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Abstract. Tía tô (Perilla frutescens (L.) Britton) là loại cây gia vị, đồng thời cũng là vị 

thuốc nam phổ biến ở Việt Nam và nhiều nước khu vực Đông Á. Nước tía tô là loại đồ 

uống quen thuộc của người Nhật Bản. Tuy nhiên, có rất ít các nghiên cứu về lên men rượu 

tạo loại đồ uống có cồn từ dịch chiết lá tía tô. Trong nghiên cứu này, chúng tôi đánh giá khả 

năng sinh trưởng và khả năng lên men của chủng nấm men NM3.6 trong dịch chiết lá tía tô 

nhằm tạo loại đồ uống có độ rượu thấp. Kết quả đánh giá khả năng sinh trưởng của chủng 

nấm men NM3.6 cho thấy chủng này sinh trưởng tốt trong môi trường nhân giống là dịch 

chiết lá tía tô có bổ sung sucrose 70 g/L, pH5. Giá trị OD610 đạt 18,2 sau 24 giờ nuôi cấy lắc 

180 vòng/phút, ở 30 °C. Chủng này cũng có khả năng lên men tốt dịch chiết lá tía tô có bổ 

sung sucrose 200 g/L, pH 4,5, tiếp giống 10%. Sau 9 ngày lên men chính ở 30 °C và 14 

ngày lên men phụ  ở 10 °C, độ rượu đạt 3,22% (v/v), hiệu suất lên men 57,6% và điểm cảm 

quan 16,7. Dịch chiết lá tía tô sau khi lên men có hàm lượng flavonoid không thay đổi, hàm 

lượng phenol tổng số (0,235 mg/mL) cao hơn so với dịch trước khi lên men (0,196 mg/mL) 

đạt tiêu chuẩn về cảm quan và chất lượng đối với loại đồ uống có độ rượu thấp lên men từ 

dịch chiết rau, hoa quả. 

Keywords: lá tía tô, lên men rượu, nấm men. 

1.   Mở đầu  

Tía tô (Perilla frutescens (L.) Britton) là loại cây gia vị, đồng thời cũng là vị thuốc nam 

phổ biến ở Việt Nam và nhiều nước khu vực Đông Á. Hoạt tính chống oxi hóa và kháng khuẩn 

đã được Nakamura và cs phát hiện trong lá tía tô năm 1998 [1], được Nagatsu và cộng sự phát 

hiện trong hạt tía tô năm 1995 [2]. 

Nước tía tô là loại đồ uống quen thuộc của người Nhật Bản. Quy trình chế biến sirô tía tô 

đã được Công ti TNHH Thực phẩm Mashima, Nhật Bản, đăng kí sáng chế năm 2008 ở Mỹ và 

Châu Âu [3, 4]. Tuy nhiên, các nghiên cứu về khả năng lên men dịch chiết lá tía tô chưa nhiều. 

Nghiên cứu của Kawee-ai và Seesuriyachan (2019) cho thấy: lên men lactic bởi vi khuẩn 

Lactobacillus casei TISTR 1500 làm tăng acid gamma-aminobutyric và các hoạt chất sinh học 

trong dịch chiết lá tía tô [5]. Nghiên cứu lên men rượu tạo loại đồ uống có cồn từ dịch chiết lá 

tía tô phối trộn dưa vàng [6] hoặc phối trộn với mận xanh [7] của nhóm nghiên cứu ở Trung 

Quốc đã cho thấy triển vọng của việc sử dụng nấm men trong lên men dịch chiết lá tía tô.  

Chủng nấm men NM3.6 được phân lập từ dịch chiết lá tía tô lên men tự nhiên, có khả năng 

lên men dịch chiết lá tía tô đạt độ rượu 2,7% (v/v) ở cả pH 4,5 và 6,0 [8]. Do vậy, chủng này có 

triển vọng ứng dụng trong công nghệ lên men sản xuất đồ uống có độ rượu thấp, loại đồ uống  
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được đánh giá là giữ được hương vị tự nhiên của dịch chiết rau quả tươi, đồng thời kích thích 

tiêu hóa thức ăn. Trong nghiên cứu này, chúng tôi đánh giá khả năng sinh trưởng và lên men 

rượu của chủng nấm men NM3.6 trong dịch chiết lá tía tô, tạo đồ uống có độ rượu thấp từ dịch 

chiết lá tía tô (Perilla frutescens (L.) Britton).   

2.    Nội dung nghiên cứu  

2.1.   Vật liệu và phương pháp nghiên cứu  

2.1.1. Nguyên vật liệu 

Lá tía tô (Perilla frutescens) thu mua tại thôn Du Nghệ, thị trấn Quốc Oai, Hà Nội. Chủng 

nấm men NM3.6 được phân lập từ dịch chiết lá tía tô lên men tự nhiên [8]. 

