÄn kÖ mua t8i các v !n tr7ng cây kimng 

Q txnh V}nh Long, trái chín ?z, cMng tròn, nguyên 

vôn, không sâu, b=nh. Alginate ? 6c cung c7p tT 

Công ty CV phÄn Hóa ch7t Á Châu và ch3 phCm 

n7m men khô Saf Instant ?z (Pháp), có thành 

phÄn chính là n7m men Saccharomyces cerevisiae 

vUi mut sD ? 6c xác ?*nh khoLng 10
10

 cfu/g. N Uc 

cam ép nhãn hi=u Berri (Úc) ? 6c ghi chú là sLn 

phCm n Uc cam ép tinh ch7t th nhiên, không thêm 

? !ng và không sZ dWng ch7t bLo quLn, thích h6p 

sZ dWng cho nghiên c4u. 

2.2. ChuCn b* m~u và ti3n hành thí nghi=m 

ChuCn b* n7m men cD ?*nh trên giá thm 

alginate: B&t alginate ? 6c hòa tan vào n Uc thành 

dung d*ch 1%. K3t h6p n7m men khô (1%) t8o 

thành h^n h6p n7m men khô trong giá thm 

alginate. BPm h^n h6p b]ng Dng tiêm ? !ng kính 

1 mm vào dung d*ch CaCl2 1%, giJ trong 10 phút 

?m t8o h8t gel Ca-alginate, l#c l7y các h8t gel và rZa 

qua b]ng n Uc c7t ?m thu nhun các h8t n7m men 

cD ?*nh trên giá thm alginate dùng lên men khZ 

? !ng trong d*ch quL thÄn kÖ.  

Trái thÄn kÖ sau khi vun chuymn vR phòng thí 

nghi=m ? 6c rZa s8ch, tách bz h8t ?m l7y th*t quL. 

M^i m~u sZ dWng 100 g th*t quL ? 6c ép tách d*ch 

quL (b]ng máy ép trái cây). PhÄn xác quL ? 6c 

thêm n Uc (l 6ng n Uc sZ dWng theo tá l= 1: 1 so 

vUi th*t quL), nghiRn và trích thêm phÄn ch7t khô, 

d*ch trích ? 6c bV sung chung vào d*ch quL. D*ch 

quL ? 6c thanh trùng b]ng NaHSO3 (114 mg/l) 

trong 30 phút, sau ?ó ? 6c lên men b]ng n7m men 

cD ?*nh. Quá trình lên men ? 6c khLo sát theo thí 

nghi=m ? 6c bD trí vUi 2 nhân tD là tá l= h8t men 

cD ?*nh (0,5; 1,0; 1,5%) và th!i gian lên men là 30, 

60, 90 phút, ? 6c thhc hi=n Q nhi=t ?& môi tr !ng 

và n7m men cD ?*nh ? 6c lo8i ra sau khi lên men 

?B th!i gian nh  bD trí. D*ch quL sau lên men ? 6c 

l8nh ?ông Q -40
o
C trong 1 ngày và s7y ?ông khô 
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(sZ dWng máy s7y ?ông khô Virtis, Mä) ?m thu b&t 

quL. B&t quL ? 6c bLo quLn trong túi zip ph4c h6p 

tráng nhôm Q 4
o
C dùng cho phân tích và kimm tra 

ho8t tính kích thích v* giác. 

B&t quL thÄn kÖ ? 6c ch3 bi3n theo thông sD 

thích h6p nh7t tT thí nghi=m trên ? 6c bV sung 

vào n Uc cam ép vUi nMm m4c tá l=: 0; 0,25; 0,5; 

0,75; 1%. Các m~u n Uc cam ép ? 6c ?ánh giá 

thông qua ph Png pháp hzi ý ki3n 100 ng !i ?8i 

di=n ng !i tiêu dùng vR khL nMng ch7p nhun sLn 

phCm.  

2.3. Ph Png pháp phân tích 

- Xác ?*nh ?& Cm b&t quL thÄn kÖ sau s7y theo 

TCVN 9934:2013 [16]. 

- Xác ?*nh hàm l 6ng ? !ng tVng trong d*ch 

quL tr Uc và sau lên men theo TCVN 4594:1988 

[17]. 

- Hi=u su7t lo8i ? !ng (%) ? 6c tính thông 

qua: L 6ng ? !ng giLm sau lên men/l 6ng ? !ng 

trong d*ch lên men ban ?Äu x 100%. 

- Hi=u su7t thu h7i (%) b&t quL thÄn kÖ ? 6c 

tính thông qua: KhDi l 6ng b&t quL thu ? 6c (quy 

vR ?& Cm 5%)/khDi l 6ng th*t quL x 100%. 

- KhL nMng t8o b&t và ?oc tính cLm quan cBa 

b&t: Quan sát thông qua hình Lnh và ghi nhun ?*nh 

tính ho8t tính kích thích v* giác. "m ghi nhun ?*nh 

tính ho8t tính kích thích v* giác cBa miraculin, 15 

ng !i trong ?& tuVi 18 - 50 có s4c khze tDt, không 

cÄn qua hu7n luy=n ? 6c ch#n ?m thhc hi=n. Các 

thành viên ? 6c thZ n3m 1 lát chanh ?m cLm nhun 

v* chua và thanh v*. KhoLng 30 phút sau n3m thZ 

dung d*ch b&t quL thÄn kÖ (0,8 g/10 mL), sau ?ó 

n3m ti3p 1 lát chanh nJa và cLm nhun v* chua, n3u 

cLm nhun v* chua giLm hPn so vUi lÄn n3m tr Uc 

thì ghi chú d7u (+) vào bLng k3t quL ?ánh giá. Dha 

vào hàm phân phDi nh* phân vUi m4c ý ngh}a 5%, 

n3u sD l 6ng d7u (+) nhun ? 6c tT 12 trQ lên, k3t 

luun m~u còn ho8t tính miraculin. 

