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TÓM T3T 

Nghiên c5u này nh6m 7ánh giá 9nh h0:ng c;a các 7i<u ki?n lên men 7>n ch?t l06ng c;a s9n 

ph&m trà Jun bC sung mãng c8u xiêm (Annona muricata L.). Các y>u tI 706c kh9o sát bao gJm: 

KhIi l06ng trà xanh (5, 7, 9 g/L), l06ng mPt ong (110, 130, 150 mL/L), tS l? hTn h6p cUng sinh vi 

khu&n và n?m men (SCOBY) (30, 50, 70 g/L), thYi gian lên men giai 7o(n 1 (2, 4, 6 ngày), hàm 

l06ng mãng c8u xiêm bC sung (150, 200, 250 g/L) và thYi gian lên men giai 7o(n 2 (1, 2, 3 ngày). 

Các ch] tiêu phân tích gJm: 'U Brix, pH, hàm l06ng axit tCng sI, polyphenol tCng sI, màu s`c và 

7ánh giá c9m quan. K>t qu9 cho th?y, t?t c9 các y>u tI kh9o sát 7<u 9nh h0:ng 7áng kb 7>n ch?t 

l06ng s9n ph&m (p < 0,05). S9n ph&m trà Jun 7(t ch?t l06ng tIt nh?t khi sd deng 7 g/L trà xanh, 

130 mL/L mPt ong, 50 g/L SCOBY và lên men trong 4 ngày : giai 7o(n 78u. Khi bC sung 200 g/L 

mãng c8u xiêm và ti>p tec lên men thêm 2 ngày : giai 7o(n hai, s9n ph&m thu 706c có ch?t l06ng 

c9m quan cao, góp ph8n phát tribn mUt lo(i th5c uIng lên men mgi, giàu dinh d0hng và phù h6p 

vgi xu h0gng tiêu dùng hi?n 7(i. 

Tj khóa: Trà Jun, lên men, trà xanh, mPt ong, mãng c8u xiêm. 

 

1. $%T V(N $* 
Trong xã hUi hi?n 7(i, nhu c8u duy trì s5c 

khle và cân b6ng dinh d0hng 7ang ngày càng gia 

tmng, thúc 7&y s$ tìm ki>m các th$c ph&m và 7J 

uIng t$ nhiên có l6i cho s5c khle. Vì vPy, th5c 

uIng lên men không cJn nh0 Kombucha và Jun 7ã 

thu hút s$ chú ý không ch] vì nhpng l6i ích s5c 

khle ti<m nmng mà còn nhY vào giá tr9 c9m quan 

và h01ng v9 7Uc 7áo c;a chúng. Nhpng s9n ph&m 

này 7ang tr: thành xu h0gng tiêu dùng phC bi>n 

trong lIi sIng lành m(nh ngày nay. 

Kombucha là mUt lo(i 7J uIng lên men 706c 

làm tj trà, 70Yng k>t h6p vgi h? cUng sinh vi 

khu&n và n?m men (Symbiotic Culture Of Bacteria 

and Yeast - SCOBY) nCi bPt vgi s$ hòa quy?n gipa 

v9 chua và ng:t, cùng h01ng v9 trà 7tc tr0ng, và 

nhi<u l6i ích s5c khle ti<m nmng [1]. Trong khi 

7ó, Jun là mUt bi>n thb c;a Kombucha, 706c lên 

men tj trà xanh và mPt ong, 7ang ngày càng nhPn 

706c s$ quan tâm nhY vào h01ng v9 7tc bi?t và các 

l6i ích s5c khle [2, 3]. Bên c(nh 7ó, mãng c8u 

xiêm là mUt lo(i trái cây 706c bi>t 7>n không ch] vì 

h01ng v9 th1m ngon mà còn vì các l6i ích s5c khle 

mà nó mang l(i. Qu9 mãng c8u xiêm là nguJn 

cung c?p phong phú các h6p ch?t phenolic, 

vitamin B1, B5, C và khoáng ch?t, có tác deng 

ngmn ngja ung th0, tmng c0Yng h? mi*n d9ch, 

gi9m cholesterol, cùng vgi ho(t tính chIng oxy 

hóa [4 - 7].  

