
 

 

 
 
 
 
LỜI GIỚI THIỆU 

Nhằm góp phần làm phong phú nguồn tư liệu phục vụ nghiên cứu, học tập cho 
bạn đọc trong và ngoài ngành Công nghệ thực phẩm - khoa Nông nghiệp và 
Sinh học Ứng dụng - Trường Đại học Cần Thơ. Nhà Xuất bản Đại học Cần 
Thơ ấn hành và giới thiệu cùng bạn đọc giáo trình “Công nghệ sản xuất rượu, 
bia và nước giải khát” do Tiến sĩ Nguyễn Công Hà, Tiến sĩ Lê Nguyễn Đoan 
Duy và Thạc sĩ Bùi Thị Quỳnh Hoa biên soạn.  

Giáo trình gồm 04 chương; nội dung khái quát về công nghệ sản xuất rượu, 
bia và nước giải khát. Qua đó, chúng ta sẽ hiểu thêm các quá trình thanh trùng 
sản phẩm, các nguyên liệu, quy trình cũng như phương pháp được dùng chủ 
yếu trong sản xuất rượu, bia, nước giải khát... Thêm vào đó, cuối mỗi chương 
còn có nhiều câu hỏi thảo luận và tài liệu tham khảo hữu ích cho bạn đọc. 
Giáo trình là tài liệu tham khảo có giá trị cho sinh viên các ngành Công nghệ 
thực phẩm. 

Nhà Xuất bản Đại học Cần Thơ chân thành cám ơn các Tác giả và sự đóng 
góp ý kiến của quý thầy cô trong Hội đồng thẩm định trường Đại học Cần Thơ 
để giáo trình “Công nghệ sản xuất rượu, bia và nước giải khát” được ra mắt 
bạn đọc.  

Nhà Xuất bản Đại học Cần Thơ trân trọng giới thiệu đến sinh viên, giảng viên 
và bạn đọc giáo trình này.  

Chân thành cám ơn! 

NHÀ XUẤT BẢN ĐẠI HỌC CẦN THƠ 



 

 

 
 
 
 
LỜI NÓI ĐẦU 

Đồng bằng sông Cửu Long với diện tích trồng và sản lượng nông sản chiếm 
hơn 50% giá trị nông sản của cả nước. Do vậy, có thể thấy rằng đây là khu vực 
có nguồn nguyên liệu nông sản dồi dào và phong phú nhất cả nước. Bên cạnh 
các sản phẩm nông sản xuất khẩu truyền thống như gạo hay trái cây, Đồng 
bằng sông Cửu Long chính là khu vực có nhiều tiềm năng cho sản xuất các 
sản phẩm rượu, bia và nước giải khát có giá trị từ các nguồn nguyên liệu này 
nhất. Chính vì lý do đó, trong chương trình đào tạo của ngành công nghệ thực 
phẩm bậc đại học và cao đẳng, môn học công nghệ sản xuất rượu, bia và nước 
giải khát luôn là môn học được xem trọng và được nhiều sinh viên quan tâm, 
theo học.  

Giáo trình Công nghệ lên men rượu, bia và nước giải khát được biên soạn 
dùng cho sinh viên đại học và cao đẳng ngành công nghệ thực phẩm. Giáo 
trình bao gồm 4 chương được trình bày cơ bản có nhiều hình ảnh để giúp sinh 
viên dễ dàng học và tiếp cận. Trong đó, chương 1 trình bày những vấn đề 
chung liên quan đến công nghệ sản xuất rượu, bia và nước giải khát như 
nguồn nước, cách xử lý nước, hệ enzyme thủy phân, quá trình thanh trùng và 
qui trình vệ sinh tại chỗ CIP. Chương 2 trình bày về 2 công nghệ sản xuất 
rượu chưng cất và rượu vang. Chương 3 trình bày về công nghệ sản xuất bia. 
Chương 4 trình bày công nghệ sản xuất nước giải khát có gas và không gas. 
Như vậy, trong phạm vi của giáo trình này sẽ đề cập đến 5 công nghệ trong 
ngành sản xuất rượu, bia và nước giải khát.  

