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TUYỂN CHỌN VI KHUẨN�ACETIC�VÀ�ỨNG DỤNG TRONG  
LÊN�MEN�GIẤM TỪ DỊCH QUẢ SƠ�RI 

 

Trịnh�Nguyệt�Trân,�Huỳnh�Diễm�Mi, Nguyễn�Ngọc�Thạnh, 
 Ngô�Thị�Phương�Dung,�Huỳnh�Xuân�Phong 

Trường�Đại�học�Cần�Thơ 

Tóm�tắt. Giấm�sơ�ri�là�là�sản phẩm�lên�men�acid�acetic�từ trái�cây với sự kết hợp của nấm men 
và�vi�khuẩn acetic. Kết quả thử nghiệm 15 chủng vi khuẩn�acetic�đã�tuyển chọn�được chủng VL2 
có�khả năng�sinh�acid�tốt�(hàm�lượng�aicd�đạt 3,20% (w/v) sau 4�ngày�lên�men)�và�định danh 
thuộc loài� Acetobacter� senegalensis.�Các� điều kiện� lên�men� giấm từ dịch quả sơ�ri�với tỷ lệ 
giống chủng�là�1��(v/v) A.�senegalensis�VL2�và�1��(v/v) Saccharomyces cerevisiae 2.1�được 
xác�định với một số giống chủng�ban�đầu�tương�ứng 105 tb/mL�và�107 tb/mL, dịch quả sơ�ri�với 
nồng�độ chất�khô�hòa�tan�là�10ºBrix�và�pH�5,0�thu�được sản phẩm giấm�sơ�ri�có�hàm�lượng 
acid�đạt�6,99��(w/v)�sau�8�ngày�lên�men�ở 28-32ºC. 

Từ khóa:�Acetobacter senegalensis, giấm�trái�cây,�sơ�ri,�vi�khuẩn acetic. 

1. MỞ ĐẦU 

Sơ�ri� (Malpighia glabra)� được� trồng�khắp�các� tỉnh�miền�Tây�Nam�Bộ,�đặc�biệt�
trồng�nhiều�ở�Tiền�Giang� và�Bến�Tre.�Giống� sơ� ri� có�hai� loại� là�giống�sơ� ri� chua�và�
giống�sơ�ri�ngọt.�Trái�sơ�ri�có�dạng�hình�tròn,�cuống nhỏ và�ngắn với�hàm�lượng vitamin 

cao.� Trong� trái� sơ� ri� chua,� hàm� lượng ઺-caroten� khoảng� 0,3-10,6�ppm�và� hàm� lượng�
vitamin�C�trong�trái�sơ�ri�Barbados�tính�trên�100�g�dịch�quả�ăn�được�là�khoảng�từ�2,0-
4,5�g,� cao�hơn�so�với�cam.�Bên�cạnh�đó,�trong�sơ� ri�còn�có�chứa�các�thành�phần�dinh�
dưỡng�như�vitamin�A,�B1,�B2,�niacin,�acid�absorbic,…�[2]. 

Vi�khuẩn�acetic� thuộc�nhóm�vi�khuẩn�Gram�âm�hoặc�vi�khuẩn�đa�dạng�về�Gram�
(vừa�Gram�âm,�vừa�Gram�dương),�tế�bào�hình�que�hay�hình�elip�[15]. Vi�khuẩn�acetic�là�
vi�khuẩn�hiếu�khí�bắt�buộc�thuộc�nhóm�α-proteobacteria�và� có�khả�năng�oxy�hóa�một�
phần� nguồn� carbon� thành�một� hợp� chất� hữu� cơ� tương� ứng,� chẳng� hạn� như� oxy� hoá�
ethanol�thành�acetic�acid�[4,�7]. 