Vì vPy, nghiên c5u 706c th$c hi?n nh6m xác 

79nh 7i<u ki?n phù h6p cho quá trình lên men trà 

Jun có bC sung mãng c8u xiêm nh6m 7a d(ng hóa 

s9n ph&m, góp ph8n tmng giá tr9 dinh d0hng cxng 

nh0 t(o h01ng v9 h?p dyn cho các lo(i th$c ph&m 

7J uIng. 'ây là b0gc nghiên c5u c8n thi>t nh6m 

phát tribn s9n ph&m mgi có ti<m nmng 5ng deng 

cao trên th9 tr0Yng. 

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

2.1. Nguyên li?u 

Trà xanh móc câu 706c cung c?p tj Công ty 

TNHH FoodPlus. D9ch giIng SCOBY nuôi t(i Vi?n 
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Công ngh? sinh h:c và Th$c ph&m, '(i h:c C8n 

Th1. MPt ong HONECO mua tj Công ty CC ph8n 

Ong Tam '9o. Mãng C8u xiêm mua t(i siêu th9 

Megamarket H0ng L6i, quPn Ninh Ki<u, thành 

phI C8n Th1. 

2.2. Ph01ng pháp nghiên c5u 

2.2.1. Thí nghi?m 1: Kh9o sát 9nh h0:ng c;a 

tS l? trà xanh và mPt ong 7>n quá trình lên men 

th5 nh?t c;a trà Jun  

B9ng 1. BI trí thí nghi?m xác 79nh tS l? trà xanh  (A)  và mPt ong (B) 

Nhân tI B 
Nhân tI A 

B1 B2 B3 

A1 A1B1 A1B2 A1B3 

A2 A2B1 A2B2 A2B3 

A3 A3B1 A3B2 A3B3 

Thí nghi?m 706c bI trí vgi hai nhân tI, gJm 

hàm l06ng trà xanh móc câu (nhân tI A) và mPt 

ong (nhân tI B) nh0 : b9ng 1. Nhân tI A 706c bI 

trí vgi 3 m5c khIi l06ng A1, A2 và A3 t01ng 5ng vgi 

5, 7 và 9 g, 706c trích ly vgi 1.000 mL n0gc sôi trong 

vòng 10 phút, d9ch trích sau 7ó 706c l:c 7b lo(i bl 

bã trà. Ti>p theo, nhân tI B vgi các tS l? B1, B2 và B3 

t01ng 5ng vgi 110, 130 và 150 mL/L 706c l8n l06t 

bC sung vào tjng d9ch trà c;a nhân tI A. HTn h6p 

706c làm nguUi 7>n nhi?t 7U 30˚C và bC sung 40 g 

SCOBY làm giIng kh:i 7Ung. Quá trình lên men 

706c ti>n hành : nhi?t 7U phòng (30 ± 2˚C) trong 

thYi gian 3 ngày, sau quá trình lên men, myu 706c 

thu thPp 7b phân tích các ch] tiêu ch?t l06ng.  

2.2.2. Thí nghi?m 2: Kh9o sát 9nh h0:ng c;a 

tS l? SCOBY và thYi gian lên men th5 nh?t  

Tj k>t qu9 thu 706c : thí nghi?m 1, thí 

nghi?m 2 706c bI trí vgi hai nhân tI gJm tS l? 

giIng SCOBY (nhân tI C) và thYi gian lên men th5 

nh?t (nhân tI D) nh0 : b9ng 2. D9ch trà xanh - mPt 

ong 706c bC sung l8n l06t các tS l? C1, C2 và C3 

t01ng 5ng vgi 30, 50 và 70 g/L,  lên men : nhi?t 7U 

phòng (30 ± 2˚C). Quá trình lên men 706c theo dõi 

t(i 3 mIc thYi gian D1, D2 và D3 t01ng 5ng vgi 2, 4 

và 6 ngày. Myu 706c thu thPp t(i mTi thYi 7ibm 7b 

phân tích các ch] tiêu ch?t l06ng. 

B9ng 2. BI trí thí nghi?m xác 79nh tS l? SCOBY (C) và thYi gian lên men th5 nh?t (D) 

Nhân tI D 
Nhân tI C 

D1 D2 D3 

C1 C1D1 C1D2 C1D3 

C2 C2D1 C2D2 C2D3 

2.2.3. Kh9o sát 9nh h0:ng c;a tS l? mãng c8u 

xiêm và thYi gian lên men th5 hai  
S9n ph&m trà Jun sau khi lên men l8n th5 nh?t 

vgi các 7i<u ki?n xác 79nh tj thí nghi?m 1 và 2 ti>p 

tec 706c sd deng cho quá trình lên men l8n hai. Thí 

nghi?m 3, bI trí vgi 2 nhân tI là tS l? mãng c8u 

xiêm (nhân tI E) và thYi gian lên men th5 hai (nhân 

tI F) nh0 : b9ng 3. D9ch trà xanh - mPt ong vgi tS l? 

