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TÓM T#T 
Mjc 'ích c7a nghiên c%u nh|m xác ')nh th1i gian và nhiPt 'I tivn xd lý b|ng phTGng pháp l>nh 
'ông '* nâng cao chFt lTEng và hiPu quD c7a quá trình lên men tki 'en tf tki Lý SGn. TrTBc khi 
lên men, nguyên liPu tki Lý SGn 'TEc xd lý i các ngTqng nhiPt 'I l>nh 'ông là -5oC, -10oC, -15oC 
trong th1i gian tf 1 - 4 ngày. Kat quD nghiên c%u cho thFy, hiPu suFt lên men và chFt lTEng (;Cc 
biPt hàm lTEng mIt s, ho>t chFt sinh hqc có lEi cho s%c khke) c7a sDn phbm tki 'en khi 'TEc tivn 
xd lý l>nh 'ông i nhiPt 'I -10oC trong th1i gian 2 ngày là t,t nhFt. Tki 'en sau lên men có tr>ng 
thái mvm dûo, màu nâu 'en, mùi thGm và v) ngqt 'Cc trTng; hàm lTEng Gluxit 52,73%, hàm lTEng 
Polyphenol 268,75 mgGAE/g, hàm lTEng S-allyl cysteine 198,73 µg/g, hàm lTEng Allicin 22,17 
mg/100 g; hiPu suFt lên men '>t 32,58%.  
Tf khóa: Tki 'en Lý SGn, tivn xd lý, l>nh 'ông, lên men. 

  
1. $%T V(N $*  4 

Tki Lý SGn là mIt trong 11 lo>i nông sDn 'Cc 
sDn c7a ViPt Nam, có diPn tích trQng hGn 300 ha, 
sDn lTEng '>t tf 2.000 - 3.000 tFn tki/n�m [1]. Tki 
Lý SGn có hTGng v) 'Cc trTng cùng hàm lTEng tinh 
d`u và các ho>t chFt sinh hqc cao hGn so vBi các 
gi,ng tki khác. ;ây chính là Tu 'i*m '* t>o nên 
thTGng hiPu, mang l>i giá tr) kinh ta và tri thành 
sDn phbm nông nghiPp ch7 llc c7a ')a phTGng.  

Ngoài mjc 'ích sd djng '* �n tTGi nhT mIt 
lo>i gia v), tki Lý SGn 'TEc cha bian thành mIt s, 
sDn phbm nhT: Tki ngâm dFm, tki ngâm rTEu... 
trong 'ó, sDn phbm 'Cc biPt là tki 'en. ;ây là sDn 
phbm 'TEc lên men tf tki tTGi có ch%a hàm lTEng 
cao các ho>t chFt sinh hqc t,t cho s%c khke 'Qng 
th1i mang l>i giá tr) kinh ta cao cho ngT1i sDn 
xuFt. SDn phbm tki 'en có màu nâu 'en, không 
còn mùi h�ng nQng, có v) ngqt và cFu trúc mvm 
dûo. HGn tha, hàm lTEng các hEp chFt ch%a lTu 
huènh trong tki nhT: S-allyl-L-Cysteine, Alliin, 
Isoalliin, Methiin, Cycloalliin cao gFp nhivu l`n so 
vBi tki tTGi nên khD n�ng ch,ng oxy hóa, t�ng 
cT1ng mi3n d)ch, %c cha ta bào ung thT c7a tki 
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'en cao hGn rFt nhivu so vBi tki tTGi [2]. 

HiPn nay, công nghP cha bian tki 'en 'ang áp 
djng trong thlc ta 'vu có th1i gian lên men khá 
dài (trên 45 ngày). VBi th1i gian lên men dài sÄ 
khó ki*m soát 'TEc các thông s, công nghP Kn 
')nh theo yêu c`u 'Ct ra; không chuy*n hóa 'TEc 
triPt '* các ho>t chFt sinh hqc có trong tki; tiêu t,n 
nhiên liPu và nhân công, kéo dài th1i gian sd djng 
thiat b) do 'ó làm t�ng chi phí sDn xuFt. 