- Ghi nhun khL nMng hòa tan cBa b&t: Hòa 1 g 

b&t vào 20 mL n Uc, khu7y trong 5 phút, ?m yên 

quan sát, ghi nhun k3t quL. 

- "ánh giá ho8t tính miraculin thông qua khL 

nMng kích thích v* giác là khL nMng làm thay ?Vi 

ng íng cLm giác trên 4 v* cP bLn. Ph Png pháp 

?ánh giá ng íng cLm nhun bi3t ? 6c thhc hi=n 

theo ph Png pháp cBa D Png Th* Ph 6ng Liên và 

cs (2014) [18]. Quy trình chuCn b* m~u và ?ánh giá 

nh  sau: 

+ Tình nguy=n viên tham gia kimm tra ng íng 

cLm: 

SD l 6ng tình nguy=n viên tham gia kimm tra 

ng íng cLm: 20 (10 nam và 10 nJ) là sinh viên 

Tr !ng "8i h#c CÄn ThP. 

Yêu cÄu ?Di vUi tình nguy=n viên: Trong ngày 

kimm tra ng íng cLm phLi có s4c khze tDt, không 

b* tác ?&ng tâm lý hooc b* stress. Tr Uc khi tham 

gia kimm tra ng íng cLm không ? 6c uDng r 6u, 

hút thuDc, hooc sZ dWng các lo8i thuDc Lnh h Qng 

?3n khL nMng cLm nhun v* và không ? 6c nhai kôo 

cao su tr Uc khi tham gia kimm tra ng íng cLm 1 

gi!. 

+ ChuCn b* m~u thZ tT b&t quL thÄn kÖ: 

B&t quL thÄn kÖ ? 6c chuCn b* thành d8ng 

dung d*ch, tá l= b&t quL thÄn kÖ sZ dWng cho m^i 

m~u thZ t Png 4ng vUi 0; 0,4; 0,6; 0,8 g/10 ml.  

+ ChuCn b* các dung d*ch dùng ?m xác ?*nh 

ng íng cLm cho 4 v* cP bLn: Ng#t, mon, chua, 

?qng:  

Dung d*ch sucrose (thm hi=n v* ng#t), chuCn b* 

lo8t m~u vUi các n7ng ?& tT 0 - 22 g/l (m^i m~u 

cách nhau 1 g/l sucrose). 

Dung d*ch NaCl (thm hi=n v* mon), chuCn b* 

lo8t m~u vUi các n7ng ?& tT 0 - 2,2 g/l (m^i m~u 

cách nhau 0,1 g/l NaCl). 

Dung d*ch axit citric (thm hi=n v* chua), chuCn 

b* lo8t m~u vUi các n7ng ?& tT 0 - 1,1 g/l (m^i m~u 

cách nhau 0,1 g/l axit citric). 

Dung d*ch caffein (HiMedia Laboratories Pvt. 

Ltd) thm hi=n v* ?qng. ChuCn b* lo8t m~u vUi các 

n7ng ?& tT 0 - 1,2 g/l (m^i m~u cách nhau 0,1 g/l 

caffein). 

+ Ph Png pháp kimm tra ng íng cLm: 

M^i tình nguy=n viên ? 6c ?ánh giá tr Uc 10 

ml dung d*ch quL thÄn kÖ, 5 phút sau sn ? 6c yêu 

cÄu thZ và xác ?*nh v* cBa các m~u thZ theo th4 th 

n7ng ?& ch7t tan tMng dÄn, bqt ?Äu tT m~u có n7ng 

?& ch7t tan b]ng 0. "3n khi tình nguy=n viên phân 
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bi=t ? 6c chính xác v* cBa dung d*ch thì quá trình 

kimm tra k3t thúc và n7ng ?& t8i ?ó tình nguy=n 

viên phân bi=t ra v* cP bLn chính là ng íng cLm 

nhun bi3t cBa tình nguy=n viên. Các tình nguy=n 

viên chx ? 6c kimm tra 1 v* cP bLn và chx ? 6c thZ 

tr Uc 1 n7ng ?& d*ch quL thÄn kÖ trong m^i buVi.  

K3t quL ?ánh giá: Sh thay ?Vi ng íng cLm 

nhun bi3t tr Uc và sau khi n3m d*ch quL thÄn kÖ 

vUi các n7ng ?& b&t quL: 0,4; 0,6; 0,8 g/10 ml. 

- "iRu tra th* hi3u ng !i tiêu dùng vR khL nMng 

ch7p nhun sLn phCm: 100 ng !i tiêu dùng ? 6c 

thZ lÄn l 6t các m~u sLn phCm n Uc cam ép và cho 

ý ki3n có ch7p nhun hay không ch7p nhun cho 

tTng m~u sLn phCm. 

2.4. Ph Png pháp xZ lý sD li=u  

SZ dWng ph Png pháp phân tích ph Png sai 

(ANOVA) và phép kimm ?*nh LSD ?m xác ?*nh sh 

khác bi=t có ý ngh}a thDng kê giJa các giá tr* trung 

bình cBa các nghi=m th4c b]ng phÄn mRm 

Statgraphics Centurion XV.I. T7t cL các sD li=u thu 

thup dha trên k3t quL 3 lÄn lop l8i, k3t quL ? 6c 

trình bày d Ui d8ng giá tr* trung bình ± ?& l=ch 

chuCn. 