giIng SCOBY sau khi lên men th5 nh?t, 706c bC 

sung l8n l06t các tS l? E1, E2 và E3 t01ng 5ng vgi 

150, 200 và 250 g/L. Tr0gc khi phIi trUn, d9ch mãng 

c8u xiêm xay nhuy*n 706c chu&n hóa v< 7U Brix và 

pH l8n l06t : m5c 13 và 3,6 nh6m 79m b9o tính 

7Jng nh?t gipa các myu. Quá trình lên men th5 hai 

706c th$c hi?n : nhi?t 7U phòng (30 ± 2˚C) và theo 

dõi t(i 3 mIc thYi gian F1, F2 và F3 t01ng 5ng vgi 1, 2 

và 3 ngày. Sau mTi thYi 7ibm, myu 706c thu thPp 7b 

phân tích các ch] tiêu ch?t l06ng. 

B9ng 3. BI trí thí nghi?m xác 79nh tS l? mãng c8u xiêm (E) và thYi gian lên men th5 hai (F) 

Nhân tI F 
Nhân tI E 

F1 F2 F3 

E1 E1F1 E1F2 E1F3 

E2 E2F1 E2F2 E2F3 
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2.2.4. Ph01ng pháp phân tích các ch] tiêu 

- Ph01ng pháp xác 79nh hàm l06ng axit tCng 

sI (TA), (mg/mL): '06c xác 79nh theo TCVN 

8012:2009 [8].  

- Ph01ng pháp xác 79nh hàm l06ng phenolic 

tCng sI (TPC), (mg Gallic axit equivalent/ch?t 

khô nguyên li?u - mg GAE/g CKNL): Xác 79nh 

hàm l06ng polyphenol tCng sI b6ng ph01ng pháp 

Folin-Ciocalteu [9].  

- Ph01ng pháp 7o màu L*, a*, b* [10]. 

- Ph01ng pháp 7ánh giá c9m quan theo TCVN 

3251-1979 [11]. 

2.2.5. Ph01ng pháp xd lý sI li?u 

T?t c9 các thí nghi?m 706c ltp l(i 3 l8n, và sI 

li?u 706c tính toán, trình bày d0gi d(ng trung bình 

± 7U l?ch chu&n. Xd lý thIng kê b6ng phân tích 

ph01ng sai ANOVA tj ph8n m<m Statgraphics 

Centurion 19, kibm tra s$ khác bi?t ý nghÄa gipa 

các nghi?m th5c thông qua thd nghi?m LSD 

(Least Significant Difference).  

3. K=T QU? NGHIÊN C:U VÀ TH?O LU,N 

3.1. Ånh h0:ng c;a tS l? trà xanh và mPt ong 

7>n quá trình lên men c;a trà Jun 

3.1.1. Ånh h0:ng c;a tS l? trà xanh và mPt ong 

7>n 7U Brix, pH và TA c;a trà Jun 

K>t qu9 : hình 1 cho th?y 9nh h0:ng khi thay 

7Ci nhân tI A và B 7>n 7U Brix, pH và hàm l06ng 

axit tCng sI (TA) sau 3 ngày lên men (p < 0,05). 'U 

Brix có xu h0gng tmng khi tmng hàm l06ng mPt ong, 

cao nh?t : các myu A1B3, A2B3 và A3B3, 7<u là 9,9 ± 

0,12, vì vPy các myu này có giá tr9 pH cao và hàm 

l06ng TA th?p. B:i vì mPt ong ch5a l06ng 70Yng 

hòa tan cao nên làm tmng 7áng kb 7U Brix, 7Jng 

thYi do có ch5a gluconolactone - gluconic axit - mUt 

h? 7?m t$ nhiên - mPt ong góp ph8n nâng pH và 

gi9m hàm l06ng trong myu khi 706c bC sung : 

hàm l06ng cao. Tuy nhiên, trong các myu 7ã 

nghiên c5u, thì myu A2B2 có 7U Brix 8,9 ± 0,11, giá 

tr9 pH 3,14 ± 0,01 và hàm l06ng TA 4,78 ± 0,09 hài 

hoà nh?t, do có s$ bC sung vja 7; hàm l06ng 

70Yng khd 7ã góp ph8n hT tr6 quá trình lên men và 

c9i thi?n ch?t l06ng s9n ph&m. S$ khác bi?t v< 7U 

Brix, pH và TA trong quá trình lên men trà Jun cho 

th?y, hàm l06ng c1 ch?t là trà xanh và mPt ong 7ã 

9nh h0:ng 7>n ho(t 7Ung c;a h? vi sinh vPt trong 

SCOBY và ch?t l06ng c;a s9n ph&m 706c t(o thành 

[12]. K>t qu9 nghiên c5u c;a Balentine và cs. 

