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ABSTRACT 

Sweetpotato tubers with grade 2, (small, broken or scratched) are cheap but are not 
utilized for food production. Sweetpotato varieties contain various biochemical 
compounds (water, sugar, starch, protein and lipid) to grow molds and yeasts for 
winemaking. Therefore, the aim of this study was to investigate effects of four 
sweetpotato varieties (red, milk, purple and white) on: (i) medium change (Brix and 
acid) with the fermentation time and (ii) ethanol yield and quality (concentrations of 
ethanol, acid, aldehyde, methanol and ester; and sensory attributes) of the distilled 
wine. The results showed that the white sweetpotato roots had the lowest water 
content (67.57%), and the highest starch content (22.28%) among the four 
sweetpotatoes. The red sweetpotato contained the highest water content (75.87%) 
and the milky sweetpotato had the lowest starch content (14.62%). The distilled wine 
(liquor) would obtain the highest ethanol yield (95.6%), low foreign matter 
concentrations (aldehyde, methanol, acid and ester) and good sensory values (aroma 
and taste) if the white sweetpotato was used for winemaking. The liquor had the 
lowest ethanol yield (91.81%), high concentrations of the foreign matters and sour 
odor in case of using the milky sweetpotato. The statistical results showed that ethanol 
yield, ester and acid in the liquors were correlated significantly (p<0.01). 

TÓM TẮT 

Khoai lang loại 2 (củ nhỏ, gãy và trầy xước) có giá rẻ nhưng chưa được tận dụng để 
sản xuất thực phẩm. Các loại khoai lang khác nhau chứa thành phần hóa học (hàm 
lượng nước, đường, tinh bột, protein, lipid) khác nhau là môi trường đặc trưng cho 
sự phát triển của nấm mốc và nấm men trong quá trình sản xuất rượu. Do đó, mục 
tiêu của nghiên cứu này là khảo sát sự ảnh hưởng của bốn loại khoai lang (bí, sữa, 
tím, trắng) đến: (i) sự biến đổi của dịch lên men (độ Brix và pH) theo thời gian lên 
men và (ii) hiệu suất thu hồi và chất lượng (ethanol, acid, aldehyde, methanol, ester 
và giá trị cảm quan) của rượu chưng cất. Kết quả nghiên cứu cho thấy, khoai lang 
trắng có hàm lượng nước (67,57%) thấp nhất và chứa tinh bột (22,28%) nhiều nhất 
trong số bốn loại khoai lang. Khoai lang bí chứa hàm lượng nước (75,87%) cao nhất, 
và khoai lang sữa chứa hàm lượng tinh bột (14,62%) ít nhất. Khi sử dụng khoai lang 
trắng lên men, sản phẩm rượu chưng cất đạt hiệu suất thu hồi ethanol (95,6%) cao, 
ít hàm lượng tạp chất (acid, ester, aldehyde và methanol) và giá trị cảm quan cao 
(mùi và vị). Sản phẩm rượu có hiệu suất thu hồi ethanol (91,81%) thấp nhất, chứa 
nhiều tạp chất và có mùi vị chua khi sử dụng khoai lang sữa. Kết quả thống kê cho 
thấy hiệu suất thu hồi ethanol, ester và acid trong rượu chưng cất có mối tương quan 
đáng kể (p<0,01). 

Trích dẫn: Nhan Minh Trí, Nguyễn Thị Mai Thi, Huỳnh Thị Phương Loan và Nguyễn Bảo Lộc, 2019. Ảnh 
hưởng của loại khoai lang đến sự lên men, thể tích rượu và chất lượng rượu chưng cất. Tạp chí 
Khoa học Trường Đại học Cần Thơ. 55(Số chuyên đề: Công nghệ Sinh học)(2): 203-211. 
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1 ĐẶT VẤN ĐỀ 