Các hóa chất: glucose (Công ti Dược Hà Nội, Việt Nam), peptone (Scharlau, Tây Ban 

Nha), KH2PO4 (Xilong Scientific Co., Trung Quốc), thạch (Việt Nam), KCl (Merck, Đức), 

CH3COONa. 3H2O (Merck, Đức), MgSO4.7 H2O (Xilong Scientific Co., Trung Quốc), 

CH3COOK (Merck, Đức), quecertin (Merck, Đức), acid gallic (Sigma, Mĩ), Na2SO3 (Merck, Đức), 

KNaC4H4O6 (Merck, Đức), acid dinitrosalicylic (Merck, Đức), Na2CO3 (Xilong Scientific Co., 

Trung Quốc), acid citric (Úc), HCl (Merck, Đức), methanol (Merck, Đức), ethanol (Merck, Đức). 

Môi trường giữ giống và nghiên cứu hình thái nấm men NM3.6 (môi trường Hansen) có 

thành phần (g/L): glucose, 50; KH2PO4, 3; MgSO4.7H2O, 2; peptone, 10; thạch, 20; pH 5. Môi 

trường Hansen dịch thể không bổ sung thạch. 

2.1.2. Phương pháp nghiên cứu 

* Chuẩn bị dịch chiết lá tía tô 

Cây tía tô (loại bánh tẻ, chưa ra hoa) được loại bỏ gốc và cành già, rửa sạch bằng nước, để 

ráo trước khi cân. Bổ sung 300 mL nước vào 100 g lá tía tô và đun sôi 10 phút, loại bỏ cành, lá 

tía tô để thu được dịch chiết lá tía tô. Bổ sung sucrose và acid citric (nếu cần) để chuẩn bị dịch 

lên men. 

* Quan sát hình thái khuẩn lạc và tế bào chủng nấm men NM3.6 

Chủng nấm men NM3.6 hoạt hóa trong môi trường Hansen dịch thể, được cấy chuyển sang 

môi trường Hansen đặc trên đĩa Petri ở 30 °C trong 24 - 48 giờ để quan sát hình thái khuẩn lạc. 

Tiêu bản nấm men nghiên cứu được quan sát trực tiếp dưới kính hiển vi điện tử quét SEM 

(Viện Vệ sinh Dịch tễ Trung ương) để xác định hình thái và kích thước tế bào.  

* Xác định độ đục và mật độ tế bào nấm men trong dịch lên men 

Mật độ tế bào được xác định theo hai phương pháp: Đếm số lượng tế bào bằng buồng 

đếm kết hợp với xác định giá trị độ đục OD (optical density - mật độ quang) ở bước sóng 610 

nm để xây dựng mối tương quan giữa mật độ tế bào và giá trị OD610 [9]. Đồ thị đường chuẩn 

Y = 51,098X - 5,5507 thể hiện mối tương quan giữa số lượng tế bào/mL (Y) và giá trị OD610 (X) 

xây dựng nhờ phần mềm Microsoft Excel, có giá trị r2 = 0,9886, được dùng để xác định mật độ 

tế bào nấm men trong dịch lên men ban đầu. 

Độ đục (OD610) cũng được dùng để đánh giá sinh trưởng của nấm men trong dịch chiết lá 

tía tô khi so sánh với môi trường dịch chiết lá tía tô ban đầu. 

* Xác định khả năng lên men rượu của chủng nấm men NM3.6 

Khả năng lên men rượu của chủng nấm men NM3.6 được đánh giá theo 2 tiêu chí: 

(1) lượng CO2 tạo thành sau 9 ngày lên men chính; (2) độ rượu tạo ra sau 9 ngày lên men chính 

và 14 ngày lên men phụ. 

Chủng nấm men NM3.6 được nuôi lắc 180 vòng/phút ở 30 °C trong môi trường Hansen 

dịch thể. Sau 24 giờ, dịch nuôi này được đưa vào bình thủy tinh vô trùng chứa 50 mL môi 
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trường dịch chiết lá tía tô có bổ sung 70 g/L sucrose, pH 5 cho đạt mật độ 106 tế bào/mL và nuôi 

lắc 180 vòng/phút để nhân giống nấm men. Bổ sung 10% giống vào bình lên men (bình thủy 

tinh có thiết kế thêm bộ phận thoát khí CO2 ra ngoài để không khí không thổi ngược vào bên 

trong bình). Bình lên men được nuôi tĩnh trong tủ ổn nhiệt ở các điều kiện về nhiệt độ, pH và 

hàm lượng sucrose ban đầu khác nhau. Khối lượng bình lên men được xác định vào các thời 

điểm khác nhau từ 1 - 15 ngày lên men chính (mt) so với trước lên men (m0) để xác định lượng 

CO2 thoát ra (m0 - mt) (g/100 mL). Các bình lên men chính tiếp tục được giữ ở 10 °C trong 14 

ngày để nấm men lắng xuống trong lên men phụ. Hàm lượng đường, giá trị pH và lượng rượu 

chưng cất được từ dịch lên men sau 14 ngày được xác định bằng thiết bị đo độ Brix cầm tay, 

máy đo pH và cồn kế, sau đó được hiệu chỉnh về 20 °C [10]. 