BDn chFt c7a quá trình lên men tki 'en là tOp 
hEp phDn %ng sinh hoá c7a các hEp chFt có trong 
ta bào tki i 'ivu kiPn nhFt ')nh. Do các hEp chFt 
tham gia phDn %ng khu trú trong các ta bào, vì vOy 
'* các phDn %ng này xDy ra nhanh chóng c`n có 
quá trình phá vq cFu trúc ta bào, nh1 'ó sÄ giDm 
th1i gian lên men. Theo nghiên c%u c7a Li và cs 
(2015) [3], phTGng pháp xd lý sG bI l>nh 'ông kat 
hEp vBi quá trình lên men i nhiPt 'I thFp 40oC 
trong 6 - 9 ngày là có hiPu quD trong viPc thay 'Ki 
cFu trúc sinh hqc c7a tki, thúc 'by ho>t tính 
enzym, giDm th1i gian lên men và t�ng hàm lTEng 
các hEp chFt phenolic lên 4 - 10 l`n. VBi biPn pháp 
tivn xd lý l>nh 'ông, sÄ hình thành nên các m`m 
tinh th* 'á có các c>nh nhqn sZc và khi chúng lBn 
d`n trong quá trình làm l>nh và sÄ là tác nhân xé 
rách màng ta bào khi nhiPt 'I 'TEc nâng lên khi 
lên men, khi này các hEp chFt có trong ta bào sÄ 
'TEc giDi phóng và d3 dàng tham gia các phDn %ng 
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sinh hoá. Tuy nhiên, kích thTBc c7a các tinh th* 
'á t>o thành i m}i cha 'I l>nh (nhiPt 'I và th1i 
gian) sÄ khác nhau do vOy sÄ Dnh hTing 'an chFt 
lTEng c�ng nhT th1i gian lên men c7a tki 'en. 

XuFt phát tf các lí do trên, viPc nghiên c%u xác 
')nh nhiPt 'I và th1i gian thích hEp trong giai 
'o>n tivn xd lý trTBc lên men nh|m t>o ra các tinh 
th* 'á có kích thTBc '7 lBn có khD n�ng phá vq ta 
bào, giDi phóng t,i 'a các ho>t chFt sinh hqc, t>o 
'ivu kiPn cho quá trình lên men nhanh và triPt '* 
là c`n thiat. ;ây là nghiên c%u mang tính thlc ti3n 
cao, làm cG si '* xây dlng quy trình công nghP 
lên men tki 'en 'Dm bDo chFt lTEng và hiPu quD 
kinh ta. 

2. NGUYÊN V1T LI4U VÀ PH89NG PHÁP NGHIÊN C<U  

2.1. Nguyên vOt liPu nghiên c%u 

C7 tki trQng t>i huyPn 'Do Lý SGn, thnh QuDng 
Ngãi thu ho>ch i 'I già 135 - 140 ngày k* tf khi 
trQng và 'TEc làm khô 'an 'I bm 65 ± 1%.  

2.2. PhTGng pháp nghiên c%u 

2.2.1. PhTGng pháp b, trí thí nghiPm 

Các thí nghiPm 'TEc b, trí ngyu nhiên vBi 3 
l`n lCp. 

Thí nghiPm 1: Nghiên c%u Dnh hTing c7a 
nhiPt 'I xd lý l>nh 'ông 'an chFt lTEng và hiPu 
quD lên men tki 'en 

Các c7 tki có kích thTBc tTGng ',i 'Qng 'vu 
'TEc chia thành các myu có cùng kh,i lTEng (m = 
5 kg) và 'TEc làm l>nh 'ông i các nhiPt 'I: -5oC, -
10oC, -15oC trong th1i gian 1 ngày. Song song là 
myu ',i ch%ng (không xd lý l>nh 'ông). Sau th1i 
gian làm l>nh, các myu tki 'TEc rã 'ông tl nhiên i 
'ivu kiPn nhiPt 'I 8 - 12Υ, th1i gian 10 - 12 gi1 và 
'Ta vào lên men qua 2 giai 'o>n: Giai 'o>n 1 i 
nhiPt 'I 55Υ trong 15 ngày; giai 'o>n 2 i nhiPt 'I 
70Υ trong 15 ngày. Các myu sau th1i gian lên men 
'TEc sFy 'an 'I bm 40 ± 2%. Trên cG si kat quD 
phân tích chFt lTEng các myu tki 'en 'ã 'TEc sFy 
khô '* xác ')nh nhiPt 'I xd lý phù hEp nhFt. 