Giấm truyền thống�thường�được�làm�từ những�nguyên�liệu�thô�chứa�đường hoặc 
tinh bột bằng�quá�trình� lên�men�hai�phân�đoạn�(đầu�tiên,� tạo ra ethanol sau�đó�là�acid�
acetic)�và�chúng�được sản xuất từ dịch quả của một số loại�trái�cây�như�khóm,�táo,�dừa, 
nho, mận,�cà�chua�[5]. Giấm rất có lợi cho sức khỏe bởi chúng có tính kháng khuẩn [8, 
13], chống�oxy�hóa� [6,�12],�chống�ung�thư�(như�Kurosu� - loại giấm gạo truyền thống 

của Nhật� [11]� và�Kibizu� - giấm�mía� sản xuất ở Nhật� [10])� và� khả năng� trị đái� tháo�
đường� [14].� Ngoài� ra,� giấm� còn� có� nhiều� công� dụng khác� như� chống� béo� phì,� giảm 
cholesterol, hạ huyết�áp�từ đó�ngăn�chặn�được�các�bệnh về tim mạch [9]. 

Tuy�nhiên,�nhiều loại giấm truyền thống ở nước ta hiện nay chủ yếu chỉ sản xuất ở 
quy�mô�nhỏ và�chất�lượng�không�ổn�định,�độ chua thấp,…��Giấm�trái�cây�tuy�đã�được 

nghiên� cứu�và�ứng dụng ở Việt�Nam�như�ở điều,� táo,…�nhưng� vẫn�chưa�đa�dạng� và�
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chưa�tận dụng�các�nguồn�nguyên�liệu rẻ tiền ở các�địa�phương.�Nghiên�cứu�này�nhằm 
tuyển chọn vi khuẩn�acetic�và�ứng dụng trong lên�men�giấm từ dịch quả sơ�ri�góp�phần 

đa�dạng�hóa�sản phẩm�lên�men�acid�acetic�từ trái�cây. 

2. NGUYÊN�VẬT�LIỆU�VÀ�PHƢƠNG�PHÁP�NGHIÊN�CỨU 

2.1. Nguyên�vật liệu 

- 15 chủng vi khuẩn acetic (B2-2, B3-2, CN, C2, L2, LH1, VL2, K4, BD11, B2-3, 
KG1,�NH2,�CB,�ST2.2,�SKU)�và�chủng nấm men Saccharomyces cerevisiae 2.1�được 

lưu� trữ tại Viện�Nghiên� cứu�và�Phát� triển Công� nghệ Sinh học,� Trường�Đại học Cần 
Thơ.�Trong�đó,�chủng SKU 1108 (Acetobacter pasterianus) từ Trung�tâm�Nghiên�cứu 
Vi sinh vật chịu nhiệt,�Trường�Đại học Yamaguchi, Nhật Bản. 

- Môi�trường�nuôi�cấy vi sinh vật: YPGD (5 g/L D-glucose, 5 g/L yeast extract, 5 
g/L glycerol, 5 g/L peptone), YPD (20 g/L D-glucose, 5 g/L yeast extract, 5 g/L 

peptone). 

- Dịch�nước�ép�từ quả sơri:�Quả sơ�ri�được chọn�là�quả có�màu�đỏ vừa�chín�tới, vị 
ngọt. Dịch�ép�quả sơ�ri được chuẩn bị và�trữ đông�-20ºC để đảm bảo dịch quả với�thành�
phần�ban�đầu�như�nhau�cho�các�thí�nghiệm (dịch quả có�pH�3,62�và�4,0ºBrix). 

- Hóa� chất: D-glucose, yeast extract, peptone, glycerol, NaOH 0,1N, 
phenolphthalein,… 

2.2.�Phƣơng�pháp�nghiên�cứu 

2.2.1.�Sơ�tuyển�các�chủng vi khuẩn acetic 

15 chủng vi khuẩn�acetic�được�nuôi� tăng� sinh� trong�5�mL�môi� trường YPGD ở 

30ºC, lắc�200�vòng/phút�trong�24�giờ. Chủng 1% (v/v) giống�vào�5�mL�môi�trường dịch 

quả sơ�ri�có�bổ sung 4% (v/v) ethanol. Ủ lắc 200�vòng/phút ở 30ºC�trong�5�ngày,�xác�
định�hàm�lượng acid trong dịch�lên�men�bằng�phương�pháp�chuẩn�độ với NaOH 0,1 N. 

