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Chủ nhiệm đề tài: Thạc sĩ Nguyễn Hoàng Sinh 

Thành viên:  1. Thạc sĩ Trần Duy Khang 

2. Thạc sĩ Phan Thuý Oanh 

3. Thạc sĩ Nguyễn Hoàng Sinh 

 

 

 

Cần Thơ - 06/2024 



 

 

BỘ GIÁO DỤC VÀ ĐÀO TẠO 

TRƯỜNG ĐẠI HỌC NAM CẦN THƠ 

 

      

 

 

BÁO CÁO TỔNG KẾT 
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TÓM TẮT 

Nghiên cứu được thực hiện nhằm xác định các yếu tố ảnh hưởng đến khả năng 

lên men tự nhiên của giống mận đỏ An phước. Các yếu tố khảo sát bao gồm: (i) thời 

gian lên men (Nhân tố A - ngày) A1 – 3 ngày; A2 – 4 ngày; A3 – 5 ngày; A4 – 6 

ngày; A5 – 7 ngày; A6 -  8 ngày; A7 – 9 ngày; (ii) khảo sát độ brix của quá trình 

lên men (Nhân tố B): B1 - Brix = 18; B2 - Brix = 20; B3 - Brix - 22; B4 - Brix - 24; 

(iii) pH (Nhân tố C): C1 – pH = 3,5; C2 - pH = 3,8; C3 - pH = 4,0; C4 – pH = 4,2; 

C5 – pH = 4,5; (iv) % cồn bổ sung (Nhân tố D): D1 – 10%; D2 – 12%; D3 – 14%; 

D4 – 16%; D5 – 18%. Kết quả nghiên cứu cho thấy tiến trình lên men đạt kết quả 

tốt sau thời gian 7 ngày ở độ brix 22 và pH 4. 

Từ khóa: Mận đỏ An Phước, Rượu mận An Phước, mận An Phước, lên men tự 

nhiên. 
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ABSTRACT 

The study was conducted to identify the factors affecting the natural 

fermentation ability of the An Phuoc red plum variety. The surveyed factors include: 

(i) fermentation time (Factor A - days) A1 – 3 days; A2 – 4 days; A3 – 5 days; A4 – 

6 days; A5 – 7 days; A6 – 8 days; A7 – 9 days; (ii) brix level during the 

fermentation process (Factor B): B1 - Brix = 18; B2 - Brix = 20; B3 - Brix = 22; B4 

- Brix = 24; (iii) pH (Factor C): C1 – pH = 3.5; C2 - pH = 3.8; C3 - pH = 4.0; C4 – 

pH = 4.2; C5 – pH = 4.5; (iv) % added alcohol (Factor D): D1 – 10%; D2 – 12%; 

D3 – 14%; D4 – 16%; D5 – 18%. The research results show that the fermentation 

process achieves the best results after 7 days at a brix level of 22 and a pH of 4.0. 

Keywords: An Phuoc Red Plum, An Phuoc Plum Wine, An Phuoc Plum, 

Natural Fermentation.