Khoai lang là một trong bốn loại cây lương thực 
quan trọng và được trồng phổ biến khắp cả nước vì 
giá trị kinh tế cao. Theo số liệu của Tổng cục thống 
kê năm 2013, Vĩnh Long là tỉnh dẫn đầu về diện tích 
trồng cũng như sản lượng khoai lang trong cả nước. 
Trung tâm Xúc tiến Thương mại Vĩnh Long báo cáo 
tỉnh Vĩnh Long có diện tích trồng khoai lang khoảng 
11.765 ha với năng suất trung bình hơn 30 tấn/ha. 
Trong đó huyện Bình Tân trồng khoai lang nhiều 
nhất với hơn 10.563 ha, sản lượng đạt 315.039 tấn 
trong năm 2013. Các loại khoai được trồng phổ biến 
trong tỉnh Vĩnh Long như: khoai tím Nhật, khoai 
trắng, khoai sữa, khoai bí… có phẩm chất ngon và 
năng suất cao. Hiện nay, khoai lang chủ yếu được 
xuất khẩu dạng củ tươi với giá trị kinh tế thấp, mau 
hư hỏng và phụ thuộc thương lái. Giá khoai lang 
luôn biến động vì chưa tìm ra đầu ra ổn định, điều 
này khiến việc sản xuất khoai lang trở nên bấp bênh. 
Bên cạnh đó, khoai lang loại 2 (củ nhỏ, gãy, trầy 
xướt) chiếm 20-30% so với tổng sản lượng và giá 
rất rẻ. Vì vậy, nghiên cứu chế biến rượu khoai lang 
chưng cất từ bốn loại khoai nhằm góp phần đa dạng 
hóa các sản phẩm từ khoai lang, tận dụng nguồn 
khoai lang giá rẻ là một trong những biện pháp cần 
thiết giúp nâng tầm giá trị củ khoai lang. 

Rượu chưng cất là loại thức uống truyền thống 
không thể thiếu trong những dịp họp mặt bạn bè, 
đám tiệc và lễ hội. Ở nước ta, rượu chưng cất thường 
được chế biến từ những nguyên liệu thông dụng như 
gạo tẻ, gạo nếp và gạo lứt chứa nhiều tinh bột. Khoai 
lang là nguyên liệu để sản xuất rượu shochu có 
hương vị đặc trưng ở Trung Quốc, Hàn Quốc và 
Nhật Bản (Kayu et al., 2016; Sandeep and Ramesh, 
2016). Khoai lang chứa nhiều chất dinh dưỡng như 
đường và tinh bột (Nguyen Phuoc Minh, 2015), 
vitamin, khoáng chất (Ray and Tomlins, 2010) thích 
hợp để chế biến rượu chưng cất. Các loại khoai lang 
chứa hàm lượng nước 65,72 – 72,15%, hàm lượng 
tinh bột 16,42 - 21,64% (Karthik et al., 2012; 
Cantos-Lopes et al., 2017). Các loại khoai lang có 
hàm lượng chất khô hòa tan (độ Brix), hàm lượng 
tinh bột khác nhau ảnh hưởng nồng độ rượu 8,11 – 
14,84% của dịch lên men (Sanjib et al., 2014; 
Cantos-Lopes et al., 2017). Trong quá trình lên men 
rượu, enzyme methylesterase thủy phân nhóm 
methyl của pectin thành methanol (Ribéreau-Gayon 
et al., 1999). Ethanol và methanol có thể bị oxy hóa 
thành aldehyde. Methanol và aldehyde là những độc 
chất đối với hệ thần kinh (Ribéreau-Gayon et al., 
1999). Ester có tự nhiên trong nho hoặc được tổng 
hợp do tế bào nấm men. Ester góp phần tạo hương 
thơm cho rượu với hàm lượng vừa phải, ngược lại, 
ảnh hưởng xấu đến mùi rượu nếu hàm lượng ester 
cao (Mendes-Ferreira et al., 2011). Tuy nhiên, chưa 

có các báo cáo về chất lượng rượu (cảm quan, hàm 
lượng methanol, ester, aldehyde, acid) của rượu 
chưng cất từ các khoai lang khác nhau. Hơn nữa, bốn 
loại khoai lang (bí, sữa, tím và trắng) chứa thành 
phần hóa học và hương vị khác nhau. Do đó, nghiên 
cứu này được thực hiện để chọn loại khoai lang để 
chế biến rượu có hiệu suất thu hồi cao và đạt chất 
lượng tốt (thơm ngon, chứa ít acid, ester, aldehyde 
và methanol).  

2 NGUYÊN LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP 
NGHIÊN CỨU 

2.1 Nguyên vật liệu 

Bốn loại khoai lang (khoai trắng, khoai tím, 
khoai sữa, khoai bí) được mua tại huyện Bình Tân, 
Vĩnh Long. Khoai lang được rửa, phân loại (không 
bị sùng và không thối) để chọn làm nguyên liệu 
nghiên cứu. Men thuốc bắc Nam Anh (hàm lượng 
nước <7%) được sản xuất ở huyện Chợ Lách, tỉnh 
Bến Tre và được bán phổ biến ở thị trường Thành 
phố Cần Thơ cũng như Đồng bằng sông Cửu Long. 