2.2.2. Tuyển chọn�và�định danh chủng vi khuẩn�acetic�có�khả năng�lên�men�tốt 

Các�chủng vi khuẩn�acetic�đã�sơ� tuyển�được�nuôi� trong�ống nghiệm chứa 5 mL 

môi� trường� YPGD� có� bổ sung 10% dịch� trích� khoai� tây� trong� 24� giờ, lắc 200 v/p ở 

30ºC. Chủng 1 mL dung dịch�tăng�sinh�cho�vào�100�mL�môi�trường dịch quả sơ�ri�(pH�
3,62�và�4,0ºBrix,� thanh� trùng�bằng NaHSO3 (120 mg/L) trong 2 giờ)� và�bổ sung 4% 

(v/v) ethanol. Ủ và�lắc ở 200�v/p�trong�7�ngày.�Mỗi�ngày�tiến�hành�đo�một số vi khuẩn 
và�theo�dõi�nồng�độ acid�trong�7�ngày�bằng�phương�pháp�chuẩn�độ.�So�sánh�và�tuyển 
chọn chủng�AAB�có�khả năng�lên�men�acid�acetic�tốt. 

Chủng�vi�khuẩn�acetic�tuyển�chọn�được�ly�trích�DNA�và�sử�dụng�cặp mồi�27F�(5’-
AGAGTTTGATCCTGGCTCAG-3’) và� 1525R (5’-AAAGGAGGTGATCCAGCC-3’)�
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để khuếch�đại�trình�tự�vùng�bảo�tồn�trên�16S�rDNA�của�nhóm�α-proteobacteria. So�sánh�
các� trình� tự khuếch đại với� ngân� hàng� gen�NCBI� (www.ncbi.nlm.nih.gov)� thông� qua 

công�cụ BLAST�để xác�định�tên�khoa�học. 

2.2.3. Khảo�sát�ảnh�hưởng của nồng�độ giống chủng 

 Thí�nghiệm bố trí�hoàn�toàn�ngẫu�nhiên�với�2�nhân�tố là�nồng�độ giống vi khuẩn 
(103, 105 và�107 tế bào/mL)�và�nồng�độ nấm men (103, 105 và�107 tế bào/mL).�Nấm men 

S. cerevisiae 2.1�được�nuôi� tăng�sinh� trong�môi� trường�YPD�và�vi�khuẩn�acetic�được 

nuôi�tăng�sinh�trong�môi�trường YPGD ở 30oC, lắc 200 v/p trong 24 giờ. Tỷ lệ giống 

chủng�vào�dịch�lên�men�1��(v/v)�vi�khuẩn�và�1��(v/v)�nấm men. Dịch sau chủng giống 

được ủ lắc 200 v/p ở nhiệt�độ phòng�(28-32ºC).�Theo�dõi�một số vi sinh vật�và�nồng�độ 
acid mỗi�ngày�cho�đến khi kết�thúc�lên�men.�Thí�nghiệm�được thực hiện 3 lần lặp lại. 

2.2.4. Khảo�sát�ảnh�hưởng của nồng�độ chất�khô�và�pH�dịch quả  

 Thí�nghiệm bố trí�hoàn�toàn�ngẫu�nhiên�với�2�nhân�tố: nồng�độ chất�khô�(oBrix: 

10,�15,�20�và�tự nhiên�(4,0ºBrix))�và�pH�dịch quả (4,0;�5,0;�6,0�và�pH�tự nhiên�(3,62))�
với 3 lần lặp lại. Vi khuẩn�và�nấm�men�được�nuôi�tăng�sinh�khối, chủng giống�và�điều 

kiện�lên�men�được tiến�hành�tương tự như�thí�nghiệm�2.2.3.�Theo�dõi�một số vi sinh vật 
và�nồng�độ acid mỗi�ngày�cho�đến khi kết�thúc�lên�men.� 

2.2.5. Phương�pháp�phân�tích�thống�kê 

Các�số liệu�được xử lý�bằng phần mềm�Microsoft�Excel�2013�và� thống�kê�bằng 
chương�trình�StatGraphics�version 16.0. 

