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NGHIÊN CỨU QUY TRÌNH LÊN MEN Rượu VANG 
MÍT THÁI CHANGAI (Artocarpus heterophyllus)
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Tóm tắt: Mít thái Changai (Artocarpus heterophyllus) là loại cây trồng mới có nguồn gốc 
từ Thải Lan. Hiện nay, được trồng khá phổ biến ở Việt Nam do có nhiều ưu điểm như đặc tính 
sinh trưởng nhanh, cho trải sớm và năng suất cao. Trong khi đỏ, quả chủ yếu dùng đế ăn tươi 
hay xuất khẩu dạng nguyên trái, chưa cỏ nhiều phương pháp chế biến để tăng giá trị kinh tế từ 
nguồn nguyên liệu này. Trong đó, phương pháp lên men rượu vang khá triển vọng và có nhiều 
tiêm năng ứng dụng. Đe tài thực hiện khảo sát ảnh hưởng của nồng độ chất khô hòa tan (°Bx) 
dịch quả trước lên men, pH dịch quả trước lên men, ti lệ nam men s. cerevisiae chùng RV002 bổ 
sung. Tiến hành sản xuất thừ nghiệm ở quy mô 5 lừ với các thông so toi ưu được chọn, lên men 
chính trong 10 ngày, lên men phụ 5 tuần. Ket quả nghiên cứu cho thấy ở ti lệ pha loãng 1:1, 
nồng độ chất khô hòa tan 25°brix, pH dịch quả 4,5 và lượng nam men bo sung ở mức 0,03% tối 
ưu về hàm lượng đường sót, độ cồn, cảm quan về màu sắc, độ trong và mùi vị của sản phẩm. 
Sản phẩm thử nghiệm được phân tích các chi tiêu lý, hóa và gửi mau phán tích các chi tiêu vi 
sinh đểu nằm trong ngưỡng cho phép.

Từ khóa: Artocarpus heterophyllus, mít thái Changai, rượu vang, s. cerevisiae.

1. Mỏ’ đầu
Mít thái Changai (Artocarpus 

heterophyllus) còn được gọi là mít siêu sớm, 
có nguồn gốc từ tình Changai của Thái Lan, 
được du nhập và trồng phổ biến ở vùng Đồng 
bằng sông Cửu Long, do có nhiều ưu điểm như 
đặc tính sinh trưởng nhanh, cho trái sớm và 
năng suất cao. Theo Nguyễn Thế Dũng, năm 
2006 ước tính sàn lượng hàng năm khoảng 33 
nghìn tấn và có xu hướng tăng dần hàng năm 
do diện tích canh tác tăng liên tục trong những 
năm gần đây [1], Trong khi đó, quả chủ yếu 
dùng để ăn tươi hay xuất khẩu dạng nguyên 
trái sang thị trường Trung Quốc, chưa có nhiều 
phương pháp chế biến để tăng giá trị kinh tế từ 
nguồn nguyên liệu này. Trong đó, phương 
pháp lên men rượu vang khá triển vọng và có 
nhiều tiềm năng ứng dụng.

Rượu vang là loại rượu không qua chưng 
cất, được lên men từ các loại dịch. Rượu vang 
có hương vị thơm ngon từ trái cây tự nhiên, 
độ rượu nhẹ (10-18%), thích hợp với phụ nữ 
và người cao tuổi [2].

Đối với các quá trình lên men rượu sử 
dụng các loại nguyên liệu khác nhau, điều 
kiện lên men được sử dụng có thể rất khác 
nhau, ảnh hưởng đến chất lượng rượu, vì vậy 
việc cần thiết là tìm ra điều kiện thích hợp cho 
quá trình lên men ứng với loại nguyên liệu 
được sử dụng để tạo ra sản phẩm rượu đạt yêu 
cầu. Các yếu tố thường được quan tâm trong 
quá trình lên men rượu là tổng hàm lượng 
chất khô hòa tan ban đầu của dịch lên men, 
pH và tỷ lệ nấm men bổ sung.

Với mục đích xác định các điều kiện lên 
men thích hợp cho quá trình lên men rượu 
vang từ mít thái Changai, nghiên cứu tiến 
hành khảo sát ảnh hưởng của tổng hàm lượng 
chất khô hòa tan (°Bx) ban đầu, pH dịch quả 
và tỷ lệ nấm men bổ sung thích hợp cho quá 
trình lên men. Nghiên cứu này là một phần 
trong nghiên cứu khởi đầu tạo ra sản phẩm 
rượu vang mít thái Changai có chất lượng có 
chất lượng cao.

