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TÓM TẮT:
Đề tài tập trung nghiên cứu quá trình lên men dưa hấu với sự ảnh hưởng của việc thay đổi 

pH đến quá trình lên men. Kết quả nghiên cứu khảo sát pH = 4-4.5-5 đã xác định được ở 
pH = 4.5, hàm lượng chất khô ban đầu trong dịch lên men là 20°Bx, mật độ nấm men trong 
dịch lên men đạt mức 106 tế bào/ml và hàm lượng ethanol đạt mức cao nhát trong quá trình 
lên men là 12,5% v/v.

Từ khóa: pH, nước dưa hấu, lên men, ethanol.

1. Đặt vấn đề
I Dưa hấu là nguồn trái cây rất phổ biến ở Việt 
Nam. Đây là trái cây có giá trị về dinh dưỡng và 
lược liệu, không chỉ dùng để giải khát mà dưa hấu 
:òn có nhiều vitamin và khoáng chất cần thiết cho 
cơ thể [1],

pH là một trong những yếu tô' quan trọng ảnh 
hưởng sâu sắc đến quá trình lên men. Độ pH thấp 
hoặc cao quá sẽ làm thay đổi cấu trúc protein của 
rhiều loại enzyme có trong bản thân nguyên liệu 
tnam gia trực tiếp vào quá trình lên men nước trái 
cay và làm giảm khả năng hoạt hóa của enzyme. 
Đôi với dịch quả thường có độ pH từ 2,8-3,8. 
Khoảng pH này nấm men vẫn hoạt động được 
nnưng vùng pH tối thích của nấm men là 4-6 [2], 
VT1 vậy, việc khảo sát để tìm ra thông số pH tô'i ưu 
cho quá trình lên men là hết sức cần thiết.

2. Đô'i tượng và phương pháp nghiên cứu
2.1. Đối tượng
Dưa hấu được cung cấp tại Long An: 

ll°Brix; ẩm: 87,045%; pH: 5.22-5.41; hàm9- 
lương tro: 0,281%.

Nâm men Saccharomyces cerevisìae do Công ty 
Brentag cung cấp được nhân giống 2 cấp trên môi 
trường glucose 60 g/1, (NH4)2SO4 3 g/1, 
MgSO4.7H2O 0,5 g/1, K2HPO4 0,6 g/1, cao nấm men 
5 g/1 ở 28°c, lấy sinh khối tế bào đem lên men.

2.2. Phương pháp nghiên cứu
2.2.1. Phương pháp lên men
Dưa hấu sau khi loại bỏ phần vỏ tiến hành ép, 

lọc, bổ sung thêm dịch syrup để đạt 20°Brix và 
dùng acid citric, natri cacbonat để chỉnh pH, Natri 
bisulfite được thêm vào sát khuẩn dịch quả với 
nồng độ 30 mg/1, bổ sung sinh khối nấm men 106 
tế bào/ml. Tiến hành lên men ở mức 25°c.

2.2.2. Phương pháp phân tích (Bảng ỉ)
3. Kết quả và thảo luận
3.7. Ánh hưởng của pH ban đầu đến hàm lượng 

đường khử trong quá trình lên men (Hình 1)
Từ ngày thứ nhất đến ngày thứ 3, hàm lượng 

chất khô hòa tan giảm nhanh, ở pH 4 giảm từ 13,8- 
7,87%), ở pH 4.5 giảm từ 17,27-10,2%) và ở pH 5 
giảm từ 14,07-8,03%). Hàm lượng đường trong 
dịch lên men giảm dần theo thời gian lên men,
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Bảng 1. Phương pháp phân tích trong quá trình lên men

Thông số Phương pháp Ghi chú

Độ ẩm nguyên liệu Cân sấy ẩm
Cân sấy ẩm 

MB45-OHAUS.

Nồng độ chất khô hòa tan (Brix) Khúc xạ kế cầm tay [3]

pH Máy đo pH [3], [4]

Hàm lượng tro Bình hút ẩm không có vòi [4]

Hàm lượng ethanol Phương pháp tỷ trọng [4]

Mật độ nấm men Kiểm tra bằng kính hiển vi, sử dụng buồng đếm hổng cầu. [4]

Nguồn: Tổng hợp của tác giả

quá trình lên men thì pH 
ban đầu ảnh hưởng đến

Hình ỉ: Sự ảnh hưởng của độ pH ban đầu đến nồng độ chất khô hòa 
tan (Brix) trong quá trình lẽn men

pH trong quá trình lên 
men gây ra sự khác biệt 
rõ rệt giữa ngày thứ 
nhất đến ngày thứ 3, ở 
pH 4 thì giảm từ (3.83 - 
3.64), pH 4.5 (4.28 - 
3.84) và pH 5 (4.24 - 
3.83). Trong quá trình 
lên men, ngoài sản 
phẩm chính là ethanol, 
co2 và một số acid hữu 
cơ (chủ yếu acid acetic 
và acid lactic và có mặt 
của acid tartaric) cũng 
được sinh ra, làm giảm 
pH của dịch lên men

hàm lượng ethanol tạo ra lại tăng dần [5]. Vào 
ngày cuối cùng của quá trình lên men thì nồng độ 
chất khô hòa tan giảm, ở pH 4 nồng độ chất khô 
hòa tan là 6,07% và pH 4.5 nồng độ chất khô hòa 
tan ở mức cao hơn pH 4 là 7,27%, pH 5 còn lại 
6,5%. Qua kết quả xử lý ở pH 4.5 và pH 5, nồng 
độ chất khô hòa tan về mặt thống kê không có sự 
khác biệt, nhưng ở pH 4, nồng độ chất khô hòa tan 
khác biệt về mặt thống kê.