3. KẾT QUẢ VÀ�THẢO LUẬN 

3.1. Kết quả sơ�tuyển�các�chủng vi khuẩn acetic 

Thí�nghiệm�được thực hiện trong 5 mL dịch quả sơ�ri�và�lên�men�ở 30oC trong 5 
ngày.�Hàm�lượng�acid�được�xác�định bằng�phương�pháp�chuẩn�độ với NaOH 0,1 N khi 
kết�thúc�lên�men�và kết quả được thể hiện�trong�Hình�1.�Kết quả cho thấy�hàm�lượng 
acid của 15 chủng vi khuẩn�dao�động trong khoảng 0,55-3,3��(w/v).�Trong�đó,�chủng 

BD11�có�hàm�lượng acid sinh ra thấp nhất�(0,55��w/v)�và�chủng�L2�có�hàm�lượng acid 
sinh ra cao nhất (3,3% w/v). Bốn chủng�BD11,�CB,�KG1�và�NH2�có�hàm�lượng acid 
thấp�(dưới 1,0% w/v); 4 chủng B2-3 B3-2,�K4�và�LH1�có�hàm�lượng acid trong khoảng 
1,0-2,0% (w/v); 5 chủng B2-2,�C2,�CN,�ST2.2,�và�VL2�có�hàm�lượng acid trong khoảng 

1,0-2,0% (w/v); 2 chủng�L2�và�SKU�có�hàm lượng acid cao nhất, lần�lượt�là�3,3��và�
3,25% (w/v). 
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Hình�1.�Hàm�lượng�acid�sinh�ra�của�15�chủng�vi�khuẩn� 

acetic�lên�men�ở�30ºC�trong�5�ngày. 

Từ kết quả trên,�sơ�tuyển�được 7 chủng (B2-2,�C2,�CN,�ST2.2,�VL2,�L2�và�SKU)�
sinh�acid�đạt từ 2,0��(w/v)�để tiến�hành�lên�men�và�kiểm�tra�hàm�lượng acid sinh ra 
cũng�như�khả năng�phát�triển sinh khối theo thời�gian�lên�men. 

3.2. Tuyển chọn�và�định danh chủng vi khuẩn�acetic�có�khả năng�lên�men�tốt 

Thí�nghiệm�được tiến�hành�trong�bình�tam�giác�250�mL�với�100�mL�môi�trường 
dịch quả sơ�ri.�Hàm�lượng�acid�sinh�ra�được�đo�bằng�phương�pháp�chuẩn�độ và�sự phát�
triển một số vi khuẩn�được�đo�bằng�giá�trị OD660 nm trong�8�ngày�lên�men�và�kết quả 
được�trình�bày�ở Hình�2�và�Hình�3. 

 

Hình�2.�Sự�phát�triển�của�7�dòng�vi�khuẩn�trong�môi�trường�dịch�quả�lên�men. 

Kết quả theo� dõi� sự phát� triển của vi khuẩn trong dịch� lên�men� cho� thấy cả 7 
chủng vi khuẩn�acetic�đều�phát�triển tốt�trong�4�ngày�đầu. Ở ngày�thứ 5,�giá�trị OD660 nm 
của chủng�VL2�và�ST2.2�giảm mạnh�còn�những chủng�khác�cũng�giảm�nhưng�không�
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đáng� kể. Một số tế bào� của chủng�VL2� và� ST2.2� tăng� vào� ngày� thứ 6;� trong� khi� đó 
chủng�C2,�L2�và�SKU�lại giảm�đáng�kể so với�ngày�thứ 5�nhưng�hai�chủng�CN�và�B2-2 
không�giảm. Hầu hết tế bào của�các�chủng�đều giảm mạnh�vào�ngày�thứ 7, riêng�chủng 
L2�và�C2�lại tiếp tục�tăng.�Sau�đó,�một số tế bào�của�các�chủng�đều�gia�tăng�trở lại�vào�
ngày�thứ 8�là�do�các�chủng�này�có�khả năng�thích�ứng với�môi�trường�và�có�khả năng�sử 
dụng�acid�acetic�như�là�nguồn�cơ�chất�để tăng�sinh�khối. 