It
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2. Phuong pháp nghiên cứu
2.1. Nguyên liệu

Quả mít thái Changai được thu hái là 
những quả chín cây tại vùng chuyên canh mít 
thái Changai, xã Xuân Hòa, huyện Kế Sách, 
tình Sóc Trăng. Trong trường hợp không có 
quả chín cây có thể thu hái những quả đạt độ 
già nhất định, được ủ chín tự nhiên trước khi 
thực hiện quá trình lên men rượu vang.

2.2. Phương pháp bố trí thí nghiệm

Quả mít thái Changai được bóc vỏ, tách 
thành từng múi mít, bò hạt, thu lấy phần thịt 
quả. Xay nhuyễn nhằm tạo điều kiện cho quá 
trình giải phóng dịch bào, tăng diện tích tiếp 
xúc giữa nấm men và cơ chất giúp quá trình 
lên men tốt. Trong quá trình xay nhuyễn cần 
bổ sung thêm nước so với thịt quả tạo điều 
kiện thuận lợi cho quá trình xay nhuyễn. Sau 
đó, tiếp tục bổ sung thêm lượng nước còn lại 
để đạt ti lệ pha loãng nguyên liệu : nước (1:1). 
Bổ sung thêm 0,05% (v/v) lượng enzyme 
pectinase ủ trong 2 giờ ở nhiệt độ 50°C trong 
bể điều nhiệt để làm tăng hiệu suất thu hồi 
dịch quả mít thái Changai [3].

Hàm lượng chất khô hòa tan (15, 20 và 
25°Brix) được điều chình bằng cách bổ sung 
đường saccharose và pH (4,0; 4,5 và 5,0) 
được điều chỉnh bằng acid citric (Trung Quốc 
sản xuất). Sau đó, dịch quả được thanh trùng 
bằng NaHSCh (Trung Quốc sản xuất) với liều 
lượng 122 mg/L trong thời gian 2 giờ để tiêu 
diệt vi sinh vật tạp nhiễm. Nấm men 
Saccharomyces cerevisiae chùng RV002 
(Trung Quốc sàn xuất) được bổ sung với hàm 
lượng (0,01; 0,02 và 0,03% (w/v)). Quá trình 
lên men được tiến hành ở nhiệt độ phòng và 
theo dõi các chi tiêu như: nồng độ ethanol 
(%), hàm lượng acid tổng (g/1), hàm lượng 
đường sót (%), tổng chất khô hòa tan (°Brix) 
theo thời gian lên men ở 3, 7, và 10 ngày lên 
men. Các thông số tối ưu được chọn dùng để 

sản xuất thử nghiệm ở quy mô 5 lít để đánh 
giá chất lượng sản phẩm qua các chỉ tiêu lý 
hóa, vi sinh cũng như đánh giá cảm quan của 
người tiêu dùng.

2.3 Phương pháp phãn tích

Các chì tiêu phân tích sẽ được lấy mẫu và 
đo ở ngày thứ 3, thứ 7 và thứ 10 trong quá 
trình lên men rượu gồm:

- Hàm lượng ethanol (% v/v): sử dụng 
phương pháp chưng cất và đo độ rượu 
(ethanol) bằng cồn kế ở 20°C [4].

- Giá trị pH được đo bằng pH kế (Việt 
Nam sản xuất).

- Nồng độ chất khô hòa tan (°Bx) được đo 
bằng khúc xạ kế (Nhật sản xuất).

- Hàm lượng acid tổng (tính theo acid 
acetic, g/1): bằng phương pháp chuẩn độ với 
NaOH 0,lN với chất chì thị màu 
phenolphtalein [4].

- Phân tích chi số đường sót bằng phương 
pháp dinitrosalicylic (DNS) [5].

2.4. Phương pháp xử lý số liệu

Tất cả số liệu thu thập được xử lý trên 
Excel 2016 và chương trình phân tích thống 
kê Statgraphics XV.