SD li=u tT ng !i tiêu dùng ? 6c mã hóa: 1: 

Ch7p nhun và 0: Không ch7p nhun. B& sD li=u này 

? 6c phân tích khL d} (phân tích h7i quy logistic) 

b]ng phÄn mRm Statgraphics Centurion XV.I. 

Ph Png trình h7i quy có d8ng nh  ph Png trình 

(1) [19]: 

KhL nMng ch7p nhun =    

VUi η = β0 + β1 x + β2 x
2
  (1) 

Trong ?ó: x là tá l= b&t thÄn kÖ trong n Uc 

cam ép (%). 

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. ùnh h Qng cBa tá l= h8t men cD ?*nh và 

th!i gian lên men ?3n hi=u su7t lo8i ? !ng  

Trong quL thÄn kÖ ch4a m&t l 6ng ? !ng nên 

khó có thm t8o b&t trong quá trình s7y d*ch quL. 

L 6ng ? !ng trong d*ch quL có thm ? 6c lo8i bz 

nh! quá trình lên men b]ng n7m men cD ?*nh trên 

giá thm alginate. Nghiên c4u này khLo sát quá 

trình lên men ? 6c ti3n hành vUi tá l= h8t men cD 

?*nh t Png 4ng 0,5; 1,0; 1,5%. VUi m^i tá l= h8t 

men, ti3n hành lên men trong th!i gian 30, 60, 90 

phút. Sh bi3n ?Vi hàm l 6ng ? !ng sau quá trình 

lên men ? 6c thm hi=n Q bLng 1. Sau khi lên men, 

d*ch quL ? 6c s7y thành b&t, các ?oc tính cBa b&t 

quL t8o thành ? 6c mô tL trong bLng 2 và 3. 

Tá l= h8t men cD ?*nh và th!i gian lên men 

?Ru Lnh h Qng có ý ngh}a thDng kê ?3n hi=u su7t 

lo8i ? !ng trong quá trình lên men d*ch quL (p < 

0,05). Hi=u su7t lo8i ? !ng cBa các m~u d*ch quL 

lên men trong khoLng 10,0 - 57,2%. Khi sZ dWng tá 

l= h8t men cD ?*nh cao và th!i gian lên men dài 

làm giLm ?áng km l 6ng ? !ng trong d*ch lên men 

(BLng 1). Saccharomyces cerevisiae ? 6c coi là 

m&t lo8i n7m men sinh ethanol có thm d% dàng lên 

men glucose, fructose, galactose, sucrose, maltose 

và maltotriose thành ethanol và carbon dioxide 

[20]. Do ?ó, làm l 6ng ? !ng trong d*ch quL giLm 

?áng km theo sh gia tMng th!i gian lên men và tá l= 

n7m men sZ dWng. Quá trình lên men lo8i ? !ng 

trong d*ch quL có liên quan ?3n khL nMng t8o b&t 

c{ng nh  hi=u su7t thu h7i b&t quL thÄn kÖ (BLng 

2 và 3). BLng 2 cho th7y, không thm t8o thành b&t 

tT d*ch quL thÄn kÖ (không qua quá trình lên men) 

vì hàm l 6ng ? !ng cao nên n Uc trong d*ch quL 

không thm tách ra ?8t ?3n tr8ng thái b&t m*n. T7t 

cL các m~u b&t hình thành tT d*ch quL sau quá 

trình lên men ?Ru có duy trì màu sqc th nhiên cBa 

quL và ?oc bi=t là v~n duy trì ho8t tính miraculin, 

t4c v~n còn ho8t tính kích ho8t thW thm v* giác. Tuy 

nhiên, các m~u sZ dWng tá l= h8t men cD ?*nh th7p 

(0,5%) và m~u sZ dWng tá l= h8t men cD ?*nh 1% 

nh ng th!i gian lên men ngqn (30 phút) ?Ru t8o 

b&t ch a ?8t yêu cÄu, b&t v~n còn Cm  Ut và không 

t8o ? 6c b&t khô do hàm l 6ng ? !ng trong d*ch 

sau lên men v~n còn cao, ?iRu này c{ng thm hi=n 

qua k3t quL ?& Cm trong các m~u b&t c{ng khá 

cao, trên 8% (BLng 3). D*ch quL lên men sZ dWng 

h8t men cD ?*nh 1% lên men trong 60 phút t8o b&t 

t Png ?Di khô, tuy nhiên còn b* dính tay. Lên men 

d*ch quL vUi tá l= h8t men 1% trong 90 phút, hooc 

tá l= h8t men 1,5% vUi th!i gian 30, 60, 90 phút ?Ru 

t8o ? 6c b&t khô, m*n và xDp, vì các nghi=m th4c 

này hi=u su7t lo8i ? !ng khá cao (43,4 - 57,2%). "& 

Cm các m~u b&t này c{ng giLm th7p ?áng km 

(khoLng 5%), b&t có ?& hòa tan tDt, tan nhanh. 
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Hi=u su7t thu h7i các m~u b&t tT 9,68 - 11,31%. 