Chh tiêu theo dõi: HiPu suFt lên men, hàm 
lTEng Gluxit tKng s,, hàm lTEng Polyphenol tKng 
s,, hàm lTEng S-allyl cysteine (SAC), hàm lTEng 
Allicin, 'ánh giá cDm quan. 

Thí nghiPm 2: Nghiên c%u Dnh hTing c7a th1i 
gian xd lý l>nh 'ông 'an chFt lTEng và hiPu quD 
lên men tki 'en 

Chubn b) myu nhT thí nghiPm 1 vBi các myu 
có cùng kh,i lTEng (m = 5 kg) và 'TEc làm l>nh 
'ông i nhiPt 'I thích hEp (là kat quD c7a thí 
nghiPm 1) vBi th1i gian làm l>nh tTGng %ng là 1 
ngày, 2 ngày, 3 ngày, 4 ngày. Các bTBc tiap theo 
'TEc tian hành nhT thí nghiPm 1. 

Trên cG si kat quD phân tích chFt lTEng các 
myu tki 'en sau quá trình lên men '* xác ')nh th1i 
gian xd lý phù hEp nhFt. 

Chh tiêu theo dõi: HiPu suFt lên men, hàm 
lTEng Gluxit tKng s,, hàm lTEng Polyphenol tKng 
s,, hàm lTEng S-allyl cysteine (SAC), hàm lTEng 
Allicin, 'ánh giá cDm quan. 

 2.2.2. PhTGng pháp phân tích và xd lý s, liPu 

- HiPu suFt lên men:  

HiPu suFt lên men (%) =  M2/M1 x 100. 

Trong 'ó: M1 là kh,i lTEng myu tki nguyên 
liPu trTBc khi lên men (g); M2 là kh,i lTEng myu 
tki 'en sau khi lên men (g). 

- Hàm lTEng Gluxit tKng s,: Xác ')nh hàm 
lTEng Gluxit tKng s, theo TCVN 4594:1988 [4]. 

- Hàm lTEng Polyphenol tKng s,: Xác ')nh 
b|ng phTGng pháp quang phK so màu dla vào 
phDn %ng oxy hóa khd gi8a các hEp chFt 
Polyphenol vBi thu,c thd Folin-Ciocalteau [5]. 

- Hàm lTEng S-allyl cysteine (SAC): Xác ')nh 
b|ng phTGng pháp sZc ký lkng hiPu n�ng cao 
(HPLC) dla theo Bae và cs (2012) [6] và Chd V�n 
Man (2012) [7]. 

- Hàm lTEng Allicin: Xác ')nh b|ng phTGng 
pháp sZc ký lkng hiPu n�ng cao (HPLC) [8]. 
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- ;ánh giá cDm quan: Theo thang th) hiau 
Hedonic. 

- Xd lý s, liPu: S, liPu thí nghiPm 'TEc xd lý 
th,ng kê b|ng ph`n mvm Microsoft Excel và ph`n 
mvm SAS 9.0. 

3. K?T QUA NGHIÊN C<U VÀ THAO LU1N 

3.1. énh hTing c7a nhiPt 'I xd lý l>nh 'ông 
'an chFt lTEng và hiPu quD lên men tki 'en  

3.1.1. énh hTing c7a nhiPt 'I xd lý l>nh 'ông 
'an mIt s, chh tiêu chFt lTEng và hiPu suFt lên 
men tki 'en   

Kat quD theo dõi sl thay 'Ki c7a mIt s, chh 
tiêu hóa lý c7a tki 'en sau lên men khi 'TEc l>nh 
'ông i các nhiPt 'I khác nhau 'TEc trình trong 
bDng 1. 