2.2 Phương pháp thí nghiệm 

Bốn loại khoai lang (trắng, sữa, tím và bí) được 
làm sạch, loại bỏ tạp chất, phần hư và phân tích 
thành phần hóa học (hàm lượng nước, protein, lipid, 
đường khử tự do và đường tổng số).  

Phần khoai lang tốt (1.000 g) được hấp chín, 
đánh tơi và làm nguội đến nhiệt độ khoảng 30-35oC. 
Khoai lang mịn (1 cm x 1 cm) được trộn đều với 
nấm men thuốc bắc (1%), cho vào keo thủy tinh và 
phủ kín bằng vải mùng để ủ mốc ở nhiệt độ phòng. 
Sau 2 ngày ủ mốc, nước sạch được chan vào keo 
thủy tinh với tỷ lệ 1 khoai : 2 nước, và đậy kín để 
lên men yếm khí ở nhiệt độ phòng. Theo thời gian 
lên men (0, 1, 2 và 3 ngày), dịch lên men của bốn 
loại khoai được xác định độ Brix, pH. 

Hỗn hợp khoai lang được lên men hoàn toàn sau 
3 ngày ủ yếm khí (dựa trên thí nghiệm thăm dò: khi 
ủ mốc 2 ngày, chan nước để lên men yếm khí 3 
ngày) thì hỗn hợp khoai lang được lên men có độ 
rượu không tăng và độ Brix không giảm. Dịch lên 
men này được cho vào bình cầu 2.000 mL và đun 
sôi trong bếp hình cầu. Hơi rượu được dẫn qua hệ 
thống sinh hàn bằng nước để thu hồi rượu. Lượng 
rượu đầu được thu trong bình tam giác để trong nước 
đá đến khi rượu có nồng độ khoảng 29o (đo bằng cồn 
kế cầm tay). Rượu đầu được làm mát 20oC để xác 
định thể tích V1 bằng ống đong và nồng độ rượu C1 
bằng cồn kế. Phần dịch lên men còn lại trong bình 
cầu được tiếp tục đun, chưng cất và thu hồi đến khi 
hết rượu. Hỗn hợp rượu cuối này được làm mát 20oC 
để xác định thể tích V2  bằng ống đong và nồng độ 
rượu C2 bằng cồn kế. Hiệu suất thu hồi của ethanol 
(H) được tính theo công thức sau: 
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𝐻 %
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. 100 

Trong đó, 180 và 46: phân tử lượng đường 
glucose và ethanol; 2: số phân tử ethanol sinh ra từ 
1 phân tử glucose; m: khối lượng nguyên liệu khoai 
lang và S: hàm lượng đường tổng số.  

Rượu đầu là rượu thành phẩm được chia làm hai 
phần: một phần để đánh giá cảm quan và một phần 
được phân tích các chỉ tiêu chất lượng (hàm lượng 
acid, aldehyde, ester và methanol) theo các phương 
pháp ở Mục 2.3. 

2.3  Phương pháp phân tích  

Các chỉ tiêu được phân tích theo các phương 
pháp ở Bảng 1. 

Bảng 1: Phương pháp phân tích các chỉ tiêu cơ bản 

STT Chỉ tiêu Phương pháp 
1 pH pH kế 
2 Hàm lượng nước (%) Phương pháp AOAC 93406 (2014) 
3 Hàm lượng protein tổng (%) Theo TCVN 4328-1:2007 
4 Hàm lượng đường khử tự do (%) Theo TCVN 4594:1988 
5 oBrix Chiết quang kế 
6 Hàm lượng đường tổng số (%) Theo TCVN 7968:2008 
7 Hàm lượng ethanol (g/L cồn 100°) Theo TCVN 8008:2009 
8 Hàm lượng methanol trong rượu (% v/v) Theo TCVN 8010:2009 
9 Hàm lượng aldehyde trong rượu (mg/L cồn100o) Theo TCVN 8009:2009 

10 Hàm lượng acid tổng (mg/L cồn 100o) TCVN 378:1986 
11 Hàm lượng ester trong rượu (mg/L cồn 100o) Theo TCVN 8011:2009 
12 Cảm quan Theo TCVN 8011:2009 

2.4 Phương pháp xử lý số liệu 

Tất cả các thí nghiệm được bố trí ngẫu nhiên, lặp 
lại 3 lần, các số liệu được xử lý bằng phần mềm 
Statgraphic centurion 15.1. 

3 KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1 Thành phần hóa học của các loại khoai 
lang khác nhau 

Bốn loại khoai lang (bí, sữa, tím và trắng) được 
xay nhuyễn và phân tích theo các phương pháp ở 
Bảng 1. Kết quả thành phần hóa học của bốn loại 
khoai được trình bày trong Bảng 2.