Mong rằng giáo trình có thể góp phần cung cấp kiến thức cơ bản và thực tế về 
công nghệ sản xuất rượu, bia và nước giải khát cho sinh viên. Đây là tiền đề 
quan trọng để sinh viên sau khi tốt nghiệp có thể làm việc tại các nhà máy sản 
xuất rượu, bia và nước giải khát cũng như có khả năng nghiên cứu phát triển 
các sản phẩm rượu, bia và nước giải khát mới, góp phần phát triển đa dạng hóa 
các sản phẩm đồ uống có giá trị dinh dưỡng và cảm quan cao từ nguồn nguyên 
liệu lương thực và trái cây dồi dào vùng Đồng bằng Sông Cửu Long. 

Trân trọng cảm ơn./ 

 Chủ biên 

TS. NGUYỄN CÔNG HÀ 
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Chương 1 

MỘT SỐ VẤN ĐỀ CHUNG 

1.1  NGUỒN NƯỚC VÀ PHƯƠNG PHÁP XỬ LÝ NƯỚC 

1.1.1  Đặc điểm chung của nước  

Nước là thành phần chính của các sản phẩm rượu, bia và nước giải khát. Khi 
sử dụng nước trong quá trình chế biến các sản phẩm này, nước cần phải được 
xử lý cho phù hợp với yêu cầu và tính chất của công nghệ. Trước tiên, nước 
phải đảm bảo chất lượng về vệ sinh an toàn thực phẩm, không được ảnh 
hưởng đến các quá trình sinh học bên trong công nghệ như hoạt động xúc tác 
của enzyme cũng như sự sinh trưởng, lên men của tế bào nấm men và không 
ảnh hưởng đến hương, vị đặc trưng của sản phẩm. Tùy thuộc vào vị trí của nhà 
máy sản xuất rượu, bia và nước giải khát, nhà máy sẽ chọn lựa được nguồn 
nước sử dụng phù hợp nhất đảm bảo với trữ lượng lớn và chất lượng ổn định. 
Tuy nhiên, tất cả các nguồn nước khi được sử dụng cần phải xác định được 
đặc điểm của nước cũng như phải áp dụng các biện pháp xử lý nước khoa học 
để nó có thể đáp ứng tốt cho quá trình chế biến như đảm bảo an toàn vệ sinh 
thực phẩm, đảm bảo chất lượng cho sản phẩm và chống lại những thay đổi có 
thể có đối với sản phẩm.  

Nước trong tự nhiên thường có các khí hoà tan như CO2, O2, N2 và các muối 
có chứa gốc clorua (NaCl2, CaCl2, MgCl2), sunphat (Na2SO4, CuSO4, MgSO4), 
cacbonat (Na2CO3, CaCO3, MgCO3, FeCO3), bicacbonat (NaHCO3, 
Ca(HCO3)2, Mg(HCO3)2) và nitrat (NaNO3, Ca(NO3), Mg(N03)2). Nước tự 
nhiên thường có một lượng vi sinh vật xác định.  

Độ cứng của nước được phân thành 5 loại: độ cứng chung, độ cứng tạm thời, 
độ cứng vĩnh cửu, độ cứng cacbonat hoá và không cacbonat hoá.  

- Độ cứng chung gây ra bởi hàm lượng ion Ca2+ và Mg2+ trong nước.  

- Độ cứng tạm thời là lượng muối bicacbonat của ion canxi và magie. Khi đun 
sôi, hai loại muối này chuyển thành dạng cacbonat và lắng cặn.  

- Độ cứng vĩnh cửu là hàm lượng các muối clorua, sunphat và nitrat của các 
ion này.  
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- Độ cứng cacbonat hoá được tính không những bởi sự có mặt của hai ion canxi 
và magie mà còn của cả các ion khác như natri, kali, sắt và nhôm cũng như 
cacbonat của các ion này. Độ cứng cacbonat được thể hiện là số mg đương 
lượng hydrocacbonat và cacbonat (HC03

- và CO3
2-) trong 1 lít nước. Nếu số mg 

đương lượng HCO3
- và CO3

2- trong nước lớn hơn tổng mg đương lượng canxi 
và magie thì độ cứng cacbonat của nước bằng độ cứng chung của nước. 

