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TÓM TẮT 

Đài hoa bụp giấm (Hibiscus sabdariffa L.) có màu đỏ sẫm hấp dẫn, vị chua đặc trưng và 

có hàm lượng anthocyanin khá cao. Mục tiêu của nghiên cứu nhằm tìm ra điều kiện thích hợp 

để thu nhận dịch chiết từ đài bụp giấm tươi và ứng dụng trong lên men kombucha. Điều kiện thu 

nhận dịch chiết được khảo sát với 5 tỷ lệ nguyên liệu và dung môi (1:4 - 1:12 g/mL), 6 mức nhiệt 

độ (50 - 100 C) và 4 mốc thời gian (20 - 50 phút); trên cơ sở đó thu nhận dịch chiết và xây quy 

trình lên men kombucha bụp giấm thông qua việc xác định các nhân tố ảnh hưởng đến quá trình 

lên men bao gồm nồng độ đường (10, 15, 20% w/v), tỷ lệ giống (5, 10, 15, 20% v/v) và thời gian 

lên men (1, 2, 3, 4, 5 ngày). Kết quả cho thấy tỷ lệ nguyên liệu/dung môi là 1:8 (g/mL) và ngâm 

cách thủy ở nhiệt độ 80 C trong thời gian 30 phút sẽ thu được chiết xuất có hàm lượng 

anthocyanin cao nhất. Bên cạnh đó, việc bổ sung đường và giống với cùng nồng độ 15% w/v, 

lên men trong 3 ngày sẽ tạo ra sản phẩm kombucha có vị chua ngọt hài hoà, mùi, màu đặc trưng 

với hàm lượng acid tổng đạt 7,83 g/L và hàm lượng ethanol là 0,41% v/v. 

Từ khóa: Anthocyanin, bụp giấm, chiết xuất, Hibiscus sabdariffa L., kombucha. 

1.  MỞ ĐẦU 

Bụp giấm hay bụt giấm (Hibiscus sabdariffla L.) là loài thuộc họ Malvaceae có nguồn 

gốc ở Tây Phi. Bụp giấm là loài dễ trồng, ưa nắng, có sức sống mạnh nên chúng mọc được ở 

nhiều vùng thuộc châu Á như Malaysia, Indonesia, Thái Lan, Ấn Độ và Việt Nam. Đối với 

bụp giấm, đài hoa được xem là bộ phận chính và thường được sử dụng nhất. Đài hoa bụp giấm 

có màu đỏ sẫm hấp dẫn, vị chua đặc trưng và có hàm lượng anthocyanin khá cao. Theo các 

nghiên cứu, đài hoa của bụp giấm rất giàu carbohydrate, chất xơ, protein, vitamin (niacin, 

riboflavin và acid ascorbic), khoáng chất (Ca, Fe, K, Mg) và các acid hữu cơ (acid citric, malic, 

hibsicic, oxalic, tartaric) [1, 2]. Bên cạnh đó, đài hoa bụp giấm cũng chứa một lượng đáng kể 

các hợp chất có hoạt tính sinh học như acid phenolic, flavonoid, anthocyanin và acid hữu cơ 

[3, 4]. Nhiều nghiên cứu đã chỉ ra rằng đài hoa có tác dụng chống oxy hóa mạnh, chống viêm, 

chống vi khuẩn, chống tăng lipid máu, hạ huyết áp, ức chế kết tập tiểu cầu, lợi tiểu, chống ung 

thư, bảo vệ gan và điều hòa miễn dịch [4, 5]. Do những giá trị từ đài hoa mang lại mà nhiều 

nghiên cứu trong nước đã được thực hiện để ứng dụng bụp giấm như một loại thực phẩm chức 

năng [6-8] hay làm chất bổ sung trong thực phẩm [9, 10]. Mặc dù vậy, hiện nay trên thị trường 

chỉ phổ biến một số dòng sản phẩm truyền thống có sử dụng bụp giấm như nước cốt, mứt, sirô 

và trà hoa khô.  
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Hiện nay, thị trường thực phẩm và đồ uống hữu cơ của Việt Nam có nhiều triển vọng và 

rất tiềm năng trong tương lai. Song song với các ngành thực phẩm, ngành đồ uống cũng rất 

phát triển. Đặc biệt, trong xã hội hiện đại, con người ngày càng quan tâm đến sức khỏe, vì vậy 

các dòng sản phẩm thức uống tốt cho sức khỏe có nguồn gốc từ hữu cơ thiên nhiên đang ngày 

càng được quan tâm. Một trong số các sản phẩm gần đây được người tiêu dùng ưa chuộng là 

kombucha. Không giống với các sản phẩm lên men khác, kombucha là sản phẩm của nhiều 

quá trình lên men tùy vào hệ vi sinh vật có trong “con giống SCOBY (Symbiotic Colony of 

Bacteria and Yeast)”, bao gồm quá trình lên men rượu nhờ nấm men, lên men acid acetic nhờ 

nhóm vi khuẩn acetic và lên men acid lactic nhờ nhóm vi khuẩn lactic. Chính điều này đã tạo 

nên một loại thức uống hài hòa, vừa có vị chua của acid, vị ngọt của đường sót, một ít vị chát 

và mùi thơm của trà và vị cay nhẹ của cồn. Trà kombucha được cho là có lợi tương tự như ăn 

sữa chua và sự phổ biến của trà kombucha đã tăng lên. Người ta cho rằng kombucha có thể 

làm giảm huyết áp và cholesterol, tăng cường giảm cân, giảm viêm khớp, tăng phản ứng miễn 

dịch, hỗ trợ tiêu hóa, ức chế sự phát triển của ung thư [11]. 