* Xác định hàm lượng đường sót trong dịch lên men 

Đường sót trong dịch lên men lá tía tô được xác định bằng chiết quang kế cầm tay LH-T32, 

(Total Meter LTD, Đài Loan). Dựa vào chỉ số đo trên chiết quang kế để biết tỉ lệ phần trăm chất 

khô hoà tan trong dịch. Kết quả được hiệu chỉnh và quy đổi từ độ Brix (°Bx) về phần trăm 

đường có trong dung dịch dựa vào bảng phụ lục °Bx được xác định ở nhiệt độ 20 °C [10].  

* Chưng cất, xác định độ rượu trong dịch lên men và hiệu suất lên men 

Chưng cất 100 mL dịch lên men (V1) thu được lượng rượu (V2). Xác định độ rượu tạo ra 

trong V2 bằng cồn kế thu được giá trị a. Từ đó tính được độ rượu tạo ra (b) theo tỉ lệ % (v/v) 

theo công thức: b = (a × V2)/V1. 

Hiệu suất lên men đươc tính theo công thức: H (%) = (mTT: mLT) × 100. Trong đó, H là 

hiệu suất lên men; mTT là khối lượng rượu thực tế (g); mLT là khối lượng rượu lí thuyết (g). 

* Xác định hàm lượng anthocyanin và phenol tổng số 

Hàm lượng anthocyanin tổng số được xác định theo phương pháp của Giusti và Wirolstad 

(2001), bằng cách đo mức hấp phụ của anthocyanin ở các pH khác nhau. Độ hấp thụ của mẫu 

pha loãng được đo ở bước sóng 535 và 700nm [11]. Độ hấp thụ của mẫu pha loãng (A) được 

tính là hiệu số của (A535 - A700) ở pH 1,0 và (A535 – A700) ở pH 4,5. Nồng độ sắc tố anthocyanin 

đơn phân (mg/L) trong mẫu ban đầu được tính bằng công thức: (A × MW × DF × 1000)/(ε × 1). 

Trong đó: MW = 449,2; DF là hệ số pha loãng (= Vpha loãng/Vban đầu), ε = 26,900. 

Hàm lượng các hợp chất có vòng phenol tổng số được xác định theo phương pháp của 

Waterhhouse và cs (2002), sử dụng thuốc thử Folin - Ciocaltaeu và chất chuẩn là acid gallic [12]. 

Acid gallic được chuẩn bị với dãy nồng độ: 0; 0,02; 0,04; 0,06; 0,08 và 0,1 mg/mL. Mẫu được 

chuẩn bị ở nồng độ 0,1 g/1,5 mL với dung môi là methanol 80% tuyệt đối. Dựa vào đồ thị chuẩn 

tương quan giữa hàm lượng acid galic tổng số với độ hấp phụ quang ở bước sóng 765nm để xác 

định hàm lượng các hợp chất có vòng phenol tổng số theo công thức: P (mg GAE/g mẫu) = C.V/m. 

Trong đó: P là hàm lượng các hợp chất có vòng phenol tổng số, C là nồng độ các hợp chất có 

vòng phenol có trong dịch chiết, V là thể tích dịch chiết, m là khối lượng cao chiết sử dụng để 

pha dịch chiết. 

* Đánh giá cảm quan dịch chiết lá tía tô lên men 

Đánh giá cảm quan về màu, mùi và vị theo thang điểm 20 của Tiêu chuẩn Việt Nam TCVN 

3215 - 79 đối với đồ uống có cồn [13].  