Bảng 2: Thành phần hóa học của các nguyên liệu  

Hàm lượng (%) Khoai bí Khoai sữa Khoai tím Khoai trắng 
Nước 75,87 ± 1,08a 71,61 ± 1,12b 69,45 ± 1,24c 67,57 ± 0,43d 
Protein 1,24 ± 0,05b 1,10 ± 0,04b 1,68 ± 0,07a 1,62 ± 0,06a 
Đường tự do 1,13 ± 0,05a 1,23 ± 0,04a 1,05 ± 0,03b 0,90 ± 0,03b 
Tinh bột 16,83 ± 0,6b 14,62 ± 0,6c 21,05 ± 1,4a 22,28 ± 1,73a 

Ghi chú: Trong cùng một hàng, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau thì không khác biệt thống kê ở mức ý nghĩa 5% 

Trong số bốn giống khoai lang khảo sát, khoai 
lang trắng chứa hàm lượng nước và đường tự do 
thấp nhất nhưng chứa nhiều tinh bột nhất. Khoai 
lang bí chứa nhiều nước nhất. Khoai lang sữa chứa 
nhiều đường tự do nhất  nhưng chứa ít tinh bột nhất. 
Khoai lang trắng và tím chứa hàm lượng protein cao 
hơn so với hai loại khoai lang còn lại. Khoai lang 
thường chứa hàm lượng tinh bột 6,9  – 30,7% và 
protein 1,1% tùy thuộc vào giống và điều kiện trồng 

trọt (Liu et al., 1985 và Hung et al., 2014). Bốn loại 
khoai lang có thành phần hóa học (hàm lượng nước, 
đường khử tự do, tinh bột, protein) khác nhau. 

3.2 Sự thay đổi độ Brix và pH trong quá 
trình lên men của từng loại khoai 

Trong giai đoạn lên men yếm khí, độ Brix (tổng 
hàm lượng khô hòa tan) của dịch lên men thay đổi 
theo thời gian và loại khoai lang (Hình 1). 
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Hình 1: Sự thay đổi độ Brix theo thời gian lên men của từng loại khoai 

Hình 1 cho thấy, độ Brix giảm theo thời gian lên 
men yếm khí (Bùi Ái, 2003; Nguyen Phuoc Minh, 
2015). Độ Brix giảm nhanh trong ngày đầu tiên và 
giảm chậm từ ngày 2 đến ngày 3 lên men.  

Trong quá trình ủ mốc, mốc sinh enzyme 
amylase để chuyển tinh bột thành đường (Nguyễn 
Đức Lượng, 2004; Lê Gia Huy và Khuất Hữu 
Thanh, 2010). Khi chan nước, đường hòa tan vào 
nước chan để tạo cơ chất (độ Brix, hàm lượng chất 
khô hòa tan) cho nấm men phát triển. Khoai lang 
trắng và khoai lang tím chứa nhiều tinh bột nhất cho 
nên dịch lên men có độ Brix cao nhất trong giai đoạn 
lên men yếm khí. 

Trong ngày đầu tiên, nấm men sử dụng đường 
để sinh khối và chuyển đường thành rượu, do đó, độ 
Brix của dịch lên men giảm nhanh (Nguyễn Đức 
Lượng, 2004). Nấm men có thể sử dụng các loại 
đường khác nhau cho quá trình sinh trưởng và lên 
men, hầu hết nấm men đều sử dụng glucose là nguồn 
carbon cơ bản. Những ngày lên men 2 và 3, độ Brix 
giảm chậm do nấm men bị ức chế bởi rượu và nấm 
men đã lão hóa (Lương Đức Phẩm, 2006).   

Hàm lượng chất khô hòa tan (Brix) của dịch lên 
men khác biệt có ý nghĩa thống kê 5% giữa các loại 
khoai lang và giảm nhanh trong ngày đầu và giảm 
chậm từ ngày 2 và 3 (Hình 1).  