BDng 1. MIt s, chh tiêu chFt lTEng và hiPu suFt lên men c7a tki 'en khi 'TEc xd lý  

l>nh 'ông i các nhiPt 'I khác nhau 

                         NhiPt 'I (oC) 

Chh tiêu 
;,i ch%ng -5 -10 -15 

Hàm lTEng Gluxit tKng s, (%) 44,65c 47,60b 50,12a 50,79a 

Hàm lTEng Polyphenol tKng s, (mgGAE/g) 202,96c 228,92b 240,54a 241,05a 

Hàm lTEng S-allyl cysteine (µg/g) 134,45c 167,28 B 189,24a 189,99a 

Hàm lTEng Allicin (mg/100 g) 26,67a 24,11b 23,46c 23,52c 

HiPu suFt lên men (%) 27,52c 29,63b 30,85a 30,76a 

Ghi chú: Các giá tr) trong cùng mIt hàng có ch8 s, m� khác nhau thì khác nhau i m%c ý nghza  = 
0,05 

BDng 1 cho thFy, myu tki 'en 'TEc xd lý l>nh 
'ông có hàm lTEng lTEng Gluxit, hàm lTEng 
Polyphenol, hàm lTEng S-allyl cysteine cao hGn so 
vBi myu ',i ch%ng. ;ivu này có th* giDi thích là do 
làm l>nh 'ông 'ã phá h7y cFu trúc ta bào, thúc 
'by các chu}i phDn %ng sinh hoá, tf 'ó t>o ra các 
sDn phbm giàu ho>t tính sinh hqc hGn so vBi myu 
không 'TEc xd lý l>nh 'ông, thúc 'by viPc t>o ra 
các sDn phbm giàu ho>t tính sinh hqc trong th1i 
gian ngZn. Kat quD này phù hEp vBi nghiên c%u 
c7a Li và cs (2015) [3]. 

Kat quD nghiên c%u cho thFy, myu tki 'en xd 
lý l>nh 'ông t>i -10oC và -15oC có hàm lTEng Gluxit 
(50,81% và 51,39%); hàm lTEng Polyphenol (240,54 

mgGAE/g và 241,05 mgGAE/g), hàm lTEng S-allyl 
cysteine (189,24 µg/g và 189,99 µg/g) cao hGn so 
vBi myu 'TEc xd lý i nhiPt 'I -5oC. Tuy nhiên, sl 
khác nhau vv hàm lTEng Gluxit, hàm lTEng 
Polyphenol và hàm lTEng S-allyl cysteine, hàm 
lTEng Allicin c7a myu xd lý i nhiPt 'I -10oC và -
15oC không có ý nghza t>i m%c ý nghza  = 0,05.  

NgTEc l>i, hàm lTEng Allicin l>i giDm d`n theo 
nhiPt 'I xd lý, công th%c ',i ch%ng có hàm lTEng 
Allicin cao nhFt 25,67 mg/100 g và giDm xu,ng 
còn 23,46 - 24,11 mg/100 g i các myu thí nghiPm. 
Allicin là thành ph`n gây mùi h�ng nQng trong tki 
tTGi, trong quá trình lên men Allicin chuy*n thành 
các hEp chFt ch,ng oxi hóa S-allyl cysteine (SAC), 
các alkaloid (Các dyn xuFt Tetrahydro-β-carboline) 
có ho>t tính sinh hqc và các hEp chFt flavonoid [9], 
[10]. 

HiPu suFt lên men là mIt trong nh8ng chh tiêu 
quan trqng '* 'ánh giá hiPu quD c7a quá trình lên 
men tki 'en. Kat quD thu 'TEc cho thFy, myu ',i 
ch%ng (tki không 'TEc xd lý l>nh 'ông) có hiPu 
suFt lên men thFp hGn 'áng k* so vBi myu tki 'TEc 
xd lý l>nh 'ông. Các myu 'TEc xd lý l>nh 'ông i 
nhiPt 'I khác nhau có hiPu suFt thu hQi khác 
nhau. HiPu suFt lên men myu ',i ch%ng là thFp 
nhFt (27,52%), tiap 'an là hiPu suFt lên men c7a 
myu tki l>nh 'ông t>i -5oC (29,63%); myu tki l>nh 
'ông t>i -10oC và -15oC có hiPu suFt lên men khác 
nhau không 'áng k* (30,85% và 30,76%). S, liPu 
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'TEc xd lý th,ng kê và chh ra r|ng, myu tki l>i 
'ông t>i -10oC và -15oC khác nhau không có ý 
nghza t>i m%c  = 0,05.  