* Phân tích các kết quả thí nghiệm 

Các thí nghiệm đều được lặp lại 3 lần, kết quả thí nghiệm được tính giá trị trung bình ± độ 

lệch chuẩn. 
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2.2.   Kết quả và thảo luận 

2.2.1. Một số đặc điểm sinh học cơ bản của chủng nấm men NM3.6 

* Hình thái khuẩn lạc và tế bào 

Sau 24 - 48 giờ nuôi cấy trong môi trường Hansen đặc, khuẩn lạc của chủng nấm men 

NM3.6 có hình tròn, màu trắng đục, có chóp, bề mặt sần sùi, viền răng cưa, đường kính khuẩn 

lạc 3 - 4 mm (Hình 1A). Khi quan sát dưới kính hiển vi điện tử, tế bào chủng nấm men NM3.6 

có hình ovan, kích thước trung bình (1,69 - 2,55) × (3,55 - 4,21) µm, sinh sản theo phương thức 

nảy chồi đa cực (Hình 1B và 1C). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hình 1. Hình thái khuẩn lạc (A) và tế bào chủng nấm men NM3.6  

dưới kính hiển vi điện tử (B và C) 

2.2.2. Khả năng sinh trưởng của chủng nấm men NM3.6 trong dịch chiết lá tía tô   

Sinh trưởng trong môi trưởng dịch chiết lá tía tô là điều kiện tiên quyết đối với các chủng 

nấm men dùng trong lên men dịch chiết lá tía tô vì chúng cần đạt sinh khối cao trong dịch chiết 

lá tía tô dùng làm men giống. Môi trường nhân giống này được bổ sung sucrose và điều chỉnh 

pH bằng acid citric để đạt pH thích hợp [8]. Do vậy, chúng tôi đánh giá ảnh hưởng của 02 yếu tố 

này và thời gian đến khả năng sinh trưởng của chủng nấm men NM3.6 trong dịch chiết lá tía tô. 

Trong điều kiện nuôi cấy lắc 180 vòng/phút trong 24 giờ ở 30 °C, độ đục của dịch nuôi cấy 

tăng nhanh trong khoảng 12 - 18 giờ và cao nhất ở hàm lượng sucrose 70 g/L ở 24 giờ (OD610 

đạt 18,2) (Hình 2). Khi hàm lượng sucrose lớn hơn hoặc nhỏ hơn 70 g/L, độ đục của dịch nuôi 

cấy giảm xuống, chứng tỏ hàm lượng sucrose 70 g/L là phù hợp cho sinh trưởng của nấm men 

NM3.6 và sinh trưởng của chủng có thể bị ức chế ở hàm lượng đường cao. Kết quả này tương 

đồng với nghiên cứu của Nguyễn Văn Quyên và cộng sự (2016) đối với chủng nấm men 

Saccharomyces cervisiae MS42 lên men tạo độ rượu cao từ đại mạch và ngô [14]. Hàm lượng 

sucrose 70g/L và chế độ nuôi lắc 180 vòng/phút được lựa chọn cho các nghiên cứu tiếp theo của 

chúng tôi về ảnh hưởng của một số yếu tố đến sinh trưởng của nấm men trong dịch chiết lá tía tô. 

 
Hình 2. Ảnh hưởng của hàm lượng sucrose đến sinh trưởng của chủng nấm men NM3.6 

(A)                      (B)                        (C) 
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Hình 3 cho thấy ở các giá trị pH ban đầu từ 3 đến 5,5, mật độ tế bào tăng nhanh trong 

khoảng từ 6 - 18 giờ và đạt giá trị lớn nhất ở 24 - 36 giờ sau đó tương đối ổn định. Sinh trưởng 

của chủng nấm men gần như không có sự khác biệt nhiều trong môi trường nuôi cấy có giá trị 

pH từ 3 - 4 và kém hơn so với môi trường có pH trong khoảng từ 4,5 - 5,5. Ở môi trường nuôi 

cấy có pH ban đầu là 5, mật độ tế bào đều cao hơn so với ở môi trường nuôi cấy có các giá trị 

pH khác, khác biệt rõ ràng được thấy ở các mẫu lấy từ 12 - 42 giờ. Kết quả này phù hợp với 

nghiên cứu của Arroyo - López (2009), theo nghiên cứu này thì S. cerevisiae sinh trưởng tốt 

nhất ở pH 4,6 [15]. Theo Moreno-Arribas (2009) pha cân bằng của nấm men kéo dài 2 - 3 ngày 

sau khi đạt mật độ tế bào lớn nhất [16]. Do đó, chúng tôi chọn môi trường dịch chiết lá tía tô có 

bổ sung sucrose 70 g/L, pH 5, nuôi lắc 180 vòng/phút trong 24 giờ ở 30 °C để làm môi trường 

nhân giống trước khi tiếp giống vào môi trường lên men. 