Thông thường, kombucha truyền thống chủ yếu được làm bằng cách sử dụng trà bổ sung 

đường và con giống SCOBY. Tuy nhiên, nhận thấy những lợi ích của bụp giấm và kombucha 

mang lại, nghiên cứu này được thực hiện nhằm tạo ra một loại thức uống mới lạ bằng cách lên 

men kombucha trong dịch chiết của bụp giấm. Từ đó, tạo ra một sản phẩm mới có giá trị cao 

về mặt sinh học và dinh dưỡng, giúp đa dạng hóa sản phẩm và đáp ứng nhu cầu của người tiêu 

dùng trong ngành công nghiệp đồ uống chức năng. 

2.  NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên liệu 

Đài hoa bụp giấm được mua tại chợ Hưng Lợi (phường Hưng Lợi, quận Ninh Kiều, 

Thành phố Cần Thơ). Đài hoa vẫn còn tươi, cánh hoa dày, màu đỏ sẫm và không bị sâu bệnh.  

Giống SCOBY được cung cấp bởi công ty TNHH FoodPlus và được nhân giống theo 

hướng dẫn của nhà sản xuất. Sau 7 ngày lên men, dịch kombucha với mật số nấm men 

7,9×104 CFU/mL, vi khuẩn acetic 4,1×104 CFU/mL và vi khuẩn lactic 7,5×105 CFU/mL. 

Hóa chất: NaOH chuẩn 0,1 N (Cemaco, Việt Nam), 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

(Tokyo Chemical Industry, Nhật Bản), ethanol (Merck, Đức), tri-butyl phosphate (Sigma-

Aldrich, Đức), acid gallic (Sigma-Aldrich, Đức), thuốc thử Folin-Ciocalteu (Merck, Đức), 

H2SO4, K2Cr2O7, Na2CO3, KCl, CH3CO2Na.3H2O (Xilong Scientific, Trung Quốc), đường 

sucrose (Biên Hòa, Việt Nam). 

2.2. Phương pháp 

2.2.1. Khảo sát tỷ lệ đài bụp giấm tươi và nước thích hợp cho quá trình chiết xuất 

Đài hoa đạt yêu cầu được tách để loại bỏ phần quả và hạt bên trong. Năm gram đài bụp 

giấm tươi được cho vào bình tam giác 100 mL và bổ sung nước theo các tỷ lệ 1:4, 1:6, 1:8, 

1:10, 1:12 (g/mL). Tiếp theo, các bình tam giác được ngâm trong nồi cách thủy ở nhiệt độ 

80 C trong 30 phút (khoảng 10 phút lắc đều 1 lần). Sau đó, chiết xuất được thu hồi và để 

nguội đến nhiệt độ phòng. Tiến hành xác định các chỉ tiêu bao gồm pH, hàm lượng acid tổng, 

hàm lượng anthocyanin và hàm lượng phenolic tổng. 

2.2.2. Khảo sát thời gian và nhiệt độ thích hợp cho quá trình chiết xuất  

Năm gram đài bụp giấm tươi được cho vào bình tam giác 100 mL và bổ sung nước theo 

tỷ lệ được chọn từ nội dung 2.2.1. Tiếp theo, các bình tam giác được ngâm trong nồi cách thủy 
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ở các mức nhiệt độ 50, 60, 70, 80, 90, 100 C trong thời gian 20, 30, 40, 50 phút (khoảng 10 

phút lắc đều 1 lần). Sau đó, chiết xuất được thu hồi và để nguội đến nhiệt độ phòng. Các chỉ 

tiêu bao gồm pH, hàm lượng acid tổng, hàm lượng anthocyanin và hàm lượng phenolic tổng 

cũng được xác định. 

2.2.3. Khảo sát ảnh hưởng của nồng độ đường bổ sung và tỷ lệ giống đến quá trình lên men 

kombucha bụp giấm 

Sau khi xác định các điều kiện thích hợp cho quá trình thu nhận chiết xuất đài hoa bụp 

giấm, tiến hành thu nhận dịch chiết và bổ sung đường vào dịch chiết để đạt nồng độ 10%, 15%, 

20% (w/v). Chuyển dịch chiết vào các bình tam giác 250 mL và bổ sung 5%, 10%, 15%, 20% 

(v/v) nước kombucha từ quá trình lên men trước. Đậy bình tam giác bằng vải cotton đã nhúng 

qua cồn 96° (tạo điều kiện hiếu khí và hạn chế nhiễm các vi sinh vật khác) và ủ 3 ngày ở nhiệt 

độ phòng (28-32 °C). Xác định giá trị pH, hàm lượng acid tổng, hàm lượng ethanol của sản 

phẩm và tiến hành đánh giá cảm quan. 

2.2.4. Khảo sát ảnh hưởng của thời gian lên men đến quá trình lên men kombucha bụp giấm 

Tiến hành thu nhận dịch chiết và thực hiện quá trình lên men với nồng độ đường và tỷ lệ 

giống thích hợp được chọn ở thí nghiệm 2.2.3. Đậy bình tam giác bằng vải cotton và ủ ở nhiệt 

độ phòng (28-32 °C). Theo dõi các chỉ tiêu sau lên men (pH, hàm lượng acid tổng, hàm lượng 

ethanol) và đánh giá cảm quan sản phẩm trong 1, 2, 3, 4 và 5 ngày.  