3. Ket quả và thảo luận
3.1. Kết quả phân tích thành phần 

nguyên liệu

Trong mọi quá trình chế biến sản phẩm, 
nguyên liệu luôn là một trong những yếu tố 
ảnh hưởng đến quá trình sản xuất và quyết 
định chất lượng sản phẩm tạo ra. Vì thế việc 
phân tích các thành phần hóa học của nguyên 
liệu là bước đầu đánh giá chất lượng nguyên 
liệu cũng như đánh giá chất lượng sản phẩm 
sau quá trình nghiên cứu. Kết quả phân tích 
một số thành phần của quả mít được thể hiện 
trong bàng 3.1.
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Bảng 3.ỉ Bảng phân tích nguyên liệu thịt quả mít thái Changai

STT Hàm lưựng/Chỉ tiêu Giá trị Đom vị
1 pH 5,49 -

2 Chất khô hòa tan 15,00 °Brix

3 Vitamin c 6,60 mg%

4 Hàm lượng pectin 0,24 g/100g

5 Ẩm 74,77 %

6 Hàm lượng acid tổng 1,32 %

Ghi chủ: các giá trị là trung bình của ba lần lặp lại.

Qua kêt quả phân tích từ bảng 3.1, ta thây, 
hàm lượng chất khô hòa tan và pH của quả 
mít thái Changai chưa đạt các giá trị của các 
nghiệm thức trong các thí nghiệm. Hàm lượng 
chất khô hòa tan (°Bx) sẽ được điều chình 
bằng đường tinh luyện và pH dịch quả sẽ 
được điều chình bằng acid citric 10%. Theo 
USDA [6], phần ăn được của mít có nước 
73,23% và vitamin c là 6,7 mg%. Kết quả 
phân tích nguyên liệu khá phù hợp với công 
bố của USDA năm 2006.

3.2. Ảnh hưởng của nồng độ chất khô 
hòa tan (°Bx) của dịch nút trước lên men

Một trong những yêu tô ảnh hưởng trực 
tiếp đến quá trình lên men và chất lượng sản 
phẩm rượu vang sau quá trình lên men chính 
là hàm lượng chất khô hòa tan trong dịch quả 
lên men. Hàm lượng chất khô hòa tan thấp sẽ 
không đáp ứng được nhu cầu dinh dưỡng của 
nấm men dần đen quá trình lên men diễn ra 
chậm và không đạt được các chi tiêu mong 
muốn. Ngược lại, nếu hàm lượng chất khô 
quá cao, nấm men bị ức chế quá trình sinh 
trưởng. Ở nồng độ chất khô hòa tan 25°brix 
cho độ cồn cao nhất đạt 15,83° sau 10 ngày 
lên men (Bảng 3.2).

Bảng 3.2 Ảnh hưởng của nồng độ chất khô hòa tan trong d|ch mít thái Changaỉ trước 
lên men đến đến hàm lượng đường sót, hàm lượng acỉd tổng và độ cồn trong sản phẩm

Thời gian 
lên men 
(ngày)

Hàm lượng 
chất khô hòa 

tan (°Bx)

Hàm lưọmg chất khô 
hòa tan sau lên men 

(°Bx)
Độ cồn

Acld 
tổng số

(g/1)

Hàm lưọmg 
đường sót (%)

15 13,00b 7,17c 3,30' 12,69b

3 20 5,33c 9,67b 3,52b 3,39'

25 20,00“ 11,5“ 3,88“ 15,13“

15 7,50b 9,00b 3,46' 3,29b

7 20 5,00' 13,33’ 3,84b 0,84'

25 15,00“ 13,67“ 4,22“ 11,83“

15 6,33b 11,33' 3,68' 0,85b

10 20 5,00b 14,5b 3,92b 0,65b

25 14,30“ 15,83“ 4,48“ 10,89“
*• tỉ Z-I f - f r . •Chủ thích; cờc số liệu trong bảng là kết quả trụng bình cùa ba lần lặp lại. Các giả trị 

trong cùng một cột và ở cùng một ngày có số mũ giống nhau biểu thị sự khác biệt không cỏ ý 
nghĩa thổng kê ở mức 5% theo phép thử LSD.
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Các nghiên cứu trước đây như của Nguyễn 
Văn Thành và cộng sự năm 2013 khi nghiên 
cứu lên men rượu vang khóm đạt nồng độ 
ethanol 15,3-15,95% khi dịch lên men được 
điều chinh với hàm lượng chất khô hoà tan 
23-24 °Bx ở pH 4,5 [7]. Từ quả quýt, dâu và 
vải ở 26 °Bx của Singh và cộng sự năm 1998; 
Joshi và cộng sự năm 2005. Dựa vào kết quả 
của nghiên cứu này, hàm lượng chất khô hòa 
tan ban đầu của dịch lên men ở 25 °Bx là 
nghiệm thức tối ưu nhất và được chọn cho các 
khảo sát tiếp theo.