 
Hình 3. Ảnh hưởng của pH và thời gian nuôi cấy đến sinh trưởng của chủng nấm men NM3.6 

2.2.3. Khả năng lên men rượu của chủng nấm men NM3.6 trong dịch chiết lá tía tô 

* Ảnh hưởng của nhiệt độ lên men chính 

Nhiệt độ lên men ảnh hưởng trực tiếp tới quá trình trao đổi chất thông qua tác động đến các 

phản ứng sinh hóa nội bào của nấm men. Theo Herrero và cs (2006), khi tăng nhiệt độ, tốc độ 

lên men tạo rượu tăng đồng thời hàm lượng các ester, ethyl acetate, rượu bậc cao tạo ra ở cuối quá 

trình lên men giảm; ngược lại, nhiệt độ thấp làm quá trình lên men diễn ra chậm lại nên thời 

gian lên men kéo dài và độ rượu thu được thấp [17]. Nhiệt độ không chỉ ảnh hưởng trực tiếp 

tới tốc độ lên men, nồng độ rượu đạt được và hiệu suất lên men mà còn gián tiếp ảnh hưởng tới 

cảm quan về hương và màu sắc của sản phẩm. Kết quả đánh giá ảnh hưởng của nhiệt độ đến lên 

men của chủng NM3.6 được thể hiện qua lượng CO2 thoát ra trong 100 mL dịch lên men sau 9 

ngày lên men chính (Hình 4), độ rượu tạo thành, hiệu suất lên men và cảm quan sản phẩm sau 

sau 9 ngày lên men chính và 14 ngày lên men phụ ở 10 °C (Bảng 1).  

Sau 9 ngày lên men chính hàm lượng CO2 thoát ra thấp nhất ở 15 °C (0,94 g/100 mL), tăng 

dần từ 15 °C đến 30 °C và cao nhất ở nhiệt độ 30 °C (3,0 g/100 mL). Điều này cho thấy lượng 

đường nấm men tiêu thụ cho sinh trưởng và lên men ít nhất ở 15°C, lớn nhất ở nhiệt độ 30 °C 

và giảm khi nhiệt độ lớn hơn 30 °C (Hình 4). 

Sau 9 ngày lên men chính ở nhiệt độ từ 15 - 35 °C, bổ sung thêm 14 ngày lên men phụ ở 10 °C, 

lượng rượu tạo ra đạt từ 1,3 đến 3,2% (v/v) và cao nhất ở 30 °C, hiệu suất lên men tạo rượu tăng 

dần từ thí nghiệm ở 15 °C (38,1%) đến 30 °C (63%) và giảm xuống 38% ở 35 °C; tương ứng với 

tỉ lệ đường sót giảm dần từ thí nghiệm ở 15 °C (150 g/L) đến 30 °C (126 g/L) và tăng lên ở 35 °C 

(146 g/L). Khi tăng nhiệt độ từ 15 - 35 °C điểm cảm quan về hương và màu sắc của sản phẩm 

giảm dần nhưng cảm quan về vị tăng dần. Ở nhiệt độ 30 °C, sản phẩm có sự hài hòa giữa hương 

và vị, đạt điểm cảm quan cao nhất 16,8 điểm (Bảng 2). Do vậy, nhiệt độ 30 °C được chúng tôi 

chọn để tiến hành lên men dịch chiết lá tía tô. 
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Hình 4. Ảnh hưởng của nhiệt độ đến khả năng lên men rượu của chủng NM3.6  

sau 9 ngày lên men chính 

 

Bảng 1. Ảnh hưởng của nhiệt độ lên men tới một số chỉ tiêu của dịch lên men  

sau 9 ngày lên men chính và 14 ngày lên men phụ ở 10 °C 

* Ảnh hưởng của thời gian lên men chính 

Thời gian lên men chính ảnh hưởng đến khả năng tạo rượu của chủng nấm men, hương và 

vị của sản phẩm lên men. Ngoài ra, thời gian cũng đóng vai trò quyết định đến giá thành kinh 

tế của sản phẩm lên men. Ảnh hưởng của thời gian đến lên men chính dịch chiết lá tía tô của 

chủng nấm men NM3.6 được thể hiện qua lượng CO2 thoát ra trong 100 mL dịch lên men ở 30 °C 

(Hình 5), độ rượu, lượng đường sót, hiệu suất lên men và cảm quan sản phẩm được xác định 

sau thời gian lên men chính và 14 ngày lên men phụ ở 10 °C (Bảng 2). 

 
Hình 5. Ảnh hưởng của thời gian lên men chính đến khả năng lên men rượu 

của chủng NM3.6 ở 30 °C  

Nhiệt độ  

lên men chính (°C) 

Chỉ tiêu phân tích 

Độ rượu % 

(v/v) 
Đường sót (g/L) 

Hiệu suất  

(%) 

Cảm quan 

(điểm) 

15 ± 2 1,3 ± 0,3 150 ± 1,7 38,1 ± 1,1 12,96 

22,5 1,8 ± 0,3 142 ± 2 45,5 ± 2,3 13,44 

25 ± 1 1,85 ± 0,3 139 ± 3 44,5 ± 1,3 14,04 

30 ± 1 3,1 ± 0,14 126 ± 1 63 ± 1,3 16,8 

35 ± 1 1,4 ± 0,14 146 ± 1,7 38,0 ± 2,8 12,28 
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Bảng 2. Ảnh hưởng của thời gian lên men tới một số chỉ tiêu của dịch lên men  