Kết quả phân� tích� hàm� lượng acid của 7 chủng vi khuẩn acetic cho thấy� hàm�
lượng�acid�acetic� tăng� trong�4�ngày�đầu.�Qua�ngày�thứ 5,�hàm� lượng của hầu hết�các�
chủng�đều giảm, ngoại trừ chủng�CN�và�SKU.�Hai�chủng�VL2�và�C2�vẫn�duy�trì�ở mức 
2,7% (w/v) ở ngày�6;� trong�khi� đó chủng�L2,�B22� và�ST2.2� có�hàm� lượng� acid� tăng�
đáng�kể và�hàm�lượng acid của chủng�SKU�và�CN�lại giảm so với�ngày�5.�Đa�phần�các�
chủng�có�hàm�lượng acid ở ngày�7�giảm mạnh so với�ngày�6,�chỉ có�chủng�VL2�có�hàm�
lượng� acid� tăng� nhẹ. Ở ngày� 8,�hàm� lượng acid của� các�chủng� acid� acetic�đều giảm, 
riêng�chủng�CN�có�hàm�lượng�acid�tăng�so�với�ngày�7.�Nhìn�chung,�hàm�lượng acid của 
hầu hết�các�chủng acid acetic cao nhất ở ngày�4�và�giảm dần từ ngày�5.�Ở ngày�lên�men�
thứ 4,�hàm�lượng acid của chủng�VL2�đạt cao nhất (3,20% w/v). 

 

Hình�3.�Hàm�lượng�acid�sinh�ra�của�7�chủng�vi�khuẩn�trong�8�ngày�lên�men. 

Từ kết quả thí� nghiệm, tuyển chọn chủng�VL2� có� khả năng� lên�men� nhanh� và�
mạnh, với thời�gian� lên�men�ngắn nhất� (4�ngày)� và� hàm� lượng acid cao nhất (3,20% 
w/v)�để tiến�hành�định�danh�và�thử nghiệm�các�điều kiện�lên�men�giấm�sơ�ri. 

Kết quả định danh bằng� phương� pháp� sinh học� phân� tử cho thấy� đoạn DNA 
khuếch�đại từ chủng VL2 bằng cặp mồi 27F (5’-AGAGTTTGATCCTGGCTCAG-3’) 
và� 1525R (5’-AAAGGAGGTGATCCAGCC-3’) tương� đồng với gen� trên� vùng� 16S�
rDNA của� loài� Acetobacter senegalensis CWBI-B418 (Accession number: NR 
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043252.1) với� độ tương đồng� 100�� nên� chủng� VL2� được� xác� định thuộc� loài�
Acetobacter senegalensis. 

3.3. Ảnh�hƣởng của nồng�độ giống chủng 

Thí�nghiệm�được tiến�hành�với�100�mL�môi�trường dịch quả lên�men.�Hàm�lượng 
acid�sinh�ra�được�phân�tích�liên�tục�trong�6�ngày�lên�men�và�kết quả được�trình�bày�ở 
Hình�4.�Hàm�lượng acid sinh ra của 9 nghiệm thức�tăng�từ ngày�1�đến�ngày�4�và�sau�đó�
giảm ở ngày�5�và�ngày�6.�Hàm�lượng acid của�các�nghiệm thức ở ngày�2�tăng�mạnh so 
với�ngày�1�và�sau�đó�tăng�không�nhiều nữa. Ở ngày�3,�nghiệm thức Y7-A3�và�Y7-A7�có�
giảm so với�ngày�2�nhưng�tất cả các�nghiệm thức�đều�tăng�ở ngày�4,�tăng�mạnh nhất�là�
nghiệm thức Y7-A3�(đạt 4,45% w/v). 