3.3. Anh hưởng của pH đến quả trình lên 
men rượu vang mít thái changaì

pH của dịch quả trước lên men là một 
trong những yếu tố ảnh hưởng trực tiếp đến 
quá trình lên men. Thông thường pH thích 
hợp cho quá trình lên men nằm trong khoảng 
từ 3 - 6. Khi pH tăng ngoài giá trị tối ưu của 
nấm men sẽ tạo điều kiện cho vi khuẩn có hại 
phát triển, ức chế sự phát triển cũng như quá 
trình lên men của nấm men.

Bảng 3.3 Ảnh hưởng của pH trong dịch mít thái Changai trước lên men đến hàm lượng 
đưòng sót, hàm lưọng acid tổng, hàm lượng chất khô hòa tan và độ cồn trong sản phẩm

Thòi gian 
lên men (ngày)

pH dịch quả 
trước lên men

Hàm lưọng chất 
khô hòa tan sau 

lên men (°Bx)
Độ cồn

Acid 
tổng số

(g/1)

Hàm lưọng 
đưòng sót (%)

3,5 21,17“ 1 l,80c 4,96“ 16,57“b

3 4,5 20,00“ 13,10b 3,28b 15,58bc

5,5 20,33“ 14,00“ 2,96c 14,91c

3,5 15,67“ 15,00b 5,10“ 12,89“

7 4,5 15,83“ 16,90“ 3,28b 14,89“

5,5 15,33“ 14,30c 2,98c 13,74“

3,5 13,00“ 15,90b 5,20“ 9,34“

10 4,5 13,00“ 16,90“ 3,48b 9,71“
5,5 12,83“ 15,70b 3,30b 8,37b

Chủ thích: các số liệu trong bảng là kết quả trung bình của ba lần lặp lại. Các giả trị trong 
cùng một cột và ở cùng một ngày có số mũ giong nhau biểu thị sự khác biệt không có ý nghĩa 
thống kê ở mức 5% theo phép thử LSD.

Từ bảng 3.3 ta thấy, pH dịch quả trước 
lên men có ảnh hưởng đến quá trình lên 
men, ờ các giá trị pH khác nhau tuy không 
có sự khác biệt về hàm lượng chất khô hòa 
tan và hàm lượng đường sót của sản phẩm. 
Nhưng sau khoảng thời gian lên men 10 
ngày, nghiệm thức pH dịch quả trước lên 
men là 4,5 sẽ cho ra sản phẩm với độ cồn 
cao nhất và hàm lượng acid thấp nhất. Mặc 
khác, pH dịch quả trước lên men là 4,5 cho 
ra sàn phẩm có điểm cảm quan cao nhất và 
được chấp nhận tốt nhất. Vì vậy, nghiệm 

thức pH dịch quả trước lên men là 4,5 là 
nghiệm thức tối ưu nhất và được chọn cho 
các khảo sát tiếp theo. Kết quả này cũng phù 
hợp với nghiên cứu của Lương Đức Phẩm 
năm 2010 trong quá trình lên men rượu nên 
thực hiện pH từ 3,8-4,5 vì ở pH này nấm 
men có thể phát triển nhưng vi khuẩn và 
nấm men dại khác bị ức chế. Hơn nữa, khi 
pH dịch lên men càng thấp thì khả năng lên 
men càng yếu. Một nghiên cứu khác của 
Nguyễn Thị Thanh Hồng năm 2013, khi lên 
men rượu vang chôm chôm Java cũng cho 
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thây ở pH 4,0 sản phâm có độ côn cao nhât. 
Bên cạnh pH, lượng ethanol sinh ra trong 
quá trình lên men rượu còn phụ thuộc vào 
các yếu tổ khác như: loại dịch quà, phương 
pháp chế biến, loại nấm men và lượng chất 
khô hòa tan ban đầu.