2.2.5. Thử nghiệm lên men kombucha ở quy mô phòng thí nghiệm và phân tích sản phẩm sau 

lên men 

Sau khi chọn được tỷ lệ thích hợp giữa bụp giấm và nước. Tiến hành cân bụp giấm và bổ 

sung thêm nước theo tỷ lệ được chọn để được 1 L dịch chiết xuất. Ngâm trong nồi cách thủy 

ở nhiệt độ và thời gian được chọn. Tiến hành thu nhận chiết xuất của đài bụp giấm ở điều kiện 

thích hợp. Bổ sung nồng độ đường sucrose thích hợp được chọn ở thí nghiệm trên và khuấy 

cho đường tan hoàn toàn, bổ sung tỷ lệ giống thích hợp được chọn. Các bình lên men được cố 

định bằng vải cotton để đảm bảo điều kiện hiếu khí. Quá trình lên men được thực hiện ở nhiệt 

độ phòng với thời gian được chọn. Sau khi kết thúc quá trình lên men, tiến hành phân tích các 

chỉ tiêu và đánh giá cảm quan sản phẩm. 

2.2.6. Phương pháp phân tích chỉ tiêu và xử lý số liệu 

- Xác định pH bằng máy đo pH Horiba (pH1100, Nhật Bản) và °Brix được xác định bằng 

khúc xạ kế Atago (Master-2α, Nhật Bản).  

- Hàm lượng anthocyanin được xác định bằng phương pháp pH vi sai [12]. 

- Hàm lượng acid tổng được xác định bằng phương pháp chuẩn độ [13]. 

- Hàm lượng ethanol được xác định dựa trên phản ứng với tri-n-butyl phosphate và kali 

chromate [14]. 

- Hàm lượng phenolic tổng được xác định dựa trên phản ứng với thuốc thử Folin-

Ciocalteu [15]. 

- Khả năng kháng oxy hóa được xác định thông qua khả năng trung hòa gốc tự do DPPH [16]. 

- Đánh giá cảm quan sản phẩm: Xây dựng thang điểm cảm quan dựa theo tiêu chuẩn Việt 

Nam (TCVN) 12828:2019 về nước giải khát [17], TCVN 3215:1979 về sản phẩm thực phẩm 

(phân tích cảm quan và phương pháp cho điểm) [18]. Phương pháp đánh giá, cho điểm cảm 

quan đối với nước giải khát lên men được xây dựng dựa vào các chỉ tiêu gồm: Màu sắc, độ 

trong, mùi và vị. Hội đồng cảm quan gồm 9 thành viên tham ra đánh giá cho điểm dựa trên 
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thang điểm cảm quan đã xây dựng. Tiêu chuẩn này sử dụng hệ 20 điểm xây dựng trên một 

thang thống nhất có 6 bậc (0 đến 5) và cho điểm 5 là cao nhất cho một tiêu chuẩn. 

- Kết quả được xử lý và vẽ biểu đồ bằng phần mềm Microsoft Excel 2013 (Microsoft 

Corporation, Hoa Kỳ). Số liệu được xử lý và phân tích thống kê phần mềm thống kê 

Statgraphics Centurion XV (Statpoint Technologies Inc., Hoa Kỳ) và Design Expert 7.0 

(StatEase Inc., Hoa Kỳ). 

3.  KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. Ảnh hưởng của tỷ lệ đài bụp giấm tươi và nước tới quá trình thu nhận chiết xuất từ 

đài hoa bụp giấm 

Nước được biết đến là dung môi phân cực và là dung môi phổ biến nhất hòa tan được nhiều 

loại hợp chất khác nhau. Trong nghiên cứu này, nước được sử dụng làm dung môi để chiết xuất 

đài hoa bụp giấm và 5 tỷ lệ giữa nguyên liệu và dung môi (1:4, 1:6, 1:8, 1:10, 1:12 g/mL) đã 

được khảo sát. Kết quả được ghi nhận ở Bảng 1. 

Bảng 1. Kết quả phân tích thành phần của chiết xuất đài hoa bụp giấm khi trích ly ở các tỷ lệ khảo sát 

Tỷ lệ bụp giấm tươi 

và nước (g/mL) 
pH 

Hàm lượng acid 

tổng (g/L) 

Hàm lượng 

anthocyanin (mg/g) 

Hàm lượng phenolic 

tổng (mgGAE/g) 

1:4 2,68 4,63±0,12a  0,66±0,01d 13,31±0,09d 

1:6 2,63 3,35±0,23b 0,83±0,01b 15,61±0,22c 

1:8 2,65 2,68±0,04c 0,93±0,01a 18,51±0,40a 

1:10 2,63 2,14±0,11d 0,91±0,01a 16,76±0,14b 

1:12 2,65 2,01±0,09d 0,79±0,02c 16,57±0,82bc 

Ghi chú: Giá trị trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị trung bình trong cùng một cột 

theo sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở độ tin cậy 95%. 

Kết quả từ Bảng 1 cho thấy, khi tăng thể tích nước thì hàm lượng acid tổng có xu hướng 

giảm từ 4,63 g/L ở tỷ lệ bụp giấm và nước là 1:4 (g/mL) còn 2,01 g/L ở tỷ lệ 1:12 (g/mL). Tuy 

nhiên, giá trị pH không có sự dao động lớn và chỉ nằm trong khoảng 2,63 - 2,68. Nguyên nhân 

có thể là do cùng một lượng bụp giấm nhưng việc tăng thể tích nước đã làm loãng hàm lượng 

acid có trong dịch chiết. Ngoài ra, trong đài hoa bụp giấm rất giàu anthocyanin và sau quá 

trình chiết xuất, từ Bảng 1 có thể thấy hàm lượng anthocyanin có xu hướng tăng dần khi lượng 