 

Hình�4.�Hàm�lượng�acid�sinh�ra�của�A. senegalensis VL2 và�S. cerevisiae 2.1 
trong�6�ngày�lên�men ở�các�nồng�độ�giống�chủng�khác�nhau. 

(Ghi�chú:�Y:�nấm men S. cerevisiae và�A:�vi�khuẩn A. senegalensis; 
 chỉ số 3,�5�và�7�tương�ứng nồng�độ 103, 105 và�107 tb/mL.) 

 Do�hàm�lượng acid sinh ra ở ngày�4�của�các�nghiệm thức�đều cao nhất so với�các�
ngày�còn�lại�nên�chọn�ngày�4�để xác�định nghiệm thức�có�nồng�độ giống�thích�hợp. Kết 
quả thống�kê�với�độ tin cậy 95% cho thấy�hàm�lượng acid ở ngày�4�với nồng�độ nấm 
men 107 tb/mL�khác�biệt�có�ý�nghĩa�thống�kê�với 2 nồng�độ giống chủng 105 tb/mL�và�
103 tb/mL;�thêm�vào�đó,�hàm�lượng�acid�ngày�4�với nồng�độ vi khuẩn 105 tb/mL�và�107 
tb/mL�khác�biệt�có�ý�nghĩa�về mặt thống�kê�với nồng�độ giống chủng 103 tế bào/mL�
nhưng�khác�biệt�không�ý�nghĩa�giữa hai nồng�độ giống chủng�này�nên�chọn nồng�độ vi 
khuẩn 105 tb/mL� là�thích�hợp�hơn.�Kết quả nghiên�cứu về giấm vang chuối�cũng�cho�
thấy, vi khuẩn�acetic�càng�cao�thì�hàm�lượng�acid�sinh�ra�càng�cao�nhưng�hàm� lượng 
acid sinh ra ở nồng�độ giống chủng 106 và�105 không�có�sự khác�biệt về mặt thống�kê�
nên�nồng�độ giống chủng 105 là�thích�hợp nhất�cho�quá�trình�lên�men�để sản xuất giấm 
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vang chuối�và�đạt�được�hàm�lượng�acid� là�1,5� (w/v) [1]. Như�vậy, nghiệm thức với 
nồng�độ tế bào�nấm�men�là�107 tb/mL�và�nồng�độ vi khuẩn 105 tb/mL�là�thích�hợp nhất 
cho�quá�trình�lên�men,�hàm�lượng�acid�đạt�4,65��(w/v)�vào�ngày�lên�men�thứ 4. 

3.4. Ảnh�hƣởng của nồng�độ chất�khô�và�pH�dịch quả  

Hàm�lượng acid sinh ra ở các�nghiệm thức nồng�độ chất�khô�và�pH�dịch quả sơ�ri 
được� theo�dõi� trong�9�ngày� lên�men�và�kết quả được� trình�bày�ở Hình�5. Hàm�lượng 
acid�sinh�ra�trong�6�ngày�lên�men�đầu�tiên�của nghiệm thức pH 4,0 - Brix�4�và�pH�3,62�- 
Brix�4�là�thấp nhất, chỉ trong khoảng 0,3-0,8% (w/v), do ở các�điều kiện về pH�và�độ 
Brix�này�không�thích�hợp cho chủng A. senegalensis VL2�và�S. cerevisiae 2.1 phát�triển 
nên�hàm�lượng acid sinh ra thấp.�Trong�9�ngày�lên�men,�hàm�lượng acid của 5 nghiệm 
thức pH 5,0 - Brix 10, pH 5,0 - Brix 15, pH 6,0 - Brix 10, pH 6,0 - Brix 15, pH 6,0 - 
Brix�20�đều�tăng�từ ngày�1�và�đạt�giá�trị cao nhất�vào�ngày�8�(5,73-6,99��w/v)�và�cao�
hơn�so�với�các�nghiệm thức�còn�lại.�Tuy�nhiên,�hàm�lượng acid tổng lại giảm ở ngày�9�
nên�có�thể kết�thúc�quá�trình�lên�men�vào�ngày�thứ 8,�khi�đó�nghiệm thức pH 5,0 - Brix 
10�có�hàm�lượng�acid�đạt�giá�trị cao nhất (6,99% w/v). 

