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Độc lập - Tự do - Hạnh phúc 

  

THÔNG TIN KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU 

 

1. Thông tin chung: 

- Tên đề tài: Nghiên cứu ứng dụng màng sinh học của nấm trà kombucha để sản 

xuất kẹo dẻo giàu chất xơ  

- Mã số: T2023-06-13 

- Chủ nhiệm: TS. Lê Thị Diệu Hương 

- Thành viên tham gia: ThS. Đào Thị Thuỳ, Phan Thị Mỹ Vân 

- Cơ quan chủ trì: Trường Đại học Sư phạm Kỹ Thuật- Đại học Đà Nẵng 

- Thời gian thực hiện: Từ tháng 02 năm 2024 đến tháng 02 năm 2025 

2. Mục tiêu: 

- Nghiên cứu một số ảnh hưởng của điều kiện lên men với sự tạo màng sinh học trong 

quá trình lên men trà Kombucha. 

- Sử dụng lớp màng sinh học để sản xuất kẹo dẻo giàu chất xơ.  

3. Tính mới và sáng tạo: 

SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) là một lớp màng sinh học được 

hình thành từ sự phát triển của vi khuẩn và men nấm trong quá trình lên men 

Kombucha. Nó được coi là một phần quan trọng của quá trình lên men và cũng là 

nguồn cung cấp vi khuẩn có lợi cho nước uống. Tuy nhiên, quá trình sản xuất trả 

Kombucha, người ta chỉ thu phần pha lỏng để chế biến, còn sản phẩm phụ là màng 

sinh học nổi chỉ giữ lại một phần để làm giống. Với thị trường tiêu thụ hiện nay, trà 

Kombucha ngày càng được sản xuất mạnh mẽ thì sản phẩm phụ càng gia tăng lên rất nhiều. 

Nghiên cứu này nhằm mục đích xác định các yếu tố ảnh hưởng đến sự tạo thành lớp 

màng cellulose vi khuẩn trong quá trình lên men của Kombucha. Từ đó tận dụng lớp 

màng cellulose này để sản xuất một sản phẩm thực phẩm phù hợp thị hiếu người tiêu 

dung.  

4. Tóm tắt kết quả nghiên cứu: 
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Nghiên cứu này nhằm mục đích xác định các yếu tố ảnh hưởng đến sự tạo thành lớp 

màng cellulose vi khuẩn trong quá trình lên men của Kombucha. Khi nồng độ sucrose 

tăng từ 80g/l lên 90g/l, trọng lượng cellulose vi khuẩn tăng đáng kể từ 17.27g lên 

38.47g. Hiệu suất cũng tăng từ 21.58% lên 42.74%, khi nồng độ sucrose tăng lên 

100g/l, trọng lượng cellulose vi khuẩn giảm xuống 37.27g và hiệu suất tổng hợp 

cellulose cũng giảm còn 39.47%. Có thể thấy nồng độ sucrose ở mức 90 g/l tạo ra 

năng suất cellulose vi khuẩn cao nhất. 

Sự thay đổi trong pH của nước trà lên men với sucrose ở các nồng độ 80, 90 và 100 

g/l cho thấy pH giảm dần khi thời gian lên men kéo dài do sự chuyển đổi từ glucose 

thành axit gluconic dẫn đến một sự giảm đáng kể về pH trong quá trình lên men.  

Diện tích bề mặt của môi trường nuôi cấy cũng ảnh hưởng đến việc sản xuất cellulose 

vi khuẩn. Khối lượng cellulose vi khuẩn được sản xuất trong môi trường nuôi cấy với 

cùng một thể tích dịch trà khác nhau về diện tích bề mặt thì sản lượng cellulose vi 

khuẩn tỉ lệ thuận với sự gia tăng diện tích bề mặt. Vì vậy, để tăng cường sự sản xuất 

cellulose vi khuẩn, môi trường nuôi cấy dùng để lên men cần có bề mặt rộng. Công 

thức kẹo từ màng cellulose Scoby của quá trình lên men Kombucha như sau: Màng 

cellulose Scoby 100g, đường 40g, mật ong 20ml, vỏ cam, dứa tươi và gừng: 15g, 15g, 

2g. 

Quy trình làm kẹo từ màng Scoby: 

Màng cellulose thu được từ quá trình lên men trà Kombucha Màng Scoby phải đảm 

bảo các chỉ tiêu về chất lượng an toàn thực phẩm, không xuất hiện các dấu hiệu hư 

hỏng, nấm mốc. Thực hiện rửa màng Scoby bằng nước sạch sau đó cho màng 

cellulose vào khay đựng nước rồi tiến hành ngâm trong 6 giờ. Sau khi ngâm, màng 

Scoby được vớt ra và để ráo và cho vào cắt nhỏ. Thêm đường và mật ong theo công 

thức trộn đều. Bọc màng bọc thực phẩm và để 12 giờ. Sên lần 1 trong 5 phút, bổ xung 

các nguyên liệu còn lại trộn đều rồi sên lần 2 tiếp 5 phút. Để nguội hỗn hợp và bao 

gói. 

Với 100gr kẹo dẻo từ màng sinh học Kombucha có: Năng lượng là 148kcal, trong đó 

lipid <0.1g, protein- 0.2g, carbohydrate - 36.8g; Tổng số vi sinh vật hiếu khí  3.0x10¹ 

CFU/g, Tổng số nấm men và nấm mốc bào tử Coliforms, E.coli không phát hiện. 

5. Tên sản phẩm: 1 bài báo đămh trên tạp chí hoặc kỷ yếu được tính điểm trong danh 

mục HĐCDGSNN:  
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Le Thi Dieu Huong, Dao Thi Thuy, Tran Thị Kim Hong, Investigation into the Use 

of Kombucha Tea Fungus Bio-cellulose for Gummy Candy Production, 2024 9th 

International Conference on Applying New Technology in Green Buildings 

(ATiGB),  https://doi.org/10.1109/ATiGB63471.2024.10717702 

6. Hiệu quả, phương thức chuyển giao kết quả nghiên cứu và khả năng áp dụng: 

 Nâng cao năng lực nghiên cứu khoa học của nhóm nghiên cứu của giảng viên, sinh 

viên và của cơ sở giáo dục đại học thông qua các kết quả công bố trên các tạp chí 

khoa học. 

Góp phần vào việc nghiên cứu, ứng dụng các sản phẩm thiên nhiên vào công nghệ 

thực phẩm, tạo ra thực phẩm có giá trị dinh dưỡng, làm phong phú thêm các sản phẩm 

thực phẩm. 

Quy trình công nghệ bàn giao cho bộ môn Công nghệ Sinh học, Khoa Công nghệ Hóa 

học Môi trường, Trường Đại học Sư phạm Kỹ Thuật- Đại học Đà Nẵng 

Địa chỉ ứng dụng: Kết quả của đề tài được ứng dụng vào học phần thí nghiệm Công 

nghệ vi sinh thực phẩm, Khoa Công nghệ Hóa học Môi trường, Trường Đại học Sư 

phạm Kỹ Thuật - Đại học Đà Nẵng. 

 

 

 

https://ieeexplore.ieee.org/xpl/conhome/10717459/proceeding
https://ieeexplore.ieee.org/xpl/conhome/10717459/proceeding
https://ieeexplore.ieee.org/xpl/conhome/10717459/proceeding
https://doi.org/10.1109/ATiGB63471.2024.10717702
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Mẫu 4. Thông tin kết quả nghiên cứu bằng tiếng Anh 

INFORMATION ON RESEARCH RESULTS 

 

1. General information: 

Project title: Investigation into the use of kombucha tea fungus bio-cellulose 

for gummy candy production  

Code number: T2023-06-13 

Coordinator: Le Thi Dieu Huong 

Implementing institution: Dao Thi Thuy, Phan Thi My Van 

Duration: from 02/2024 to 02/2025 

2. Objective(s): 

- Study on some effects of fermentation conditions on biofilm formation during 

Kombucha tea fermentation. 

- Use of biofilm to produce fiber-rich gummies. 

3. Creativeness and innovativeness: 

SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) is a biofilm formed from the 

growth of bacteria and yeast during the Kombucha fermentation process. It is 

considered an important part of the fermentation process and is also a source of 

beneficial bacteria for drinking water. However, in the Kombucha production 

process, people only collect the liquid phase for processing, and the by-product, the 

floating biofilm, is only retained partly for breeding. With the current consumer 

market, Kombucha tea is increasingly produced, so the by-product is increasing 

significantly. This study aims to determine the factors affecting the formation of 

bacterial cellulose film during the Kombucha fermentation process. From there, take 

advantage of this cellulose film to produce a food product that suits consumer tastes. 

4. Research results: 

This study investigates the factors influencing the formation of bacterial cellulose 

film during the Kombucha fermentation process. Fermentation trials were conducted 

using sucrose concentrations of 80 g.L⁻¹, 90 g.L⁻¹, and 100 g.L⁻¹ over a period of 14 

days. The highest bacterial cellulose yield was achieved with a sucrose concentration 

of 90 g.L⁻¹, producing 38.47 g.L⁻¹ with an efficiency of 42.74%. Conversely, 
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increasing the sucrose concentration to 100 g.L⁻¹ resulted in a reduction in both the 

weight of bacterial cellulose and the efficiency of cellulose synthesis. 

Further, the study observed changes in the pH levels of fermented tea at sucrose 

concentrations of 80 g.L⁻¹, 90 g.L⁻¹, and 100 g.L⁻¹, noting a gradual decrease in pH 

across all concentrations over the fermentation period. 

The weight of bacterial cellulose produced in the culture medium with the same 

volume of tea solution varies with the surface area; the bacterial cellulose yield is 

directly proportional to the increase in surface area.  

The candy recipe from bio-cellulose produced during Kombucha fermentation is 

as follows: SCOBY cellulose film: 100g, sugar: 40g, honey: 20ml, orange peel: 15g, 

fresh pineapple: 15g, ginger: 2g. 

Nutritional and Microbiological profile of 100g Gummy candy from SCOBY of 

Kombucha tea: 

- Energy: 148 kcal 

- Lipid: <0.1 g 

- Protein: 0.2 g 

- Carbohydrate: 36.8 g 

- Moisture Content: 47.95% 

- Ash Content: 2.9% 

- Total number of aerobic microorganisms: 3.0 x 10¹ CFU/g 

- Total number of yeast and mold spores: Not detected 

- Coliforms and E. coli: Not detected 

5. Products: 

Le Thi Dieu Huong, Dao Thi Thuy, Tran Thị Kim Hong, Investigation into the Use 

of Kombucha Tea Fungus Bio-cellulose for Gummy Candy Production, 2024 9th 

International Conference on Applying New Technology in Green Buildings 

(ATiGB),  

https://doi.org/10.1109/ATiGB63471.2024.10717702 

6. Effects, transfer alternatives of reserach results and applicability: 

Improve the scientific research capacity of research groups of lecturers, students and 

higher education institutions through the results published in scientific journals. 

https://ieeexplore.ieee.org/xpl/conhome/10717459/proceeding
https://ieeexplore.ieee.org/xpl/conhome/10717459/proceeding
https://ieeexplore.ieee.org/xpl/conhome/10717459/proceeding
https://doi.org/10.1109/ATiGB63471.2024.10717702
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Contribute to the research and application of natural products in food technology, 

creating foods with nutritional value, enriching food products. 

Technology process transferred to the Department of Biotechnology, Faculty of 

Environmental Chemical Technology, University of Technical Education - 

University of Da Nang 

Application address: The results of the topic are applied to the experimental course 

of Food Microbiology Technology, Faculty of Environmental Chemical Technology, 

University of Technical Education - University of Da Nang. 
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MỞ ĐẦU 

 

Thói quen ăn kiêng là những khái niệm xã hội hàng đầu đang thay đổi do sự 

gia tăng dân số thế giới, đô thị hóa, công nghiệp hóa và toàn cầu hóa ở thời điểm hiện 

tại. Các vấn đề về sức khỏe gia tăng cùng với việc thay đổi thói quen ăn uống đã đặt 

tầm quan trọng của dinh dưỡng lành mạnh, cân bằng và có ý thức, đồng thời làm tăng 

sự quan tâm của mọi người đối với thực phẩm tự nhiên, chức năng và đáng tin cậy. 

Thực phẩm lên men truyền thống vừa tự nhiên vừa có chức năng đáp ứng được sự 

quan tâm này. Gần đây, các nghiên cứu khoa học nhằm mục đích tăng cường sự phổ 

biến của các loại thực phẩm lên men theo truyền thống khác nhau được sản xuất và 

tiêu thụ ở nhiều khu vực trên thế giới. Các nghiên cứu để tìm hiểu chức năng và xác 

định các hoạt chất sinh học trong các sản phẩm thực phẩm truyền thống đã được tiến 

hành.  

Trà Kombucha là một trong những thực phẩm lên men truyền thống được sản 

xuất bằng cách lên men trà đen hoặc trà xanh bổ sung đường sau đó sử dụng phương 

pháp nuôi cấy men giống kombucha và đã được tìm thấy và tiêu thụ hàng nghìn năm. 

Xu hướng thực phẩm thực tế hướng tới các sản phẩm được chế biến tối thiểu, không 

có chất phụ gia, có giá trị dinh dưỡng cao và có lợi cho sức khỏe đã tăng lên cùng với 

nhận thức của người tiêu dùng. 

Tính cấp thiết của đề tài : 

Thực phẩm từ phụ phẩm hiện nay là một loại sản phẩm mới thúc đẩy nền kinh 

tế tuần hoàn và tính bền vững bằng cách chuyển đổi thành phần dư thừa thành các 

sản phẩm có giá trị gia tăng mới [1]. Ví dụ, Kombucha, một loại đồ uống phổ biến có 

nguồn gốc từ trà đen lên men sử dụng nuôi cấy cộng sinh giữa vi khuẩn và nấm men 

(SCOBY), tạo ra một lượng lớn màng cellulose còn sót lại của SCOBY [2,3]. Việc 

thương mại hóa màng cellulose này có thể mang lại một cách tiếp cận khả thi để biến 

màng cellulose bị loại bỏ này thành thực phẩm có giá trị gia tăng đồng thời thúc đẩy 

các hoạt động bền vững. 

Nghiên cứu về SCOBY (Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast) và ứng 

dụng của nó trong thực phẩm mang lại nhiều lợi ích quan trọng, đặc biệt là trong lĩnh 

vực thực phẩm và sức khỏe. Trà Kombucha thu được từ quá trình nuôi cấy cộng sinh 

của vi khuẩn axit axetic, vi khuẩn axit lactic và nấm men trong môi trường trà ngọt, 
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thường là trà đen. Quá trình lên men của nó cũng dẫn đến sự hình thành màng sinh 

học nổi trên bề mặt môi trường phát triển do hoạt động của một số chủng AAB. Các 

axit chính có mặt là acetic, gluconic, tartaric, malic và axit citric với tỷ lệ ít hơn. Quá 

trình lên men còn dẫn đến sự hình thành các hạt cellulose polyme do hoạt động của 

một số chủng Acetobacter sp. Các chất chuyển hóa chính thu được dưới dạng sản 

phẩm phụ của quá trình lên men kombucha bao gồm: monosacarit, nhiều loại axit hữu 

cơ và vitamin. Cellulose vi khuẩn có nhiều ứng dụng trong lĩnh vực thực phẩm và 

dược phẩm sinh học do có độ tinh khiết cao và các tính năng lý hóa độc đáo. Ngoài 

ra, cellulose vi khuẩn được sử dụng và ứng dụng rộng rãi ở những nơi cellulose thực 

vật không thể sử dụng được. Trong ngành công nghiệp thực phẩm, cellulose vi khuẩn 

được sử dụng làm nền thực phẩm, chất xơ, chất làm đặc, chất ổn định và làm chất kết 

dính trong nhiều loại sản phẩm, bao gồm các ứng dụng ít hoặc không béo. Tuy nhiên, 

thị trường Kombucha ở Việt Nam còn khá mới mẻ, đa số là những sản phẩm được 

thu từ pha lỏng của quá trình lên men và vẫn chưa có nghiên cứu hay quy trình sản 

xuất hoàn chỉnh nào nhằm mục đích tiêu thụ sản phẩm phụ là màng sinh học nổi.  

Tạo ra sản phẩm thực phẩm mới: SCOBY là thành phần chính trong quá trình 

sản xuất Kombucha, một loại thức uống lên men ngày càng phổ biến trên thế giới. 

Việc nghiên cứu về SCOBY có thể dẫn đến việc phát triển và cải thiện các sản phẩm 

thực phẩm mới có chứa SCOBY, mở ra cơ hội cho sự đa dạng hóa trong ngành thực 

phẩm. 

SCOBY không chỉ làm cho nước uống lên men như Kombucha, Việc nghiên 

cứu về SCOBY giúp hiểu rõ hơn về quá trình lên men và các ứng dụng tiềm năng 

trong việc chế biến và tạo ra sản phẩm thực phẩm. 

Ngày nay, các sản phẩm trà Kombucha đang dần được ưa chuộng trên thị 

trường nước giải khát, và trong quá trình sản xuất này cũng sẽ tạo ra rất nhiều sản 

phẩm phụ là màng cellulose. Nhằm tận dụng lớp màng sinh học khi sản xuất trà 

Kombucha còn lại, đề tài này nghiên cứu ứng dụng lớp màng sinh học để phát triển 

sản phẩm kẹo dẻo kết hợp với vị trái cây tạo ra một sản phẩm giàu chất xơ tốt cho hệ 

tiêu hóa. 

Tóm lại, việc nghiên cứu về SCOBY và ứng dụng của nó trong thực phẩm là 

cực kỳ cấp thiết để khai thác tiềm năng sức khỏe, tạo ra sản phẩm thực phẩm mới, cải 

thiện bền vững và kinh tế. 
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Mục tiêu :  

- Nghiên cứu một số ảnh hưởng của điều kiện lên men với sự tạo màng sinh học trong 

quá trình lên men trà Kombucha. 

- Sử dụng lớp màng sinh học để sản xuất kẹo dẻo giàu chất xơ.  

Nội dung nghiên cứu: 

Nghiên cứu được xây dựng ở quy mô phòng thí nghiệm. 