NhT vOy, xd lý l>nh 'ông tki nguyên liPu trTBc 
khi tian hành lên men có Dnh hTing 'an mIt s, 
thành ph`n c7a tki 'en sau lên men. Trong 'ó, 
myu tki 'en 'TEc thlc hiPn tivn xd lý l>nh 'ông i -

10oC và -15oC có hàm lTEng các chFt cao hGn các 
myu còn l>i.  

3.1.2. énh hTing c7a nhiPt 'I xd lý l>nh 'ông 
'an chFt lTEng cDm quan c7a tki 'en 

;i*m 'ánh giá cDm quan và các chh tiêu cDm 
quan (mùi v), màu sZc, tr>ng thái) c7a sDn phbm 
tki 'en sau lên men khi 'TEc xd lý i các nhiPt 'I 
khác nhau 'TEc trình bày i bDng 2. 

BDng 2. ChFt lTEng cDm quan c7a tki 'en 'TEc xd lý l>nh 'ông  

i các nhiPt 'I khác nhau 
NhiPt 'I 

(oC) 
;i*m cDm 

quan NhOn xét 

;,i ch%ng 5,85c Tr>ng thái tTGng ',i mvm, màu nâu 'en, mùi thGm, v) hGi ngqt 
-5 6,25b Tr>ng thái mvm, màu nâu 'en, mùi thGm, v) hGi ngqt 
-10 7,55a Tr>ng thái mvm, màu nâu 'en, mùi thGm 'Cc trTng, v) ngqt 
-15 7,50a Tr>ng thái mvm, màu nâu 'en, mùi  thGm 'Cc trTng, v) ngqt 

Ghi chú: Các giá tr) trong cùng mIt cIt có ch8 s, m� khác nhau thì khác nhau i m%c ý nghza  = 
0,05. 

BDng 2 cho thFy, các myu tki 'en 'TEc xd lý 
l>nh 'ông 'TEc 'ánh giá cDm quan cao hGn myu 
',i ch%ng. Trong 'ó, myu xd lý l>nh 'ông t>i -10oC 
và -15oC có 'i*m 'ánh giá cDm quan cao hGn so vBi 
myu xd lý l>nh 'ông t>i -5oC và không có sl sai 
khác i m%c ý nghza  = 0,05. ;i*m cDm quan c7a 2 

myu tki 'en 'TEc xd lý l>nh 'ông t>i -10oC và -15oC 
'>t l`n lTEt 7,55 và 7,50 'i*m; 'TEc hIi 'Qng 'ánh 
giá cDm quan nhOn xét có tr>ng thái mvm, màu nâu 
'en, v) ngqt, mùi thGm 'Cc trTng c7a tki 'en.  

Kat quD nghiên c%u cho thFy, công 'o>n xd lý 
l>nh 'ông nguyên liPu tki trTBc khi lên men 'ã 
mang l>i hiPu quD trong viPc t�ng hiPu suFt lên 

men và nâng cao chFt lTEng cho sDn phbm tki 'en. 
Vì vOy, 'ã chqn cha 'I tivn xd lý l>nh 'ông cho 
nguyên liPu tki i nhiPt 'I -10oC '* tian hành thí 
nghiPm tiap theo. 

3.2. énh hTing c7a th1i gian xd lý l>nh 'ông 
'an chFt lTEng và hiPu quD lên men tki 'en 

3.2.1. énh hTing c7a th1i gian xd lý l>nh 'ông 
'an mIt s, chh tiêu chFt lTEng và hiPu suFt lên 
men tki 'en   

Kat quD phân tích mIt s, chh tiêu hoá hqc và 
hiPu suFt thu hQi c7a các myu tki 'en khi 'TEc làm 
l>nh 'ông i các th1i gian khác nhau 'TEc th* hiPn 
i bDng 3. 