 

Hình�5.�Hàm lượng acid sinh ra của chủng A. senegalensis VL2�và�S. 
cerevisiae 2.1 trong 9�ngày�lên�men�ở nồng�độ chất�khô� 

và�pH�dịch quả khác�nhau. 

Kết quả thống�kê�cho�thấy�hàm�lượng acid sinh ra ở nghiệm thức�pH�5,0�khác�biệt 
có�ý�nghĩa�thống�kê�so�với�các�giá�trị pH�còn�lại�nên�chọn�pH�5,0�là�giá�trị thích�hợp 
nhất. Ngoài� ra,�hàm� lượng acid sinh ra ở nồng� độ chất�khô�là�10ºBrix�khác�biệt� có� ý�
nghĩa� thống�kê�với�giá� trị 20ºBrix�và�dịch quả tự nhiên.�Hàm� lượng acid của nghiệm 
thức�10ºBrix�và�15ºBrix�khác�biệt�không�có�ý�nghĩa�thống�kê�nên�có�thể chọn nghiệm 
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thức với�hàm� lượng vật chất�khô�là�10ºBrix�để tiết kiệm�được� lượng�đường bổ sung. 
Nghiên�cứu�lên�men�giấm quả đều cho thấy�ºBrix�càng� tăng�thì�hàm� lượng�acid�càng�
tăng� nhưng� khi� giá� trị này� cao� hơn� 12ºBrix� thì�hàm lượng acid sinh ra sẽ giảm�và ở 
9ºBrix�thì�hàm�lượng acid đạt�được�là�cao nhất (6,6% w/v) [3].�Như�vậy, nghiệm thức 
pH 5,0 - Brix�10�là�nghiệm thức�thích�hợp nhất,�hàm�lượng�acid�đạt 6,99% (w/v) ở ngày�
lên�men�thứ 8. 

4. KẾT LUẬN 

Kết quả nghiên�cứu cho thấy chủng A. senegalensis VL2�có�khả năng�lên�men�tốt 
với hàm�lượng acid tổng�đạt�được�6,99��(w/v)�khi�lên�men�với dịch quả sơ�ri�có�pH�5,0�
và�10ºBrix�trong�8�ngày�lên�men�trong�điều kiện�môi�trường tự nhiên�(28-32ºC).�Nghiên�
cứu�đã�xác�định�được�các�điều kiện�lên�men�giấm từ dịch quả sơ�ri�cho�thấy tiềm�năng�
ứng dụng�để sản xuất�và�đa�dạng�hóa�sản phẩm giấm�trái�cây. 
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SELECTION OF ACETIC ACID BACTERIA AND APPLICATION FOR 
PRODUCTION OF VINEGAR FROM ACEROLA JUICE 

Abstract. Acerola vinegar is one of the fruit vinegar kinds that is the combination 
between yeast and acetic acid bacteria. The result of fermentative capacity testing of 15 
acetic acid bacterial isolates showed that isolate VL2 could produce 3.20% (w/v) of 
total acid after 4 days of fermentation, and was identified as Acetobacter senegalensis. 
Fermentation conditions with the combination of 1% (v/v) of A. senegalensis VL2 and 
1% (v/v) of Saccharomyces cerevisiae 2.1 inoculum revealed that the initial cell 
concentrations were 105 cells/mL of bacterial cells and 107 cells/mL of yeast cells, and 
the acerola jucie at pH 5.0 and 10ºBrix were the suitable conditions for production of 
acerola vinegar. The acid concentration of vinegar was 6.99% (w/v) of total acid after 8 
days of fermentation at 28-32ºC. 

Keywords: Acerola, acetic acid bacteria, Acetobacter senegalensis, fruit vinegar. 

  