1. Xây dựng đề cương chi tiết 

2.  Ảnh hưởng của nồng độ đường đến quá trình lên men tạo màng SCOBY 

Khảo sát quá trình lên men trà Kombucha với lượng trà cố định là 5g dùng 1000 mL 

nước sôi để pha trà và ủ trong vòng 20 phút. Tiếp theo, bổ sung lượng đường ở các 

mức (80 g, 90 g, 100 g) vào dung dịch nước trà đang ủ, hòa tan hết lượng đường, để 

nguội và bổ sung dung dịch giống khởi động. Tính hiệu suất thu hồi màng cellulose., 

các chỉ số như Bx, pH 

3. Ảnh hưởng của diện tích bề mặt và độ sâu của môi trường nuôi cấy đến sản 

xuất màng cellulose SCOBY. 

Nước trà có nồng độ sucrose 90 g/l được chuẩn bị trong các thùng chứa có các kích 

thước khác nhau. Cân khối lượng SCOBY sinh ra (theo trọng lượng ướt) sau ngày 

thứ tám của quá trình lên men với ảnh hưởng của diện tích bề mặt và độ sâu của môi 

trường nuôi cấy. 

4. Ảnh hưởng của thời gian lên men đến quá trình hình thành lớp màng cellulose. 

Nước trà có nồng độ đường 90 g/l được chuẩn bị trong bảy cốc 1 lít. Theo dõi ảnh 

hưởng của quá trình lên men đến năng suất tạo thành cellulose trong 21 ngày bằng 

cách tính hiệu suất thu hồi màng celullose. 

5. Khảo sát lượng đường, phụ gia trong công thức. 

Tỷ lệ đường, phụ gia được tính toán theo các công thức khác nhau, các mẫu được tiến 

hành các bước chế biến theo quy trình sơ bộ để đánh giá cảm quan thành phẩm cuối 

cùng. 

Đánh giá cảm quan về mùi vị, màu sắc, cấu trúc sản phẩm bằng phương pháp thị 

hiếu. 

6. Khảo sát khảo sát nhiệt độ và thời gian sấy: 
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Trên cơ sở khảo sát công lức chọn công thức phù hợp nhất để làm sản phẩm khảo sát 

sấy ở thời gian và nhiệt độ khác nhau để có được thời gian và nhiệt độ sấy tốt nhất. 

Đánh giá cảm quan về mùi vị, màu sắc, cấu trúc sản phẩm bằng phương pháp thị hiếu. 

7. Xác định một số chỉ tiêu của sản phẩm. 
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CHƯƠNG 1 : TỔNG QUAN TÌNH HÌNH NGHIÊN CỨU THUỘC LĨNH 

VỰC ĐỀ TÀI Ở TRONG VÀ NGOÀI NƯỚC 

1.1. Tình hình nghiên cứu về Kombucha và SCOBY trên thế giới 

Trà Kombucha là một loại đồ uống có ga tự nhiên, không hoặc ít cồn, có nguồn 

gốc từ trà, đường và một cộng đồng cộng sinh có hoạt tính trao đổi chất của vi khuẩn 

và nấm men (SCOBY) trong quá trình lên men tĩnh trong điều kiện hiếu khí ở nhiệt 

độ môi trường xung quanh. Nó được cho là có nguồn gốc ở phía đông bắc Trung 

Quốc hơn 2000 năm trước, với việc tiêu thụ kombucha lần đầu tiên được ghi nhận 

vào năm 220 trước Công nguyên ở Mãn Châu [10]. Sau đó, người ta cho rằng nó đã 

đến Nga và Đông Âu vào những năm 1800 và xa hơn nữa là đến Tây Âu và Bắc Phi 

trong Thế chiến thứ hai [2]. Tùy thuộc vào khu vực trên thế giới mà thức uống này 

được mang đến, thức uống này có những tên mới như “Trà nấm Mãn Châu”, “Nấm 

trà”, “Trà Kargasok”, “Trà Grib kvass”, “Nấm trà Ấn Độ”, “Manchu”. Nấm”, 

“Teakwass”, “Bia trà” và nhiều loại khác. Dù có tên gọi khác nhau nhưng thức uống 

này được đánh giá là cực kỳ có lợi và tốt cho sức khỏe người tiêu dùng. Kombucha 

là một trong những loại đồ uống lên men có hàm lượng cồn thấp phổ biến nhất và có 

tốc độ tăng trưởng nhanh nhất trên thị trường đồ uống chức năng [6]. 

Do nguyên liệu thô được sử dụng để lên men (dịch trà và chiết xuất thực vật), 

cũng như sự đa dạng của các loại vi sinh vật, Kombucha có đặc tính tăng cường sức 

khỏe mạnh mẽ nên ngày càng thu hút nhiều người tiêu dùng hơn. Ngày nay, nó đang 

được ủ trong các hộ gia đình và nó cũng được đóng chai thương mại để bán. Nó có 

vị chua chua dễ chịu như hương vị sủi bọt do có ít axit hữu cơ và carbon dioxide được 

giải phóng trong quá trình lên men.[7] 

Trà Kombucha là một loại đồ uống chức năng không cồn hoặc ít cồn thu được 

trong quá trình lên men trà xanh hoặc trà đen có đường [1]. Kombucha có nhiều hoạt 

tính sinh học có lợi và có ga thu được từ quá trình lên men trà với đường bởi một hệ 

hỗn hợp vi khuẩn và nấm men [3]. Loại đồ uống này được lên men bằng cách đồng 

nuôi cấy vi khuẩn (thường là Acetobacteria) và nấm men ưa thẩm thấu trong lớp 

cellulose gọi là SCOBY (nuôi cấy cộng sinh giữa vi khuẩn và nấm men) [3]. Thành 

phần nấm men và vi khuẩn của kombucha có thể khác nhau đáng kể tùy thuộc vào 

điều kiện nuôi cấy và tăng trưởng ban đầu. Các loại nấm men được báo cáo phổ biến 

nhất bao gồm Saccharomyces, Schizosaccharomyces, Brettanomyces và 
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Zygosaccharomyces. Phần lớn vi khuẩn trong kombucha là vi khuẩn axit axetic, tức 

là Acetobacter, Gluconobacter và Komagataeibacter, chúng chuyển hóa glucose 

hoặc ethanol thành axit axetic [4,5]. Mô hình tăng trưởng của các vi sinh vật này trong 

quá trình lên men của Kombucha chưa được ghi chép đầy đủ. Cellulose được tạo ra 

trong quá trình lên men bằng A.xylinum xuất hiện dưới dạng một lớp màng mỏng trên 

mặt trà, nơi gắn kết khối lượng tế bào vi khuẩn và nấm men [6]. 

Các hợp chất được tạo ra trong quá trình sản xuất các loại trà khác nhau ảnh 

hưởng rõ rệt đến thành phần và tổng hàm lượng phenolic có trong trà kombucha. Các 

thành phần polyphenolic chính, catechin và epicatechin, được biết là có hoạt tính 

chống oxy hóa [7]. Trong giai đoạn đầu của quá trình lên men (0-3 ngày), nấm men 

chuyển hóa đường có nguồn gốc từ ngũ cốc thành ethanol và CO2. Sau đó, vi khuẩn 

axit axetic chuyển đổi glucose và ethanol thành một số axit hữu cơ, bao gồm axit 

gluconic, axetic, citric, succinic và malic [8]. Trà kombucha được lên men truyền 

thống bằng cách sử dụng trà đen hoặc trà xanh pha thêm đường với vi khuẩn và men 

giống cùng với một phần nhỏ màng cenllulose của phần trà Kombucha đã được lên 

men trước đó. Quá trình lên men kombucha có thể được thực hiện bằng cách sử dụng 

men khởi động kombucha hoặc nước trà Kombucha đã lên men trước đó hoặc trà lên 

men với màng cenllulose [9]. Ở nghiên cứu này, chúng tôi sử dụng nước trà đã lên 

men làm giống khởi động để khảo sát sự hình thành lớp màng cellulose trong quá 

trình lên men. 

Ngành công nghiệp kombucha đã báo cáo sự tăng trưởng nhanh chóng trong 

những năm gần đây và các nghiên cứu liên quan đến kombucha đang phát triển mạnh 

mẽ [2]. Thực tế xu hướng thực phẩm đối với các sản phẩm chế biến tối thiểu, không 

có chất phụ gia, giá trị dinh dưỡng cao và có lợi cho sức khỏe đã tăng lên cùng với 

nhận thức của người tiêu dùng. Trong bối cảnh đó, trà Kombucha truyền thống gần 

đây đã thu hút được sự chú ý của các nhà nghiên cứu và người tiêu dùng vì đặc tính 

lợi khuẩn của nó [10].  

Các điều kiện ảnh hưởng đến tính chất và chất lượng của kombucha, bao gồm 

loại trà, hàm lượng đường, thời gian lên men, lượng men giống ban đầu và nhiệt độ 

[12]. Mặc dù trà Kombucha ngày càng trở nên phổ biến nhưng vẫn còn thiếu thông 

tin toàn diện về tác động của các thông số và loại trà khác nhau đối với đặc tính và 

thành phần của nó. Tuy nhiên, quá trình sản xuất trả Kombucha, người ta chỉ thu phần 
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pha lỏng để chế biến, còn sản phẩm phụ là màng sinh học nổi chỉ giữ lại một phần để 

làm con giống. Với thị trường tiêu thụ hiện nay, trà Kombucha ngày càng được sản 

xuất mạnh mẽ thì sản phẩm phụ càng gia tăng lên rất nhiều. 

 Các yếu tố đó cũng ảnh hưởng đến sự hình thành mạng lưới cellulose tạo 

thành lớp màng Scoby. Cellulose vi khuẩn có nhiều ứng dụng trong thực phẩm và 

dược phẩm sinh học do có độ tinh khiết cao và tính năng lý hóa độc đáo. Ngoài ra, vi 

khuẩn việc sử dụng cellulose và ứng dụng rộng rãi ở những nơi cellulose thực vật 

không thể được sử dụng[10]. Trong ngành công nghiệp thực phẩm, cellulose vi khuẩn 

được sử dụng làm nền thực phẩm (ví dụ, natade coco), chất xơ ăn kiêng, chất làm đặc, 

chất ổn định và như một chất chất kết dính trong nhiều loại sản phẩm khác nhau, bao 

gồm cả chất kết dính thấp hoặc các ứng dụng không chứa chất béo. 

1.2. Cơ chế lên men của trà Kombucha 

Quá trình lên men 

Kombucha là một loại đồ uống lên men phổ biến trong số các loại thực phẩm 

lên men truyền thống. Quá trình lên men được thực hiện bằng phương pháp nuôi cấy 

vi khuẩn và nấm men cộng sinh (SCOBY) trong môi trường chứa chiết xuất trà và 

đường trong 7–14 ngày.  

Nuôi cấy Kombucha bao gồm sự phát triển cộng sinh của vi khuẩn sản xuất 

axit và các loài nấm men ưa thẩm thấu trong thảm động vật. Trong quá trình lên men 

trà kombucha, màng sinh học gốc cellulose hoặc dạng hạt được hình thành ở bề mặt 

phân cách không khí – lỏng. Màng sinh học này là nền nuôi cấy cộng sinh của vi 

khuẩn và nấm men (SCOBY) và thường được gọi là nấm trà. [6] 

Quá trình sản xuất kombucha khá đơn giản. Đầu tiên, trà phải được pha bằng 

cách ngâm trà hoặc lá trà trong một khoảng thời gian quy định (5–10 phút). Sau đó 

người ta cho đường vào dung dịch trà nóng để đường tan hoàn toàn. Khoảng 50–150 

g/L (5–15% w/v) đường được thêm vào. Khi hỗn hợp trà/đường đã nguội hoàn toàn 

đến nhiệt độ phòng, có thể thêm SCOBY vào. SCOBY cùng với 100 – 200 mL mẻ 

kombucha hoặc giấm đã lên men trước đó được thêm vào để cấy vào mẻ mới. Việc 

bổ sung kombucha hoặc giấm đã lên men trước đó sẽ làm cho độ pH ban đầu của 

dung dịch trà giảm xuống, ức chế sự phát triển của vi sinh vật gây hư hỏng và gây 

bệnh. Hỗn hợp kombucha sau đó được phủ một miếng vải hoặc khăn sạch để tránh ô 

nhiễm và để lên men ở nhiệt độ phòng (18-30°C) trong 7-14 ngày.[6] 
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Cơ chất 

Kombucha truyền thống được làm bằng cách sử dụng nước ủ của trà đen, trà 

xanh hoặc trà ô long làm nền. Kombucha có thể được làm bằng các chất nền khác 

như chiết xuất từ củ atisô Jerusalem, rượu vang, sữa, nước ép trái cây và dịch truyền 

thực vật, mỗi chất nền mang lại lợi ích dinh dưỡng và sức khỏe dựa trên môi trường 

đã chọn của chúng. 

Bản thân trà phải được làm ngọt, thường bằng sucrose để làm chất nền lên men 

cho nấm men. Nấm men sẽ thủy phân sucrose thành glucose và fructose bằng enzyme 

invertase, nằm trong ngoại chất của tế bào nấm men. Thông thường, 50 gam sucrose 

trên một lít nước là đủ để đảm bảo quá trình lên men thành công. Glucose và fructose 

sẽ được nấm men lên men thành ethanol, carbon dioxide và glycerol. Sau đó, vi khuẩn 

axit axetic (AAB) sẽ chuyển đổi ethanol thành axit axetic. Việc sản xuất axit axetic 

bằng AAB sẽ kích thích nấm men sản xuất nhiều ethanol hơn.  

Các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình lên men 

Một số yếu tố có thể ảnh hưởng đến quá trình lên men như: pH, nhiệt độ, lượng 

oxy khi bắt đầu quá trình lên men, CO2 hòa tan, tốc độ cắt trong thiết bị lên men và 

nồng độ cơ chất lên men. Giống như hầu hết các quá trình lên men, nấm men và vi 

khuẩn có điều kiện lên men lý tưởng và nếu thay đổi những điều kiện đó một chút 

cũng có thể tác động tích cực hoặc tiêu cực đến tốc độ và hiệu suất lên men, đặc tính 

hương vị và mùi thơm của sản phẩm cuối cùng, các đặc tính hóa lý và đặc tính dinh 

dưỡng của kombucha. Các loại trà khác nhau (đen, xanh hoặc ô long) được sử dụng 

trong quá trình lên men, sự thay đổi nồng độ và chất nền có thể lên men (glucose so 

với sucrose), thời gian lên men và thành phần SCOBY đều có thể đóng vai trò trong 

sự khác biệt về thành phần giữa các loại trà khác nhau cũng như có tác động đến hoạt 

động sinh học của nó. 

Thời gian lên men 

Thời gian lên men của kombucha có thể dao động từ 7–60 ngày, tuy nhiên thời 

gian lên men trung bình là 15 ngày. Mức độ thực tế của hoạt động này phụ thuộc vào 

giống khởi động và thời gian lên men, điều này sẽ ảnh hưởng đến các loại chất chuyển 

hóa được tạo ra. Mặc dù việc tăng thời gian lên men của Kombucha sẽ dẫn đến nồng 

độ chất chống oxy hóa cao hơn, nhưng việc kéo dài thời gian lên men không được 

khuyến khích do mức độ axit hữu cơ có thể gây hại khi tiêu thụ trực tiếp. Thời gian 
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môi trường lên men kéo dài cũng có thể tạo ra một môi trường khắc nghiệt do sự tích 

tụ các chất dinh dưỡng quan trọng làm vi khuẩn chết đói từ bên trong. Thời gian lên 

men sẽ không chỉ xác định nồng độ và loại chất dinh dưỡng do vi khuẩn tạo ra mà 

còn ảnh hưởng đến hương vị và hợp chất thơm được tạo ra. Một số báo cáo rằng nếu 

để kombucha lên men từ 6 đến 10 ngày có thể tạo ra một loại đồ uống tươi mát giống 

như trái cây. Tuy nhiên, nếu để quá trình lên men kéo dài hơn 10 ngày thì đồ uống 

bắt đầu trở nên khó chịu và có vị giống giấm hơn. [16] 

Nhiệt độ 

Giống như tất cả các quá trình lên men, việc duy trì nhiệt độ lên men tối ưu là 

cần thiết để đạt được nồng độ vi khuẩn lý tưởng cho quá trình lên men và hoạt động 

của enzym để tạo ra sản phẩm tốt nhất có thể. 

Nhiệt độ là cực kỳ quan trọng và chất nền lên men phải đạt ít nhất 20°C để quá 

trình lên men có thể bắt đầu thành công. Nhiệt độ lên men lý tưởng cho Kombucha 

dao động từ 22°C - 30°C. Theo vài nghiên cứu cho thấy rằng, bằng cách tăng nhiệt 

độ lên men của Kombucha, nồng độ axit và chất chuyển hóa cũng như vitamin C 

được tạo ra cao hơn. Tuy nhiên, nếu nhiệt độ lên men quá cao, nồng độ ethanol và 

axit axetic sẽ cao. Dẫn đến sản phẩm không thể tiêu thụ được [1,6]. 

pH 

Ảnh hưởng của một số axit hữu cơ (acetic và gluconic) được tạo ra trong quá 

trình lên men có thể ảnh hưởng đến hoạt động sinh học của một số vi khuẩn, khiến 

độ pH là một thông số môi trường quan trọng. Độ pH được biết là có ảnh hưởng đến 

tốc độ tăng trưởng của vi khuẩn lên men và gây ra những thay đổi cấu trúc đối với 

các chất phytochemical có trong kombucha có thể ảnh hưởng đến hoạt động chống 

oxy hóa. Độ pH tổng thể của đồ uống không được giảm xuống dưới độ pH=3, độ pH 

này được tìm thấy trong đường tiêu hóa. Tuy nhiên, nếu độ pH giảm xuống thấp thì 

nó sẽ trở nên quá chua đối với bất kỳ ai thưởng thức. Người ta phải dừng quá trình 

lên men khi độ axit chuẩn độ đã đạt đến nồng độ tối ưu từ 4 đến 5 g/L. Tuy nhiên, 

thời gian cần thiết để đạt được mức độ axit chuẩn độ lý tưởng có thể thay đổi tùy theo 

giống khởi động được sử dụng và các thông số lên men. [1,7] 

Vệ sinh 

Giống như việc sản xuất tất cả các sản phẩm thực phẩm, sự sạch sẽ là cực kỳ 

quan trọng cùng với dụng cụ và không gian lên men vô trùng/vệ sinh. Kombucha 
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thường được lên men trong các vật chứa bằng thủy tinh dùng cho thực phẩm hoặc 

thép không gỉ để đảm bảo mục đích vệ sinh. Nếu không, sẽ có nguy cơ vô tình làm 

nhiễm khuẩn Kombucha, dẫn đến quá trình lên men kém hoặc bị hỏng.  