(1997) [13] 7ã ch] ra trong quá trình lên men, các 

ch?t chuybn hóa chính bao gJm: Monosaccharide, 

axit hpu c1, vitamin và các h6p ch?t khác hình 

thành tj các ph9n 5ng sinh hóa.  

 

Hình 1. S$ thay 7Ci 7U Brix, pH và TA theo tS l? nhân tI A và B 

Ghi chú: Các chp cái khác nhau bibu th9 s$ khác bi?t có ý nghÄa thIng kê : m5c 5%. 

3.1.2. Ånh h0:ng c;a tS l? trà xanh và mPt ong 

7>n hàm l06ng polyphenol tCng (TPC) c;a trà Jun 

K>t qu9 : hình 2 cho th?y, hàm l06ng TPC 

trong trà Jun tmng d8n khi tmng tS l? phIi ch> c;a 

nhân tI A và B (p < 0,05). Sau 3 ngày lên men, hàm 

l06ng TPC cao nh?t trong myu A3B3 và th?p nh?t : 

myu A1B1, t01ng 5ng là 4,18 ± 0,07 và 0,74 ± 0,12. 

Có thb th?y, khi càng tmng tS l? A và B thì giá tr9 

TPC cxng có xu h0gng tmng theo vì giá tr9 TPC 

trong nguyên li?u tr0gc khi lên men c;a A và B 7ã 

khá cao, l8n l06t là 1,03 ± 1,12 và 0,29 ± 1,02 mg 

GAE/g CKNL. Sau lên men, hàm l06ng TPC trong 
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trà Jun tmng lên do enzyme c;a vi sinh vPt phân 

gi9i các h6p ch?t phenolic ph5c t(p thành d(ng t$ 

do có kh9 nmng hòa tan cao h1n, 7Jng thYi mUt sI 

vi khu&n acetic và n?m men trong SCOBY có thb 

sinh tCng h6p các ch?t chuybn hóa có ho(t tính 

phenolic tj các ti<n ch?t t$ nhiên trong trà xanh và 

mPt ong, góp ph8n làm tmng tCng hàm l06ng 

polyphenol tCng [14]. Trà xanh là nguJn giàu 

catechin t$ nhiên, trong khi mPt ong cung c?p 

70Yng, polyphenol và enzyme hT tr6 quá trình lên 

men, tj 7ó thúc 7&y quá trình chuybn hóa 

polyphenol hi?u qu9 h1n. Hàm l06ng TPC th?p 

quá hotc cao quá 7<u 9nh h0:ng không tIt 7>n 

giá tr9 c9m quan c;a s9n ph&m, vì vPy myu A2B2 vgi 

hàm l06ng TPC 2,96 ± 0,06 706c xem là phù h6p 

cho trà lên men. 

 

Hình 2. Giá tr9 TPC c;a trà Jun khi thay 7Ci tS l? nhân tI A và B  

Ghi chú: Các chp cái khác nhau bibu th9 s$ khác bi?t có ý nghÄa thIng kê : m5c 5%. 

3.1.3. Ånh h0:ng c;a tS l? trà xanh và mPt ong 

7>n giá tr9 màu s`c c;a trà Jun 

K>t qu9 : hình 3 cho th?y, : các nghi?m th5c 

phIi ch> tS l? nhân tI A và B càng tmng thì giá tr9 

L* càng gi9m (màu tIi h1n), giá tr9 a* càng tmng 

(màu 7l h1n) và giá tr9 b* càng gi9m (màu vàng 

nh(t h1n) (p < 0,05). Trà Jun bC sung càng nhi<u 

trà xanh và mPt ong thì d9ch lên men càng tIi màu, 

giá tr9 L* : myu A3B3 th?p nh?t (52,44 ± 1,33), 

trong khi myu A1B1 bC sung ít nh?t thì màu sáng 

nh?t (54,50 ± 1,35). Myu A2B2 có màu s`c hài hoà 

gipa 7U sáng và màu vàng c;a trà lên men, giá tr9 

L* và b* t01ng 5ng 53,41 ± 1,02 và 3,75 ± 0,02. 