Tá l= h8t men cD ?*nh sZ dWng cao làm giLm rõ r=t 

hi=u su7t thu h7i. Trong khoLng th!i gian lên men 

tT 30 - 90 phút không Lnh h Qng ?áng km ?3n hi=u 

su7t thu h7i. Trong d*ch quL, vUi sh hi=n di=n cBa 

? !ng, cùng vUi các ch7t dinh d íng thi3t y3u 

khác nh : Axit amin, khoáng ch7t và vitamin, 

Saccharomyces cerevisiae sn ti3n hành quá trình 

chuymn hóa lên men thành ethanol và carbon 

dioxide (là ch7t chuymn hóa lên men chính). N7m 

men c{ng sn t8o ra nhiRu ch7t chuymn hóa th4 c7p 

bao g7m: R 6u buc cao, este, carbonyl góp phÄn 

r7t quan tr#ng trong vi=c quy3t ?*nh h Png v* và 

?oc ?imm mùi thPm cuDi cùng cBa sLn phCm lên 

men [20]. Vì vuy, moc dù l 6ng ? !ng giLm theo 

th!i gian lên men, nh ng do nhiRu sLn phCm ?a 

d8ng ? 6c sinh ra trong quá trình lên men, nên 

trong khoLng th!i gian lên men khLo sát (30 - 90 

phút), hi=u su7t thu h7i b&t giLm không ?áng km. 

Tá l= h8t men sZ dWng nhiRu làm ch7t khô trong 

d*ch lên men di chuymn và b~y vào h8t c{ng nhiRu, 

d~n ?3n hi=u su7t thu h7i giLm có ý ngh}a thDng 

kê khi tMng tá l= h8t men sZ dWng. 

BLng 1. Sh thay ?Vi hàm l 6ng ? !ng sau quá trình lên men d*ch quL thÄn kÖ 

Nghi=m th4c các m~u lên men 

Tx l= h8t men sZ 

dWng (%) 

Th!i gian lên 

men (phút) 

Hàm l 6ng ? !ng 

tr Uc lên men (%) 

Hàm l 6ng ? !ng 

sau lên men (%) 

Hi=u su7t lo8i 

? !ng (%) 

30 1,41 ± 0,01 1,27 ± 0,02 10,0 ± 0,02
a
 

60 1,42 ± 0,02 1,22 ± 0,04 14,0 ± 0,04
b
 0,5 

90 1,42 ± 0,01 1,16 ± 0,04 18,1 ± 0,03
c
 

30 1,42 ± 0,01 0,94 ± 0,02 34,2 ± 0,03
d
 

60 1,42 ± 0,01 0,87 ± 0,03 38,5 ± 0,03
e
 1,0 

90 1,43 ± 0,02 0,81 ± 0,04 43,4 ± 0,04
f
 

30 1,42 ± 0,02 0,63 ± 0,03 55,3 ± 0,04
g
 

60 1,42 ± 0,02 0,62 ± 0,04 56,6 ± 0,04
gh

 1,5 

90 1,42 ± 0,01 0,61 ± 0,05 57,2 ± 0,05
h
 

Ghi chú: Thm hi=n giá tr* trung bình và ?& l=ch chuCn cBa 3 lÄn lop l8i. Các chJ cái giDng nhau kèm 

theo trong m&t c&t thm hi=n sh khác bi=t không có ý ngh}a thDng kê Q m4c ý ngh}a 5%. 

BLng 2. ùnh h Qng cBa quá trình lên men d*ch quL ?3n ?oc ?imm  

cLm quan sLn phCm b&t quL thÄn kÖ sau s7y 

M~u lên men 

Tx l= h8t 

men sZ 

dWng (%) 

Th!i gian lên 

men (phút) 

Hình Lnh b&t thành 

phCm 
KhL nMng t8o b&t Tr8ng thái cLm quan 

"Di ch4ng (không lên men) 

 

Không t8o thành b&t 
T8o thành m&t khDi dính chot, 

dlo,  Ut 

30 

 

B&t không khô, b* 

vón cWc 

Màu ?z ?um, còn mùi ?oc tr ng 

cBa quL, b&t không ?ôp do b* 

vón cWc nhiRu 

0,5 

60 

 

B&t không khô, b* 

vón cWc 

Màu ?z ?um, còn mùi ?oc tr ng 

cBa quL, b&t quL b* vón cWc 
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90 

 

B&t v~n còn Cm, còn 

b* vón cWc ít 

Màu ?z ?um, còn mùi ?oc tr ng 

cBa quL, b&t quL còn b* k3t dính, 

ch a khô hoàn toàn 

30 

 

B&t t Png ?Di khô, 

hPi vón cWc 

Màu ?z ?oc tr ng, còn mùi ?oc 

tr ng cBa quL, b&t quL hPi b* 

vón cWc 

60 

 

B&t t Png ?Di khô 

GiJ ? 6c màu ?z ?oc tr ng, còn 

mùi ?oc tr ng cBa quL, b&t quL 

hPi b* k3t dính 

1,0 

90 

 

B&t khô, hPi xDp 
Màu b&t ?z, còn mùi ?oc tr ng 

cBa quL, b&t quL khô 

30 

 

B&t khô tDt, xDp và 

m*n 

GiJ ? 6c màu ?z và mùi quL ?oc 

tr ng, b&t m*n, khô và tPi xDp. 