Việc kiểm soát sản xuất axit hữu cơ là điều quan trọng, đặc biệt khi nói đến 

Kombucha. Hầu hết các nhà sản xuất lớn và nhỏ đều muốn giữ độ pH của Kombucha 

ở khoảng 4,2, nếu không việc sản xuất quá nhiều axit axetic có thể phản tác dụng. 

Các biện pháp an toàn thực phẩm khác như thanh trùng, làm lạnh và sử dụng chất bảo 

quản như natri benzoat và kali benzoat, được ngành sử dụng để kiểm soát và ức chế 

sự phát triển của vi sinh vật còn lại trong kombucha sau quá trình lên men. Lý do của 

những biện pháp này là để ngăn chặn nấm men và vi khuẩn còn sót lại sản xuất quá 

nhiều cồn và carbon dioxide sau quá trình đóng gói.  

Vệ sinh cũng cực kỳ quan trọng trong việc ngăn chặn sự phát triển của vi khuẩn 

có hại. Trong khi độ pH thấp của kombucha có khả năng ức chế một số vi khuẩn gây 

bệnh, tuy nhiên đã có báo cáo việc tìm thấy vi khuẩn Bacillus, Penicillium và 

Aspergillus trong kombucha do điều kiện lên men không hợp vệ sinh. [1,3,7] 

1.3. Những nghiên cứu về hệ vi sinh vật của SCOBY 

Thành phần vi sinh vật có thể khác nhau tùy thuộc vào nguồn SCOBY (giống 

khởi động) và điều kiện môi trường trong quá trình lên men. Một phân tích cộng đồng 

vi sinh vật trên một số nền văn hóa kombucha đã xác nhận sự hiện diện của nấm men 

và vi khuẩn chiếm ưu thế. 

Các loại nấm men phổ biến trong nuôi cấy kombucha được báo cáo bao gồm 

Saccharomyces cerevisiae, Schizosaccharomyces pombe, Brettanomyces 

bruxellensis, Brettanomyces intermedius, Brettanomyces lambicus, Brettanomyces 

custersii, Zygosaccharomyces sp., Zygosaccharomyces kombuchaensis, 

Zygosaccharomyces rouxii, Saccharomycodes ludwi gii, Kloeckera apiculata, Pichia 

sp., Pichia membranaefaciens, Torulaspora sp., Torulaspora delbrueckii, Candida 

sp., và Zygosaccharomyces bailii [4, 9]. 

Thành phần vi khuẩn được báo cáo trong môi trường nuôi cấy kombucha bao 

gồm các vi khuẩn sản xuất axit axetic như Acetobacter acetic, Komagataeibacter 

xylinum (gần đây được phân loại lại từ Gluconacetobacter xylinum [4,9]), 

Gluconobacter oxydans và Acetobacter Pasteurianus. Các vi khuẩn khác 

(Acetobacter nitơifigens và Gluconacetobacter kombuchae sp. nov.) cũng đã được 
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xác định [4], trong khi ở nuôi cấy kombucha từ Ireland, vi khuẩn axit lactic rất phong 

phú [9]. Tuy nhiên, vi khuẩn axit lactic có thể không cần thiết đối với thành phần vi 

sinh vật kombucha vì chúng không phải lúc nào cũng được tìm thấy trong SCOBY 

[10]. Sự hiện diện bổ sung của Leuconostoc sp., Bifidobacteria sp., Vi khuẩn 

gluconicum, Propionibacter sp., Allobaculum sp. [9], Bacillus coagulans và 

Lactobacillus nageii [4] trong môi trường nuôi cấy kombucha cũng đã được báo cáo. 

Tuy nhiên, các vi sinh vật chiếm ưu thế trong quá trình nuôi cấy kombucha tương ứng 

là động lực cốt lõi của quá trình lên men trà ngọt [10]. 

1.3.1 Nuôi cấy cộng sinh vi khuẩn và nấm men (SCOBY) 

Bản thân SCOBY là một màng sinh học cellulose có nguồn gốc từ quá trình 

lên men trà trước đó. Khi bắt đầu quá trình lên men, màng sinh học có thể được nhìn 

thấy rõ ràng dưới dạng một lớp mỏng nổi trên bề mặt chất lỏng. Trong suốt quá trình 

lên men, các sợi cellulose cực nhỏ do vi khuẩn sản xuất nổi lên trên bề mặt chất lỏng 

và kết tụ lại với nhau. Sự tích tụ của các sợi tạo ra nhiều lớp 'xếp chồng lên nhau' nổi 

trên bề mặt đồ uống. Các lớp tạo nên màng sinh học lớn hơn và chắc hơn trong quá 

trình lên men. Vi khuẩn sống trong màng sinh học dày được cho là cung cấp cơ chế 

bảo vệ đầu tiên khỏi vi khuẩn bên ngoài môi trường và cho phép lưu trữ tài nguyên. 

Màng sinh học đóng vai trò như một rào cản đối với sự khuếch tán của kháng sinh do 

thành phần bẩm sinh của độ nhớt cellulose góp phần bảo vệ kombucha khỏi vi khuẩn 

bên ngoài. 

Trong quá trình lên men, SCOBY có hình dạng rõ ràng hơn, giống như phần 

ngọn của một cây nấm. Kết cấu đặc, giống như thạch và tạo ra mùi có thể so sánh với 

giấm, điều này giải thích cho mùi và vị chua của kombucha. Mùi giống như giấm là 

một dấu hiệu tốt cho thấy SCOBY khỏe mạnh, trong khi bất kỳ mùi khó chịu hoặc 

ẩm mốc nào cũng có thể là dấu hiệu cho thấy SCOBY đang bị hư hỏng hoặc bị ô 

nhiễm. 

Các vi khuẩn acetic acid (Acetobacter aceti, Acetobacter Pasteurianus, 

Gluconobacter oxydans) và các chủng nấm men (Saccharomyces sp., 

Zygosaccharomyces kombuchaensis, Toruposis sp. Pichia sp., Brettanomyces sp.) 

được sử dụng cho quá trình lên men tạo nên mối quan hệ cộng sinh có khả năng ức 

chế sự phát triển và ô nhiễm của các vi sinh vật gây hư hỏng và gây bệnh. 
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Trong điều kiện lên men hiếu khí, vi khuẩn có thể chuyển đổi đường và trà 

trong vòng 7–20 ngày thành đồ uống giải khát có ga nhẹ và có tính axit nhẹ được tạo 

thành từ một số axit (acetic, glucuronic, gluconic), 14 – axit amin, vitamin, 

polyphenol trong trà và một số enzyme thủy phân.  

Tuy nhiên, có một số loài vi sinh vật luôn được tìm thấy trong tất cả các 

SCOBY, chủ yếu được tạo thành từ AAB và nấm men. Bản thân SCOBY được hình 

thành bởi sự hiện diện của các vi khuẩn này tạo thành một tấm thảm động vật. Thảm 

này là do sự hình thành một lớp cellulose mỏng mà nấm men và vi khuẩn bám vào. 

Tổng nồng độ vi khuẩn và nấm men được cho là đạt tới 10⁶–10⁸ CFU/ml trong 

Kombucha sau chu kỳ lên men kéo dài 9 ngày. Một số nghiên cứu đã chỉ ra rằng nấm 

men sẽ đông hơn vi khuẩn trong Kombucha sau khi hoàn thành chu trình lên men. 

1.3.2. Nấm men 

Nấm men đóng vai trò quan trọng trong quá trình lên men. Nấm men thường 

liên quan đến quá trình lên men đồ uống có cồn, là một trong số loài vi sinh vật được 

tìm thấy trong SCOBY. Vai trò của nấm men trong quá trình lên men kombucha là 

chuyển đổi sucrose thành axit hữu cơ, carbon dioxide và ethanol, sau đó được vi 

khuẩn axit axetic sử dụng để tạo thành acetaldehyde và axit axetic.  

Saccharomyces cerevisiae là một trong những chủng nấm men chiếm ưu thế 

được sử dụng trong công nghiệp sản xuất bia, chưng cất và rượu vang do có khả năng 

lên men đường thành ethanol. Tuy nhiên, không chỉ ngành sản xuất bia mà cả ngành 

công nghiệp chưng cất và rượu vang cũng ngày càng quan tâm đến việc sử dụng các 

loài nấm men không phải Saccharomyces để sử dụng cho quá trình lên men hỗn hợp. 

Quá trình lên men hỗn hợp sử dụng nhiều chủng nấm men hoặc sự kết hợp giữa một 

chủng nấm men và vi khuẩn được lựa chọn và sử dụng do khả năng tạo ra hương vị 

thơm độc đáo/phong phú để tăng độ phức tạp của sản phẩm. [4] 

Nấm men không chuyển động, có đường kính khoảng 8 µm và có thể được mô 

tả là có hình cầu hoặc hình bầu dục. Trong khi nấm men thường không liên quan đến 

việc sản xuất ethanol và carbon dioxide. Nấm men cũng là vi khuẩn kỵ khí tùy nghi, 

nghĩa là chúng cần oxy để phát triển. Tùy thuộc vào loài nấm men cụ thể, mức tăng 

trưởng tối ưu là khoảng 20–30°C và độ pH là 4,5–7,0, tuy nhiên, một số loại nấm 

men có thể phát triển ở độ pH thấp tới 2,5. Có một số loại nấm men được các nhà 

khoa học gọi là lên men bắt buộc, có nghĩa là chúng chỉ có thể thực hiện quá trình lên 
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men, trong khi những loại khác chỉ hô hấp. Saccharomyces cerevisiae và Dekkera 

bruxellensis là những loài lên men tùy ý và có khả năng thực hiện cả quá trình lên 

men và hô hấp để sản xuất năng lượng. Tuy nhiên, các loài S. cereviscea và 

Brettanomyces sẽ chỉ hô hấp khi có oxy. Một số nấm men sẽ tiếp tục lên men trong 

điều kiện hiếu khí miễn là nấm men trong nền có đủ lượng đường có thể lên men để 

tiêu thụ. Khả năng lên men của nấm men trong cả môi trường kỵ khí và hiếu khí là 

một lý do khiến nấm men có thể thống trị hệ sinh thái và đánh bại các vi sinh vật 

khác.[9] 

Để đảm bảo rằng chúng có thể duy trì sự cân bằng oxy hóa khử bên trong, nấm 

men sẽ tạo ra một số hợp chất nhất định liên quan đến các yếu tố gây căng thẳng này. 

Ví dụ, glycerol được tạo ra khi nấm men chịu áp suất thẩm thấu cao và axit axetic sẽ 

được tạo ra trong quá trình lên men rượu dẫn đến độ pH của môi trường lên men giảm 

xuống. Quá trình lên men rượu không chỉ tạo ra ethanol và carbon dioxide mà còn 

tạo ra hỗn hợp các hợp chất từ một số nhóm hóa chất khác nhau như este, rượu bậc 

cao và aldehyd. Các hợp chất do nấm men và các vi sinh vật khác tạo ra sẽ có tác 

động lớn hơn đến hương vị và mùi thơm cuối cùng của thành phẩm (kombucha). 

Các chủng nấm men chiếm ưu thế được tìm thấy trong kombucha là: Kloeckera 

sp. Schizosaccharomyces pombe, Saccharomyces ludwigii, S. cerevisiae, 

Torulaspora sp. Zygosaccharomyces bailii và Pichia sp. Ngoài các chủng nấm men 

khác được phân lập từ kombucha, các nhà nghiên cứu khác cũng đã định lượng các 

loại nấm men khác có trong kombucha. [6,11] 

Nuôi cấy cộng sinh của vi khuẩn và nấm men (SCOBY) hoạt động theo cách 

tiếp cận hợp tác, tương hỗ. Nấm men là thành phần quan trọng của SCOBY và chịu 

trách nhiệm chuyển hóa đường và sản xuất ethanol. Nấm men, đặc biệt là nấm men 

ưa thẩm thấu, hoạt động cùng với vi khuẩn axit axetic trong quá trình lên men, cũng 

như tạo ra màng sinh học bề mặt có thể bảo vệ kombucha trong quá trình lên men 

khỏi vi khuẩn lạ, lưu trữ nguồn cung cấp chất dinh dưỡng và cho phép tiếp cận oxy 

với vi khuẩn hiếu khí trong màng sinh học chính nó. 

Trong kombucha, nấm men thuộc chi Saccharomyces tạo ra một loại enzyme 

gọi là 'Invertase' (còn được gọi là β-fructofuranosidase) xúc tác quá trình phân hủy 

disacaride sucrose hoặc đường ăn thành hai thành phần chính là glucose và fructose, 

thông qua quá trình thủy phân. [11] 



 

15 

 

Saccharomyces đóng vai trò cơ bản là chất lên men trong sản xuất bánh mì, 

rượu, bia và tất nhiên là kombucha. Saccharomyces có khả năng chuyển hóa đường 

tốt, sau đó tạo ra ethanol - một phân tử có tính sát trùng. Đổi lại, ethanol được tạo ra 

như một chất chuyển hóa được sử dụng như một cơ chế bảo vệ để ngăn chặn sự phát 

triển của các vi sinh vật bên ngoài trong dung dịch.  

1.3.3. Vi khuẩn axit axetic (AAB) 

Vi khuẩn axit axetic là vi khuẩn đặc trưng nhất trong quá trình lên men 

kombucha. AAB là vi khuẩn gram âm (gram biến đổi) thuộc họ Acetobacteraceae và 

lớp alpha-Proteobacteria. AAB là vi khuẩn không sinh bào tử, chuyển động, rộng 

khoảng 0,5 µm đến dài 1–4 µm, có hình elip đến hình que. [3,11] 

Điều kiện phát triển tối ưu cho AAB là trong khoảng 25–30°C và độ pH từ 

5,0–6,5, tuy nhiên chúng cũng có thể phát triển ở độ pH 3,0–4,0. AAB là vi khuẩn kỵ 

khí bắt buộc, nghĩa là chúng có thể tồn tại trong thời gian dài hơn trong điều kiện 

lượng oxy thấp như có thể tìm thấy trong chai rượu vang hoặc trong quá trình lên men 

hạt cacao. Điều kiện oxy ở mức độ thấp có thể tạo ra vi khuẩn khả thi (sống), tuy 

nhiên không thể nuôi cấy được (VBNC – viable but non-culturable), khiến việc phục 

hồi những vi khuẩn này trở nên khó khăn hơn.[13] 

Sự kết hợp giữa nấm men và vi khuẩn axit axetic (AAB) thúc đẩy quá trình 

lên men và góp phần rất lớn vào thành phần hóa học của kombucha. Có hơn 17 chi 

AAB được tìm thấy trong kombucha thuộc các chi sau Acetobacter, Gluconobacter, 

Gluconacetobacter và Komagataeibacter. Trong một số nghiên cứu khác nhau, các 

loài vi khuẩn axit axetic chiếm ưu thế nhất được tìm thấy là: Acetobacter xylinum, A. 

xylinoides, A. acetic, A. pausterianus và Bacterium gluconicum. A. xylinum, đã được 

phân loại lại thành Gluconacetobacter xylinum, và được coi là một trong các loài vi 

khuẩn sản xuất cellulose tốt nhất trong số những vi khuẩn được tìm thấy trong 

kombucha. [18] 

Điều quan trọng nhất trong số những loài này là các loài sản sinh ra cellulose 

vi khuẩn, chẳng hạn như Komagataeibacter xylinus, gần đây đã được phân loại lại từ 

Gluconacetobacter xylinus và được coi là chất sản xuất cellulose vi khuẩn được 

nghiên cứu tốt nhất và hiệu quả nhất ở kombucha. Các loài Komagataeibacter cũng 

có khả năng tích lũy tới 10–20% axit axetic trong môi trường, trong khi các loài 

Acetobacter chỉ có thể tích lũy tối đa 8% axit axetic. [11,18] 
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Ngoài axit axetic và cellulose vi khuẩn, AAB còn chịu trách nhiệm sản xuất 

axit glucuronic. Axit uronic này được sản xuất từ glucose, được chuyển hóa thành 

axit gluconic và sau đó chuyển thành axit glucuronic mang lại cho người tiêu dùng 

nhiều lợi ích sức khỏe. 

AAB nổi tiếng là khó phân lập thông qua các phương pháp phụ thuộc vào nuôi 

cấy do nó không sẵn sàng tuân thủ môi trường thạch. Do đó, các kết quả khác nhau 

về số lượng AAB đã thay đổi từ không thể phát hiện được đến hơn 8,5 log CFU trên 

mỗi gam hạt kombucha. Tuy nhiên, AAB có thể được lấy từ các nguồn tự nhiên như 

nước ép có cồn (rượu táo và rượu vang) và các loại bia khác nhau. AAB mang đến 

cho kombucha và các thực phẩm khác hương vị giống như giấm [10]. Tuy nhiên, 

chúng cũng có thể liên quan đến việc làm hư hỏng thực phẩm và đồ uống như bia, 

rượu, nước ngọt và trái cây. AAB của các chi Acetobacter và Gluconobacterar được 

coi là tác nhân gây hư hỏng bia và rượu vang. Nuôi cấy axit axetic chủ yếu được sử 

dụng để sản xuất giấm, đó là lý do tại sao không có gì ngạc nhiên khi kombucha có 

các yếu tố hương vị giống giấm. AAB có thể được nuôi cấy bằng cách oxy hóa ethanol 

thành axit axetic. 