3.4 Anh hưởng của tì lệ nấm men bổ 
sung đến quá trình lên men

Theo Nguyễn Đức Lượng thì tỉ lệ men sẽ 
có sự ảnh hưởng nhất định đến quá trình lên 

men, ti lệ men thích hợp sẽ giúp quá trình lên 
men ổn định và tạo được sàn phẩm có chất 
lượng tốt hơn. Nếu tỉ lệ men quá thấp, mật số 
nấm men không đủ, dẫn đến quá trình lên men 
diễn ra chậm, lượng rượu tạo thành thấp, đồng 
thời tạo điều kiện cho vi khuẩn tạp nhiễm phát 
triển gây hư sản phẩm. Ngược lại, ti lệ men 
quá cao, sẽ tạo vị đắng và nồng cho sản phẩm 
do chứa nhiều sinh khối nấm men.

Bảng 3.4 Ảnh hưởng của tỉ lệ nấm men bổ sung đến đến hàm lượng đường sót, 
hàm lượng acid tổng và độ cồn trong sản phẩm

Chủ thích: các sổ liệu trong bảng là kết quả trung bình của ba lần lặp lại. Các giả ưị trong 
cùng một cột và ở cùng một ngày có sô mũ giông nhau biêu thị sự khác biệt không cỏ ý nghĩa 
thong kê ở mức 5% theo phép thử LSD.

Thời gian 
lên men 
(ngày)

Tỉ lệ 
nấm men

(%)

Hàm lượng chất 
khô hòa tan sau 

lên men (°Bx)
Độ cồn Acid tổng 

số (g/1)
Hàm lượng 

đường sót (%)

0,01 21,17° 13,40b 2,12“ 16,94“

3 0,03 20,00b 14,80“ 2,36“ 15,27b

0,05 20,00b 15,10“ 2,16“ 15,57b

0,01 16,17° 15,70b 2,48“ 15,83°

7 0,03 15,00b 16,00“ 2,56“ 14,42b

0,05 15,00b 15,10c 2,52“ 13,83c

0,01 14,17° 14,60b 2,52b 12,22“

10 0,03 12,00b 17,00° 2,94° 10,54b

0,05 12,00b 17,56“ 2,64b 10,55b

Theo Pretorius, nấm men Saccharomyces 
cerevisìae không chì lên men hoàn toàn nước 
quả hay môi trường chứa hàm lượng đường 
cao, mà còn tạo ra sản phẩm lên men với 
hương vị đặc trưng. Saccharomyces cerevisiae 
lên men rượu đến nồng độ 16%, trong khi 
việc sử dụng dịch lên men là đường hay si-rô 
có thể làm cho nấm men tạo ra 18% rượu 
hoặc cao hơn. Khi tăng tỉ lệ nấm men bổ sung 
từ 0,01% lên 0,03% thì độ cồn của sản phâm 
cũng tăng lên, tuy nhiên khi tăng ti lệ men lên 
0,05% thì lượng cồn thu được tăng không 

đáng kể chi tăng thêm 0,56 độ cồn, dựa trên 
kết quà thống kê ở Bảng 3.4 cho thấy ở mức ý 
nghĩa 5%, có sự khác biệt giữa nghiệm thức 
0,01% (14,60°) với nghiệm thức 0,03% 
(17,00°) nhưng giữa hai nghiệm thức 0,03% 
men và 0,05% men không có sự chênh lệch 
đáng kể. Ket quà nghiên cứu này cũng phù 
hợp với nhận định của Nguyễn Văn Thành và 
cộng sự năm 2013 khi lượng giống bổ sung ít 
thì không đủ mật sổ thích hợp cho quá trình 
lên men, vì vậy lượng rượu tạo thành thấp, 
nhưng nểu lượng men quá nhiều ảnh hưởng 
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đến sự cạnh tranh về mặt dinh dưỡng nên ảnh 
hưởng trực tiếp đến quá trình lên men [7].

3.5. Lên men rượu vang mít thái 
changai ờ quy mô 5 lít

Dự vào kết quả khảo sát của ba thí nghiệm 
trên, có thể sản xuất thừ nghiệm lên men sản 
phẩm rượu vang mít thái Changai với các 
thông số cơ bản sau: ti lệ pha loãng nguyên 

liệu và nước là 1:1, nồng độ chất khô hòa tan 
ở 25 °Bx; pH dịch quả 4,5; tì lệ nấm men bổ 
sung là 0,03%.