3.2. Ánh hưởng của pH ban đầu đến sự thay 
đổi pHcủa dịch quả (Hình 2)

Theo số liệu thông kê, trong các ngày đầu của

Nguồn: Tính toán của tác giả theo thời gian [6].
Nhưng đến ngày cuối

cùng của quá trình lên men thì pH 4.5 và pH 5 
không có sự khác biệt, ở pH 4, có sự khác biệt 
đáng kể so với pH 4.5 và pH 5.

Acid tổng số trong dịch lên men tăng dần nên 
độ pH có sự giảm dần nhưng sự thay đổi không 
quá lớn. Hàm lượng acid tăng là do trong quá trình 
lên men, ngoài sự chuyển hóa đường thành 
ethanol còn có một phần chuyển thành một số loại 
acid hữu cơ (như: acetic, succinic, malic). Ngay cả 
khi quá trình lên men kết thúc, quá trình hình 
thành các acid vẫn tiếp tục một thời gian nữa nhờ 
sự có mặt của các enzyme có trong môi trường [5].
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men gây ra sự khác
trong quá trình lên men
Hình 2: sự ảnh hưởng của độ pH ban đầu đến độ pH

THỜI GIAN LÊN MEN (NGÀY)
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Nguồn: Tính toán của tác giả

[Hình 3: Sự ảnh hưởng của độ pH ban đầu đến mật độ nấm men 
trong quá trình lên men
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biệt giữa các ngày lên 
men, nhưng đến ngày 
cuối cùng của quá trình 
lên men ỏ pH 4.5 và 
pH 5 không có sự khác 
biệt, ở pH 4 thì có sự 
khác biệt đáng kể so 
với pH4.5 và pH5.

Từ khảo sát trên 
cho thấy giá trị pH = 
4,5 thích hợp hơn cho 
sự phát triển của nấm 
men, nên ở điều kiện 
pH này, quá trình lên 
men xảy ra nhanh, 
hàm lượng ethanol 
sinh ra cao. Tác giả 
Bărbel Hahn-
Hăgerdal và cộng sự 
(1986), cũng cho thấy, 
pH = 4.5 thì quá trình 
lên men diễn ra tốt 
nhát. Giá trị pH này 
có thể cải thiện được 
độ ổn định của rượu, 
ức chế được sự phát 
triển của vi khuẩn và 
cũng tạo điều kiện tốt 
cho quá trình lên men 
đường [7-8],

3.4. Ảnh hưởng của 
độ pH ban đầu đến 
hàm lượng ethanol 
trong quá trình lên 
men (Hình 4)

Trong các ngày đầu 
của quá trình lên men, 
pH ban đầu ảnh hưởng 
đến hàm lượng

Nguồn: Tính toán của tác giâ ethanol. Nhưng vào

3.3. Ảnh hưởng của độ pH ban đầu đến mật độ 
nãm men trong quá trình lên men (Hình 3)

Theo số liệu xử lý thông kê, trong các ngày 
đầu của quá trình lên men thì pH ban đầu ảnh 
hưởng đến mật độ nấm men trong quá trình lên

cuối quá trình lên men, 
hàm lượng ethanol ở pH 4 và pH 5 không có sự 
khác biệt, trong khi đó, ở pH 4.5 thì có sự khác 
biệt về mặt thông kê và đạt hàm lượng ethanol 
cao hơn ở pH 4 và pH 5.

Ở pH 4, hàm lượng ethanol cuối quá trình lên
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Hình 4: sự ảnh hưởng của độ pH ban đầu đến hàm lượng ethanol trong quá trình lên men

THỜI GIAN LÊN MEN (NGÀY)

Nguồn: Tính toán của tác giả

men là 9,5% (v/v), pH 4.5 hàm lượng ethanol là 
12,33% (v/v) và pH 5 có hàm lượng ethanol là 
11,33% (v/v). Zheng-Xiang Wang và cộng sự 
(2001), đã chứng minh nếu pH cao sẽ có nhiều 
glycerol và acid hữu cơ tạo thành làm hạn chế 
ethanol, vì vậy, hàm lượng ethanol sinh ra giảm 
dần khi tăng giá trị pH [9],

4. Kết luận
pH của môi trường là một trong những yếu tô' 

ảnh hưởng lớn đến sự phát triển của các dòng 
nấm men ảnh hưởng trực tiếp đến quá trình 
lên men nước trái cây [10], Giá trị pH 4.5 được 
chọn là giá trị thích hợp nhất cho quá trình lên 
men này ■
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IMPACTS OF CHANGES 
IN PH LEVELS ON THE FERMENTATION 

OF WATERMELON JUICE

• PHANTHI KIEULINH
Faculty of Environmental and Food Engineering 

Nguyen Tat Thanh University

ABSTRACT:
This study examines the impact of changes in pH levels (4, 4,5 and 5) on the fermentation of 

watermelon juice. The studys results show that when the pH level is at 4.5, the dry matter content 
Ĩ! 20 °Bx, the yeast density is 106 cells/ml, and the highest ethanol concenttation is 12.5%v/v.

Keywords: pH, watermelon juice, fermentation, ethanol.
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