60 

 

B&t khô, xDp và m*n 
GiJ ? 6c màu ?z, mùi ?oc tr ng 

cBa quL, b&t quL khô và m*n 
1,5 

90 

 

B&t khô, xDp 
GiJ ? 6c màu ?z, mùi ?oc tr ng 

cBa quL, b&t khô, b&t kém m*n 

BLng 3. ùnh h Qng cBa quá trình lên men d*ch quL ?3n hi=u su7t thu h7i và k3t quL ghi nhun khL nMng 

hòa tan cùng vUi ho8t tính kích thích v* giác cBa b&t quL thÄn kÖ 

Nghi=m th4c các m~u lên men 

Tx l= h8t men sZ 

dWng (%) 

Th!i gian lên 

men (phút) 

"& Cm b&t 

(%) 

Hi=u su7t thu 

h7i (%) 

Ghi nhun 

khL nMng 

hòa tan 

CLm nhun ho8t tính 

kích ho8t thW thm v* 

giác 

30 9,67 ± 0,38 11,31 ± 0,13
a
 - Còn ho8t tính 

60 8,93 ± 0,32 11,22 ± 0,12
a
 - Còn ho8t tính 0,5 

90 8,20 ± 0,36 11,11 ± 0,18
a
 + Còn ho8t tính 

30 8,03 ± 0,35 10,50 ± 0,16
b
 + Còn ho8t tính 

60 5,70 ± 0,26 10,41 ± 0,14
b
 ++ Còn ho8t tính 1,0 

90 4,90 ± 0,36 10,22 ± 0,27
bc

 ++ Còn ho8t tính 

30 4,83 ± 0,25 9,95 ± 0,25
cd

 ++ Còn ho8t tính 

60 4,87 ± 0,31 9,81 ± 0,29
d
 ++ Còn ho8t tính 1,5 

90 5,10 ± 0,36 9,68 ± 0,30
d
 ++ Còn ho8t tính 

Ghi chú: Thm hi=n giá tr* trung bình và ?& l=ch chuCn cBa 3 lÄn lop l8i. Các chJ cái giDng nhau kèm 

theo trong m&t c&t thm hi=n sh khác bi=t không có ý ngh}a thDng kê Q m4c ý ngh}a 5%. (-): Còn nhiRu h8t 

không hòa tan; (+): Còn m&t ít h8t m*n ch a tan hoàn toàn; (++): Hòa tan hoàn toàn (sau khi hòa tan b&t 

vào n Uc và khu7y trong 5 phút).  



KHOA H&C CÔNG NGH+ 
                                                                                 

N«ng nghiÖp vµ ph¸t triÓn n«ng th«n - kỲ 2 - TH¸NG 4/2025 67 

Cùng vUi sh tiêu thW ? !ng, do enzyme 

protease trong n7m men ho8t ?&ng trong quá trình 

lên men có thm Lnh h Qng ?3n ho8t tính miraculin 

vì có bLn ch7t là protein [21]. Do ?ó, cÄn kimm tra 

ho8t tính miraculin thông qua sh thay ?Vi ng íng 

cLm nhun bi3t cBa các cLm quan viên trên các v* 

cP bLn. K3t quL ng íng cLm nhun bi3t trên 4 v* cP 

bLn cBa 20 cLm quan viên khi có và không có sZ 

dWng các m~u b&t quL thÄn kÖ ? 6c thm hi=n Q 

bLng 4. K3t quL Q bLng 4 cho th7y, ng íng cLm 

nhun bi3t ?Di vUi v* ng#t có khuynh h Ung giLm 

khi có thZ dung d*ch b&t thÄn kÖ so vUi khi không 

thZ (?Di ch4ng). Ng íng cLm ?Di vUi v* chua và 

?qng tMng rõ r=t khi thZ b&t quL thÄn kÖ, trong khi 

ng íng cLm ?Di vUi v* mon không thay ?Vi hooc 

chx thay ?Vi khi n3m dung d*ch có b&t quL thÄn kÖ 

vUi tá l= cao (0,8 g/10 mL). Miraculin có tiRm nMng 

sZ dWng ?m thay th3 ch7t t8o ng#t hooc làm ch7t 

?iRu chxnh v* ?m thay ?Vi v* chua và/hooc ?qng cBa 

thhc phCm thành v* ng#t [22]. Khi nhai quL thÄn 

kÖ, các nW v* giác ? 6c phB miraculin, miraculin 

t Png tác vUi thW thm v* ng#t và kích ho8t thW thm v* 

giác, bimu mô cBa thW thm v* ng#t thay ?Vi c7u hình 

trong môi tr !ng có tính axit, d~n ?3n ho8t hóa 

thW thm. Các s6i truyRn tín hi=u v* giác tT các thW 

thm T1R2/T1R3 chx chuyên phLn 4ng vUi v* ng#t, 

lúc này c{ng phLn 4ng vUi axit sau khi dùng 

miraculin và c{ng truyRn tín hi=u v* chua. Khi tín 

hi=u thÄn kinh v* ng#t ?3n vz não, v* chua sn bi3n 

m7t [1]. Trong tr !ng h6p thhc phCm có v* ?qng, 

tín hi=u v* ?qng c{ng b* che trong môi tr !ng axit 

trong mi=ng và cBa d*ch quL thÄn kÖ [23]. 

Miraculin không làm thay ?Vi cLm nhun vR v* mon 

trong dung d*ch hooc th4c Mn, tuy nhiên sh cLm 

nhun v* mon b* giLm trong dung d*ch có axit. Moc 

dù k3t quL Lnh h Qng cBa miraculin trên v* mon 

ch a rõ r=t, nh ng ?ã xác nhun miraculin làm 

giLm cLm nhun v* mon trong môi tr !ng axit bên 

trong mi=ng [1].  