BDng 3. MIt s, chh tiêu chFt lTEng và hiPu suFt lên men c7a tki 'en khi xd lý  
l>nh 'ông i các th1i gian khác nhau 

                  Th1i gian (ngày) 
Chh tiêu 

1 2 3 4 

Hàm lTEng Gluxit tKng s, (%) 50,12b 52,73a 52,91a 53,01a 

Hàm lTEng Polyphenol tKng s, (mgGAE/g) 240,68b 268,75ab 271,53a 271,95a 

Hàm lTEng S-allyl cysteine (µg/g) 189,23b 198,73a 199,02a 199,33a 

Hàm lTEng Allicin (mg/100 g) 23,46a 22,17b 22,15b 22,10b 

HiPu suFt lên men (%) 30,86b 32,58a 32,62a 32,60a 

Ghi chú: Các giá tr) trong cùng mIt cIt có ch8 s, m� khác nhau thì khác nhau i m%c ý nghza  = 
0,05. 
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BDng 3 cho thFy, th1i gian xd lý l>nh 'ông 
myu tki Dnh hTing 'an thành ph`n hóa hqc c7a tki 
'en sau khi lên men. Hàm lTEng Gluxit tKng s,, 
Polyphenol tKng s,, S-allyl cysteine i các myu tki 
'en t�ng th lP thuOn vBi th1i gian xd lý l>nh 'ông. 
M%c 'I t�ng m>nh nhFt trong khoDng th1i gian tf 
1 - 2. Tf 2 - 4 ngày, hàm lTEng các chFt trên tiap 
tjc t�ng nhTng m%c 'I t�ng chOm và g`n nhT 
không có sl sai khác. Hàm lTEng Allicin vyn theo 
quy luOt giDm d`n nhTng không có sl khác nhau i 
các khoDng th1i gian 2, 3, 4 ngày xd lý l>nh 'ông.  

Vv hiPu suFt lên men kat quD thu 'TEc c�ng 
cho thFy, myu 'TEc xd lý l>nh 'ông trong th1i 

gian 1 ngày có hiPu suFt lên men thFp nhFt. Các 
myu 'TEc xd lý l>nh 'ông trong 2, 3, 4 ngày không 
có sl chênh lPch 'áng k*. NhT vOy, xd lý l>nh 
'ông cho tki trTBc khi lên men i nhiPt 'I -10oC 
trong th1i gian 2 ngày 'ã '>t g`n nhT t,i 'a hiPu 
quD lên men. 

3.2.2. énh hTing c7a th1i gian xd lý 'an chFt 
lTEng cDm quan 

 ;i*m 'ánh giá cDm quan và các chh tiêu cDm 
quan (mùi v), màu sZc, tr>ng thái) c7a sDn phbm 
tki 'en sau lên men khi 'TEc xd lý i nhiPt 'I -10oC 
trong các khoDng th1i gian khác nhau 'TEc trình 
bày i bDng 4.  

BDng 4. Chh tiêu cDm quan c7a sDn phbm tki 'en khi 'TEc xd lý i các th1i gian khác nhau 
Th1i gian 

(ngày) 
;i*m cDm 

quan NhOn xét 

1 7,55c Tr>ng thái mvm, màu nâu 'en, mùi thGm 'Cc trTng, v) ngqt   

2 8,05a Tr>ng thái mvm dûo, màu nâu 'en, mùi thGm và v) ngqt 'Cc trTng c7a 
tki 'en  

3 8,00a Tr>ng thái mvm dûo, màu nâu 'en, mùi thGm và v) ngqt 'Cc trTng c7a 
tki 'en  

4 7,70b Tr>ng thái mvm dûo nhTng hGi TBt, màu nâu 'en, mùi thGm và v) 
ngqt  'Cc trTng c7a tki 'en  

Ghi chú: Các giá tr) trong cùng mIt cIt có ch8 s, m� khác nhau thì khác nhau i m%c ý nghza α= 
0,05. 