Kết thúc quá trình lên men chính 10 ngày, 
sản phẩm rượu vang mít thái được tiến hành 
lên men phụ 5 tuần cho hoàn thiện sản phẩm. 
Tiến hành phân tích và đánh giá cảm quan thu 
được kết quả sau (bàng 3.5 và bảng 3.6):

Bảng 3.5 Chỉ tiêu phân tích ruựu vang mít thái Changai

STT Chỉ tiêu Giá trị Đơn vị

1 pH sản phâm 4,13 -

2 Nồng độ chất khô hòa tan 12,01 °Bx

3 Hàm lượng acid tổng sổ 2,88 g/1

4 Nồng độ cồn sản phẩm 17,10 -

5 Hàm lượng đường sót 10,1 %

6 Coliíồms* < 1,00 CFU/g

7 E.coli* < 1,00 CFU/g

8 Tổng số nấm men, nấm mốc* < 1,00 CFU/g

Ghi chú: * Phân tích tại trung tâm dịch vụ phân tích thi nghiệm TP.HCM - Chi nhánh cần Thơ.

Dựa theo kết quả được tổng hợp từ bảng
3.5, có thể thấy các chi tiêu hóa lí của sản 
phẩn có giá trị gần giống với các giá trị ở các 
nghiệm thức trước. Chính vì thế, thí nghiệm 
lên men rượu vang mít thái Changai ở quy mô 
5 lít, khi áp dụng các nghiệm thức tối ưu đã 
cho ra sản phẩm có các chi tiêu hóa lí như 
mong muốn.

về mặt chì tiêu vi sinh của sản phẩm, 
cả 3 chi tiêu gửi mẫu phân tích bao gồm: 
Colifoms, E.coìi và tổng số nấm men, 
nấm mốc đều thấp hơn mức cho phép theo 
tiêu chuẩn Việt Nam (TCVN 8275- 
1:2010)

Hình 1. Sản phẩm rượu vang mít thái Changai

Kết quả đánh giá cảm quan được tổng hợp 
trong bảng 3.6
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Bảng 3.6 Kết quả đánh giá cảm quan rượu vang mít thái Changai

Chỉ tiêu 
chất lượng

Điểm chưa có trọng lượng của 
các mẫu

Tổng số 
điểm chưa
có trọng 

lượng

Điểm trung 
bình chưa 
có trọng 

lượng

Hệ 
số 

quan 
trọng

Điểm đã 
được hiệu 

chinh
A B c D E G H

Độ trong 5 4 4 5 4 4 5 32 4,42 0,8 3,54và màu sắc

Mùi 4 5 5 5 5 5 5 30 4,85 1,2 5,82

Vị 5 5 5 5 4 5 5 35 4,85 2 9,70

Tổng điểm: 19,06

Theo kết quả từ bảng 3.10 với tổng số 
điểm đã được hiệu chỉnh là 19,06 điểm và dựa 
theo bảng quy định đánh giá chất lượng rượu 
vang theo TCVN 3217 - 79 thì rượu vang mít 
thái Changai là rượu vang loại tốt.

4. Kết luận
Nghiên cứu đã xác định được một số điều 

kiện phù hợp cho quá trình lên men rượu vang 
mít thái Changai, dựa vào các kết quả thực 
nghiệm, dịch lên men ban đầu được pha loãng 
tì lệ nguyên liệu : nước là 1:1, pH được điều 
chình thích hợp ở pH 4,5 và hàm lượng chất 
khô hòa tan là 25 °Bx thích họp cho quá trình 
lên men rượu vang mít thái Changai. Tỉ lệ 
nấm men Saccharomyces cerevisiae chủng 
RV002 bổ sung ban đầu là 0,03% (w/v) và 
thực hiện quá trình lên men chính thích họp 
được đề nghị là 10 ngày sẽ cho độ cồn tối đa 
17,10°. Độ cồn này cao hơn hẳn so với nhiều 
loại rượu vang trái cây khác. Chứng tỏ, dịch 
quả mít thái Changai rất thích hợp cho quá 
trình lên men rượu vang. Các chì tiêu vi sinh 
bao gồm: Colifoms, E.coli và tổng số nấm 
men, nấm mốc đều có giá trị < 1,00 CFU/g 
đều nằm dưới ngưỡng cho phép.
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