Nhìn chung, s$ khác nhau v< màu s`c gipa các 

myu là do tS l? trà xanh và mPt ong sd deng khác 

nhau, khi tmng l06ng trà xanh và mPt ong thì màu 

s`c c;a n0gc trà cxng 7Pm lên. Theo Wang và cs 

(2004) [15], màu s`c c;a n0gc trà b9 9nh h0:ng 

b:i hàm l06ng các ch?t hòa tan trong lá trà nên khi 

sd deng l06ng trà nhi<u h1n, l06ng các ch?t này 

706c chi>t xu?t vào n0gc cxng nhi<u h1n, dyn 7>n 

màu n0gc trà cxng 7Pm h1n. 

 

Hình 3. S$ thay 7Ci màu s`c theo tS l? nhân tI A và B 

Ghi chú: Các chp cái khác nhau bibu th9 s$ khác bi?t có ý nghÄa thIng kê : m5c 5%. 

3.1.4. Ånh h0:ng c;a tS l? trà xanh và mPt ong 

7>n giá tr9 c9m quan c;a trà Jun 

K>t qu9 7ánh giá c9m quan 706c trình bày : 

hình 4 cho th?y, 9nh h0:ng c;a tS l? phIi ch> 

nhân tI A và B 7>n màu s`c, mùi và v9 c;a trà Jun. 

Các myu bC sung quá ít hotc quá nhi<u trà và mPt 

ong nh0 A1B1 hotc A3B3 có màu s`c quá sáng, hotc 

quá tIi, h01ng và v9 c;a s9n ph&m 7<u không hài 

hòa nên không 706c 7ánh giá cao. Ng06c l(i, myu 

bC sung nhân tI A và B : m5c trung bình nh0 myu 

A2B2 706c 7ánh giá cao vì có màu s`c 7Öp, h01ng 

th1m 7tc tr0ng, v9 chát d9u nhÖ, r?t phù h6p vgi th9 

hi>u ng0Yi tiêu dùng, 7ibm c9m quan màu s`c: 

mùi: v9 l8n l06t là 4,71: 4,56: 4,66. Chính vì vPy, 
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myu trà Jun A2B2 706c l$a ch:n cho thí nghi?m 

ti>p theo. 

 
Hình 4. K>t qu9 7ánh giá c9m quan c;a trà Jun khi 

thay 7Ci tS l? nhân tI A và B 

3.2. Ånh h0:ng c;a tS l? SCOBY và thYi gian 

lên men th5 nh?t 7>n trà Jun 

3.2.1. Ånh h0:ng c;a tS l? SCOBY và thYi gian 

lên men th5 nh?t 7>n 7U Brix, pH và TA c;a trà 

Jun 

K>t qu9 9nh h0:ng c;a nhân tI C và D : hình 5 

cho th?y, khi tmng tS l? nhân tI C và D thì 7U Brix, 

pH sÜ gi9m trong khi hàm l06ng TA sÜ tmng (p < 

0,05). Myu C1D1 vgi tS l? nhân tI C và D th?p nh?t 

thì giá tr9 7U Brix, pH cao nh?t, ng06c l(i myu C3D3 

vgi tS l? nhân tI C và D cao nh?t thì giá tr9 7U Brix, 

pH th?p nh?t. Khi tmng tS l? c;a nhân tI C và D, 

ho(t 7Ung c;a n?m men tmng lên, thYi gian lên men 

lâu h1n cung c?p nhi<u c1 ch?t h1n cho vi khu&n 

s9n xu?t các axit hpu c1, dyn 7>n tmng giá tr9 pH, 

TA và gi9m 7U Brix [16, 17]. Các nghiên c5u tr0gc 

cxng ghi nhPn s$ gi9m 7U Brix và phân bI pH, TA 

t01ng t$ trong quá trình lên men trà [13, 18]. Trong 

khi myu C2D2 vgi tS l? phIi ch> nhân tI C và D vja 

ph9i nên giá tr9 7U Brix, pH và TA không quá chênh 

l?ch nh0 các nghi?m th5c khác. 

 

Hình 5. S$ thay 7Ci 7U Brix, pH và TA theo tS l? nhân tI C và D  

Ghi chú: Các chp cái khác nhau bibu th9 s$ khác bi?t có ý nghÄa thIng kê : m5c 5%. 