 
Hình 2: Sự thay đổi pH theo thời gian lên men của từng loại khoai 

Nấm men thuốc bắc chứa nhiều chủng loại vi 
sinh vật như nấm mốc, nấm men và vi khuẩn (Lee 

and Fujio, 1998). Khi nuôi cấy men thuốc bắc trên 
môi trường khoai lang khác nhau, thì bên cạnh nấm 
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mốc phát triển, có thể có nấm men và vi khuẩn lactic 
phát triển tùy theo điều kiện môi trường (hàm lượng 
nước và độ thoáng khí). Với đặc tính chất dẻo và 
nước nhiều, khoai lang bí là môi trường yếm khí và 
ẩm cao tạo điều kiện thích hợp cho vi khuẩn sinh 
acid lactic phát triển (Nguyễn Đức Lượng, 2004) 
trong giai đoạn ủ mốc. Khi chan nước vào hỗn hợp 
khoai lang bí đã ủ mốc, nhiều acid lactic từ hỗn hợp 
này đã hòa tan và làm dịch lên men có pH thấp nhất 
vào thời điểm đầu của quá trình lên men. Do đó, dịch 
lên men từ khoai lang sữa và bí có pH=4,65 thấp 
nhất. 

Trong khi đó, nấm mốc phát triển trên môi 
trường khoai lang trắng có độ tơi xốp và hàm lượng 
nước thích hợp. Do đó, trong giai đoạn lên men yếm 
khí, dịch lên men từ khoai lang trắng có mùi thơm 
của rượu và giá trị pH=4,72 cao nhất. Sự khác nhau 
về pH dịch lên men ban đầu ảnh hưởng đến sự phát 
triển của nấm men và chất lượng rượu (Sanjib et al., 
2014). 

Theo Nguyễn Đình Thưởng và Nguyễn Thanh 
Hằng (2007), nồng độ ion H+ trong dịch lên men 
(canh trường) có ảnh hưởng lớn đến hoạt động của 
nấm men. Nồng độ ion H+ có khả năng làm thay đổi 
điện tích các chất của vỏ tế bào, làm tăng hoặc giảm 
mức độ thẩm thấu các chất dinh dưỡng cũng như 
chiều hướng của quá trình lên men. Một vi sinh vật 
chỉ có thể hoạt động tốt trong trạng thái ion nhất 
định, trạng thái này phụ thuộc vào pH của dịch lên 
men. 

Trong quá trình lên men, pH luôn có xu hướng 
giảm do quá trình chuyển đường thành rượu tạo ra 

CO2, và các acid hữu cơ khác (Ajayi et al., 2016), 
đặc biệt là acid acetic, acid lactic. Tương tự độ Brix, 
trong ngày đầu tiên của quá trình lên men, pH giảm 
mạnh vì thời điểm này nấm men chuyển đường 
thành rượu và CO2, do đó, pH giảm nhanh vì lượng 
H2CO3 hình thành nhiều (Nguyễn Đức Lượng, 
2004). Những ngày tiếp theo quá trình lên men bắt 
đầu chậm, độ Brix còn ít và lượng CO2 hình thành ít 
hơn nên pH giảm ít hơn.  

Sau 3 ngày lên men, dịch lên men của khoai lang 
trắng giảm và có pH = 3,99 cao nhất. Trong khi đó, 
dịch lên men của khoai lang bí cũng giảm và có pH 
= 3,66 thấp nhất. Matsumoto et al., (1992) báo cáo 
rằng pH của dịch lên men ngũ cốc giảm đến 4,7 sau 
3 ngày. pH của dịch lên men này cao hơn vì sử dụng 
nấm men thuần chủng không có vi khuẩn lactic phát 
triển. Trong khi đó, kết quả nghiên cứu này sử dụng 
men thuốc bắc nên vi khuẩn lactic có thể phát triển 
song song và làm dịch lên men có pH thấp hơn.  

Tương tự với tổng hàm lượng chất khô hòa tan 
(độ Brix), pH của dịch lên men khác biệt thống kê 
có ý nghĩa 5% giữa các loại khoai lang và giảm 
nhanh trong ngày đầu và giảm chậm từ ngày 2 và 3 
(Hình 2).  

3.3 Ảnh hưởng của loại khoai đến hiệu suất 
thu hồi của rượu khoai lang chưng cất 

Hàm lượng ethanol, tổng thể tích rượu thu được 
sau quá trình chưng cất và hiệu suất thu hồi được 
tính theo công thức ở Mục 2.2 cho dịch lên men và 
rượu chưng cất từ bốn loại khoai (Bảng 3).  