1.3.4. Vi khuẩn axit lactic (LAB) 

Vi khuẩn axit lactic (LAB) là các vi sinh vật gram dương, kỵ khí hoặc vi hiếu 

khí, không sinh bào tử được phân lập từ nhiều môi trường khác nhau như sữa, bề mặt 

thực vật, bên trong miệng, đường tiêu hóa, đường âm đạo của người và động vật. 

LAB thuộc ngành Firmicutes và được đặc trưng dựa trên các đặc điểm trao đổi chất, 

sinh lý và hình thái nhất định của chúng. Như đã nêu trước đây, không sinh bào tử có 

hình que (Lactobacillus) hoặc hình cầu (Leuconostoc, Lactococcus, Oenococcus). Sự 

tăng trưởng tối ưu cho các vi sinh vật này là từ 25 – 40°C và độ pH từ 4,0–6,0. Do 

trước đây chúng được sử dụng trong quá trình lên men sữa (sữa chua, kefir và pho 

mát), LAB đã nhận được trạng thái GRAS (thường được công nhận là an toàn) bởi 

Cục Quản lý Thực phẩm và Dược phẩm Hoa Kỳ (FDA). Một số LAB cũng đã được 

phân loại là chế phẩm sinh học do lợi ích tăng cường sức khỏe của chúng.[10] 

Mặc dù LAB được biết đến nhiều nhất với khả năng sản xuất axit lactic, nhưng 

chúng có thể tạo ra các chất chuyển hóa khác như ethanol, axit axetic, carbon dioxide, 

diacetyl và mannitol. LAB có thể được phân loại thành nhiều nhóm: lên men đồng 

nhất (Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Pediococcus, Streptococcus), lên 
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men dị thể bắt buộc (Leuconostoc, Lacobacillus, Oenococcus, Weisella ) và lên men 

dị thể tùy ý (Lactobaccilus). Các chất lên men đồng nhất tương đối đơn giản ở chỗ là 

sẽ tiêu thụ glucose bằng con đường EMP dẫn đến việc sản xuất axit lactic làm sản 

phẩm cuối cùng. Các chất lên men dị thể phức tạp hơn một chút ở chỗ chúng sẽ 

chuyển hóa glucose bằng con đường pentose phosphate tạo ra axit lactic, carbon 

dioxide và ethanol là sản phẩm cuối cùng chính. Nếu có mặt fructose thay vì glucose, 

axit axetic được tạo ra thay vì ethanol, trong khi đó fructose sẽ bị khử thành mannitol. 

Các chất dị thể tùy ý sẽ chuyển hóa glucose thông qua con đường lên men đồng nhất, 

đồng thời chuyển hóa pentose và axit gluconic thông qua con đường lên men dị 

thể.[11] 

Sự hiện diện của vi khuẩn axit lactic (LAB) được tìm thấy trong kombucha là 

không nhất quán. Thông thường, LAB hoàn toàn không được tìm thấy, hoặc hiện diện 

với số lượng thấp. Tuy nhiên, trong quá trình lên men kombucha thương mại, LAB 

có xu hướng được phát hiện với số lượng cao hơn.[21] 

1.4. Những nghiên cứu về nguyên liệu dùng để lên men trà Kombucha 

1.4.1 Trà 

Trà hay chè là loại đồ uống có tính lịch sử lâu đời và phổ biến trên thế giới. 

Hầu như tất cả các loại trà trên thế giới đều được làm từ một loài thực vật, đó là cây 

chè, có tên khoa học Camellia Sinensis. Ngoài ra hiện nay có một số loại loại trà 

không được chế biến từ cây từ cây chè mà được sản xuất từ các loại cây hoa cỏ khác 

nhưng cũng sao khô và dùng để ủ nước uống như trà vằng, trà vối, trà atiso, trà hoa 

hồng, trà hoa cúc, trà gừng, trà quế…thì sẽ gọi chung là trà-thảo-mộc.  

 

Hình 1.1. Cây chè 
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Mặc dù trà có lịch sử hàng nghìn năm và ghi dấu đậm chất vào các nền văn 

hoá châu Á, đặc biệt là Trung Quốc. Nhưng, mỗi địa phương thường phổ biến một 

vài loại trà nhất định, như Trung Quốc: gắn liền với cây chè, có thập đại danh trà 

Trung Hoa; Nhật Bản: trà bột và trà xanh; Đài Loan: trà Ô Long; Anh Quốc: trà đen; 

Việt Nam: trà xanh… Trà đen, trà xanh, trà ô long, trà trắng và rất nhiều loại trà khác 

(trừ khi chúng là trà “thảo dược”, không phải trà). Từ cây chè thật, đều được lấy từ 

cùng một cây, chỉ được chế biến theo các cách khác nhau[15]. 

Trà Kombucha chính là các vi sinh vật, các vi khuẩn có lợi được lên men trong 

nước trà và đường đã được sử dụng từ rất lâu. Trà đen là dạng trà phổ biến nhất được 

sử dụng để lên men trà Kombucha truyền thống. 

Màu sắc đặc trưng của trà đen được tạo ra do hoạt động của các enzyme 

polyphenol oxidasetype, hay thường được gọi là “quá trình lên men” của lá chè tươi 

trong khi chế biến [19]. Quá trình lên men này sẽ oxy hóa và các polyphenol có thành 

phần chủ yếu là catechin thành các loại polyme khác nhau [18]. Giá trị dinh dưỡng 

của trà đen chủ yếu là từ các polyphenol trong trà được cho là có nhiều hoạt tính sinh 

học với nhiều tác dụng chống oxy hóa, giảm các bệnh ung thư, ức chế viêm và tác 

dụng bảo vệ chống lại bệnh tiểu đường, tăng lipid máu và béo phì. 

 

Hình 1.2. Trà đen 

Thành phần hóa học trong trà sẽ phụ thuộc vào điều kiện khí hậu, cách làm 

vườn, đất, độ cao sinh trưởng, mùa hái, phân loại, phân loại, hay điều kiện chế biến, 

chiết xuất, bảo quản [15]. 
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Các polyphenol chính trong trà đen bao gồm theaflavins và catechin. Cả 

theaflavins và catechin đều đóng góp vào hoạt tính sinh học của trà đen [15]. Ngoài 

ra, trong trà đen còn tồn tại một số hợp chất hoạt tính sinh học khác: 

- Flavonol chiếm 3% trọng lượng khô của lá trà đen, flavonoid gắn với β-

glucoside có thể được hấp thu và chuyển hóa bởi enzymes (ví dụ như β-glucosidases 

và LPH-lactase-phlorizin hydrolase) trong ruột non. 

- Thearubigin là nhóm sắc tố phenolic phong phú nhất được tìm thấy trong trà 

đen và chúng được coi là các hợp chất cao phân tử được hình thành trong quá trình 

oxy hóa. 

Do khả năng hòa tan cao trong nước nóng, chúng chiếm từ 30 đến 60% chất 

rắn trong dịch trà đen [15,18]. 

- L-Theanine và Gamma-aminobutyric acid là các acid amin không phải 

protein với hàm lượng được báo cáo trong trà trắng cao hơn so với các loại trà khác. 

- Lượng acid gallic trong trà đen tương đối cao hơn trong trà xanh do quá trình 

khử ester hóa của flavan-3-ols được thay thế 3-galloyl hoặc bằng tác động của các 

esterase hoặc trong quá trình xử lý oxy hóa [15] 

 Nhu cầu ngày càng tăng và dân số ngày càng có ý thức về sức khỏe trong việc 

tiêu thụ đồ uống toàn cầu thúc đẩy sự phát triển của nhiều loại đồ uống Kombucha 

mới sử dụng nhiều loại thực vật và trái cây. Bởi vậy Kombucha không chỉ được lên 

men từ trà xanh hay trà đen mà hiện nay còn được lên men từ rất nhiều loại trà thảo 

mộc khác. Nhiều nghiên cứu trên thế giới đã nghiên cứu tính chất và vi sinh vật lên 

men trà Kombucha ở những loại trà khác nhau. 

Shaiful Adzni Sharifudin và các cộng sự đã nghiên cứu Quá trình lên men và 

đặc tính của trà Kombucha trên chất nền là trà làm từ đu đủ. Nghiên cứu này đã phân 

lập, xác định và mô tả các vi sinh vật có trong men Kombucha.  Và sau quá trình lên 

men 4 ngày đã thấy có 1,45–1,62% axit axetic với ít hơn 0,5% ethanol trong mẫu đu 

đủ kombucha. Những kết quả sơ bộ này cho thấy tiềm năng sử dụng các chủng phân 

lập này làm các nền văn hóa khởi đầu để sản xuất đồ uống lên men chức năng mới từ 

cùi và lá đu đủ. [27] 

Một số nghiên cứu đã đánh giá tiến trình sản xuất đồ uống lên men và cellulose 

vi khuẩn bằng cách sử dụng nấm trà trên các nguyên liệu thô thay thế có được đồ 



 

20 

 

uống có chức năng từ lá cây, chất chiết xuất từ thảo mộc, bột rau quả, nước ép trái 

cây hoặc sữa [4]. 

Trong nghiên cứu về sự phát triển một loại nước giải khát sử dụng nước ép 

nho đỏ làm cơ chất thay thế, kết quả cho thấy rằng sau 6 ngày lên men, nước trái cây 

lên men Kombucha cho thấy hoạt tính kháng khuẩn đối với tất cả các vi khuẩn được 

thử nghiệm và có được một hương vị chua đặc biệt [6]. 

Một nghiên cứu khác sử dụng nấm trà “Kombucha” để lên men nước ép lựu 

tự nhiên để tạo ra một loại đồ uống lên men với hàm lượng cao acid glucuronic bằng 

cách nuôi trồng nước ép lựu tự nhiên dưới sự kết hợp tối ưu hóa của ba nồng độ đường 

sucrose riêng biệt, nhiệt độ lên men và thời gian chế biến trong 14 ngày. Kết quả cho 

thấy rằng dữ liệu thu được từ nước ép lựu tự nhiên có thể là một ứng cử viên tiềm 

năng để phát triển hơn nữa như một loại đồ uống chức năng để hỗ trợ lượng acid 

glucuronic tối đa hàng ngày của con người (45 mg cho một người lớn 70 kg) [6].  

Trong nghiên cứu về Goji berry đỏ (Lycium barbarum L.) và goji berry đen 

(Lycium ruthenicum Murr.). Được coi là cơ chất để sản xuất nước giải khát kombucha 

và các đặc tính hóa lý, cảm quan và in vitro tổng phenolic và khả năng sinh học chống 

oxy hóa của chúng được so sánh với trà đen kombucha. Tác giả đã chứng minh rằng 

quả goji berry đen và quả goji đỏ phù hợp để sản xuất nước giải khát kombucha. Tuy 

nhiên, quả goji berry kombucha đen là loại nước giải khát được ưa chuộng nhất về 

mọi mặt tính chất cảm quan [6,7]. 

Một nghiên cứu về lên men Kombucha từ Cascara có bổ sung thanh long đỏ 

(Hylocereus polyrhizus) với thời gian lên men khác nhau, kết quả cho thấy việc xử lý 

trái cây có ảnh hưởng rất đáng kể đến hàm lượng ethanolcủa kombucha cascara. Thời 

gian lên men có ảnh hưởng rất đáng kể đến hàm lượng ethanolvà tổng chất rắn hòa 

tan của kombucha cascara. Cần nghiên cứu thêm để giảm nồng độ cồn của kombucha 

với trái cây được thêm vào trong lần lên men thứ hai [8]. 

Về quá trình lên men Kombucha trong nước giải khát việt quất (Vaccinium 

myrtillus) và tác dụng bảo vệ dạ dày in vivo của nó trong 15 ngày, có được kết luận 

rằng việc sử dụng việt quất làm cơ chất thay thế cho quá trình lên men đồ uống 

kombucha là thuận lợi về các khía cạnh hóa lý, do hàm lượng các hợp chất phenolic, 

tannin và anthocyanins tăng lên trong đồ uống lên men. Tuy nhiên, quá trình lên men 

gây ra hoạt động chống oxy hóa nhỏ hơn so với đồ uống chưa lên men [25]. 



 

21 

 

Có đánh giá việc sản xuất Kombucha bằng sự kết hợp của trà đen và nước ép 

táo. Kết quả cho thấy rằng việc sử dụng nước ép táo làm cơ chất nuôi cấy cùng với 

trà đen để lên men trà Kombucha đã cải thiện hàm lượng phenol tổng số. Ngoài ra, 

có tiềm năng sản xuất thương mại đồ uống lên men từ trà Kombucha [26]. 

1.4.2 Đường 

Đối với trà Kombucha, việc bổ sung đường không phải là chất tạo vị ngọt cho 

sản phẩm mà đóng vai trò là tiền chất cho vi sinh vật sử dụng trong quá trình lên men 

để chuyển hóa các chất khác có lợi cho sức khỏe của người tiêu dùng [11] 

Đường hay được sử dụng để lên men trà Kombucha là đường sucrose hay còn 

goi là đường tinh luyện - là một loại đường tự nhiên được tìm thấy trong nhiều loại 

trái cây, rau quả và ngũ cốc. Đặc biệt, sucrose có trong thực phẩm chế biến và tinh 

chế trên quy mô công nghiệp rộng lớn thường được chiết xuất từ đường mía hoặc củ 

cải đường. 

Đường sucrose được chia thành nhiều loại, sử dụng rộng rãi để làm ngọt, bảo 

quản và tạo kết cấu trong chế biến thực phẩm chẳng hạn như kẹo, kem, ngũ cốc ăn 

sáng, thực phẩm đóng hộp, soda và đồ uống có đường khác. 

Tuy nhiên việc sử dụng quá nhiều đường sucrose cũng gây ra nhiều tác dụng 

phu cho sức khoẻ người tiêu dùng như tình trạng bệnh tiểu đường, béo phì, sâu răng… 

Hiện nay cũng có những nghiên cứu tập trung vào việc thay thế đường sucrose 

bằng các loại đường khác như đường mật mía hay thốt nốt. Đường mật mía và đường 

thốt nốt có hương vị và giá trị dinh dưỡng độc đáo có thể ảnh hưởng đến hệ thống lên 

men Kombucha và mang lại hiệu quả có lợi cho người tiêu dùng. Mật mía không chỉ 

hấp dẫn vì giá thành thấp mà còn vì sự hiện diện của các thành phần khác như khoáng 

chất, hợp chất hữu cơ và vitamin.  

 

Hình 1.3. Đường mật mía 
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Ngoài ra, một loại đường được sản xuất từ nhựa cây của nụ hoa dừa cắt được 

gọi là đường thốt nốt. Đây là chất tạo ngọt truyền thống ở các vùng Nam và Đông 

Nam Á giàu một số vi chất dinh dưỡng, khoáng chất, vitamin và axit amin.  

 

Hình 1.4. Đường thốt nốt 

Một số nghiên cứu đã đánh giá khả năng dùng đường mật mía và đường thốt 

nốt để lên men trà Kombucha. Kết quả cho thấy sự hình thành sinh khối, hàm lượng 

glucose và sucrose cao hơn đáng kể đối với trà kombucha lên men bằng đường mật 

mía. Hơn nữa, trà kombucha lên men bằng đường thốt nốt thể hiện hoạt tính chống 

oxy hóa cao và hàm lượng phenol tổng thể cao. Nghiên cứu hiện tại chứng minh rằng 

trà kombucha lên men bằng đường mật mía được khuyến nghị sử dụng như một loại 

đồ uống chức năng vì lợi ích sức khỏe và ngăn ngừa các bệnh liên quan đến quá trình 

oxy hóa. Ngoài ra, đường mật mía và đường thổt nốt là những chất thay thế đường 

tốt cho sucrose và các loại đường khác thường được sử dụng trong quá trình lên men 

kombucha. [15,18, 25] 

Một số tính chất nổi bật của SCOBY  

Màng sinh học kombucha hay màng cộng sinh giữa vi khuẩn và nấm men 

(SCOBY) là một biofilm thu được từ sự kết hợp cộng sinh giữa nấm men và vi khuẩn 

axetic, còn được gọi là "trà nấm", vì trông giống như một tấm thảm nấm khi được 

nuôi cấy trong điều kiện tĩnh. Biofilm này phát triển trong trà được làm ngọt và làm 

mát để tạo thành một màng celullose [6]. 

SCOBY là tên gọi thông thường của màng dạng gel celullose hình thành trên 

bề mặt trà và có chức năng thực hiện quá trình lên men để thu được kombucha. Còn 

được gọi là "mẹ của kombucha", SCOBY có tên này vì nó sẽ tạo ra thức uống và một 

màng mới. Các màng celullose được hình thành theo từng lớp, với lớp gần bề mặt 
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hơn luôn là lớp mới nhất. Các vi sinh vật (vi khuẩn và nấm men) được chứa trong ma 

trận cellulose này và chịu trách nhiệm cho quá trình lên men kombucha [18] 

 

 

Hình 1.5. Quan sát SEM bề mặt cellulose Kombucha khô ở độ phóng đại 7000 

lần (A) và mặt cắt ngang (7000 lần) (B) của màng cellulose.  (Celeste Cottet, Yuly 

A., Ramirez-Tapias, etc…Biobased Materials from Microbial Biomass and Its 

Derivatives DOI:10.3390/ma13061263)  

Sự phát triển của nhóm vi khuẩn và nấm men này tạo ra các màng mới dày 

hơn có hình dạng giống vật chứa của chúng trong đó đồ uống được pha chế và làm 

tăng hiệu ứng cộng sinh giữa vi khuẩn và nấm men. SCOBY giữ vi khuẩn acetic trên 

bề mặt, cung cấp đủ oxy cho sự phát triển của chúng và đẩy nấm men ra khỏi tác động 

của oxy vì chúng được chứa ở phần dưới của lớp phủ, cho phép thực hiện quá trình 

lên men kỵ khí. Một số nghiên cứu đã chỉ ra rằng thành phần vi sinh của trà SCOBY 

hoặc nấm có thể thay đổi giữa các lần lên men [2,5,7]. Tùy thuộc vào các yếu tố như 

nguồn gốc, khí hậu, vị trí địa lý và môi trường được sử dụng cho quá trình lên men 

[12]. Tuy nhiên, vi khuẩn dồi dào nhất trong môi trường nuôi cấy cộng sinh thuộc về 

chi Acetobacter và Gluconobacter [6]. Trong số các vi khuẩn axetic có trong thành 

phần kombucha, Acetobacter xylinum là giống được chú ý nhất vì hầu hết cellulose 

tạo nên SCOBY được tổng hợp bởi nó [18,20]. Hoạt động của A. xylinum trong trà 

bắt đầu từ quá trình oxy hóa glucose thành axit gluconic. Một quá trình chuyển hóa 

đặc hiệu khác dẫn đến quá trình tổng hợp cellulose của vi khuẩn, tạo thành biofilm 

vẫn còn trên bề mặt chất lỏng. Quá trình này bao gồm quá trình tổng hợp uridine 

diphosphate-glucose (UDPGlc), là tiền chất của cellulose, do đó mỗi tế bào 

Acetobacter có thể trùng hợp tới 200.000 các gốc glucose mỗi giây trong chuỗi β-1,4-

glucan. Ưu điểm của hình thức sản xuất cellulose này là vi khuẩn sinh sôi trong điều 

http://dx.doi.org/10.3390/ma13061263
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kiện được kiểm soát và có thể sản xuất cellulose từ nhiều nguồn carbon khác nhau, 

bao gồm glucose, ethanol, sucrose và glycerol [9]. 