3.2.2. Ånh h0:ng c;a tS l? SCOBY và thYi gian 

lên men th5 nh?t 7>n giá tr9 TPC trong trà Jun 

K>t qu9 : hình 6 cho th?y, khi tmng tS l? nhân 

tI C và D thì hàm l06ng TPC cxng tmng  (p < 0,05). 

Ce thb, hàm l06ng TPC tmng d8n theo các nghi?m 

th5c, th?p nh?t : C1D1 và cao nh?t : C3D3, t01ng 

5ng vgi 1,91 ± 0,07 và 4,64 ± 0,53 mg GAE/g 

CKNL. K>t qu9 này có s$ t01ng 7Jng vgi mUt sI 

nghiên c5u 7ã 706c quan sát trong 7J uIng trà lên 

men Kombucha [19, 20]. á các nghiên c5u này 7ã 

ch] ra r6ng, nhi<u enzyme (nh0 cellulase, 

glucanase, xylanase, pectinase và glucosidase) 

706c gi9i phóng b:i giIng SCOBY trong quá trình 

lên men có thb gây ra s$ bi>n 7Ci sinh h:c hotc 

phân huS các polyphenol ph5c t(p thành các phân 

td nhl h1n, dyn 7>n s$ tmng hàm l06ng phenolic 

tCng sI. Tuy nhiên, hàm l06ng TPC quá th?p sÜ 

làm cho s9n ph&m không có v9 trà, trong khi hàm 

l06ng TPC quá cao sÜ làm cho s9n ph&m có v9 

chát, 9nh h0:ng 7>n c9m quan. Vì vPy, myu C2D2 

vgi hàm l06ng TPC 3,17 ± 0,03 mg GAE/g CKNL 

706c xem là myu tIt nh?t v< giá tr9 c9m quan, phù 

h6p vgi th9 hi>u ng0Yi tiêu dùng. 

 
Hình 6. Giá tr9 TPC c;a trà Jun khi thay 7Ci tS l? 

nhân tI C và D 

Ghi chú: Các chp cái khác nhau bibu th9 s$ 

khác bi?t có ý nghÄa thIng kê : m5c 5%. 
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3.2.3. Ånh h0:ng c;a tS l? SCOBY và thYi gian 

lên men th5 nh?t 7>n giá tr9 màu s`c c;a trà Jun 

K>t qu9 : hình 7 cho th?y, các nghi?m th5c 

vgi tS l? nhân tI C và D càng tmng thì giá tr9 L* 

càng tmng (màu sáng h1n), giá tr9 a* càng gi9m 

(màu ít 7l h1n) và giá tr9 b*càng tmng (màu vàng 

7Pm h1n) (p < 0,05). Vì vPy, myu C3D3 có tS l? phIi 

ch> nhân tI C và D 7<u cao nên có màu s`c sáng 

nh?t, trong khi myu C1D1 có tS l? phIi ch> th?p 

nh?t nên màu tIi nh?t. K>t qu9 này có s$ t01ng 

7Jng vgi k>t qu9 nghiên c5u c;a Jayabalan và cs 

(2007) [21], khi 7ã báo cáo s$ thay 7Ci v< màu s`c 

tj tIi 7>n sáng và 7U 7ec tj mY 7>n trong suIt 

cxng 706c quan sát trong s9n ph&m trà lên men 

khi tmng thYi gian (L* tmng), SCOBY phân h;y c;a 

các polyphenol, gi9m s$ oxy hoá c;a trà nên giá tr9 

a* gi9m. Myu C2D2 có màu s`c t01i sáng vja ph9i 

và màu vàng nhÖ vgi giá tr9 L*, a*, b* l8n l06t là 

53,40 ± 1,10; 2,72 ± 0,02 và 3,73 ± 0,01 706c xem là 

nghi?m th5c tIt nh?t : thí nghi?m này. 

 
 

Hình 7. S$ thay 7Ci màu s`c theo tS l? nhân tI C và D 

Ghi chú: Các chp cái khác nhau bibu th9 s$ khác bi?t có ý nghÄa thIng kê : m5c 5%. 