Bảng 3: Thể tích rượu 100o, hàm lượng ethanol sinh ra và hiệu suất lên men từ bốn loại khoai 

Loại khoai 
Thể tích rượu 
(mL cồn 100o) 

Hàm lượng ethanol 
(%v/v) 

Hiệu suất thu hồi 
(%) 

Trắng 153,21 ± 5,84 a 6,38 ± 0,24 a 95,60 ± 3,53 a 
Bí 123,02 ± 4,75 c 5,13 ± 0,20 c 93,10 ± 3,79 c 
Tím 140,23 ± 3,19 b 5,84 ± 0,13 b 94,76 ± 2,02 b

 

Sữa 112,63 ± 3,43 d 4,69 ± 0,14 d 91,81 ± 3,26 d 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau thì không khác biệt thống kê ở mức ý nghĩa 5% 

Lượng rượu thu được của các mẫu lên men từ 4 
loại khoai lang có sự khác biệt về mặt thống kê. Khi 
lên men từ khoai lang trắng, dịch lên men có hàm 
lượng ethanol cao nhất (6,38%v/v), thể tích rượu qui 
về 100o có giá trị cao nhất (153,21 mL) và hiệu suất 
thu hồi cao nhất (95,6%) có ý nghĩa thống kê ở mức 
5%. Khi sử dụng khoai lang sữa để lên men, dịch lên 
men có hàm lượng ethanol thấp nhất (4,69%v/v), thể 
tích rượu 100o thấp nhất (112,63 mL) và hiệu suất 
thu hồi (91,81%) thấp nhất. Điều này phù hợp với 
thực tế vì theo hàm lượng Bảng 3 cho thấy, hàm 
lượng ethanol sinh ra tỷ lệ thuận với thể tích rượu 
100o thu được, hàm lượng ethanol trong dịch lên 

men càng cao thì thể tích rượu 100o thu được càng 
lớn. 

Kết quả ở Bảng 3 cho thấy khoai trắng cho mẫu 
rượu có hàm lượng ethanol cao nhất (6,38% v/v) và 
khác biệt ý nghĩa với các loại khoai còn lại. Điều 
này cũng được giải thích tương tự như tổng lượng 
rượu 100o thu được sau quá trình chưng cất.  

Khi lên men rượu từ bốn loại khoai (trắng, bí, 
tím, sữa), dịch lên men có hàm lượng ethanol từ 4,60 
đến 6,38 % v/v. Hàm lượng ethanol của nghiên cứu 
này cao hơn so với hàm lượng ethanol (4,12-6,06 % 
v/v) của dịch lên men từ bốn giống khoai phổ biến 
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ở Trung Quốc (Liu and Liang, 1983). Điều này có 
thể giải thích do sự khác biệt về thành phần hóa học 
của loại khoai lang khác nhau, giống nấm men trong 
men thuốc bắc Nam Anh và nhiệt độ ở Đồng bằng 
sông Cửu Long khác so khoai lang, với nấm men và 
nhiệt độ trong nghiên cứu của nhóm tác giả Liu and 
Liang (1983). 

Qua Bảng 3 cho thấy, hiệu suất thu hồi rượu từ 
4 loại khoai (trắng, bí, tím và sữa) có giá trị trên 
90%. Hiệu suất lên men của mẫu rượu từ khoai trắng 
là cao nhất do chứa hàm lượng tinh bột cao nhất. 

Lareo et al., (2013) cũng đã báo cáo lên men 
khoai lang chứa hàm lượng tinh bột 19% thu được 
rượu có nồng độ 10% và hiệu suất thu hồi 92%. Hiệu 
suất thu hồi này tương đương với kết quả về hiệu 
suất được trình bày trong Bảng 3. 

Hàm lượng ethanol, tổng lượng ethanol sinh ra 
cũng như hiệu suất thu hồi ethanol khác biệt có ý 
nghĩa thống kê 5% giữa các loại khoai lang (Bảng 
2).  

3.4 Ảnh hưởng của loại khoai đến chất 
lượng rượu thành phẩm 

Các vi sinh vật (nấm mốc, nấm men và vi khuẩn) 
trong men thuốc bắc Nam Anh phát triển trên môi 
trường từ bốn loại khoai lang (trắng, bí, tím và sữa) 
với thành phần hoá học (Bảng 2) và cấu trúc (xốp, 
dẻo) khác nhau. Môi trường lên men khác nhau ảnh 
hưởng đến thành phần hóa học của dịch lên men của 
bốn loại khoai lang này. Rượu chưng cất thành phẩm 
được phân tích về các chỉ tiêu acid, ester, aldehyde 
và methanol (Hình 3)

  