Theo một số nghiên cứu gần đây, cellulose vi khuẩn có các đặc tính độc đáo 

như độ kết tinh cao, độ bền kéo cao, cực kỳ không tan trong hầu hết các dung môi, 

khả năng tạo khuôn, độ trùng hợp cao, mỏng hơn 100 lần so với sợi cellulose thu 

được từ thực vật, và khả năng giữ nước của nó lớn hơn 100 lần. Do đó, ứng dụng của 

flm này có thể được sử dụng cho các mục đích khác nhau trong nhiều lĩnh vực, chẳng 

hạn như thực phẩm, bao bì hoặc thuốc [8,15]. Một số yếu tố có thể được xem xét để 

tối đa hóa và tối ưu hóa sản lượng cellulose vi khuẩn thu được từ kombucha, cụ thể 

là: thể tích của môi trường được nuôi cấy, thời gian ủ, diện tích và chiều cao của bề 

mặt [13,22]. 

Cellulose vi khuẩn sở hữu các đặc tính như khả năng hấp thụ nước cao, khả 

năng tương thích sinh học, độ bền cơ học cao và độ xốp, làm cho nó phù hợp để ứng 

dụng trong bao bì ăn được và tăng cường thực phẩm [3]. Hơn nữa, đặc tính kháng 

khuẩn của cellulose vi khuẩn làm cho nó có hiệu quả chống lại các vi khuẩn Gram 

dương có hại như Staphylococcus, Bacillus, Pseudomonas và Enterobacter và các vi 

khuẩn Gram âm như Escherichia coli [6]. Kombucha có hàm lượng cao các lợi khuẩn, 

chất chống oxy hóa, chống viêm, chống ung thư và tác dụng chống tiểu đường [2]. 

Polyphenol và các hợp chất tạo hương vị dễ bay hơi có trong trà kombucha, chẳng 

hạn như theaflavin, đã được chứng minh là có tác dụng kiểm soát mức cholesterol 

bằng cách ức chế quá trình oxy hóa triglyceride và LDL [8] và hỗ trợ kiểm soát cân 

nặng [5,9]. 

Một nhóm các nhà khoa học thuộc trường Đại học Công nghệ Montana (Hoa 

Kỳ), đứng đầu là PGS Katherine Zodrow, đã nghiên cứu thành công màng lọc nước 

bằng SCOBY từ hỗn hợp đường, trà đen, giấm trắng chưng cất và nước lên men.  

Khi tiếp xúc với không khí, chất lỏng này hình thành một màng thẩm thấu 

mỏng, được tạo thành bởi các tấm xenlulo xếp chồng lên nhau nhờ vi khuẩn 

Acetobacter. Đây là nơi sinh sống của các vi khuẩn và nấm thuộc họ nấm men, cũng 

chính là SCOBY, thường được sử dụng để làm món đồ uống lên men kombucha. 

Để so sánh, người ta đã tiến hành thí nghiệm lọc nước lấy từ hai hồ chứa và 

sông Montana, sử dụng tấm lọc SCOBY và tấm lọc polyme được sử dụng rộng rãi 

trên thị trường. 
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Mặc dù cả hai màng lọc này đều có hiệu quả trong việc giữ lại vi khuẩn có hại, 

người ta thấy rằng màng SCOBY tốt hơn đáng kể trong việc chống lại quá trình tạo 

mảng bám sinh học, hiện tượng các vi khuẩn tạo ra lớp màng nhầy làm cản trở dòng 

chảy của nước. Nhờ thế, tấm lọc SCOBY có thể duy trì tốc độ lọc nước nhanh trong 

một khoảng thời gian dài hơn so với tấm lọc polyme. Ngoài ra, nếu trên màng lọc 

SCOBY có hình thành lớp màng sinh học nói trên, lượng vi khuẩn có trên màng đó 

cũng ít hơn đáng kể so với khi sử dụng tấm lọc polyme. Các nhà khoa học tin rằng 

tác dụng chống tạo mảng bám sinh học có thể là do vi khuẩn Acetobacter tạo ra axit 

axetic, ngăn cản sự phát triển của các loại vi khuẩn khác.  Ngoài ra, màng SCOBY 

còn ưu việt ở chỗ, nó có khả năng tự phục hồi khi bị tổn thương nhờ các vi khuẩn 

sống bên trong. 

1.5. Tình hình nghiên cứu trong nước về Kombucha và SCOBY 

Từ năm 2020, loại trà Kombucha tại Việt Nam mới được nhiều người biết hơn 

nhờ các youtuber, các nhóm cộng đồng trên facebook đã quảng bá cũng như và hướng 

dẫn làm Kombucha tại nhà. 

Tuy nhiên, Kombucha được chế biến không đúng cách dễ gây ảnh hưởng xấu 

đến sức khỏe. Đây là lý do vì sao kombucha đóng chai xuất hiện ngày càng nhiều trên 

các kệ hàng siêu thị trên thế giới. Các nhà sản xuất đã đầu tư dây chuyền sản xuất trà 

kombucha khép kín nhằm mang đến sản phẩm đóng chai an toàn tới sức khỏe người 

dùng. 

 

Hình 1.6. Trà lon đóng chai STAR KOMBUCHA 
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Kể từ khi Kombucha nhận được sự thu hút sự chú ý của người tiêu dùng Việt 

Nam và lựa chọn là thức uống lên men tốt cho sức khỏe. Loại nước giải khát hữu cơ 

này hạn chế sử dụng có đường và được coi là sự thay thế lành mạnh. Trà kombucha 

này không phải ai cũng làm được tại nhà nhất là đối với người bận rộn. Bởi vậy, trà 

Kombucha đóng chai, đóng gói sẵn đã được cho ra đời để phục vụ nhu cầu của nhiều 

người.  

Đặc điểm của Kombucha này đó là đã được trải qua quá trình chế biến tỉ mỉ, 

cẩn thận, và chọn được những sản phẩm chất lượng nhất. Bên cạnh đó còn được bổ 

sung thêm các vị trái cây, vitamin giúp tăng hàm lượng dinh dưỡng và ngon hơn. 

Các nghiên cứu về trà Kombucha cũng thu hút được sự quan tâm của các nhà 

nghiên cứu trong nước. Nhận thấy nhu cầu thị trường về sản phẩm này tại Việt Nam 

rất cao, việc nghiên cứu để đa dạng hóa dòng sản phẩm này trên thị trường cũng như 

tạo ra những sản phẩm phù hợp với nhu cầu thị hiếu của người Việt Nam là điều cần 

thiết. Quá trình lên men phụ bổ sung trái cây và ép nước từ trái cây là một bước không 

bắt buộc trong quá trình làm Kombucha. Tuy nhiên, đây chính là một công đoạn quan 

trọng để tạo ra sự đa dạng và hoàn chỉnh chất lượng sản phẩm để tạo ra các dòng 

Kombucha có hương vị đặc trưng phù hợp với thị hiếu người tiêu dùng. Nguyễn Lê 

Ý Nhi và cộng sự (Trường Đại học Công nghiệp Thực phẩm TP.HCM) thực hiện 

‘‘Nghiên cứu quá trình lên men phụ (F2) trà kombucha oolong nhãn’’. Với nghiên 

cứu ngày trà Kombucha được lên men bằng trà oolong để thu được nước trà F1, sau 

đó sẽ nối tiếp 1 quá trình lên men phụ F2 có bổ xung nhãn để tăng hương vị và tạo ra 

giá trị khác biệt cho sản phẩm. 

Lê Thị Diệu Hương cũng thực hiện “Nghiên cứu điều kiện lên men và phương 

pháp sản xuất trà Kombucha dâu tằm” cũng nhằm mục đích sử dụng loại trái cây bản 

địa tại Việt Nam là dâu tằm để sản xuất trà Kombucha. Sau khi lên men F2 mới dịch 

siro dâu tằm trà Kombucha thành phẩm sẽ có mùi thơm dễ chịu của trái dâu tằm, át 

được vị dấm nhẹ khi lên men F1 Kombucha đồng thời có màu sắc tự nhiên đẹp bắt 

mắt người tiêu dùng. 

Nguyễn Như Ngọc và cộng sự đã thực hiện “Nghiên cứu hoạt tính chống oxy 

hóa và đặc tính probiotics của trà kombucha lên men bằng táo đỏ và lá trà đen cho 

thấy trong 10 ngày lên men trà Kombucha táo đỏ hàm lượng táo đỏ giúp gia tăng các 

hoạt tính chống oxy hóa. Ở ngày lên men thứ 6 được cho là thời gian lên men thích 
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hợp nhất đối với sản phẩm trà Kombucha táo đỏ, vì các hoạt tính như khả năng khử 

gốc tự do DPPH tăng và duy trì. Các chủng vi sinh vật Komagataeibacter 

saccharivorans, Levilactobacillus brevis và Saccharomyces cerevisiae cho thấy đối 

với chủng L.brevis có khả năng sống sót tốt nhất trong điều kiện môi trường acid - 

mật. 

Đối với các sản phẩm lên men tự nhiên, quá trình lên men phụ thuộc hoàn toàn 

vào hệ vi sinh vật bản địa. Các nghiên cứu về hệ vi sinh vật liên quan đến quá trình 

lên men được quan tâm đặc biệt vì nó giúp lựa chọn giống khởi động tốt và điều khiển 

quá trình lên men để tạo ra sản phẩm với các đặc tính mong muốn. Đinh Thị Ngọc 

Mai và cộng sự thuộc Trung tâm nghiên cứu nguồn gen, Trường Đại học Phenikaa, 

Hà Nội, Việt Nam đã nghiên cứu và Phân lập và xác định đặc tính của các vi khuẩn 

acetic trong trà Kombucha. Vi khuẩn acetic cũng chuyển hóa glucose thành acid 

gluconic, sau đó thành acid glucoronic. Acid glucoronic được ghi nhận là liên quan 

đến tác dụng bảo vệ gan của Kombucha. Thêm vào đó, vi khuẩn acetic cần oxi cho 

lên men, sử dụng đường làm nguồn cacbon và năng lượng để tạo ra màng sinh học 

chứa cellulose. Thành phần cellulose trong màng có đường kính nhỏ hơn, độ tinh 

khiết cao hơn, cấu trúc chặt chẽ hơn so với cellulose thực vật và là nguyên liệu tuyệt 

vời với nhiều ứng dụng trong y học, vật liệu nano, thực phẩm. 

Tại Việt Nam, trà Kombucha chủ yếu được lên men thủ công theo quy mô hộ 

gia đình từ nhiều nguồn giống khác nhau, thường không kiểm soát được vi sinh vật 

gây bệnh, gây hại dẫn đến dễ bị tạp nhiễm; không chủ động được giống, cũng như tỷ 

lệ các chủng vi sinh vật trong giống; không khai thác được triệt để lợi ích của các 

chủng vi sinh vật có lợi dẫn đến chất lượng sản phẩm không ổn định. Mặt khác, các 

thành phần có giá trị dược liệu của trà Kombucha nói chung, cũng như acid glucuronic 

được báo cáo có vai trò quan trọng trong cơ chế giải độc ở gan của người và động vật 

vẫn chưa được khai thác triệt để nhằm nâng cao giá trị lợi ích và chức năng của sản 

phẩm. Do đó, Nguyễn Thị Phương và Nguyễn Thúy Hương (Trường Đại học Bách 

Khoa Thành phố Hồ Chí Minh) thực hiện nghiên cứu “Phân lập và tuyển chọn hệ 

cộng sinh giữa nấm men và vi khuẩn trong lên men trà thủy sâm (Kombucha) nhằm 

nâng cao hàm lượng acid glucuronic”.  

Nhà thiết kế Trần Hùng biến con giấm SCOBY thành thời trang ứng dụng 

trong bộ sưu tập thứ 12 ra mắt tại London Fashion Week. Mang tinh thần siêu thực 
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(Surrealism), bộ sưu tập có tông màu chủ đạo là nude, đen và trắng, thể hiện sự bứt 

phá của Trần Hùng khi sử dụng chất liệu da thuần chay từ Scoby - con giấm nuôi 

bằng nước trà. Đây là chất liệu mới mẻ mà ở Việt Nam, Trần Hùng tiên phong theo 

đuổi ứng dụng trong thời trang. Việc tạo ra những chất liệu thân thiện với môi trường 

là vấn đề đang được nhiều thương hiệu thời trang bền vững trên thế giới quan tâm. 

Bằng cách sử dụng con giấm Kombucha, Trần Hùng muốn mang đến những ý tưởng 

mới mẻ cho thời trang hiện đại. 

 

Hình 1.7. Những thiết kế thời trang từ SCOBY của nhà thiết kế Trần Hùng 

Tuy vậy vẫn chưa có một nghiên cứu trong nước dành cho Scoby với vai trò 

là một sản phẩm thực phẩm giàu celullose. Đây là một hướng đi mới cho sản phẩm 

từ phụ phẩm của trà kombucha. Việc thương mại hóa màng SCOBY này có thể biến 

màng cellulose thành một loại loại thực phẩm có giá trị, phù hợp thị hiếu tiêu dùng 

đồng thời thúc đẩy các hoạt động bền vững. 
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CHƯƠNG 2: PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU, ĐỐI TƯỢNG, PHẠM VI 

NGHIÊN CỨU VÀ NỘI DUNG NGHIÊN CỨU. 

2.1 Đối tượng và phạm vi nghiên cứu 

Đối tượng nghiên cứu xuyên suốt quá trình là giống trà Kombucha được lên men 

và bảo quản tại phòng thí nghiệm Công nghệ Thực Phẩm và lớp màng cellulose 

SCOBY được hình thành trong thời gian lên men trà Kombucha.  

Giống trà được lên men theo phương pháp truyền thống với nguồn giống được lên 

men và lưu trữ tại hộ gia đình ở Đà Nẵng. Sau khi lấy giống trà Kombucha, sử dụng 

các thành phần cho môi trường lên men là trà đen, đường làm môi trường giữ giống. 

Giống trà Kombucha được nuôi giữ giống liên tục tại phòng thí nghiệm Công nghệ 

Thực phẩm nhằm mục đích cung cấp giống cho việc giảng dạy và nghiên cứu. 

 

Hình 2.1 Giống trà Kombucha. 

Trà được sử dụng là trà đen Tân cương 

Đường tinh luyện của công ty đường Biên Hòa.   

Hoá chất dụng cụ tại phòng thí nghiệm của khoa Công nghệ Hoá học- Môi trường, 

trường Đại học Sư phạm Kỹ Thuật, Đại học Đà Nẵng. 

2.2 Nội dung nghiên cứu 

Trong nghiên cứu này quá trình lên men trà Kombucha với lượng trà cố định 

là 5g dùng 1000 ml nước sôi để pha trà và ủ trong vòng 10 phút. Tiếp theo, lọc chiết 

dịch trà rồi bổ sung đường vào dung dịch nước trà, hòa tan hết lượng đường, để nguội 
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đến 20-30oC và bổ sung dung dịch giống khởi động trà Kombucha và một phần nhỏ 

SCOBY vào hỗn hợp. Tiến hành lên men ở nhiệt độ phòng thí nghiệm khảo sát quá 

trình hình thành SCOBY. 

Thời gian lên men trong thuyết minh đề xuất lúc đầu là 21 ngày. Tuy nhiên 

sau khi nghiên cứu tài liệu và phương pháp lên men thì thời gian lên men trà 

Kombucha thường được khảo sát trong 14 ngày vì sau 14 ngày hàm lượng acid acetic 

tăng cao, pH quá thấp sẽ làm ảnh hưởng đến chất lượng của sản phẩm thực phẩm. 

Bởi vậy trong phương pháp và bố trí thí nghiệm của đề tài thống nhất với thời gian 

khảo sát của tất cả các thí nghiệm là 14 ngày. 

2.2.1 Khảo sát ảnh hưởng của nồng độ đường đến quá trình lên men tạo màng 

SCOBY. 

Khảo sát quá trình lên men trà Kombucha với lượng trà cố định là 5g dùng 

1000 mL nước sôi để pha trà và ủ trong vòng 20 phút. Tiếp theo, bổ sung lượng đường 

ở các mức (80 g, 90 g, 100 g)/l vào dung dịch nước trà đang ủ, hòa tan hết lượng 

đường, để nguội và bổ sung dung dịch giống khởi động. Tính hiệu suất thu hồi màng 

cellulose. 

 

Hình 2.2. Màng SCOBY sau khi lên men 14 ngày 

2.2.2 Ảnh hưởng của diện tích bề mặt và độ sâu của môi trường nuôi cấy đến sản 

xuất màng cellulose SCOBY. 
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Nước trà có nồng độ sucrose 90 g/l được chuẩn bị trong các thùng chứa có các 

kích thước khác nhau. Cân khối lượng SCOBY sinh ra (theo trọng lượng ướt) sau 

ngày thứ tám của quá trình lên men với ảnh hưởng của diện tích bề mặt và độ sâu của 

môi trường nuôi cấy. 