BLng 4 cho th7y, vUi cùng tá l= h8t men cD 

?*nh sZ dWng, khi kéo dài th!i gian lên men (90 

phút), cÄn phLi bV sung tá l= b&t thÄn kÖ cao mUi 

có sh thay ?Vi ng íng cLm nhun bi3t trên v* ng#t 

và ?qng. "iRu này có ngh}a, kéo dài th!i gian lên 

men ho8t tính miraculin b* giLm. K3t quL này có 

thm do enzyme protease trong n7m men ho8t ?&ng 

[21] làm suy giLm thành phÄn miraculin (bLn ch7t 

là protein). Tuy nhiên, ?Di vUi v* chua thì sh thay 

?Vi ng íng cLm không theo quy luut này, t4c là 

kéo dài th!i gian lên men, vUi tá l= b&t sZ dWng 

th7p nh7t theo bD trí thí nghi=m, ng íng cLm v~n 

khác bi=t so vUi khi không thZ b&t quL thÄn kÖ. 

Moc dù kéo dài th!i gian lên men làm suy giLm 

ho8t tính miraculin, tuy nhiên quá trình lên men 

làm giLm hàm l 6ng ? !ng trong d*ch quL và có 

thm hình thành các axit hJu cP [24], nên b&t quL 

thÄn kÖ trQ nên chua hPn d~n ?3n hi=n t 6ng thích 

nghi khi cLm nhun v* chua [25], do ?ó ng íng 

cLm nhun bi3t v~n tMng có ý ngh}a so vUi không sZ 

dWng b&t quL thÄn kÖ. SZ dWng tá l= h8t men cao 

(1,5%), th!i gian lên men kéo dài (90 phút), ?7ng 

th!i tá l= b&t quL trong dung d*ch thZ cao (0,8 

g/10 mL), ng íng cLm nhun bi3t v* mon tMng khác 

bi=t có ý ngh}a so vUi nghi=m th4c ?Di ch4ng và 

các nghi=m th4c còn l8i (BLng 4). Tá l= h8t men 

cao và th!i gian lên men dài làm axit hình thành 

trong d*ch lên men c{ng nhiRu hPn, k3t h6p vUi tá 

l= b&t quL cao nên miraculin phát huy tác dWng ?Di 

vUi sh cLm nhun v* mon trong môi tr !ng axit nh  

?ã giLi thích Q trên. M&t k3t quL t Png th ?ã nhun 

? 6c khi khLo sát Lnh h Qng cBa d*ch quL thÄn kÖ 

?3n sh thay ?Vi ng íng cLm nhun bi3t cBa các v* 

cP bLn [18]. Khi tMng tá l= h8t men cD ?*nh, sh 

thay ?Vi ng íng cLm trên các v* cP bLn c{ng cho 

k3t quL hoàn toàn t Png th cho tr !ng h6p kéo dài 

th!i gian lên men. Do ?ó, b&t quL thÄn kÖ ch3 bi3n 

tT quá trình lên men lo8i ? !ng d*ch quL sZ dWng 

tá l= h8t men cao và th!i gian lên men kéo dài (tá 

l= h8t men 1,5%, lên men sau 90 phút) ho8t tính 

miraculin càng giLm.  

K3t h6p vUi k3t quL ghi nhun tT nhJng ?oc 

tính cBa b&t quL thÄn kÖ, ?m t8o ? 6c b&t khô, hòa 

tan tDt và duy trì ho8t tính miraculin cao, có thm 

ch#n ch3 ?& lên men d*ch quL vUi 1,5% h8t men cD 

?*nh so vUi d*ch quL trong th!i gian 30 phút. 
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BLng 4. Ng íng cLm nhun bi3t ?Di vUi 4 v* cP bLn khi sZ dWng b&t quL  

thÄn kÖ ch3 bi3n tT d*ch quL lên men 

M~u b&t quL thÄn kÖ V* ng#t (g/l) V* chua (g/l) 
V* ?qng 

(g/l) 
V* mon(g/l) 

"Di ch4ng (không có b&t quL thÄn kÖ) 14,30 ± 1,63
a
 0,40 ± 0,06

f
 0,40 ± 0,10

e
 1,62 ± 0,11

bc
 

Tá l= h8t 

men cD ?*nh 

(%) 

Th!i gian lên 

men (phút) 

Tá l= sZ 

dWng  

(g/10 ml) 

    

0,4 13,40 ± 1,79
bc

 0,53 ± 0,10
de

 0,45 ± 0,11
de

 1,63 ± 0,22
bc

 

0,6 12,45 ± 1,82
de

 0,60 ± 0,11
bc

 0,57 ± 0,15
ab

 1,62 ± 0,21
bc

 

30 

0,8 12,30 ± 1,38
e
 0,60 ± 0,09

ab
 0,63 ± 0,13

a
 1,62 ± 0,18

bc
 

0,4 13,90 ± 2,05
ab

 0,50 ± 0,10
e
 0,45 ± 0,11

de
 1,63 ± 0,20

bc
 

0,6 13,00 ± 1,78
cd

 0,56 ± 0,12
cd

 0,54 ± 0,14
bc

 1,61 ± 0,18
c
 

60 

0,8 12,55 ± 1,36
de

 0,62 ± 0,11
ab

 0,63 ± 0,12
a
 1,63 ± 0,20

bc
 

0,4 14,15 ± 1,90
a
 0,54 ± 0,11

de
 0,39 ± 0,11

e
 1,68 ± 0,22

abc
 

0,6 13,40 ± 1,98
bc

 0,60 ± 0,12
bc

 0,53 ± 0,12
bc

 1,69 ± 0,22
ab

 

0,5 

90 

0,8 12,45 ± 1,70
de

 0,66 ± 0,09
a
 0,57 ± 0,13

ab
 1,69 ± 0,17

ab
 

0,4 13,45 ± 1,79
bc

 0,52 ± 0,10
de

 0,45 ± 0,12
de

 1,63 ± 0,23
bc

 