nước tăng. Tuy nhiên, khi lượng nước bổ sung quá nhiều lại làm giảm hiệu quả chiết xuất. Cụ 

thể là ở tỷ lệ 1:4 (g/mL), chiết xuất có hàm lượng anthocyanin thấp nhất (0,66 mg/g), sau đó 

tăng dần rồi đạt cao nhất ở tỷ lệ 1:8 (g/mL) với hàm lượng anthocyanin là 0,93 mg/g nhưng 

không có khác biệt ý nghĩa thống kê so với hàm lượng anthocyanin ở tỷ lệ 1:10 (g/mL). Ở tỷ 

lệ 1:12 (g/mL), hàm lượng anthocyanin có xu hướng giảm nhẹ. Giải thích cho sự biến thiên 

của hàm lượng anthocyanin, nguyên nhân là do khi thể tích dung môi quá thấp có thể dẫn đến 

việc không thể thu nhận tối đa lượng anthocyacin có trong bụp giấm và khi tăng thể tích dung 

môi tới mức nào đó, nồng độ anthocyanin không tăng nữa mà chỉ tăng thêm tạp chất do việc 

khuếch tán theo cơ chế gradient nồng độ cũng đi kèm với sự khuếch tán của một số chất khác 

[19]. Bên cạnh đó, kết quả ghi nhận hàm lượng phenolic tổng cũng dao động tương tự với kết 

quả của anthocyanin. Tuy nhiên, do hàm lượng phenolic tổng cao nhất ở tỷ lệ 1:8 (g/mL) và 

khác biệt có ý nghĩa về mặt thống kê so với các tỷ lệ còn lại nên tỷ lệ 1:8 được xác định là 

thích hợp nhất cho quá trình thu nhận chiết xuất từ đài hoa bụp giấm. 
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Khi so sánh với kết quả của một số nghiên cứu trước đây thì kết quả này cũng tương đối 

khả quan so với kết quả của Nguyễn Thị Bình Yên và Phùng Thị Lan Hương (2019) khi điều 

chế dịch chiết anthocyanin từ rau dền đỏ cho hàm lượng anthocyanin 0,982 mg/L [20] và 

Hoàng Thị Hồng (2020) thực hiện nghiên cứu quá trình chiết anthocyanin trong hoa đậu biếc 

thì với tỷ lệ pha loãng 1:9 (nguyên liệu và dung môi) thu được lượng anthocyanin khá cao 

(1,79 mg/g) [21]. 

3.2. Thời gian và nhiệt độ thích hợp để thu nhận chiết xuất từ đài hoa bụp giấm 

Bên cạnh việc chọn được tỷ lệ nguyên liệu và dung môi thích hợp thì thời gian và nhiệt 

độ cũng là nhân tố đóng vai trò quan trọng để tối ưu hóa quá trình thu nhận dịch chiết đài 

hoa bụp giấm. Ở thí nghiệm này, quá trình chiết xuất được cố định với tỷ lệ đài hoa và nước 

là 1:8 (g/mL), thời gian ngâm kéo dài từ 20-50 phút và nhiệt độ khảo sát ở các mức nhiệt độ 

50, 60, 70, 80, 90 và 100 ℃. Kết quả phân tích các chỉ tiêu được trình bày trong Bảng 2. 

Bảng 2. Kết quả phân tích thành phần của chiết xuất từ đài hoa bụp giấm tươi  

khi trích ly ở các mức thời gian và nhiệt độ khảo sát 

Nghiệm 

thức 

Nhân tố Chỉ tiêu theo dõi 

Nhiệt độ 

(℃) 

Thời gian 

(phút) 
pH 

Hàm lượng 

acid tổng 

(g/L) 

Hàm lượng 

anthocyanin 

(mg/g) 

Hàm lượng 

phenolic tổng 

(mgGAE/g) 

1 50 20 2,93 1,06±0,15d 0,64±0,00kl 16,53±0,23l 

2 50 30 2,94 1,12±0,08d 0,65±0,01k 18,61±0,33k 

3 50 40 2,92 1,12±0,00d 0,61±0,01m 16,22±0,23l 

4 50 50 2,93 1,12±0,13d 0,59±0,00n 15,74±0,37l 

5 60 20 2,95 1,28±0,20cd 0,69±0,00j 18,99±0,10jk 

6 60 30 2,93 1,40±0,09c 0,74±0,00h 19,40±0,20hijk 

7 60 40 2,96 1,28±0,08cd 0,71±0,00i 18,85±0,23k 

8 60 50 2,92 1,23±0,04cd 0,70±0,00ij 18,66±0,30k 

9 70 20 2,72 1,73±0,08 ab 0,79±0,00bcd 19,56±0,23hijk 

10 70 30 2,73 1,95±0,00a 0,80±0,01b 20,87±0,04fg 

11 70 40 2,71 1,95±0,15a 0,79±0,01cde 20,04±0,10ghi 

12 70 50 2,72 1,90±0,11a 0,78±0,00ef 19,95±0,27ghij 

13 80 20 2,71 1,73±0,13ab 0,80±0,01bc 22,76±0,26cd 

14 80 30 2,68 1,95±0,26a 0,89±0,00a 26,84±0,13a 

15 80 40 2,69 1,79±0,11ab 0,78±0,01de 21,64±0,46ef 

16 80 50 2,67 1,73±0,20 ab 0,77±0,00f 20,21±0,04gh 

17 90 20 2,73 1,62±0,16b 0,64±0,00l 21,90±0,66de 

18 90 30 2,71 1,95±0,15a 0,75±0,00g 25,94±0,43a 

19 90 40 2,69 1,90±0,09a 0,64±0,00kl 24,60±0,59b 

20 90 50 2,70 1,90±0,17a 0,64±0,00l 22,76±0,33cd 

21 100 20 2,73 1,90±0,11a 0,59±0,00n 21,92±0,51ef 

22 100 30 2,72 1,90±0,23a 0,60±0,00mn 22,95±0,20c 

23 100 40 2,72 1,79±0,11 ab 0,55±0,00o 21,33±0,17ef 

24 100 50 2,71 1,73±0,08 ab 0,50±0,00p 19,20±0,04ijk 

Ghi chú: Giá trị trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị trung bình trong cùng một cột 