3.2.4. Ånh h0:ng c;a tS l? SCOBY và thYi gian 

lên men th5 nh?t 7>n giá tr9 c9m quan c;a trà Jun 

 
Hình 8. K>t qu9 c9m quan c;a trà Jun  

vgi các tS l? nhân tI C và D 

K>t qu9 hình 8 cho th?y, khi thay 7Ci tS l? 

nhân tI C và D có 9nh h0:ng 7>n màu s`c, mùi và 

v9 c;a trà Jun. Myu trà Jun C1D1 có 7ibm c9m quan 

th?p nh?t vì v9 nh(t, và màu tIi, trong khi myu 

C3D3 có v9 chua g`t, chát và màu quá sáng. Ng06c 

l(i, myu C2D2 có 7ibm quan cao nh?t vì màu s`c 

t01i sáng, h01ng th1m hài hoà 7tc tr0ng, v9 chát 

nhÖ d9u c;a trà thb hi?n qua các 7ibm c9m quan v< 

màu s`c, mùi, v9 t01ng 5ng là 4,63; 4,64; 4,47. Vì 

vPy, myu C2D2 706c l$a ch:n cho thí nghi?m ti>p 

theo. 

3.3. Ånh h0:ng c;a tS l? mãng c8u xiêm và 

thYi gian lên men th5 hai 7>n trà Jun 

3.3.1. Ånh h0:ng c;a tS l? mãng c8u xiêm và 

thYi gian lên men th5 hai 7>n 7U Brix, pH và TA 

c;a trà Jun 

K>t qu9 9nh h0:ng c;a nhân tI E và F 7Ii vgi 

7U Brix, pH và TA 706c thb hi?n : hình 9 (p < 

0,05). 'U Brix c;a trà Jun cao nh?t : myu E3F1 và 

th?p nh?t : myu E1F3, t01ng 5ng 10,53 ± 0,12 và 

9,3 ± 0,11, ph9n ánh hàm l06ng ch?t khô hoà tan 

quá cao hotc quá th?p. Giá tr9 pH và TA có s$ 

t01ng ph9n khi myu E1F3 có pH th?p nh?t và hàm 

l06ng TA cao nh?t, t01ng 5ng  3,08 ± 0,02 và 3,90 

± 0,06, ph9n ánh v9 chua quá m5c c;a s9n ph&m. 

Trong khi myu E2F2 có 7U Brix, pH và TA n6m : 

ng0hng trung bình, thb hi?n s$ hài hoà gipa hàm 

l06ng ch?t khô hoà tan, và hàm l06ng ion H+ 

trong d9ch lên men. K>t qu9 này t01ng t$ k>t qu9 

nghiên c5u c;a Muzaifa và cs (2021) [22], khi báo 

cáo 7U Brix gi9m d8n, pH tmng d8n khi tmng thYi 

gian lên men trà do s$ phân h;y 70Yng và các 

ch?t hòa tan. 
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Hình 9. S$ thay 7Ci 7U Brix, pH và TA theo tS l? nhân tI E và F 

Ghi chú: Các chp cái khác nhau bibu th9 s$ khác bi?t có ý nghÄa thIng kê : m5c 5%. 

3.3.2. Ånh h0:ng c;a tS l? mãng c8u xiêm và 

thYi gian lên men th5 hai 7>n giá tr9 màu s`c c;a 

trà Jun 

K>t qu9 kh9o sát : hình 10 cho th?y, trà Jun 

khi tmng tS l? phIi ch> nhân tI E và F thì giá tr9 L* 

càng tmng (màu sáng), a* càng gi9m (khi tmng 

nhân tI F - màu 7l nh(t d8n), b* tmng d8n (màu 

vàng 7Pm h1n) (p < 0,05). Các myu trà lên men 

gJm E1F3, E2F3 và E3F3 7<u có giá tr9 a* gi9m do 

thYi gian lên men lâu nên màu sÜ nh(t d8n. Trong 

khi myu trà Jun E2F2 có 7U sáng vja ph9i và hài 

hoà gipa màu vàng nhÖ c;a d9ch trà lên men, giá 

tr9 L*, a* và b* l8n l06t là 53,84 ± 0,11, 2,85 ± 0,00 

và 3,59 ± 0,05, vì vPy myu E2F2 706c l$a ch:n là 

myu tIt nh?t. 

 Hình 10.  S$ thay 7Ci màu s`c theo tS l? nhân tI E và F  

Ghi chú: Các chp cái khác nhau bibu th9 s$ khác bi?t có ý nghÄa thIng kê : m5c 5%. 