Thời gian lên 

men chính (ngày) 

Chỉ tiêu phân tích 

Độ rượu % 

(v/v) 
Đường sót 

(g/L) 
Hiệu suất (%) 

Cảm quan 

(điểm) 

5 0,18 ± 0,07 152 ± 5 5,4 ± 0,19 11,68 

7 2,3 ± 0,3 133 ± 4 50,2 ± 1,0 14,92 

9 3,1 ± 0,14 126 ±1 61,55 ± 1,3 16,8 

12 3,6 ± 0,3 112 ± 5 60 ± 0,48 13,08 

15 4,3 ± 0,3 92 ± 8 58,4 ± 2,5 12,7 

 

Kết quả thể hiện trong Hình 5 cho thấy khi tăng thời gian lên men chính tăng từ 5 - 15 ngày 

lượng CO2 thoát ra tăng tương ứng 1,12 - 4,55 g/100 mL; hàm lượng rượu tạo thành tăng dần từ 

0,18% (v/v) và đạt cao nhất ở 15 ngày là 4,3% (v/v). Như vậy, chủng nấm men NM3.6 có khả 

năng tạo rượu chậm, trong thời gian dài. Mặc dù hàm lượng rượu tạo ra nhiều ở thời điểm 12 và 

15 ngày lên men chính nhưng rượu tạo ra nhiều đã át hương tự nhiên của tía tô; lượng đường sót 

còn lại ít (112 và 92 g/L) cũng làm mất đi sự hài hòa giữa hương, vị của sản phẩm. Chính vì 

vậy, dù độ rượu tạo ra ở 12 và 15 ngày cao hơn 9 ngày nhưng cảm quan dịch lên men ở thời 

điểm 9 ngày là tốt nhất (16,8 điểm). Thời điểm 9 ngày lên men chính ở 30 °C được chúng tôi 

lựa cho giai đoạn lên men chính dịch chiết lá tía tô. 

* Ảnh hưởng của hàm lượng sucrose ban đầu 

Đường là cơ chất chủ yếu của nấm men trong quá trình lên men, qua đó sẽ ảnh hưởng tới 

khả năng tạo rượu và hiệu suất lên men; xác định hàm lượng đường lên men phù hợp cũng có ý 

nghĩa rất lớn đến chất lượng và giá thành kinh tế của sản phẩm. Ảnh hưởng của hàm lượng 

sucrose ban đầu đến lên men dịch chiết lá tía tô của chủng nấm men NM3.6 được thể hiện qua 

lượng CO2 thoát ra trong 100 mL dịch lên men sau 9 ngày lên men chính ở 30 °C (Hình 6). 

Một số chỉ tiêu của dịch lên men sau 9 ngày lên men chính ở 30 °C và 14 ngày lên men phụ ở 10 °C, 

được thể hiện trong Bảng 3. 

 
Hình 6. Ảnh hưởng của hàm lượng sucrose ban đầu đến khả năng lên men rượu  

của chủng NM3.6 ở 30 °C 

Kết quả thể hiện trong Hình 6 cho thấy khi tăng hàm sucrose ban đầu từ 100 đến 220 g/L, 

lượng CO2 sinh ra tăng dần (từ 2,57 đến 3,2 g/100 mL) và giảm chậm ở hàm lượng sucrose 250 g/L. 

Lượng CO2 thoát ra không có sự khác nhau nhiều trong các mẫu dịch lên men có hàm lượng 

sucrose ban đầu từ 170 - 220 g/L.  



Nghiên cứu khả năng sinh trưởng và lên men dịch chiết lá tía tô (Perilla frutescens (L.) Britton)… 

153 

 

Bảng 3. Ảnh hưởng của hàm lượng sucrose ban đầu tới một số chỉ tiêu  

của dịch lên men sau 14 ngày lên men phụ ở 10 °C 

Hàm lượng 

sucrose (g/L) 

Chỉ tiêu phân tích 

Độ rượu % 

(v/v) 

Đường sót 

(g/L) 
Hiệu suất (%) 

Cảm quan 

(điểm) 

100 2,3 ± 0,3 32 ± 4 49,5 ± 2 12,04 

150 2,5 ± 0,3 78 ± 4 51 ± 6 15,56 

170 2,65 ± 0,14 108 ± 2 62,6 ± 2,9 16,32 

200 3,1 ± 0,14 126 ± 1 61,45 ± 1,3 16,8 

220 3,6 ± 0,14 145 ± 3 70,3 ± 1,7 17 

250 2,6 ± 0,38 169 ± 1 47,1 ± 1,9 16,6 

Kết quả chỉ ra trong Bảng 4 cũng cho thấy hàm lượng sucrose ban đầu tăng từ 100 - 220 g/L 

thì lượng rượu tạo ra và hiệu suất lên men tăng chậm, tương ứng 2,3 - 3,6% (v/v) và 49,5 - 70,3%. 