theo sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở độ tin cậy 95%. 
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Kết quả ở Bảng 2 cho thấy thời gian và nhiệt độ có ảnh hưởng đến hàm lượng anthocyanin 

cũng như pH, hàm lượng acid tổng và phenolic tổng của dịch chiết xuất. Ở nghiệm thức 24 

(nhiệt độ 100 °C và thời gian 50 phút) ghi nhận hàm lượng anthocyanin thấp nhất (0,50 mg/g) 

với giá trị pH 2,71, hàm lượng acid tổng là 1,73 g/L và hàm lượng phenolic tổng là 19,20 

mgGAE/g. Ở nghiệm thức 14 (nhiệt độ 80°C và thời gian 30 phút) thì chiết xuất có hàm lượng 

anthocyanin cao nhất, đạt 0,89 mg/g với pH là 2,68, hàm lượng acid tổng là 1,95 g/L và hàm 

lượng phenolic tổng là 26,84 mgGAE/g. Nhìn chung, trong cùng khoảng thời gian, nhiệt độ 

cao hơn sẽ chiết xuất được nhiều anthocyanin hơn, cụ thể là hàm lượng anthocyanin có xu 

hướng tăng khi nhiệt độ tăng từ 50 °C đến 80 °C. Tuy nhiên, lượng anthocyanin lại giảm xuống 

liên tục khi nhiệt độ lớn hơn 80 °C. Ngoài ra, xét về thời gian tương ứng với mỗi nhiệt độ thì 

hàm lượng anthocyanin hầu hết có xu hướng tăng cao nhất sau 30 phút chiết xuất và sau đó lại 

giảm dần khi kéo dài thời gian chiết (40 phút và 50 phút). Nguyên nhân là do đài hoa được 

chiết ở nhiệt độ cao cùng với thời gian lâu làm cho một phần anthocyanin bị phân hủy dẫn đến 

hàm lượng anthocyanin thấp. Các nghiên cứu trước đây đã cho thấy anthocyanin được trích tự 

nhiên thường rất dễ bị phân hủy hóa học, dẫn đến phai màu và mất hoạt tính sinh học. Tốc độ 

phân hủy anthocyanin bị ảnh hưởng bởi nhiều yếu tố bao gồm độ pH, ánh sáng, nhiệt độ, oxy, 

enzyme và sự tương tác với nhiều hợp chất khác [22, 23]. 

Năm 2021, Đặng Huỳnh Đức và cộng sự cũng đã nghiên cứu đánh giá ảnh hưởng của 

điều kiện trích ly hợp chất hòa tan từ bụp giấm khô và điều kiện phù hợp để trích ly được xác 

định là tỷ lệ 1/10 (g/mL) đài hoa khô với nước ở 50 °C trong 30 phút [8]. Năm 2022, Đinh Lê 

Khanh và cộng sự cũng đã xác định quy trình tách chiết anthocyanin từ củ hành tím có kết hợp 

siêu âm với tần số 37 kHz ở nhiệt độ 50 °C trong thời gian 40 phút đã thu được hàm lượng 

anthocyanin cao nhất đạt 0,2417 mg/g [24]. Nhìn chung, kết quả giữa các nghiên cứu có sự 

khác nhau nhưng kết quả trong thí nghiệm này là chấp nhận được và nhiệt độ 80°C và thời 

gian 30 phút được lựa chọn cho quá trình chiết xuất để thực hiện các thí nghiệm sau. Nguyên 

nhân có thể là do khác biệt về nguồn nguyên liệu, dạng nguyên liệu chiết xuất (khô và tươi) 

hay phương pháp chiết xuất.  

3.3. Ảnh hưởng của nồng độ đường bổ sung và tỷ lệ giống đến quá trình lên men 

kombucha bụp giấm 

Sau khi xác định được nhiệt độ và thời gian thích hợp cho quá trình thu nhận dịch chiết 

ở thí nghiệm trên, tiến hành khảo sát 2 nhân tố là nồng độ đường và tỷ lệ giống khởi động bổ 

sung vào dịch chiết bụp giấm. Kết quả của quá trình lên men kombucha sau 3 ngày được trình 

bày ở Bảng 3. Kết quả cho thấy hệ vi sinh có trong SCOBY đã thực hiện quá trình lên men và 

được thể hiện qua các giá trị pH và độ Brix. Cụ thể là pH giảm so với pH ban đầu của dịch 

chiết (2,70) và nằm trong khoảng 2,58 - 2,62; tương tự, độ Brix cũng giảm và dao động trong 

khoảng 8,4 - 14,7 °Brix ở tất cả nghiệm thức. Mặc khác, kết quả cũng cho thấy sự tác động 

của nồng độ đường và tỷ lệ giống đến quá trình lên men kombucha thông qua 2 chỉ tiêu là hàm 

lượng acid tổng và ethanol. Lượng cơ chất, đường và giống được sử dụng trong quá trình lên 

men thay đổi tùy theo khu vực địa lý và nhu cầu của người tiêu dùng. Hàm lượng trà hoặc cơ 

chất có thể được pha chế ở nhiều nồng độ khác nhau, từ khoảng 1,0 đến 100 g/L.  