2.2.3 Xác định sự thay đổi của pH trong quá trình lên men tạo màng SCOBY 

Độ pH của mẫu được kiểm tra hàng ngày bằng máy đo pH điện tử. Để thực 

hiện phép đo, một lượng đã biết (5 ml) của mẫu đã được rút cẩn thận mà không làm 

ảnh hưởng đến quá trình lên men, vì những xáo trộn lớn có thể gây ra sự gián đoạn 

trong sự hình thành lớp màng. 

2.2.4 Ảnh hưởng của thời gian lên men đến quá trình hình thành lớp màng cellulose. 

Nước trà có nồng độ đường 90 g/l được chuẩn bị trong bảy cốc 1 lít. Theo dõi 

ảnh hưởng của quá trình lên men đến năng suất tạo thành cellulose trong 14 ngày. 

 2.2.5 Quy trình dự kiến làm kẹo dẻo giàu chất xơ từ màng SCOBY: 

Thuyết minh quy trình 

Nguyên liệu 

Màng cellulose thu được từ quá trình lên men trà Kombucha sau 14 ngày, có 

kích thước dày khoảng 3-8mm. Màng SCOBY phải đảm bảo các chỉ tiêu về chất 

lượng an toàn thực phẩm, không xuất hiện các dấu hiệu hư hỏng, nấm mốc. 

Xử lý 

SCOBY được vớt ra khỏi dịch trà, tiến hành loại bỏ một vài màng mỏng xung 

quanh nếu không liên kết chặt chẽ với bề mặt thạch. 

Rửa 

Thực hiện rửa màng SCOBY dưới vòi nước chảy. Nguồn nước phải được xử 

lý theo đúng quy định an toàn vệ sinh thực phẩm. Quá trình thực hiện phải mang găng 

tay và dụng cụ sử dụng được vệ sinh kĩ. 

Ngâm  

Mục đích: giảm độ chua trong màng cellulose. 

Cho màng cellulose vào khay đựng nước lọc rồi tiến hành ngâm trong 6 giờ ở 

nhiệt độ thường. Quá trình ngâm phải được che chắn cẩn thận nhằm tránh các tác 

nhân từ môi trường xâm nhập vào bên trong. Sau khi ngâm, màng SCOBY được vớt 

ra và để ráo để chuẩn bị cho công đoạn tiếp theo. 

Cắt miếng 
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Nhằm tạo hình cho sản phẩm và giúp quá trình chế biến được diễn ra nhanh 

hơn xay nhỏ SCOBY. 

Thẩm thấu 

Thêm 40g đường và 20ml mật ong vào 100g SCOBY và trộn đều. Bọc màng 

bọc thực phẩm và để yên 12 giờ. 

 

Hình 2.3. Quy trình dự kiến làm kẹo dẻo giàu chất xơ từ màng SCOBY 

Sên kẹo lần 1: Thực hiện sên SCOBY trên lửa nhỏ trong 5 phút. 

Phối trộn: SCOBY sau đó được trộn thêm gừng xay, vỏ cam thái nhuyễn, dứa 

thái nhuyễn theo tỷ lệ công thức để ổn định 15-30 phút. 

Sên kẹo lần 2: Thực hiện sên SCOBY trên lửa nhỏ trong 3 phút. 
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Trải khuôn: Xếp từng miếng SCOBY vào khay để chuẩn bị cho các công đoạn 

tiếp theo. 

Sấy: nhằm giúp sản phẩm có kết cấu đẹp, lại bớt nước. 

Làm nguội: Lấy sản phẩm ra khỏi lò nướng rồi để nguội và đóng gói. 

2.2.6 Khảo sát lượng đường trong công thức. 

SCOBY được xử lý sơ bộ và được ngâm cùng đường theo các tỷ lệ khác nhau. 

Các mẫu được tiến hành các bước chế biến theo quy trình sơ bộ để đánh giá cảm quan 

thành phẩm cuối cùng. 

2.2.7 Khảo sát về các nguyên liệu phụ bổ sung vào kẹo trong công thức 

Màng cellulose tự nhiên từ trà Kombucha có mùi chua nhẹ của dấm do sự có 

mặt của acid acetic được tạo ra bởi sự lên men của vi khuẩn acetic. Với những sản 

phẩm thực phẩm thì mùi vị chính là yếu tố quyết định tới sự yêu thích của khách hàng 

với sản phẩm. Để lựa chọn gia vị tạo thêm hương vị cho sản phẩm kẹo ưu tiên chọn 

những sản phẩm tự nhiên vừa có hương vị được yêu thích lại vừa tốt cho sức khoẻ. 

Dứa là một loại trái cây bản địa của Việt Nam, được trồng nhiều trên cả nước. 

Trong ẩm thực Việt từ xưa đã sử dụng trái dứa như một gia vị giúp tăng vị ngọt và 

chua nhẹ cho thức ăn, đồng thời enzyme bromelain có trong dứa hỗ trợ rất tốt cho 

việc tiêu hoá. Mứt dứa là một sản phẩm được sản xuất từ lâu và được ưa chuộng trên 

thị trường. Ở đây với tính chất của màng Scoby có vị chua nhẹ của dấm sử dụng thêm 

dứa để tăng vị chua ngọt át đi mùi giấm đồng thời tạo được hương vị gần gũi cho 

người tiêu dùng.  

Vỏ cam có chứa nhiều vitamin C, chất xơ và một số chất dinh dưỡng khác như 

phenolics và flavonoid. Từ xưa vỏ cam đã được ứng dụng như một vị thuốc truyền 

thống để làm giảm khó chịu ở dạ dày, viêm da, nhiễm nấm ngoài da, hỗ trợ bảo vệ 

thần kinh và cải thiện sức khỏe tim mạch. Vỏ cam có thể được khai thác như một sản 

phẩm giá trị gia tăng sử dụng trong thực phẩm. Hiện nay người ta đã tiến hành tách 

chiết tinh dầu từ vỏ cam, tách các chất chống oxy hóa tự nhiên, pectin, acid hữu cơ… 

Tuy nhiên để sử dụng trong thực phẩm thì việc xử lý các chất bảo quản bám ngoài 

lớp vỏ cam và vị đắng cũng là một vấn đề quan trọng. Trong đó, naringin là tác nhân 

gây đắng cho vỏ cam. Mặc dù, naringin có nhiều tác dụng tốt đối với sức khỏe nhưng 

vị đắng có thể làm giảm chất lượng, giảm khả năng chấp nhận của người tiêu dùng 

và giảm giá trị kinh tế của các sản phẩm làm từ vỏ trái cây.  Vì vậy, vỏ cam được xử 
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lý bằng cách chần dung dịch + ngâm dung dịch NaOH 100 ppm để loại bỏ vị đắng. 

Sau đó được cắt nhỏ để bổ sung vào kẹo. 

 Gừng là một loại gia vị được sử dụng từ xa xưa để khử mùi tanh trong nấu ăn. 

Đây là một loại gia vị phổ biến từ châu Á tới châu Âu từ nhiều thế kỷ trước. Trong 

ẩm thực châu Á thường sử dụng gừng tươi khi khử mùi tanh của thực phẩm và cân 

bằng các loại thực phẩm có tính hàn.  Còn ở Châu Âu thì dạng bột gừng khô được 

dung phổ biến. Hơn nữa trong y học truyền thống của cả phương đông và phương tây 

gừng đều được coi như một vị thuốc. Mứt gừng cũng là một sản phẩm đồ ngọt phỏ 

biến trong các loại mứt tết truyền thống của người Việt từ xưa đến nay. Bởi vậy gừng 

cũng được nhóm nghiên cứu lựa chọn để làm gia vị bổ sung cho kẹo từ màng SCOBY. 

SCOBY được xử lý sơ bộ và được ngâm cùng đường, gừng, vỏ cam theo các 

tỷ lệ khác nhau. Các mẫu được tiến hành các bước chế biến theo quy trình sơ bộ để 

đánh giá cảm quan thành phẩm cuối cùng. 

2.2.8 Khảo sát chỉ tiêu chất lượng của sản phẩm kẹo 

Mẫu kẹo được gửi đến trung tâm kỹ thuật tiêu chuẩn đo lường chất lượng 2 để 

xác định các chỉ tiêu: Năng lượng, tổng số vi sinh vật hiếu khí, tổng số bào tử nấm 

men, nấm mốc, Coliforms, E. Coli. 

2.3 Phương pháp nghiên cứu và bố trí thí nghiệm. 

2.3.1. Phương pháp tính trọng lượng ướt và hiệu suất thu hồi của cellulose vi khuẩn. 

Để lên men Kombucha, sử dụng trà đen từ Tân Cương ở Thái Nguyên, Việt 

Nam và cơ chất là đường trắng từ Công ty Biên Hòa, Việt Nam. Đầu tiên, các hũ lên 

men sẽ được tiệt trùng ở nhiệt độ 100°C. Khảo sát quá trình lên men trà Kombucha 

với lượng trà cố định là 5g dùng 1000 ml nước sôi để pha trà và ủ trong vòng 20 phút. 

Tiếp theo, bổ sung lượng đường ở các mức (80 g, 90 g, 100 g)/l vào dung dịch nước 

trà đang ủ, hòa tan hết lượng đường, để nguội và bổ sung dung dịch giống khởi động 

10% vào hỗn hợp. Tiến hành lên men ở nhiệt độ phòng thí nghiệm. Kiểm tra pH, nồng 

độ đường này được chọn dựa trên kết quả thí nghiệm sơ bộ và trọng lượng ướt của 

cellulose được sản xuất tính bằng g/l. Theo nghiên cứu của Goh và cộng sự (2012) 

cellulose vi khuẩn được tạo ra được cân theo công thức sau: 

 (1) Trọng lượng cellulose vi khuẩn (g) = (tổng trọng lượng cốc chứa 

xenlulo và nước trà) – (trọng lượng cốc đã cân trước + nước trà). [9] 

Hiệu suất thu được cellulose được tính như sau:  
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(2) Hiệu suất (%) = Trọng lượng cellulose vi khuẩn ướt(g)/nồng độ sucrose 

(g/l) [9] 

 

2.3.2 Đánh giá cảm quan về mùi vị, màu sắc, cấu trúc sản phẩm bằng phương pháp 

thị hiếu. 

Đánh giá cảm quan theo tiêu chuẩn TCVN 3215-79 bằng phương pháp cho điểm 

ta thu được kết quả như bảng dưới đây: 

Bảng 2.1. Cơ sở đánh giá chất lượng sản phẩm 

Bậc đánh giá Điểm chưa có trọng số Cơ sở đánh giá 

 

1 

 

5 

Trong chỉ tiêu đang xét, sản phẩm có tính 

tốt đặc trưng là rõ rệt cho chỉ tiêu đó, sản 

phẩm không có sai lỗi và khuyết tật nào. 

 

2 

 

4 

Sản phẩm có khuyết tật nhỏ hoặc sai lỗi nhỏ 

hoặc cả hai nhưng không làm giảm giá trị 

cảm quan của sản phẩm đó. 

 

3 

 

3 

Sản phẩm có khuyết tật hoặc sai lỗi nhỏ 

hoặc cả hai. Số lượng và mức độ của khuyết 

tật, sai lỗi làm giảm cảm quan của sản phẩm 

nhưng sản phẩm vẫn đạt tiêu chuẩn. 

 

4 

 

2 

Sản phẩm có khuyết tật hoặc sai lỗi hoặc cả 

hai. Số lượng và mức độ khuyết tật, sai lỗi 

làm cho sản phẩm không đạt mức chất 

lượng quy định trong tiêu chuẩn nhưng còn 

khả năng bán được. 

 

5 

 

1 

Sản phẩm có khuyết tật và sai lỗi ở mức độ 

trầm trọng, không đạt mục đích sử dụng 

chính của sản phẩm đó. Song sản phẩm vẫn 

chưa coi là hỏng. Sản phẩm không bán được 

nhưng sau khi tái chế thích hợp vẫn sử dụng 

được. 
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6 

 

0 

Sản phẩm có khuyết tật và sai lỗi ở mức độ 

trầm trọng, sản phẩm bị coi là hỏng, không 

sử dụng được nữa. 

 

Khi đánh giá, mỗi kiểm nghiệm viên căn cứ kết quả ghi nhận được đối chiếu với 

bảng mô tả các chỉ tiêu và dùng số nguyên để cho điểm từ 0-5. 

Trong hội đồng cảm quan có nhiều kiểm nghiệm viên cùng đánh giá, thì điểm 

trung bình là kết quả trung bình cộng cuả những kiểm nghiệm viên, lấy chính xác đến 

một số thập phân sau dấu phẩy. 

Trong thực tế các chỉ tiêu có mức quan trọng khác nhau. Do đó mỗi chỉ tiêu có 

một hệ số quan trọng biểu thị mức độ quan trọng của nó. 

Qua tham khảo tài liệu kết hợp với quan sát sản phẩm từ đó xây dựng bảng điểm 

đánh giá cảm quan về các chỉ tiêu màu sắc, mùi, vị, trạng thái của sản phẩm. 

Bảng 2.2. Thang điểm đánh giá cảm quan sản phẩm kẹo Scoby 

Chỉ 

tiêu 

Điểm Hệ số quan 

trọng 

Cơ sở đánh giá 

. 

 

Màu 

5 

4 

3 

2 

1 

 

0 

 

 

1 

Sản phẩm có màu nâu đặc trưng, sáng đẹp. 

Sản phẩm có màu nâu hơi nhạt. 

Sản phẩm có màu nâu, đỏ sáng. 

Sản phẩm có màu vàng quá nhạt. 

Sản phẩm sậm màu, tối, có khuynh hướng 

màu đen. 

Sản phẩm có màu khác lạ. 

 

 

Mùi 

5 

 

4 

3 

2 

1 

0 

 

 

 

1 

Thơm dễ chịu của SCOBY và gừng, độ lưu 

mùi khá lâu 

Thơm SCOBY 

Ít có mùi của SCOBY 

Không có mùi các thành phần trong sản 

phẩm 

Có mùi lạ 

Mùi mốc 

 

 

5 

 

 

 

Vị đặc trưng ngọt hòa hợp, êm dịu, hơi the 

của vỏ cam và gừng, có hậu vị. 
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Vị 4 

3 

2 

1 

0 

 

1,2 

Vị đặc trưng, ngọt, the của vỏ cam và gừng, 

không có hậu vị rõ. 

Vị hơi nhạt hoặc hơi ngọt, không có hậu vị. 

Vị kém, ngọt gắt, hơi đắng, vị đường cháy. 

Vị khét đắng, có lẫn vị lạ. 

Có vị lạ gây khó chịu, vị ôi chua. 

 

 

Trạng 

thái 

5 

4 

3 

2 

1 

0 

 

 

0,8 

mềm, dẻo, săn chắc. 

mềm, dẻo, ít săn chắc. 

mềm, dẻo nhiều, ít săn chắc 

mềm, dẻo nhiều, hơi nhão. 

khô, kém dẻo, săn chắc cao. 

khô, cứng.  

 

Căn cứ tài liệu, xây dựng hệ số quan trọng cho sản phẩm kẹo dẻo SCOBY. 

Bảng 2.3. Đánh giá sản phẩm qua hệ số quan trọng   

Tên chỉ tiêu Mức độ quan trọng (%) Hệ số quan trọng 

Màu sắc 25 1 

Mùi 25 1 

Vị 30 1,2 

Trạng thái 20 0,8 

 

2.3.3 Phương pháp xác định độ ẩm 

Quá trình sấy quyết định đến độ ẩm bảo quản của sản phẩm, đồng thời cũng 

quyết định đến chất lượng của sản phẩm.  

Trong đó việc xác định độ ẩm rất quan trọng, độ ẩm sản phẩm sau sấy đóng 

vai trò quan trọng trong việc đảm bảo nồng độ chất khô của sản phẩm giúp bảo quản 

lâu hơn và tạo ra sản phẩm đạt yêu cầu về cảm quan, cấu trúc của người thử. 

Nguyên lý: dùng hơi nóng làm bay hơi nước trong thực phẩm. Cân trọng lượng 

thực phẩm trước và sau khi sấy khô, từ đó tính ra phần trăm nước trong thực phẩm. 

Dụng cụ, thiết bị: 

̵  Tủ sấy mẫu. 

̵ Cân điện tử chính xác đến 0,001g. 

̵ Chén sấy bằng nhôm. 

̵ Bình hút ẩm có chứa Silicagen. 



 

38 

 

Tiến hành: 

Sấy chén nhôm ở nhiệt độ 105oC đến khối lượng không đổi, để nguội trong 

bình hút ẩm khoảng 20 phút sau đó đem cân. 

Để xác định được độ ẩm sấy tối ưu ta tiến hành khảo sát chế độ sấy ở nhiệt độ 

là 60oC trong thời gian 1 giờ, 2 giờ, 3 giờ, đến khi giá trị không đổi.  

Tiến hành khảo sát độ ẩm sản phẩm với 3 mẫu trong cùng 1 sản phẩm để xem 

sự chênh lệch độ ẩm sau sấy. Thực hiện cân chính xác 10g mẫu vào 3 dĩa rồi sấy ở 

60oC. Theo dõi khối lượng hao hụt sau mỗi mốc thời gian. 

Sau khi sấy lấy nắp đậy dĩa lại và chuyển qua bình hút ẩm để làm nguội và cân 

ghi khối lượng. Tiếp tục sấy mẫu (phải mở nắp) trong khoảng 1 giờ. Lặp lại các bước 

cho đến khi nào sự chênh lệch giữa 2 lần cân không quá 0.5mg.  

Tính kết quả: 

Độ ẩm (%) được xác định theo công thức: 

X% = ((G1 – G2) / (G1 – G))*100 

Trong đó:  G1 là trọng lượng chén nhôm và mẫu trước khi sấy (g). 

   G2 là trọng lượng chén nhôm và mẫu sau khi sấy (g). 

             G là trọng lượng chén nhôm (g). 

  X là độ ẩm cần xác định (%). 

  

2.3.4 Xác định pH và Bx của dịch trà Kombucha 

Độ pH của trà kombucha được đo bằng máy đo pH WalkLab, model: TI 9000, 

sản xuất tại Singapore. 

Độ Bx được đo bằng máy đo Bx cầm tay. 

2.4   Bố trí thí nghiệm 

Nghiên cứu được xây dựng ở quy mô phòng thí nghiệm. 