Khi tăng lượng sucrose lên 250 g/L, hàm lượng rượu giảm và hiệu suất lên men giảm tương ứng 

là 2,6% (v/v) và 47,1%. Ở 220 g/L lượng CO2 thoát ra nhiều nhất (3,2 g/100 mL) tuy nhiên 

lượng rượu thu được sau khi kết thúc 14 ngày lên men phụ ở 10 °C là nhiều nhất (3,6% (v/v)). 

Kết quả này cũng cho thấy sản phẩm lên men ở hàm lượng sucrose ban đầu từ 170 - 250 g/L có 

điểm cảm quan sản phẩm không có sự khác biệt lớn. Để giảm chi phí đối với lượng đường sử 

dụng, chúng tôi lựa chọn môi trường có hàm lượng sucrose ban đầu 200 g/L cho quá trình lên 

men dịch chiết lá tía tô. 

* Ảnh hưởng của pH ban đầu 

Cùng với nhiệt độ, pH ban đầu cũng là yếu tố quan trọng ảnh hưởng tới khả năng lên men 

của chủng nấm men, ảnh hưởng tới tốc tộ tiêu thụ đường thông qua đó ảnh hưởng đến hiệu suất 

lên men và hàm lượng rượu tạo ra. Hàm lượng CO2 thoát ra sau 9 ngày lên men chính ở 30 ᴼC 

trong các môi trường có các giá trị pH ban đầu khác nhau được thể hiện trong Hình 7. Kết quả 

về các chỉ tiêu như độ rượu, hiệu suất lên men, đường sót và cảm quan được đánh giá sau 9 

ngày lên men chính ở 30 °C và 14 ngày lên men phụ ở 10 °C (Bảng 4). 

 

 

Hình 7. Ảnh hưởng của pH ban đầu đến khả năng lên men rượu của chủng NM3.6 ở 30 °C 
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Bảng 4. Ảnh hưởng của pH ban đầu tới một số chỉ tiêu của dịch lên men  

sau 14 ngày lên men phụ ở 10 °C 

pH ban đầu 

Chỉ tiêu phân tích 

Độ rượu % 

(v/v) 

Đường sót 

(g/L) 

Hiệu suất  

(%) 

Cảm quan 

(điểm) 

2,5 1,35 ± 0,14 145 ± 1 36 ± 2,8 14,6 

3 2,0 ± 0,14 140 ± 2 48,9 ± 2,2 15,1 

3,5 2,55 ± 0,14 129 ± 6 52,7 ± 3,4 16,4 

4 2,8 ± 0,38 128 ± 8 57,1 ± 5,1 16,4 

4,5 3,1 ± 0,14 126 ± 1 61,6 ± 1,3 16,8 

5 2,6 ± 0,38 132 ± 6 55,9 ±2,9 13,3 

5,5 2,3 ± 0,14 140 ± 2 56,2 ± 2,5 12,8 

6 0 162 ± 5 0 9,9 

Kết quả đánh giá ảnh hưởng của pH ban đầu đến quá trình lên men của chủng nấm men 

NM3.6 cho thấy: trong dải pH ban đầu 2,5 - 6,0, bước nhảy 0,5, lượng CO2 thoát ra sau 9 ngày lên 

men chính ở 30 °C không có khác biệt lớn. Lượng CO2 thoát ra tăng dần (1,91 - 3,0 g/100 mL) ở 

pH ban đầu 2,5 - 4,5; khi pH ban đầu 5 - 6, lượng CO2 thoát ra giảm dần và thấp nhất (0,29 g/100 mL) 

ở pH 6 (Hình 7).  

Số liệu Bảng 4 cho thấy trong khoảng pH ban đầu 2,5 - 4,5, độ rượu tăng nhẹ và đạt cao nhất 

ở pH 4,5 là 3,1% (v/v) tương ứng với hiệu suất lên men tăng dần và đạt cao nhất ở pH 4,5 là 

61,6% và lượng đường sót giảm dần từ 140 g/L xuống còn 126 g/L. Trong khoảng pH ban đầu 5 - 6, 

độ rượu giảm dần tương ứng với hiệu suất lên men giảm và lượng đường sót tăng lên. Khoảng pH 

4 - 5 cũng được xem là giới hạn điều khiển quá trình lên men của chủng Saccharomyces 

cerevisiae BY4742; theo Lin và cộng sự (2012) thì pH > 5 dẫn đến hiệu suất lên men tạo rượu của 

chủng này giảm [18]. Kết quả đánh giá cảm quan cho thấy, trong khoảng pH 2,5 - 4,5 dịch lên 

men đều cho điểm cảm quan từ 14,6 - 16,8 điểm, ở pH 5 - 6 điểm cảm quan thấp từ 9,9 - 13,3 

điểm. Do vậy, chúng tôi chọn môi trường có pH 4,5 để lên men dịch chiết lá tía tô. 