Sucrose có thể được sử dụng ở nồng độ 1 - 20% w/v, làm nguồn carbon chính cho sự 

phát triển của vi sinh vật. SCOBY và chất lỏng từ quá trình lên men trước đó được bổ sung 

với nồng độ tương ứng khoảng 0,25 - 10% và 3 - 30% để sử dụng làm nguồn khởi động cho 

quá trình lên men [25]. Khác với các sản phẩm lên men thông thường, kombucha là sản phẩm 

của nhiều quá trình lên men tùy vào hệ vi sinh vật có trong “con giống SCOBY”, thường là sự 

cộng sinh của nấm men và vi khuẩn. Nấm men sẽ thủy phân sucrose thành glucose và fructose 

bằng cách sử dụng enzyme invertase nằm trong chu chất của tế bào nấm men và tạo ra ethanol 

thông qua con đường đường phân. Sau đó, vi khuẩn acetic tạo ra acid acetic từ quá trình oxy 

hóa ethanol, thông qua các enzyme alcohol dehydrogenase và aldehyde dehydrogenase [26]. 
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Do đó, trong thí nghiệm này, hàm lượng ethanol sinh ra bởi nấm men đã được vi khuẩn acetic 

sử dụng nên sau 3 ngày lên men đều có giá trị nhỏ hơn 0,5% v/v. Riêng hàm lượng acid tổng 

sinh ra ở các nghiệm thức có sự khác biệt ý nghĩa về mặt thống kê. Trong đó, nghiệm thức 1 

có hàm lượng acid thấp nhất (4,79 g/L). Ở nghiệm thức 7, hàm lượng acid tổng cao nhất 

(7,83 g/L) nhưng khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê so với nghiệm thức 8 và 12. 

Bảng 3. Ảnh hưởng của nồng độ đường và tỷ lệ giống sau 3 ngày lên men 

Nghiệm 

thức 

Nhân tố Chỉ tiêu theo dõi 

Nồng độ 

đường  

(% w/v) 

Tỷ lệ giống  

(% v/v) 

Hàm lượng acid 

tổng (g/L) 

Hàm lượng 

ethanol (% 

v/v) 

pH Brix 

1 10 5 4,79±0,02h 0,39±0,03abcd 2,61 8,6 

2 10 10 5,37±0,03f 0,40±0,03abcd 2,62 8,7 

3 10 15 7,49±0,05c 0,48±0,02a 2,60 8,5 

4 10 20 7,60±0,05bc 0,44±0,03ab 2,58 8,4 

5 15 5 5,10±0,06g 0,32±0,05d 2,62 11,7 

6 15 10 5,57±0,02e 0,33±0,02cd 2,60 11,8 

7 15 15 7,83±0,06a 0,41±0,03abcd 2,61 11,9 

8 15 20 7,72±0,08ab 0,45±0,01a 2,59 11,7 

9 20 5 4,88±0,02h 0,42±0,05abc 2,62 14,6 

10 20 10 5,42±0,05f 0,44±0,08ab 2,60 14,7 

11 20 15 7,08±0,06d 0,46±0,01a 2,60 14,4 

12 20 20 7,76±0,05a 0,34±0,02bcd 2,59 14,3 

Ghi chú: Giá trị trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị trung bình trong cùng một cột 

theo sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở độ tin cậy 95%. 

Ngoài ra, sản phẩm còn được đánh giá bởi 9 thành viên dựa theo chỉ tiêu trong phương 

pháp đánh giá cảm quan. Kết quả cũng chỉ ra rằng nghiệm thức 7 (nồng độ đường 15% và 

nồng độ men 15%) có điểm cảm quan cao nhất với độ trong và màu sắc đạt 97,78% 

(4,89/5,0 điểm), mùi đạt 91,11% (4,56/5,0 điểm) và vị đạt 91,11% (4,56/5,0 điểm). Ở nồng độ 

này các thành viên tham gia đánh giá nhận thấy được sự hài hòa của sản phẩm, độ trong và 

màu sắc gần như đạt điểm tuyệt đối vì sản phẩm mang màu sắc đặc trưng của bụp giấm, mùi 

vị cũng được đánh giá khá cao với sự kết hợp vị chua của acid và vị ngọt vừa phải của đường 

sót. Ở các nồng độ còn lại không được đánh giá cao do mùi vị vẫn chưa hài hòa và chưa mang 

vị đặc trưng của sản phẩm. 

3.4. Ảnh hưởng của thời gian đến quá trình lên men kombucha bụp giấm 

Thời gian lên men là một yếu tố ảnh hưởng lớn đến quá trình lên men, quyết định đến 

chất lượng của kombucha. Chính vì thế, việc xác định thời gian lên men là rất cần thiết để hàm 

lượng ethanol, acid tổng nằm trong khoảng thích hợp cũng như tạo ra sản phẩm có cảm quan 

phù hợp với người tiêu dùng. Bảng 4 trình bày kết quả khảo sát thời gian lên men kombucha 

bụp giấm (1 - 5 ngày) với các điều kiện đã được xác định trước đó.  