2.4.1 Giống khởi động của Trà Kombucha 

Để lên men trà kombucha, nghiên cứu này sử dụng lá trà đen nguồn gốc từ 

Tân Cương, Thái Nguyên, Việt Nam, đường trắng từ Công ty Biên Hòa, Việt Nam. 

Giống khởi động được lưu trữ tại phòng thí nghiệm công Nghệ Thực phẩm Khoa 

Công nghệ Hóa học Môi trường, Đại học Sư phạm Kỹ thuật Đà Nẵng.  
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2.4.2 Khảo sát ảnh hưởng của nồng độ đường tới lượng cellulose được tạo ra trong 

quá trình lên men. 

Để lên men Kombucha, sử dụng trà đen từ Tân Cương ở Thái Nguyên, Việt 

Nam và cơ chất là đường trắng từ Công ty Biên Hòa, Việt Nam. Đầu tiên, các hũ lên 

men sẽ được tiệt trùng ở nhiệt độ 100°C. Khảo sát quá trình lên men trà Kombucha 

với lượng trà cố định là 5g dùng 1000 ml nước sôi để pha trà và ủ trong vòng 20 phút. 

Tiếp theo, bổ sung lượng đường ở các mức (80 g, 90 g, 100 g)/l vào dung dịch nước 

trà đang ủ, hòa tan hết lượng đường, để nguội và bổ sung dung dịch giống khởi động 

10% vào hỗn hợp. Tiến hành lên men ở nhiệt độ phòng thí nghiệm. Kiểm tra pH, nồng 

độ đường này được chọn dựa trên kết quả thí nghiệm sơ bộ và trọng lượng ướt của 

cellulose được sản xuất tính bằng g/l. Cellulose vi khuẩn được tạo ra được tính theo 

công thức (1) và (2). 

2.4.3 Ảnh hưởng của diện tích bề mặt của môi trường nuôi cấy đến sản xuất cellulose 

vi khuẩn. 

400ml nước trà có nồng độ sucrose 90 g/l, 10% giống khởi động được chuẩn 

bị trong các hũ chứa chứa có các kích thước trong bảng dưới. Cân cellulose vi khuẩn 

sinh ra (theo trọng lượng ướt) sau ngày thứ 14 của quá trình lên men để khảo sát ảnh 

hưởng của diện tích bề mặt và độ sâu của môi trường nuôi cấy đến cellulose vi khuẩn. 

Bảng 2.4: Kích thước các hũ chứa trà Kombucha 

 Đường kính, cm Diện tích bề mặt, cm² 
Chiều cao của dung dịch trà lên 

men, cm 

H1 5.2 21.24 17 

H2 7 38.48 7.5 

H3 11 95.03 5 

H4 17 266.98 2.3 

 

2.2.4 Khảo sát công thức kẹo từ màng SCOBY 

Kẹo từ màng SCOBY được làm theo quy trình sau: Khối lượng SCOBY sử 

dụng cho mỗi lần thí nghiệm là 100g, ngâm trong nước sạch 6-8 giờ để khử chua.  

Sau đó bổ sung đường, mật ong theo các tỷ lệ khác nhau và để thẩm thấu trong 

12 giờ. Sên lần 1 trong thời gian 5 phút; để nguội sên lần 2: 3 phút; Sau đó đem sấy 

trong 15 phút, 90oC. Để nguội và đóng gói tạo hình sản phẩm. 
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2.4.5 Khảo sát gia vị vỏ cam, dứa tươi và gừng bổ sung trong công thức kẹo từ màng 

SCOBY 

Kẹo từ màng SCOBY được làm theo quy trình sau: Khối lượng SCOBY sử 

dụng cho mỗi lần thí nghiệm là 100g, ngâm trong nước sạch 6-8 giờ để khử chua.  

Sau đó bổ sung đường, mật ong và để thẩm thấu trong 12 giờ. Sên lần 1 trong 

thời gian 5 phút; Bổ sung vỏ cam, dứa tươi và gừng: theo các tỷ lệ khác nhau để nguội 

sên lần 2: 3 phút; Sau đó đem sấy trong 15 phút, 90℃. Để nguội và đóng gói tạo hình 

sản phẩm. 

Sử dụng phương pháp đánh giá khách quan theo người dùng: mùi, vị, màu sắc. 

Dựa vào đó, thay đổi quy trình và cách thức làm tiến bộ hơn sản phẩm và cho ra sản 

phẩm cuối cùng. 

2.4.5 Khảo sát nhiệt độ sấy và thời gian sấy kẹo từ màng SCOBY 

Kẹo từ màng SCOBY được làm theo quy trình sau: Khối lượng SCOBY sử 

dụng cho mỗi lần thí nghiệm là 100g, ngâm trong nước sạch 6-8 giờ để khử chua. Sau 

đó bổ sung đường, mật ong và để thẩm thấu trong 12 giờ. Sên lần 1 trong thời gian 5 

phút; Bổ sung vỏ cam, dứa tươi và gừng: theo các tỷ lệ khác nhau để nguội sên lần 2: 

3 phút. Sau đó sấy ở các chế độ sau: 

Mẫu 1: nhiệt độ 120oC và thời gian sấy là 10 phút.  

Mẫu 2: nhiệt độ 120 oC thời gian sấy là 7 phút  

Mẫu 3: nhiệt độ 90 oC thời gian sấy là 20 phút  

Mẫu 4: nhiệt độ 90 oC thời gian sấy là 15 phút  

Sử dụng phương pháp đánh giá cảm quan: mùi, vị, màu sắc. Dựa vào đó, thay đổi quy 

trình và cách thức cho ra sản phẩm cuối cùng. 
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CHƯƠNG 3: KẾT QUẢ NGHIÊN CỨU VÀ THẢO LUẬN 

1.1. Khảo sát các yếu tố ảnh hưởng tới quá trình tạo màng SCOBY. 

1.1.1 Ảnh hưởng của nồng độ đường tới lượng cellulose được tạo ra trong quá 

trình lên men.  

Hầu như tất cả các vi sinh vật sống đều cần nguồn carbon cho sự tăng trưởng 

và trao đổi chất chung của chúng. Ngoài ra, carbon là thành phần của tất cả các chất 

tạo thành nguyên sinh chất [3]. Giống khởi động (khởi đầu) của sự hình thành 

cellulose vi khuẩn phụ thuộc vào việc cung cấp carbon (đường, chủ yếu là sucrose). 

Trước đây, tác dụng của các loại đường như sucrose, lactose, glucose và fructose ở 

các nồng độ khác nhau (50– 150 g/l) đối với quá trình trao đổi chất của nấm trà và sự 

hình thành etanol và axit lactic đã được nghiên cứu [3,13] Trong những nghiên cứu 

trước đây đã cho thấy rằng nồng độ sucrose có trong nước trà ảnh hưởng đến quá 

trình tổng hợp cellulose của vi khuẩn, sucrose ở nồng độ từ 70 g/l – 100 g/l tạo ra 

hiệu suất cellulose tăng dần tuy nhiên tăng nồng độ sucrose từ 110 g/l đến 250 g/l tạo 

ra hiệu suất giảm dần [4,13].  

Trong nghiên cứu này sử dụng các nồng độ sucrose là 80 g/l, 90 g/l, 100 g/l để 

lên men trà Kombucha trong thời gia 14 ngày. 

Bảng 3.1. Ảnh hưởng của nồng độ sucrose khác nhau đến hiệu suất cellulose 

vi khuẩn sau 14 ngày lên men 

Nồng độ sucrose 

(g/l) 

Trọng lượng 

cellulose vi khuẩn (g) 

Hiệu suất 

% 

80 17,27b ± 0.21 21,58 b 

90 38,47a ± 0,57 42,74 a 

100 37,27 a ± 0,29 39,47a 

*Giá trị là giá trị trung bình của phép đo ba lần. Giá trị trung bình trong một cột có chữ cái 

mũ khác nhau thì khác biệt đáng kể (p<0,05) 

Khi nồng độ sucrose tăng từ 80g/l lên 90g/l, trọng lượng cellulose vi khuẩn 

tăng đáng kể từ 17,27g lên 38,47g. Điều này cho thấy rằng sự tăng cường của sucrose 

trong môi trường lên men đã tăng cường hiệu suất tổng hợp cellulose vi khuẩn. Tỷ lệ 

hiệu suất cũng tăng từ 21,58% lên 42,74%. Tuy nhiên, khi nồng độ sucrose tiếp tục 

tăng lên 100g/l, trọng lượng cellulose vi khuẩn đã giảm xuống 37,27g và hiệu suất 

tổng hợp cellulose cũng giảm xuống 39,47%. 
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Hình 3.1: Biểu đồ khảo sát ảnh hưởng của nồng độ sucrose khác nhau đến 

trọng lượng ướt của cellulose vi khuẩn sau 14 ngày lên men 

Theo biểu đồ hình 3.1 thì nồng độ sucrose ở mức 90 g/l tạo ra năng suất 

cellulose vi khuẩn cao nhất, tới nồng độ sucrose 100g/l thì hiệu suất bắt đầu giảm. 

Điều này đã từng được giải thích trong các nghiên cứu trước đây có thể là do việc sản 

xuất nhiều sản phẩm trao đổi chất hơn trong quá trình lên men sẽ dẫn đến ức chế sản 

phẩm [4]. Một khả năng khác là sự vận chuyển  không đồng đều chất dinh dưỡng (vật 

liệu tế bào) và tỷ lệ chất dinh dưỡng được sử dụng để tạo ra cellulose  ngoại bào. Vì 

vậy, lượng sucrose trong nước trà vượt ngưỡng thì có khả năng làm rối loạn quá trình 

vi khuẩn tổng hợp cellulose ngoại bào [3,4,15]. 

Dựa vào các nghiên cứu trước đây và kết quả khảo sát ta thấy chọn mức 90g/l 

sucrose sẽ cho năng suất cao và kèm theo đó là tính kinh tế nếu đưa vào sản xuất vì 

sẽ góp phần giảm chi phí nguyên liệu là hạ giá thành sản phẩm. 

1.1.2 Khảo sát sự thay đổi của pH và tổng chất khô hòa tan trong 14 ngày lên 

men. 

Quá trình lên men trà Kombucha với lượng trà cố định là 5g /1000 ml nước 

sôi, ủ trong vòng 20 phút. Tiếp theo, bổ sung lượng đường ở các mức 80 g/l, 90 g/l, 

100 g/l vào dung dịch nước trà đang ủ, hòa tan hết lượng đường, để nguội và bổ sung 

dung dịch giống khởi động 10% vào hỗn hợp. Thời gian lên men là 14 ngày ở nhiệt 

độ phòng (30±5⁰C). Hình 3.2 thể hiện sự thay đổi trong pH của nước trà lên men và 

nước trà kiểm soát với các nồng độ sucrose khác nhau trong quá trình lên men. Mỗi 

vi sinh vật đều có một phạm vi pH điển hình trong đó sự phát triển của chúng là có 
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thể và pH đóng vai trò quan trọng trong sự phát triển vi sinh vật và tổng hợp cellulose 

vi khuẩn [3,4]. Sự thay đổi trong pH của nước trà lên men với sucrose ở các nồng độ 

80, 90 và 100 g/l cho thấy một xu hướng tương tự: pH giảm dần khi quá trình lên men 

tiến triển. Kết quả này khớp với một số nghiên cứu trước đó [7,8,9] sự chuyển đổi từ 

glucose thành axit gluconic dẫn đến một sự giảm đáng kể về pH trong quá trình lên 

men.  

 

Hình 3.2: Sự thay đổi pH của dịch lên men trà Kombucha sau 14 ngày lên 

men. 

Theo như nghiên cứu trước đây cho thấy Acetobacter spp. tăng trưởng ở pH là 

từ 4 đến 6,3. Tuy nhiên, kết quả của nghiên cứu này chỉ ra rằng vi khuẩn axit axetic 

có thể phát triển và sản xuất cellulose ở pH < 3.0. Sự khác biệt này trong kết quả có 

thể là do sự thay đổi hệ vi sinh vật và chế độ cộng sinh của chúng trong nước trà 

Kombucha lên men. Theo hình 3.2 có thể thấy rõ pH trong các mẫu nước trà 

Kombucha tuy giảm dần nhưng quá trình sản xuất cellulose ngoại bào vẫn được diễn 

ra.                  
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Hình 3.3: Sự thay đổi tổng chất rắn hòa tan của dịch lên men trà Kombucha 

sau 14 ngày lên men. 

Sự thay đổi của tổng chất hòa tan của dịch lên men trà Kombucha trong 14 

ngày được biểu diễn bằng đồ thị trên hình 3.3 cho thấy có sự thống nhất với thay đổi 

pH. Đó là do quá trình vi sinh vật sử dụng đường trong dịch lên men để sinh trưởng 

và phát triển dẫn đến hàm lượng chất khô hòa tan có trong dịch lên men bị giảm 

xuống. 

1.1.3. Ảnh hưởng của diện tích bề mặt của môi trường nuôi cấy đến sản xuất màng 

cellulose vi khuẩn 

Khi vi khuẩn nuôi cấy cellulose nổi trên bề mặt, đầu tiên nó phát triển hướng 

ra ngoài cho đến khi bề mặt của dung dịch được bao phủ hoàn toàn, và sau đó, dung 

dịch trở nên dày hơn [4]. Do đó, lớp trên cùng luôn được coi là lớp cellulose mới nhất 

được sinh ra. Vì quá trình trao đổi chất của nấm trà Kombucha là quá trình lên men 

hiếu khí, điều rất quan trọng phải đảm bảo cung cấp đủ oxy. 

Kết quả ở Bảng 3.2 cho thấy rõ ràng rằng H4 có diện tích bề mặt lớn nhất 

266.9 cm² tạo ra cellulose vi khuẩn cao nhất 58.9g. Tiếp theo là H3 có diện tích bề 

mặt là 95.03 cm² tạo ra 41.2g cellulose vi khuẩn. H1 có diện tích bề mặt 21.24 cm² 

chỉ thu được 24.67g cellulose vi khuẩn. 
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Bảng 3.2: Khối lượng cellulose vi khuẩn (theo trọng lượng ướt) sau ngày thứ 

14 của quá trình lên men 

 

Đường 

kính, 

cm 

Diện tích bề 

mặt, cm² 

Chiều cao 

của dung 

dịch trà lên 

men, cm 

Khối lượng 

cellulose ướt sau 

14 ngày lên 

men, g 

Hiệu suất 

thu hồi 

cellulose  

% 

H1 5.2 21,24 15 24,64a ± 0,57 27,38 a 

H2 7 38,48 7,5 35,85 b± 0,15 39,83 b 

H3 11 95,03 5 41,27c± 0,24 45,86 c 

H4 17 266,98 2,3 58,92c± 0,14 65,47 c 

*Giá trị là giá trị trung bình của phép đo ba lần. Giá trị trung bình trong một cột có chữ cái 

mũ khác nhau thì khác biệt đáng kể (p<0,05) 

Bảng 3.2 cho thấy số lượng cellulose vi khuẩn được sản xuất trong môi trường 

nuôi cấy với cùng một thể tích 400ml dịch trà khác nhau về diện tích bề mặt và theo 

đó, cellulose vi khuẩn sản lượng tăng lên cùng với sự gia tăng diện tích bề mặt. Vì 

vậy, để tăng cường sản xuất cellulose vi khuẩn, môi trường nuôi cấy dùng để lên men 

cần có bề mặt rộng và nông. 

2.2 Khảo sát công thức kẹo từ màng SCOBY 

2.2.1 Khảo sát tỷ lệ đường bổ sung vào kẹo từ màng SCOBY 

Đường bổ sung vào sản phẩm là một yếu tố rất quan trọng tạo nên mùi vị cho 

sản phẩm. Chính vì vậy, việc xác định được hàm lượng đường bổ sung vào sao cho 

thích hợp cũng là một vấn đề quan trọng. Lượng đường bổ sung ít thì không đủ đường 

khuếch tán vào nguyên liệu để thực hiện khả năng bảo quản, cường độ ngọt thấp ảnh 

hưởng đến giá trị cảm quan. Lượng đường quá nhiều thì hàm lượng nước thẩm thấu 

ra nhiều, điều này hoàn toàn có lợi cho việc sản xuất mứt kẹo. Tuy nhiên lượng đường 

đi vào nguyên liệu sẽ nhiều, ảnh hưởng mạnh tới giá trị cảm quan của sản phẩm. Thí 

nghiệm này xác định lượng đường cần bổ sung dựa trên đánh giá cảm quan. 
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Bảng 3.3. Ảnh hưởng của lượng đường bổ sung đến kết quả đánh giá cảm 

quan. 

Mẫu A1 A2 A3 

Lượng đường bổ sung (g/100gr Scoby) 32 40 48 

Kết quả đánh giá cảm 

quan 

Về mùi vị 1,92c± 0,41 3,71a± 0,14 2,71b± 0,35 

Về màu sắc 2,75a ± 0,12 2,63a± 0,21 2,63a± 0,15 

Về cấu trúc 1,92b± 0,27 3,25a± 0,35 3,13a± 0,11 

*Giá trị là giá trị trung bình của phép đo ba lần. Giá trị trung bình trong một cột có chữ cái 

mũ khác nhau thì khác biệt đáng kể (p<0,05) 

Đánh giá lần lượt màu sắc, mùi, vị, trạng thái của 3 mẫu thử khác nhau theo 

phương pháp cho điểm (thang điểm 6). 

Về mùi vị: Mùi vị giữa các mẫu có sự khác biệt nguyên nhân là do khi bổ sung 

lượng đường khác nhau khiến quá trình thẩm thấu thay đổi dẫn đến hàm lượng đường 

saccharose lần đường khử thấm vào trong nguyên liệu tăng. Nên mẫu A1 với 32g 

đường do có ít đường nên sản phẩm có vị ngọt yếu và bị vị chua của nguyên liệu lấn 

át. Mẫu A3 với 48g đường bổ sung có vị ngọt hơi gắt nhưng vị chua lại yếu do sự tổn 

thất lớn acid hữu cơ nên khiến cho sản phẩm bị xét là mẫu ít được ưa thích. Trong 

khi đó mẫu A2 ở lượng đường bổ sung là 40g lại có vị ngọt chua hài hòa nhất nên 

được ưa thích nhất. 