  
Hình 3: Sự ảnh hưởng của từng loại khoai đến hàm lượng acid (A); ester (B); aldehyde (C) và 

methanol (D) trong rượu thành phẩm 

Quan sát quá trình ủ mốc cho thấy, môi trường 
ẩm và dẻo của khoai lang sữa và khoai lang bí tạo 
điều kiện tốt cho vi khuẩn lactic (sinh mùi chua) 
phát triển song song với nấm mốc. Trong giai đoạn 
lên men yếm khí, nấm men phát triển trên dịch chứa 

khoai lang bí và sữa trong thời gian ngắn và kết thúc 
khoảng 2 ngày. Dịch lên men khoai lang bí và khoai 
lang sữa có độ nhớt cao và có vi khuẩn lactic phát 
triển, từ đó, gây mùi ôi chua cho dịch lên men và 
làm giảm chất lượng rượu chưng cất thành phẩm. 
Ngược lại, nấm mốc phát triển tốt trên môi trường 
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ráo và tơi xốp của khoai lang trắng và khoai lang 
tím. Môi trường từ khoai lang trắng và khoai lang 
tím thích hợp cho nấm men phát triển tốt trong thời 
gian 3 ngày và sinh mùi rượu thơm.  

Hình 3 cho thấy, hàm lượng acid, ester, aldehyde 
và methanol trong rượu thành phẩm khi lên men từ 
nguyên liệu khoai lang trắng luôn thấp hơn rượu 
thành phẩm từ các loại khoai lang bí và sữa.  

Khi sử dụng khoai lang sữa để lên men thì rượu 
thành phẩm có hàm lượng acid cao nhất (1.179,35 
mg/L cồn 100o) có ý nghĩa thống kê ở mức 5%. 
Trong khi đó, khi sử dụng khoai lang trắng làm 
nguyên liệu thì rượu thành phẩm có hàm lượng acid 
thấp nhất (560,17 mg/L cồn 100o). 

Hàm lượng aldehyde trong rượu thành phẩm từ 
nguyên liệu khoai lang tím (234,85 mg/L cồn 100o) 
và khoai lang bí (205,96 mg/L cồn 100o) cao hơn so 
với hàm lượng aldehyde trong rượu thành phẩm từ 
khoai lang trắng (55/97 mg/L cồn 100o) và khoai 
lang sữa (43,27 mg/L cồn 100o). 

Hàm lượng ester trong tất cả các mẫu rượu từ 4 
loại khoai đều cao (2.076,56 – 2.915,31 mg/L cồn 
100o). Lượng methanol trong rượu từ 4 loại khoai 
lang đều rất thấp. Trong đó, mẫu rượu từ nguyên liệu 
khoai lang trắng có hàm lượng methanol thấp nhất 
(7,03 mg/L cồn 100o) có ý nghĩa thống kê ở mức 
5%, so với hàm lượng methanol trong rượu của bốn 
loại khoai nghiên cứu. Rượu chưng cất từ khoai lang 
trắng và sữa có hàm lượng methanol của mẫu thấp 
hơn so với quy định hàm lượng methanol 
(<100mg/L cồn 100o) theo TCVN 7043:2013, 
QCVN 6-3:2010/BYT.  

Hàm lượng acid, aldehyde, ester và methanol 
trong rượu chưng cất khác biệt có ý nghĩa thống kê 
5% giữa các loại khoai lang (Hình 3).  

Hệ số tương quan giữa các chỉ tiêu của rượu 
chưng cất từ 4 loại khoai lang được thống kê và trình 
bày trong Bảng 4. 

Bảng 4: Hệ số tương quan (r) giữa nhân các chỉ tiêu chất lượng rượu 

 Thể tích rượu 100o 
(mL) 

Ethanol 
(%v/v) 

Hiệu suất 
(%) 

Acid 
(mg/L) 

Ester 
(mg/L) 

Aldehyde 
(mg/L) 

Ethanol       1,00***      
Hiệu suất      -0,17  -0,17     
Acid     -0,75**  -0,75**  0,39    
Ester     -0,78**  -0,78**  0,19   0,79**   
Aldehyde      0,05    0,05 -0,07   -0,22 -0,05  
Methanol     -0,57   -0.57  0,19    0,09  0,47 0,22 

Ghi chú: ***: p < 0,001; **: 0,001 < p < 0,01; *: 0,01 < p < 0,05 

Kết quả Bảng 3 cho thấy, thể tích rượu 100o và 
hàm lượng ethanol sinh ra trong quá trình lên men 
từ bốn loại khoai quan hệ nghịch chiều trung bình 
(p<0,01) với hàm lượng acid và ester trong rượu 
thành phẩm. Quá trình lên men tốt, hàm lượng 
ethanol sinh ra cao thì hàm lượng acid và ester ít. 