Kết quả ở Bảng 4 cho thấy pH và độ Brix có xu hướng giảm dần qua từng ngày, tương 

ứng với sự tăng dần của hàm lượng ethanol và acid tổng. Có thể thấy rằng sau 1 ngày lên men 

thì hàm lượng acid tổng sinh ra là 3,66 g/L, hàm lượng ethanol 0,23% v/v, pH 2,71 và Brix 

vẫn chưa giảm nhiều, ở mức với 12,7 °Brix. Điều này chứng tỏ rằng nấm men vẫn còn đang 

trong giai đoạn thích nghi do pH ban đầu của môi trường khá thấp, lúc này đường vẫn chưa 
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được chuyển đổi nhiều bởi nấm men để tạo ra ethanol và CO2. Sau 2, 3 và 4 ngày lên men thì 

hàm lượng acid và ethanol tăng cao và đạt cao nhất ở ngày thứ 5 với hàm lượng acid tổng là 

20,58 g/L. Tuy nhiên, hàm lượng ethanol lại đạt cao nhất vào ngày thứ 4 với 0,83% v/v và 

giảm ở ngày thứ 5, còn 0,64% v/v. Nguyên nhân là do sự tương tác trong quá trình lên men 

giữa nấm men và vi khuẩn. Acid acetic được tạo ra bởi vi khuẩn acetic kích thích nấm men 

sản xuất ethanol, và ngược lại, ethanol là nguồn nguyên liệu cho sự phát triển của vi khuẩn 

acetic và sau đó tạo ra nhiều acid acetic hơn [27]. Nhìn chung, ở ngày thứ 3, sản phẩm 

kombucha có hàm lượng acid tổng đạt 7,59 g/L và nằm ở mức thông thường của nồng độ acid 

acetic trong trà kombucha là dưới 10 g/L [28]. Ngoài ra, pH (2,57) và hàm lượng ethanol 

(0,50% v/v) sau 3 ngày lên men của sản phẩm cũng phù hợp với yêu cầu chất lượng kombucha 

trên thế giới với độ pH trong khoảng 2,5 - 4,2, phân loại độ cồn của kombucha không cồn (nhỏ 

hơn 0,50% v/v) và có cồn (0,60 - 0,80% v/v) [29-31]. 

Bảng 4. Kết quả thời gian lên men đến quá trình lên men kombucha 

Thời gian 

(ngày) 

Hàm lượng acid tổng 

(g/L) 

Hàm lượng ethanol 

(% v/v) 
pH Brix 

1 3,66±0,09e 0,23±0,02e 2,71 12,7 

2 5,67±0,12d 0,42±0,02d 2,60 11,8 

3 7,59±0,09c 0,50±0,02c 2,57 11,6 

4 13,98±0,08b 0,83±0,03a 2,48 10,9 

5 20,58±0,11a 0,64±0,02b 2,47 10,3 

Ghi chú: Giá trị trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị trung bình trong cùng một cột 

theo sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở độ tin cậy 95%. 

Mặt khác, sản phẩm được đánh giá cảm quan theo từng ngày và ngày thứ 3 nhận được 

điểm đánh giá cảm quan cao nhất, trong đó độ trong và màu sắc đạt 97,78% (4,89/5,0 điểm), 

mùi đạt 93,33% (4,67/5,0 điểm) và vị đạt 91,11% (4,56/5,0 điểm). Nhìn chung, ở ngày thứ 3 

sản phẩm có độ trong và màu sắc, cũng như mùi vị đều được đánh giá khá cao do sản phẩm 

có sự hài hòa giữa vị chua và ngọt. Ở các ngày còn lại thì độ trong và màu sắc cũng được đánh 

giá khá cao, tuy nhiên ở ngày 1 và ngày 2 do hệ vi sinh chưa hoạt động mạnh nên sản phẩm 

vẫn còn vị ngọt nhiều, ít chua. Ngược lại, ở ngày 4 và đặc biệt là ở ngày 5 thì kombucha lại có 

vị chua sốc cho nên ở những ngày này vẫn chưa nhận được sự đánh giá cao từ các thành viên 

đánh giá. Thông thường, thời gian lên men kombucha trung bình là 15 ngày nhưng có thể dao 

động từ 7 - 60 ngày. Tuy nhiên, thời gian lên men còn phụ thuộc vào nhiều yếu tố khác nhau 

như giống khởi động, cơ chất, pH, nhiệt độ, lượng oxy khi bắt đầu quá trình lên men. Trong 

nghiên cứu này, thời gian lên men được rút ngắn còn 3 ngày sẽ là lợi thế trong việc tiết kiệm 

thời gian để sản xuất ra một loại thức uống tốt cho sức khỏe của con người nhờ sự kết hợp các 

giá trị của bụp giấm và kombucha. 

3.5. Thử nghiệm lên men kombucha ở quy mô phòng thí nghiệm và phân tích sản phẩm 

sau lên men 

Sau khi xác định được các điều kiện thích hợp để thu nhận dịch chiết và lên men 

kombucha, tiến hành thử nghiệm lên men ở quy mô phòng thí nghiệm (1 L) để làm tiền đề áp 

dụng trong sản xuất thực tiễn. Kết quả phân tích sản phẩm sau khi lên men được trình bày ở 

Bảng 5. Kết quả cho thấy ở ngày 3 hàm lượng acid tổng là 5,84 g/L và ngày 4 là 6,18 g/L, thấp 

hơn so với hàm lượng acid tổng của ngày 3 và ngày 4 ở thí nghiệm trước. Khả năng là do trà 

kombucha được lên men nhờ hoạt động của vi sinh vật bao gồm vi khuẩn hiếu khí và nấm 

men, việc tạo mảng kombucha nổi trên bề mặt tạo điều kiện hiếu khí cho các vi sinh vật. Khi 
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lên men với quy mô lớn mà diện tích bề mặt không đủ lớn sẽ hạn chế vi khuẩn acetic tiếp xúc 

với oxy, từ đó sẽ làm cho vi sinh vật hoạt động chậm hơn, dẫn đến quá trình lên men lâu hơn. 