0,6 12,50 ± 1,82
de

 0,57 ± 0,13
cd

 0,56 ± 0,14
b
 1,63 ± 0,24

bc
 

30 

0,8 12,35 ± 1,46
e
 0,65 ± 0,11

ab
 0,63 ± 0,13

a
 1,62 ± 0,14

bc
 

0,4 13,80 ± 1,96
ab

 0,49 ± 0,10
e
 0,44 ± 0,12

de
 1,63 ± 0,18

bc
 

0,6 13,00 ± 1,89
cd

 0,54 ± 0,13
de

 0,48 ± 0,12
cd

 1,61 ± 0,17
c
 

60 

 

0,8 12,40 ± 1,43
de

 0,62 ± 0,11
ab

 0,57 ± 0,13
ab

 1,62 ± 0,16
bc

 

0,4 14,15 ± 1,93
a
 0,56 ± 0,09

cd
 0,43 ± 0,11

de
 1,67 ± 0,20

abc
 

0,6 13,40 ± 1,79
bc

 0,61 ± 0,12
bc

 0,42 ± 0,10
de

 1,68 ± 0,21
abc

 

1,0 

90 

0,8 12,55 ± 1,39
de

 0,66 ± 0,09
a
 0,48 ± 0,08

cd
 1,69 ± 0,14

ab
 

0,4 13,45 ± 1,61
bc

 0,58 ± 0,08
cd

 0,43 ± 0,12
de

 1,64 ± 0,19
bc

 

0,6 12,75 ± 1,86
de

 0,60 ± 0,07
bc

 0,54 ± 0,15
bc

 1,65 ± 0,20
abc

 

30 

0,8 12,35 ± 1,46
e
 0,62 ± 0,10

ab
 0,63 ± 0,12

a
 1,64 ± 0,14

bc
 

0,4 14,15 ± 1,73
a
 0,50 ± 0,08

e
 0,42 ± 0,13

de
 1,67 ± 0,19

abc
 

0,6 13,00 ± 1,84
cd

 0,52 ± 0,14
de

 0,44 ± 0,11
de

 1,68 ± 0,20
abc

 

60 

 

0,8 12,50 ± 1,47
de

 0,60 ± 0,09
bc

 0,53 ± 0,11
bc

 1,67 ± 0,13
abc

 

0,4 14,25 ± 1,71
a
 0,53 ± 0,09

de
 0,39 ± 0,11

e
 1,68 ± 0,20

abc
 

0,6 13,50 ± 1,64
bc

 0,56 ± 0,10
cd

 0,40 ± 0,10
e
 1,69 ± 0,22

ab
 

1,5 

90 

0,8 12,75 ± 1,48
de

 0,61 ± 0,09
bc

 0,42 ± 0,11
de

 1,72 ± 0,14
a
 

Ghi chú: Thm hi=n giá tr* trung bình và ?& l=ch chuCn cBa 3 lÄn lop l8i. Các chJ cái giDng nhau kèm 

theo trong m^i c&t thm hi=n sh khác bi=t không có ý ngh}a thDng kê Q m4c ý ngh}a 5%. 

3.2. KhL nMng sZ dWng b&t quL thÄn kÖ ch3 

bi3n b]ng ph Png pháp lên men lo8i ? !ng d*ch 

quL trong sLn phCm n Uc cam ép  

M~u sLn phCm b&t thÄn kÖ tDi  u ? 6c ch#n 

theo ph Png pháp lên men lo8i ? !ng d*ch quL là 

sZ dWng h8t men cD ?*nh 1,5% và lên men trong 30 

phút. B&t quL ? 6c bV sung vào cam ép vUi các 

m4c tá l= 0 (?Di ch4ng); 0,25; 0,5; 0,75; 1% so vUi 

thm tích n Uc cam ép. K3t quL phân tích khL d} 

theo mô hình h7i quy logistic cBa ng !i tiêu dùng 

?Di vUi sLn phCm n Uc cam ép ? 6c thm hi=n Q ?7 

th* hình 1. "7 th* hình 1 minh h#a ph Png trình 

bimu di%n khL nMng ch7p nhun sLn phCm phW 

thu&c vào tá l= b&t quL thÄn kÖ theo ph Png trình 

(1) nh  sau:   

KhL nMng ch7p nhun =    
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VUi η = -2,09867 + 14,1097x — 11,3204x
2
  

Trong ?ó: x là tá l= b&t thÄn kÖ (%), (R
2
 = 0,79). 

Tỷ lệ bột thần kỳ bổ sung (%)

K
hả

nă
ng

ch
ấp

nh
ận

 

Hình 1. KhL nMng ch7p nhun sLn phCm n Uc cam 

ép theo tá l= b&t quL thÄn kÖ  

Ghi chú:  KhL nMng ch7p nhun trung bình 

cBa sLn phCm; ---: KhoLng tin cuy 95%.  