BDng 4 cho thFy, 'i*m cDm quan c7a các công 
th%c 'TEc xd lý l>nh 'ông trong th1i gian 2 ngày, 3 
ngày, 4 ngày 'vu cao hGn công th%c 'TEc xd lý 
l>nh 'ông trong th1i gian 1 ngày. Trong 'ó, công 
th%c xd lý trong 2 ngày, 3 ngày 'TEc hIi 'Qng cDm 
quan 'ánh giá i m%c rFt thích, thành phbm có 
tr>ng thái mvm dûo, màu nâu 'en, mùi thGm và v) 
ngqt 'Cc trTng c7a tki 'en, 'i*m cDm quan '>t 
8,05 và 8,00 'i*m. Công th%c xd lý l>nh 'ông trong 
4 ngày 'i*m cDm quan b) giDm còn 7,70 'i*m do 
tép tki 'en thành phbm có hiPn tTEng TBt, nguyên 
nhân có th* do quá trình l>nh 'ông di3n ra dài 
ngày làm cho cFu trúc c7a tép tki b) mvm hGn sau 
khi rã 'ông và lên men.  

Kat quD nghiên c%u i bDng 1, 2, 3, 4 cho thFy, 
công 'o>n xd lý l>nh 'ông nguyên liPu tki trTBc 
khi lên men 'ã mang l>i hiPu quD trong viPc t�ng 
hiPu suFt lên men và nâng cao chFt lTEng dinh 
dTqng, cDm quan cho sDn phbm tki 'en. Do vOy, 'ã 

chqn cha 'I tivn xd lý l>nh 'ông cho nguyên liPu 
tki Lý SGn i nhiPt 'I -10oC trong th1i gian 2 ngày. 

4. K?T LU1N  
VBi mjc 'ích xác ')nh cha 'I tivn xd lý l>nh 

'ông thích hEp nh|m nâng cao chFt lTEng và hiPu 
quD c7a quá trình lên men tki 'en tf tki Lý SGn, 'ã 
tian hành xd lý nguyên liPu tki Lý SGn i các 
ngTqng nhiPt 'I l>nh 'ông là -5oC, -10oC, -15oC 
trong th1i gian tf 1 - 4 ngày. Tki Lý SGn 'TEc xd lý 
l>nh 'ông i nhiPt 'I -10oC trong th1i gian 2 ngày 
(TrTBc khi lên men, tki 'TEc rã 'ông tl nhiên i 
'ivu kiPn nhiPt 'I 8 - 12Υ, th1i gian 10 - 12 gi1) 
cho hiPu quD t,t nhFt. VBi cha 'I xd lý này, sDn 
phbm có hTGng v) 'Cc trTng; hiPu suFt lên men 
t�ng 18,4%, hàm lTEng Gluxit tKng s, t�ng 18,1%, 
hàm lTEng Polyphenol tKng s, t�ng 32,4% và hàm 
lTEng S-allyl cysteine t�ng 47,8% so vBi  myu tki 
'en ',i ch%ng không 'TEc xd lý.  
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EFFECTS OF FREEZING PRETREATMENT ON THE QUALITY 

 OF FERMENTED BLACK GARLIC FROM LY SON GARLIC    
Hoang Thi Le Hang1, Nguyen Thi Thuy Linh1,  

Phan Son2, Nguyen Duc Hanh1 
                                                                                                                      1Fruit and vegetable Research Institute 
                                                                                                             2 Nong Tin Science and Technology Co.Ltd  

 Summary 
The study aimed to determine duration and temperature suitable for pretreatment by freezing 
method to improve the quality and efficiency of fermentation on black garlic from Ly Son garlic. 
Before starting the fermentation process, the samples were pretreated at different temperatures, 
which are -5Υ, -10Υ, -15Υ over a course of 1 - 4 days. The experiment had shown that the 
fermentation efficiency and quality (especially the content of some biologically active ingredients 
that are beneficial to health) of black garlic products when pretreated at -10Υ for 2 days yields 
the greatest quality of black garlic. After fermentation, black garlics had a soft, chewy and jelly - 
like texture, brown-black color, unique odor and sweetness; Gluxit content is 52.73%, 268.75 
mgGAE/g Polyphenol, 198.73 µg/g S-allyl cysteine, 22.17 mg/100 g Allicin; fermentation 
efficiency was 30.40%. 
Keywords: Ly Son black garlic, pretreatment, freezing, fermentation. 
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