Khi phân tích sản phẩm sau khi lên men thì hàm lượng anthocyanin giảm từ 0,68 mg/L ở ngày 

3 còn 0,64 mg/L ở ngày 4. Nghiên cứu của Ifie et al. (2018) cho thấy lượng anthocyanin đều 

giảm trong quá trình lên men ở tất cả các loại rượu vang và việc giảm nồng độ có thể là do 

anthocyanin đơn phân tử có thể được biến đổi thành anthocyanin cao phân tử trong quá trình 

lên men và các phân tử này không nhạy cảm với sự thay đổi pH nên không thể đo bằng phương 

pháp chênh lệch độ pH [32]. 

Bảng 5. Kết quả phân tích sản phẩm sau khi lên men ở quy mô 1 lít 

Ghi chú: Giá trị trong bảng là giá trị trung bình của 3 lần lặp lại. Các giá trị trung bình trong cùng một cột 

theo sau có các mẫu tự giống nhau thể hiện sự khác biệt không có ý nghĩa về mặt thống kê ở độ tin cậy 95%. 

Ngoài ra, hoạt tính chống oxy hóa của kombucha bụp giấm cũng giảm khi khả năng trung 

hòa gốc tự do DPPH ở ngày 3 là 47,20%, còn ở ngày 4 là 34,58%. Tuy nhiên, hàm lượng 

phenolic ở ngày 4 lại cao hơn ngày 3 và đạt 26,44 mgGAE/L. Kết quả này phù hợp với công 

bố của Ahmed (2018) khi xác định các hoạt tính chống oxy hóa và phenolic của các loại trà 

thảo mộc kombucha sau quá trình lên men. Hoạt tính chống oxy hóa của trà thảo mộc 

kombucha dao động từ 26,58 đến 94,51% với thứ tự tăng dần: gừng < hồi < quế < ngải cứu < 

bạc hà < kinh giới < bụp giấm < cây xô thơm và quá trình lên men được cho là làm tăng hoạt 

động chống oxy hóa cao hơn so với thảo mộc không lên men. Tổng số hợp chất phenolic của 

trà thảo mộc kombucha cũng được xác định và nằm trong khoảng 39,5 đến 108,4 mgGAE/L 

[33]. Một nghiên cứu khác của Jakubczyk et al. (2020) đã đánh giá hoạt tính chống oxy hóa 

và tổng hàm lượng phenolic của kombucha thu được từ quá trình lên men của trà xanh, đen, 

trắng và đỏ đã nhận thấy rằng hoạt tính chống oxy hóa và hàm lượng phenolic của kombucha 

thay đổi phụ thuộc vào loại trà cũng như thời gian lên men [34]. 

4.  KẾT LUẬN 

Đài hoa bụp giấm là nguyên liệu tiềm năng để ứng dụng trong quá trình sản xuất đồ uống 

hữu cơ. Việc sử dụng hệ vi sinh SCOBY để lên men sản phẩm kombucha bụp giấm tạo ra một 

loại thức uống mới có giá trị cao về mặt sinh học và dinh dưỡng so với trà lên men truyền 

thống. Nghiên cứu đã tiến hành thu nhận dịch chiết đài hoa bụp giấm với tỷ lệ nguyên liệu/dung 

môi là 1:8, ngâm cách thủy ở 80 °C trong 30 phút. Dịch chiết sau đó được ứng dụng lên men 

kombucha bằng cách bổ sung 15% w/v đường và 15% v/v nước kombucha từ quá trình lên 

men trước và lên men 3 ngày trong điều kiện hiếu khí ở nhiệt độ phòng (28 - 32 °C) cho sản 

phẩm có mùi vị hài hòa và màu sắc đặc trưng cho sản phẩm. 
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ABSTRACT 

STUDY ON THE CONDITIONS FOR OBTAINING THE EXTRACT FROM ROSELLE 

CALYX (Hibiscus sabdariffa L.) AND APPLICATION IN KOMBUCHA FERMENTATION 

Luu Minh Chau, Danh Truong Tho, Le Quoc Viet, 

Nguyen Ngoc Thanh, Huynh Xuan Phong* 

Institute of Food and Biotechnology, Can Tho University 

*Email: hxphong@ctu.edu.vn 

Roselle (Hibiscus sabdariffa L.) calyx has an attractive dark red color, a fantastic and 

sour taste, and a reasonably high anthocyanin content. The objective of this study is to find 

out suitable conditions to obtain the extract from fresh hibiscus calyxes and apply it in 

kombucha fermentation. Extraction conditions were investigated with 5 ratios of fresh 

roselle calyxes to water (1:4 - 1:12 (g/mL), 6 levels of temperature (50 - 100 C) and 4 levels 

of time (20-50 minutes). On that basis, the extract was obtained and a process of fermenting 

kombucha roselle was developed by determining the factors affecting the fermentation process 

including sugar concentration (10, 15, 20% w/v), starter concentration (5, 10, 15, 20% v/v) 

and fermentation time (1, 2, 3, 4, 5 days). The results showed that the material and water 

ratio at 1:8 (g/mL) and soaking in a water bath at 80 C for 30 minutes were the most 

appropriate conditions to obtain the extract with the highest anthocyanin content. Besides, at 

the conditions of sugar and starter concentration of 15% w/v, fermentation of 3 days, a 

kombucha product was obtained with a harmonious sweet and sour taste, a special odor and 

color with a total acid content of 7.83 g/L and an ethanol content of 0.41% v/v. 

Keywords: Anthocyanin, roselle, extract, Hibiscus sabdariffa L., kombucha. 
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