K3t quL cho th7y, bV sung b&t quL thÄn kÖ vào 

n Uc cam ép vUi tá l= 0,5 - 0,75% giúp sLn phCm ?8t 

khL nMng ch7p nhun cao nh7t (khoLng 90%), hPn 

hën ?Di vUi n Uc cam ép không bV sung b&t quL 

thÄn kÖ (khoLng 10%), do n Uc cam ép sZ dWng 

trong nghiên c4u là tinh ch7t không bV sung 

? !ng và phW gia nên v* chua nhiRu làm giLm khL 

nMng ch7p nhun cBa ng !i tiêu dùng. B&t quL thÄn 

kÖ bV sung vào n Uc cam ép vUi tác dWng kích 

thích v* giác cBa miraculin ?ã làm gia tMng v* ng#t, 

giLm v* chua và ?qng nh ng v~n giJ ? 6c mùi 

h Png cam nguyên thBy cBa sLn phCm nên d% 

dàng ? 6c ch7p nhun và có thm ?8t m4c ch7p nhun 

r7t cao (90%). Khi tMng tá l= b&t quL thÄn kÖ lên 1%, 

khL nMng ch7p nhun sLn phCm n Uc cam ép giLm 

xuDng ?áng km. Theo Diyapaththugama và cs 

(2024) [1], sh thay ?Vi vR v* giác do quL thÄn kÖ có 

thm làm tMng hooc 4c ch3 sQ thích ?Di vUi thhc 

phCm k3t h6p tùy thu&c vào liRu l 6ng miraculin, 

lo8i thhc phCm, giUi tính và sh khác bi=t vR ?& 

nh8y cLm vUi v* giác và mùi v* cBa m^i cá nhân. 

D Png Th* Ph 6ng Liên và cs (2014) [18] ?ã công 

bD k3t quL t Png th khi sZ dWng d*ch quL thÄn kÖ 

bV sung vào n Uc cam ép. Andrade và cs (2019) 

[26] quan sát th7y quL thÄn kÖ làm tMng sQ thích 

uDng n Uc chanh không ? !ng. Nh  vuy, b&t quL 

thÄn kÖ sau quá trình xZ lý lên men d*ch quL và 

s7y ?ông khô, ho8t tính kích thích v* giác cBa 

miraculin v~n ? 6c duy trì. Khi ? 6c bV sung vào 

n Uc cam ép vUi tá l= 0,5 - 0,75% b&t quL thÄn kÖ ?ã 

mang l8i hi=u quL rõ r=t trong vi=c cLi thi=n khL 

nMng ch7p nhun ?Di vUi sLn phCm. 

4. K=T LU,N 
Ph Png pháp lên men lo8i ? !ng trong d*ch 

quL h^ tr6 hi=u quL cho quá trình s7y b&t quL thÄn 

kÖ. H8t men cD ?*nh trên giá thm alginate sZ dWng 

cho quá trình lên men có thm ? 6c lo8i hoàn toàn 

sau quá trình lên men nên không Lnh h Qng ?3n 

thành phÄn b&t quL thành phCm. Quá trình lên 

men và s7y thMng hoa không làm m7t ?i ho8t tính 

miraculin trong quL thÄn kÖ, b&t quL v~n còn tác 

dWng làm thay ?Vi ng íng cLm nhun bi3t ?Di vUi 

bDn v* cP bLn: Khi sZ dWng b&t quL thÄn kÖ 

ng íng cLm ?Di vUi v* ng#t giLm, ng íng cLm ?Di 

vUi v* chua và ?qng tMng, trong khi sh thay ?Vi 

ng íng cLm ?Di vUi v* mon gÄn nh  không ?áng 

km so vUi không sZ dWng b&t quL. Bên c8nh ?ó, b&t 

quL thÄn kÖ Lnh h Qng ?áng km ?3n khL nMng 

ch7p nhun cBa ng !i tiêu dùng ?Di vUi sLn phCm 

n Uc cam ép nguyên ch7t. KhL nMng ch7p nhun 

cBa n Uc cam ép bV sung b&t thÄn kÖ 0,5 - 0,75% 

cLi thi=n ?áng km khL nMng ch7p nhun sLn phCm, 

?8t khoLng 90%. K3t quL nghiên c4u mQ ra trimn 

v#ng ch3 bi3n và 4ng dWng b&t quL thÄn kÖ cLi 

thi=n cLm giác v* cho nhJng ng !i kiêng Mn ng#t 

hooc nhJng ng !i b* m7t v* giác do phLi sZ dWng 

thuDc hooc hóa ch7t kéo dài. 
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STUDYING ON THE FERMENTATION USING IMMOBILIZED YEAST IN ALGINATE GEL  

IN THE DRYING PROCESS OF MIRACLE FRUIT POWDER (Synsepalum dulcificum) 

Duong Thi Phuong Lien
1
, Nguyen Thi Thu Thuy

1 

1Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 

Summary 

Miracle fruit with a miraculin component can modify the taste perception of food. The research 

investigated the possibility of processing miracle fruit powder that retains the above interesting 

properties and is convenient when added to other foods. Removing sugars by fermentation to 

support the drying process of fruit powder is a simple, economical method and still maintains the 

activity of miraculin. The fruit juice fermentation used immobilized yeast on alginate gel with the 

yeast particle ratio of 0.5, 1.0 and 1.5% to ferment fruit juice for 30, 60 and 90 minutes at 

environmental temperature. The fermented fruit juice was freeze-dried into fruit powder. The 

recovery efficiency, sugar decreasing efficiency, powdering ability, and miraculin activity through 

the change in the recognition threshold for basic tastes when using miracle fruit powder were 

determined. The fruit powder with the suitable parameters of the fermentation was mixed with 

pure orange juice product at the ratios of 0, 0.25, 0.5, 0.75 and 1%. The consumer acceptability of 

the product was evaluated. The results showed that using 1.5% of immobilized yeast to ferment 

the fruit juice for 30 minutes produced a high-quality miracle fruit powder product, high 

miraculin activity maintained through the results of a decrease in the sweet taste threshold, an 

increase in the sour and bitter taste threshold and almost no effect on the salty taste threshold. 

The addition of 0.5 — 0.75% of miracle fruit powder significantly improved consumer acceptability 

of pure orange juice products by up to 90%. 

Keywords: Fruit powder, fermentation, immobilized yeast, threshold, miracle fruit. 
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