Tiến hành lên men thử chủng nấm men NM3.6 trong 1,8 lít dịch chiết lá tía tô có bổ sung 

sucrose 200 g/L, pH 4,5, tiếp giống 10%, ở 30 °C trong 9 ngày lên men chính và 14 ngày lên 

men phụ ở 10 °C, chúng tôi thu được kết quả khả quan: độ rượu đạt 3,22% (v/v), đường sót còn 

118 g/L, hiệu suất lên men đạt 57,6% và điểm cảm quan đạt 16,7. Một số hợp chất có tính chất 

dược lí trong dịch chiết lá tía tô như phenol và flavonoid cũng được đánh giá trong dịch chiết lá 

tía tô trước và sau khi lên men. Kết quả cho thấy: hàm lượng flavonoid không thay đổi nhiều 

trong dịch chiết lá tía tô trước và sau lên men; hàm lượng tổng số các chất có vòng phenol trong 

dịch chiết lá tía tô sau lên men (0,235 mg/mL) cao hơn so với dịch trước khi lên men (0,196 mg/mL) 

chứng tỏ các hoạt chất này không những không mất đi mà còn có thể tăng lên trong dịch chiết lá 

tía tô sau lên men. 

3.   Kết luận  

Nghiên cứu đã xác định được điều kiện nhân giống phù hợp đối với chủng nấm men 

NM3.6 trong dịch chiết lá tía tô bổ sung sucrose 70 g/L, pH 5, lắc 180 vòng/phút ở 30 °C trong 

24 giờ. Điều kiện lên men phù hợp đối với chủng nấm men này trong dịch chiết lá tía tô là bổ 

sung sucrose 200 g/L, pH 4,5, tiếp giống 10%, ở 30 °C trong 9 ngày lên men chính và 10 °C 
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trong 14 ngày lên men phụ.  Ở điều kiện đó, dịch lên men có độ rượu đạt 3,22% (v/v), hàm 

lượng flavonoid không thay đổi, hàm lượng phenol tổng số đạt 0,235 mg/mL, hiệu suất lên men 

đạt 57,6% và điểm cảm quan là 16,7.  

Lời cảm ơn: Các kết quả trong nghiên cứu này được sự tài trợ của đề tài trọng điểm cấp Trường 

Đại học Sư phạm Hà Nội mã số: SPHN20-01TĐ. Nhóm tác giả trân trọng cảm ơn sự hỗ trợ kinh 

phí cho nghiên cứu này. 
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ABSTRACT 

 

Study on ability of growth and alcoholic fermentation of yeast strain NM3.6 in leaves extract 

of Perilla frutescens (L.) Britton 

Tran Thi Thuy, Can Thi Nga and Phan Due Thanh  

Faculty of Biology, Hanoi National University of Education 

Perilla frutescens (L.) Britton is well known as an herb and also a medicinal plant in 

Vietnam and many East Asian countries. Perilla juice (Shiso) is a familiar drink of the Japanese; 

however, there are very few studies on the alcoholic fermentation of perilla juice to produces 

alcoholic beverages. In this study, we investigated the growth and fermentation ability of yeast 

strain NM3.6 in perilla leaf extract to produce a low alcoholic beverage. The results showed that 

this strain grew well in perilla leaf extract supplemented with sucrose 70 g/L, pH 5. The OD610 

value of 18.2 was obtained after 24 hours of cultivation at 30 °C and 180 rpm. This strain also 

performed a good fermentation ability of perilla leaf extract supplemented with 200 g/L of 

sucrose, pH 4.5, and 10% of seed culture. After 9 days of the main fermentation at 30 °C and 14 

days of the secondary fermentation at 10 °C, alcoholic content reached 3.22% (v/v) and 

fermentation efficiency reached 57.6%, sensory scored 16.7 points. The fermented perilla leaf 

extract had unchanged flavonoid content, total phenolic content (0.235 mg/mL) was higher 

compared to that of the original leaf extract (0.196 mg/mL). This alcoholic fermentation juice 

met a standard of sensory and quality for low alcoholic drinks fermented from fruit and 

vegetable extracts.   

Keywords: alcoholic fermentation, Perilla frutescens (L.) Britton, yeast. 

 

 

 

 