3.3.3. Ånh h0:ng c;a tS l? mãng c8u xiêm và 
thYi gian lên men th5 hai 7>n giá tr9 c9m quan c;a 

trà Jun 

 

Hình 11. K>t qu9 7ánh giá c9m quan c;a trà Jun 

khi thay 7Ci tS l? nhân tI E và F 

K>t qu9 : hình 11 cho th?y, các nghi?m th5c 

phIi ch> gipa nhân tI E và F 9nh h0:ng rõ r?t 7>n 

màu s`c, mùi và v9 c;a trà Jun. Myu trà phIi ch>  

E1F1 vgi tS l? mãng c8u xiêm ít và thYi gian ng`n 

có màu s`c h1i tIi, mùi và v9 không nCi bPt, ng06c 

l(i myu E3F3 có nhi<u mãng c8u xiêm và thYi gia 

lên men lâu h1n có màu s`c tr`ng sáng nh0ng mùi 

v9 c;a trà lên men không 706c cân 7Ii do s$ l?n át 

c;a mùi mãng c8u xiêm. Trong khi 7ó, myu trà 

E2F2 thb hi?n v9 chua ng:t 7tc tr0ng c;a trà lên 

men và mãng c8u xiêm, 7Jng thYi c9m nhPn rõ 

hàm l06ng CO2, tmng c0Yng s$ s9ng khoái khi 

uIng. Vì vPy, myu E2F2 706c l$a ch:n khi có s$ 

cân b6ng v< 7U Brix, pH, TA vgi 7ibm c9m quan 

706c 7ánh giá cao.  

Trong sI các vi sinh vPt trong SCOBY, n?m 

men 706c coi là nguJn s9n xu?t ethanol chính, 

chuybn hóa glucose t(o thành ethanol và CO2 [2]. 
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Do 7ó, s9n ph&m trà Jun cxng ch5a mUt l06ng 

ethanol nh?t 79nh nh0ng không 7áng kb do l06ng 

ethanol t(o ra ti>p tec b9 chuybn hóa thành axit 

acetic. B:i vPy, s9n ph&m 706c x>p vào nhóm 7J 

uIng không cJn, phù h6p cho ng0Yi tiêu dùng : 

m:i l5a tuCi. 

4. K=T LU,N  

Nghiên c5u cho th?y, các tS l? trà xanh, mPt 

ong, SCOBY và thYi gian lên men th5 nh?t 7<u có 

s$ 9nh h0:ng 7>n ch?t l06ng c;a s9n ph&m trà lên 

men. Trà Jun vgi 7 g/L trà xanh, 130 mL/L mPt 

ong cùng 50 g/L SCOBY trong thYi gian lên men 4 

ngày, 7ã t(o ra s9n ph&m 7(t giá tr9 cao v< hàm 

l06ng phenolic tCng sI cxng nh0 7(t giá tr9 c9m 

quan cao v< màu s`c, mùi, v9. Bên c(nh 7ó, s9n 

ph&m  trà Jun khi bC sung mãng c8u xiêm vgi tS l? 

200 g/L cùng thYi gian lên men bC sung 2 ngày 

cho ra s9n ph&m có giá tr9 c9m quan cao và bC 

d0hng h1n phù h6p vgi th9 hi>u ng0Yi tiêu dùng.  
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EVALUATION OF SOME FACTORS AFFECTING THE FERMENTATION  

OF SOURSOP (Annona muricata L.) JUN TEA 

Phan Nguyen Trang1, Nguyen Phuong Anh1, Ha Huy Loi1, Tran Thi Ngoc Diem1 

1*Food and Biotechnology Institute, Can Tho University 
1Student of Food and Biotechnology Institute, Can Tho University 

Abstract 

This study aimed to evaluate the effects of fermentation conditions on the quality of Jun tea 

supplemented with soursop (Annona muricata L.). The investigated factors included the amount 

of green tea (5, 7, 9 g/L), honey (110, 130, 150 mL/L), ration of symbiotic culture of bacteria and 

yeast (SCOBY) (30, 50, 70 g/L), fermentation time of the first stage (2, 4, 6 days), soursop pulp 

(150, 200, 250 g/L) and fermentation time of the second stage (1, 2, 3 days). The analytical 

parameters included Brix, pH, total acidity, total polyphenol content, color and sensory 

evaluation. The results showed that all investigated factors significantly affected the product 

quality (p < 0.05). The optimal formulation for original Jun tea was 7 g/L green tea, 130 mL/L 

honey and 50 g/L SCOBY fermented for 4 days in the first stage. Additionally, supplementing 

with 200 g/L soursop and further fermented for 2 days in the second stage yielded a product with 

high sensory quality. This contributes to the development of a novel fermented beverage rich in 

nutritional value and aligned with current consumer trends. 

Keywords:  Jun tea, fermented, green tea, honey, soursop. 
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