Về màu sắc: Màu sắc giữa các mẫu không có sự khác biệt mặc dụ trong quá 

trình thẩm thấu hàm lượng đường saccharose và đường khử tăng có khác biệt giữa 

các mẫu. Chính là vì nguyên liệu bổ sung hàm lượng đường chênh lệch không quá 

lớn và khi qua công đoạn cô đặc và sấy ở cùng điều kiện nhiệt độ và nồng độ chất 

khô nên gần như giống nhau. 

Về cấu trúc: Mẫu A1- 32g các tinh thể đường tan hoàn toàn, dịch đường loãng, 

nguyên khá săn chắc. Mẫu A2 tinh thể đường tan hết, dịch đường khá đặc bao quanh 

nguyên liệu. Nguyên liệu cũng săn lại hơn. Mẫu A3 các tinh thể đường chưa tan bám 

1 lớp trên nguyên liệu, nguyên liệu mềm.  

Dựa trên những đánh giá cảm quan về màu sắc, mùi vị và cấu trúc lượng đường 

bổ sung vào kẹo được lựa chọn là 40g cho 100g Scoby. 

2.2.2 Khảo sát nguyên liệu phụ vỏ cam, dứa tươi và gừng bổ sung vào kẹo từ màng 

SCOBY 
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Màng cellulose tự nhiên từ trà Kombucha có mùi chua nhẹ của dấm do sự có 

mặt của acid acetic được tạo ra bởi sự lên men của vi khuẩn acetic. Với những sản 

phẩm thực phẩm thì mùi vị chính là yếu tố quyết định tới sự yêu thích của khách hàng 

với sản phẩm. Để lựa chọn nguyên liệu tạo thêm hương vị cho sản phẩm kẹo ưu tiên 

chọn những sản phẩm tự nhiên vừa có hương vị được yêu thích lại vừa tốt cho sức 

khoẻ. Ở nghiên cứu này nguyên liệu phụ được lựa chọn là những nguyên liệu bản địa 

của Việt Nam là vỏ cam, dứa tươi và gừng tươi. Tuy nhiên để kết hợp 3 loại gia vị 

này để tạo ra một công thức hài hoà giúp nâng cao vị giác của người tiêu dùng thì cần 

khảo sát tỷ lệ bổ sung trong kẹo. 

Bảng 3.4. Ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu phụ đến kết quả đánh giá cảm 

quan. 

Mẫu B0 B1 B2 B3 

Tỷ lệ vỏ cam: dứa: 

gừng cho 100g Scoby 

 10g:10g:2g 15g:15g:2g 20g:20g:2g 

Kết quả 

đánh giá 

cảm quan 

Về mùi vị 1.46 b± 0,26 2.16 b± 0,43 3.85a± 0,27 3.52b± 0,32 

Về màu 

sắc 

2.37a± 0,12 2.58a± 0,23 2.87a± 0,41 2.72a± 0,46 

Về cấu trúc 2.23a± 0,14 2.26b± 0,15 2.22a± 0,19 2.03a± 0,28 

*Giá trị là giá trị trung bình của phép đo ba lần. Giá trị trung bình trong một cột có chữ cái 

mũ khác nhau thì khác biệt đáng kể (p<0,05) 

Ở đây để mùi vị của dứa và vỏ cam không bị lấn át lẫn nhau nên sử dụng cùng 

1 tỷ lệ, tuy nhiên đối với gừng là 1 loại gia vị có tính chất cay nóng và mùi hăng nồng 

nên chỉ sửa dụng ở một lượng nhỏ đủ để tăng hương vị nền mà không ảnh hưởng đến 

vị của sản phẩm là kẹo dẻo. So sánh giữa ba mẫu B1, B2 và B3 và mẫu đối chứng B0 

cho thấy: 

Về mùi vị: đây là chỉ tiêu có sự thay đổi rõ rệt nhất, So sánh cả 3 mẫu với mẫu 

đối chưng B0 thấy ảnh hưởng rất lớn của gia vị gừng, vỏ cam, dứa về mùi vị. Khi 

được bổ sung thêm gừng, vỏ cam, dứa thì cảm quan của mùi vị được đánh giá cao 

hơn hẳn. Mẫu B1 kẹo có mùi thơm của vỏ cam và dứa, cũng đã át được mùi dấm từ 

màng Scoby. Tuy nhiên mùi gừng còn mạnh lấn át mùi của vỏ cam và dứa. Đến mẫu 

B2 mùi của vỏ cam, dứa và gừng đã hài hoà với nhau, còn mẫu B3 thì mùi gừng đã 

bị ấn át không còn cảm nhận được.  
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Về màu sắc: Màu sắc giữa các mẫu gần không có sự khác biệt vì các công đoạn 

chế biến không tác động nhiều đến sự thay đổi của nguyên liệu. 

Về cấu trúc: cấu trúc giữa các mẫu không có sự khác biệt quá lớn. 

Dựa trên các đánh giá trên ta có thể đưa ra công thức kẹo từ màng Scoby như 

sau: Màng cellulose Scoby 100g, đường 40g, mật ong 20ml, vỏ cam, dứa tươi và 

gừng:15g:15g: 2g.  

2.2.3 Khảo sát thời gian và nhiệt độ sấy 

Tiến hành sấy các mẫu ở thời gian và nhiệt độ khác nhau ta được kết quả sau: 

- Mẫu 1: Thực hiện sấy ở cùng nhiệt độ 120oC và thời gian sấy là 10 phút. Ta thấy 

khi sấy ở nhiệt độ cao tuy thời gian sấy ngắn hơn nhưng sản phẩm bị đổi màu nhiều 

do phản ứng caramen hóa của đường trong sản phẩm kẹo. 

- Mẫu 2: Điều chỉnh thời gian sấy ngắn hơn là 7 phút và nhiệt độ 120 oC. Ta thấy 

khi sấy ở cùng nhiệt độ nhưng thời gian sấy ngắn hơn thì sản phẩm còn ướt chưa ráo 

hoàn toàn, dính nhiều, độ dai thấp nhất trong 4 mẫu. 

- Mẫu 3: Cùng lúc hạ nhiệt độ xuống 90 oC và thời gian sấy là 20 phút làm cho 

sản phẩm quá khô cứng, độ dai cao. 

- Mẫu 4: Tiến hành sấy ở 90 oC trong 15 phút thì ta nhận được sản phẩm có trạng 

thái khô ráo vừa phải, độ dẻo dai thích hợp và đây là thông số tối ưu được lựa chọn 

cho quy trình chế biến. 

Dựa trên những mẫu khảo sát trên có thể thấy được tiến hành sấy ở 90 oC trong 

15 phút kẹo SCOBY sẽ cho được trạng thái màu sắc và kết cấu tốt nhất. 

 

 

Hình 3.4. Mẫu sản phẩm kẹo SCOBY 
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3.3 Quy trình sản xuất kẹo SCOBY từ màng sinh học của nấm trà Kombucha 

3.3.1 Giai đoạn 1: Lên men trà tạo màng sinh học SCOBY  

Quá trình lên men trà Kombucha được chuẩn bị theo sơ đồ dưới đây: 

 

Hình 3.5. Sơ đồ quy trình lên men trà Kombucha thu SCOBY 

Thuyết minh quy trình giai đoạn 1: 

 

Công đoạn Cách tiến hành Ghi chú 

Chuẩn bị 

nguyên liệu 

Trà đen, nước sạch và giống trà Kombucha. 

Sử dụng 5g trà cho 1000 ml nước: nước sạch được 

đun sôi đến 100ᵒC đổ vào bình ủ, cho trà vào  

 

Ủ Ủ kín trà trong vòng 20 phút trong vòng 20 phút.  

Trích ly Lọc dịch trà,  

Bỏ bã,  

Để nguội dịch trà đến 30-35oC 
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Bổ sung đường Bổ sung thêm đường với tỷ lệ 90g/l vào dung dịch 

nước trà,  

Khuấy hòa tan hết lượng đường. 

 

Bổ sung dung 

dịch giống khởi 

động Kombucha 

Bổ sung dung dịch giống khởi động Kombucha 

(10% so với dịch trà đường) vào hỗn hợp.  

 

Lên men Tiến hành lên men ở nhiệt độ phòng.  

Để thu được khối lượng cellulose tốt nhất nên sử 

dụng dụng cụ lên men dạng nông với bề mặt lên men 

rộng.  

Cần đậy trên dụng cụ lên men một lớp màng che 

mỏng để ngăn bụi bẩn và côn trùng xâm nhập vào 

dịch lên men đồng thời giúp thoáng khí cho quá trình 

lên men hiếu khí của vi khuẩn. 

Trong quá trình lên men cần kiểm tra thường 

xuyên để xử lý ngay nếu bị nhiễm vi sinh vật lạ. 

Vị trí đặt bình lên men cần thoáng gió, sạch sẽ, 

tránh ánh nắng mặt trời trực tiếp.  

Nhiệt độ khu vực lên men cần đảm bảo ổn định 

không có thay đổi bất thường, tốt nhất là từ 25-30 oC 

Thời gian lên men trong vòng 14 ngày. 

 

Thu SSCOBY Sau thời gian lên men 14 ngày thu được 2 sản 

phẩm là trà Kombucha và màng SCOBY. 
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3.3.2 Giai đoạn 2: Sử dụng màng sinh học SCOBY để sản xuất kẹo dẻo 

giàu chất xơ 

Quá trình sản xuất kẹo dẻo từ SCOBY được chuẩn bị theo sơ đồ dưới đây 

 

Hình 3.6. Sơ đồ quy trình công nghệ sản xuất kẹo SCOBY 

Thuyết minh quy trình giai đoạn 2: 

Công đoạn Các bước thực hiện Ghi chú 

Nguyên liệu  

 

Màng cellulose SCOBY thu được từ quá 

trình lên men trà Kombucha sau 14 ngày, có 

kích thước dày khoảng 3-8mm.  

Màng SCOBY phải đảm bảo các chỉ tiêu về 

chất lượng an toàn thực phẩm, không xuất hiện 

các dấu hiệu hư hỏng, nấm mốc. 
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SCOBY được vớt ra khỏi dịch trà, tiến hành 

loại bỏ một vài màng mỏng xung quanh nếu 

không liên kết chặt chẽ với bề mặt màng. 

Rửa 

 

Thực hiện rửa màng SCOBY dưới vòi nước 

chảy.  

Nguồn nước phải được xử lý theo đúng quy 

định an toàn vệ sinh thực phẩm.  

Quá trình thực hiện phải mang găng tay và 

dụng cụ sử dụng được vệ sinh kĩ. 

 

Ngâm  

 

Mục đích: giảm độ chua trong màng 

cellulose. 

Cho màng cellulose vào khay đựng nước lọc 

rồi tiến hành ngâm trong 6 giờ ở nhiệt độ 

thường. 

Quá trình ngâm phải được che chắn cẩn thận 

nhằm tránh các tác nhân từ môi trường xâm 

nhập vào bên trong. 

Sau khi ngâm, màng SCOBY được vớt ra và 

để ráo để chuẩn bị cho công đoạn tiếp theo. 

 

Cắt nhỏ 

 

Nhằm tạo hình cho sản phẩm và giúp quá 

trình chế biến được diễn ra nhanh hơn.  

Cắt SCOBY thành các miếng nhỏ theo yêu 

cầu 

 

Thẩm thấu 

 

Thêm đường và mật ong theo tỷ lệ: 100g 

SCOBY, 40g đường, 20ml mật ong 

Trộn đều. 

Bọc màng bọc thực phẩm và để yên 12 giờ. 

 

Sên kẹo lần 1 Thực hiện sên SCOBY trên lửa nhỏ trong 5 

phút.  

Cần đảo đều hỗn hợp khi sên để không bị 

cháy khét 

 

Phối trộn Gừng: cạo vỏ rửa sạch thái nhuyễn hoặc xay.  
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Vỏ cam: chần 2 phút trong dung dịch NaOH 

100ppm và sau đó ngâm trong dung dịch 1 giờ 

để loại bỏ chất đắng của vỏ cam 

Dứa tươi: sơ chế gọt vỏ, bỏ mắt, xay nhuyễn. 

Scoby sau khi sên lần 1 được trộn thêm gừng 

xay, vỏ cam thái nhuyễn, dứa thái nhuyễn theo 

tỷ lệ công thức cho 100g Scoby: vỏ cam, dứa 

tươi và gừng: 15g:15g: 2g.  

Để hỗn hợp ổn định 15-30 phút. 

Sên kẹo lần 2 Thực hiện sên SCOBY trên lửa nhỏ trong 3 

phút.  

Cần đảo đều hỗn hợp khi sên để không bị 

cháy khét. 

 

Trải khuôn Trải hỗn hợp kẹo đã sên vào khay 

Dàn mỏng với độ dày 1cm để chuẩn bị sấy 

 

Sấy Để lò sấy nóng 90ᵒC 

Cho khay kẹo vào lò sấy ở 90ᵒC trong 15 

phút. 

 

Làm nguội Lấy sản phẩm ra khỏi lò nướng rồi để nguội 

hẳn và đóng gói 

 

Đóng gói  Sử dụng màng gạo viên kẹo thành từng 

miếng khối lượng từ 1,5-2g. 

Cho từng viên kẹo đã bao màng vào túi kẹo 

nhỏ hàn kín miệng túi. 

 

 

3.3.3 Khảo sát một số chỉ tiêu chất lượng của sản phẩm kẹo. 

Các chỉ tiêu cảm quan của sản phẩm được đánh giá theo tiêu chuẩn TCVN 3215-

79 ta thu được kết quả như bảng dưới đây: 
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Bảng 3.5. Chỉ tiêu cảm quan sản phẩm kẹo SCOBY 

Chỉ tiêu Đánh giá 

Màu sắc 
Màu nâu nhạt trong suốt đồng đều, màu của gừng và dứa vàng 

đẹp không bị đổi màu 

Mùi vị Chua ngọt hài hòa, có mùi thơm của gừng và dứa. 

Cấu trúc Dẻo đồng đều, không bị chảy nước 

 

Bảng 3.6. Các chỉ tiêu hoá lý của sản phẩm kẹo SCOBY 

Tên chỉ tiêu Đơn vị tính PPT Kết quả 

Hàm lượng chất béo g/100g KT2-QT-CH-058 <0.1 

Hàm lượng protein g/100g KT2-QT-CH-057 0.20 

Hàm lượng 

cacbonhydrate 

g/100g KT2-QT-CH-054 36.8 

Năng lượng Kcal/100g KT2-QT-CH-046 148 

Độ ẩm  % TCVN 6648: 

2000 

47.995 

Hàm lượng tro (%) % TCVN 8124-2009 2.9 

 

Bảng 3.7. Các chỉ tiêu vi sinh của sản phẩm kẹo SCOBY 

Tên chỉ tiêu Đơn vị tính PPT Kết quả 

Tổng số VSV hiếu khí CFU/g TCVN  

4884-1:2015 

3.0x10¹ 

Tổng số bào tử nấm 

men, nấm mốc 

CFU/g TCVN  

8275-1:2010 

KPH<10 

Coliforms CFU/g TCVN 6848:2007 KPH<10 

E.coli CFU/g TCVN  

7924-2:2008 

KPH<10 
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KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 

KẾT LUẬN 

1. Dựa vào kết quả nghiên cứu có thể kết luận nồng độ sucrose ở mức 90 g/l 

tạo ra năng suất cellulose vi khuẩn cao nhất và cũng làm cho mức hao phí 

nguyên liệu giảm xuống giúp hạ giá thành sản phẩm. 

2. Trong thời gian lên men pH của nước trà giảm dần do sự chuyển đổi từ 

glucose thành axit gluconic nhưng không ảnh hưởng tới quá trình tạo màng 

SCOBY 

3. Diện tích bề mặt của môi trường nuôi cấy cũng ảnh hưởng đáng kể đến 

việc sản xuất cellulose vi khuẩn. với cùng một thể tích dịch nuôi cấy để 

tăng cường sự sản xuất cellulose vi khuẩn, dụng cụ nuôi cấy dùng lên men 

cần có bề mặt rộng và nông.  

4. Công thức kẹo từ màng cellulose Scoby của quá trình lên men Kombucha 

như sau: Màng cellulose Scoby 100g, đường 40g, mật ong 20ml, vỏ cam, 

dứa tươi và gừng: 15g, 15g, 2g. 

5. Quy trình làm kẹo từ màng Scoby như sau: 

Màng cellulose thu được từ quá trình lên men trà Kombucha. Thực hiện rửa 

màng Scoby bằng nước sạch sau đó cho màng cellulose vào khay đựng nước rồi tiến 

hành ngâm trong 6 giờ. Sau khi ngâm, màng Scoby được vớt ra và để ráo và cho vào 

cắt nhỏ. Thêm đường và mật ong theo công thức trộn đều. Bọc màng bọc thực phẩm 

và để 12 giờ. Sên lần 1 trong 5 phút, bổ sung các nguyên liệu còn lại trộn đều, để 15 

phút rồi sên lần 2 tiếp 3 phút. Để nguội và bao gói. 

6. Với 100g kẹo dẻo từ màng sinh học Kombucha có:  

Năng lượng là 148kcal, trong đó: lipid <0.1g, protein - 0.2g, carbohydrate - 

36.8g.  

Tổng số vi sinh vật hiếu khí: 3.0x10¹ CFU/g.  

Tổng số nấm men và nấm mốc bào tử - không phát hiện.  

Coliforms - không phát hiện. 

E. coli - không phát hiện. 
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KIẾN NGHỊ 

1. Khảo sát thời gian bảo quản sản phẩm để hoàn thiện hơn quy trình chế biến 

kẹo SCOBY. 

2. Tiến hành phân tích thêm các chỉ tiêu vi sinh của sản phẩm kẹo SCOBY. 

3. Tối ưu hóa các thông số về nồng độ chất khô, pH, hàm lượng các chất… ảnh 

hưởng đến quá trình sản xuất. 

4. Phát triển thêm một số nguyên liệu phụ bổ sung khác để đa dạng hoá sản phẩm 

kẹo SCOBY. 
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