Hàm lượng acid và ester quan hệ thuận chiều 
trung bình (p<0,01) với nhau. Hàm lượng acid trong 
rượu thành phẩm từ bốn loại khoai tăng thì hàm 
lượng ester trong rượu thành phẩm cũng tăng theo.  

Bốn loại khoai lang (bí, sữa, tím và trắng) cho 
bốn loại rượu có các chỉ tiêu phân tích (hàm lượng 

acid, aldehyde, ester, methanol và hiệu suất thu hồi) 
với hệ số tương quan cao và đáng kể (p<0,01) (Bảng 
4). 

3.5 Ảnh hưởng của từng loại khoai đến giá 
trị cảm quan rượu thành phẩm 

Thực hiện đánh giá cảm quan rượu thành phẩm 
theo TCVN 3217-79. Hội đồng đánh giá gồm 15 
thành viên. Đối tượng hướng đến của sản phẩm là 
những người biết uống rượu, để kết quả đánh giá 
được khách quan và phản ánh đúng chất lượng sản 
phẩm nên thành viên của Hội đồng đánh giá bao 
gồm những người biết uống rượu. Kết quả đánh giá 
được thể hiện ở Bảng 5 

Bảng 5: Kết quả đánh giá cảm quan rượu chưng cất từ 4 loại khoai lang 

Loại khoai Màu sắc  và độ trong Mùi Vị Xếp loại 
Trắng 4,93a 4,73a 4,60a Khá 
Bí 4,93a 4,00b  4.00ab Trung bình 
Tím 4,93a 4,00b 3,53b Trung bình 
Sữa 4,93a 3,87b 3,67b Khá 

Ghi chú: Trong cùng một cột, các giá trị có ký tự theo sau giống nhau thì không khác biệt thống kê ở mức ý nghĩa 5% 



Tạp chí Khoa học Trường Đại học Cần Thơ  Tập 55, Số chuyên đề: Công nghệ Sinh học (2019)(2): 203-211 

 210 

Nhìn chung, hầu hết các mẫu rượu đều đạt yêu 
cầu về chất lượng. Không có sự khác biệt về màu 
sắc và độ trong giữa các mẫu rượu lên men từ 4 loại 
khoai lang (4,93 điểm). 

Mùi và vị là hai chỉ tiêu quan trọng nhất để đánh 
giá chất lượng rượu thành phẩm. Các loại khoai lang 
khác cho rượu có mùi vị khác nhau. Các loại khoai 
lang chứa hàm lượng chất mùi β-damascenone và 
monoterpene alcohols khác nhau. Các hợp chất này 
được bay hơi theo rượu và tạo mùi thơm đặc trưng 
của rượu chưng cất (Kayu et al., 2016). Về chỉ tiêu 
mùi vị, mẫu rượu từ khoai lang trắng chiếm ưu thế 
hơn và khác biệt có ý nghĩa so với các mẫu rượu từ 
khoai bí, khoai tím và khoai sữa. Rượu thành phẩm 
từ khoai lang trắng có chất lượng tốt hơn và được 
Hội đồng đánh giá với số điểm cao hơn rượu từ 3 
loại khoai còn lại. 

Trong bốn loại khoai lang (trắng, bí, tím, sữa), 
khoai lang trắng được sử dụng cho sản xuất rượu thì 
rượu chưng cất vừa có hiệu suất thu hồi cao vừa có 
chất lượng rượu tốt về các chỉ tiêu hóa lý và giá trị 
cảm quan cao nhất khác biệt có ý nghĩa thống kê 5%. 

4 KẾT LUẬN 

Các loại khoai (bí, sữa, tím và trắng) từ huyện 
Bình Tân, tỉnh Vĩnh Long, cho hiệu suất thu hồi và 
chất lượng rượu khoai lang chưng cất khác nhau khi 
dùng men thuốc bắc thương mại Nam Anh và lên 
men ở nhiệt độ phòng. Dịch lên men khoai lang sữa 
và khoai lang có mùi chua, hàm lượng ethanol và 
hiệu suất thu hồi thấp. Khoai lang trắng và khoai 
lang tím là nguyên liệu thích hợp để làm rượu có 
hiệu suất thu hồi ethanol cao và mùi thơm ngon. 
Hàm lượng methanol của rượu chưng cất từ khoai 
lang trắng đạt theo tiêu chuẩn TCVN 7043:2013, 
QCVN 6-3:2010/BYT. Nhiều hệ số tương quan 
trung bình (p<0,01) được tìm thấy giữa các chỉ tiêu 
chất lượng rượu (hàm lượng ethanol, methanol, acid 
và thể tích rượu) với nhau.  
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