- Độ cứng không cacbonat hoá của nước được tính bằng số miligam đương 
lượng ion canxi và magie trong 1 lít nước. 1 mg đương lượng tương ứng với 
20,04 mg ion canxi hoặc 12,16 mg ion magie trong 1 lít nước. 1 độ cứng 
tương ứng với l0 mg CaO hoặc 7,14 mg MgO trong 1 lít nước. Như vậy, 1 mg 
đương lượng tương ứng với 2,8 độ cứng, 1° cứng tương ứng với 0,35663 mg 
đương lượng/l.  

Độ oxy hoá của nước là khả năng những chất có trong nước có thể phản ứng 
với các tác nhân oxy hoá. Độ oxy hoá được biểu hiện bằng số miligam oxy cần 
để oxy hoá các chất có trong 1 lít nước. Độ oxy hoá thể hiện mức độ nhiễm 
bẩn các chất hữu cơ trong nước.  

Chỉ số vi khuẩn trong nước là tổng lượng vi sinh vật có trong 1 ml nước. Chỉ 
số vi khuẩn của nước là chuẩn E. coli và chỉ số E. coli. Chuẩn E. coli là số ml 
nước tìm thấy 1 tế bào trực khuẩn đường ruột E. coli, còn chỉ số E. coli là số 
lượng trực khuẩn đường ruột có trong l.000 ml nước.  

Có thể nói rằng chất lượng nước dùng trong công nghiệp ảnh hưởng lớn đến 
các quá trình công nghệ cũng như chất lượng sản phẩm, đặc biệt là đồ uống.  

1.1.2  Ảnh hưởng của một số ion kim loại của nước  

Thành phần và tính chất của nước ảnh hưởng đến quá trình hồ hoá, đường hoá 
do enzyme. Ngoài ra các thành phần muối đi vào thành phần của dịch đường 
sẽ ảnh hưởng đến mùi vị và một vài tính chất của rượu, bia và nước giải khát. 

Các thành phần muối hiện diện trong nước với hàm lượng rất khác nhau và tác 
động của chúng đến quá trình công nghệ cũng như chất lượng sản phẩm cũng 
không giống nhau. Ảnh hưởng do tác động qua lại giữa các cation và anion: 

 + Ca2+ có trong tất cả các nguồn nước mạch trong giới hạn từ (5 - 250) 
mg/l. Ca(HCO3)2 gây ảnh hưởng xấu đến quá trình đường hóa do làm giảm độ 
acid của dịch hồ hoá và dịch đường. Ion Ca2+ còn có những ảnh hưởng như bảo 
vệ enzyme amylase khỏi bị ức chế do nhiệt độ, kích hoạt các protein và amylase 
trong quá trình đảo trộn. Trong công nghệ sản xuất bia, quá trình đun sôi dịch 
đường với hoa houblon, Ca2+ trợ giúp quá trình đông tụ các hợp chất protein 
làm giảm màu dịch đường và khả năng đồng phân của các α - acid đắng của hoa 
houblon. Trong quá trình lên men canxi làm tăng khả năng kết lắng của tế bào 
nấm men bia. Trong giai đoạn tồn trữ và ổn định, Ca2+ giúp gia tăng quá trình 
làm trong bia, các chất oxalat trong malt bị kết tủa thành canxi oxalat. 
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 + Mg2+ có trong nguồn nước với hàm lượng ít hơn Ca2+ nhưng gây tác 
dụng xấu hơn vì Mg2+ bị hoà tan một phần. Mặt khác, MgSO4 có vị đắng, do 
đó gây ảnh hưởng đến chất lượng sản phẩm rượu, bia và nước giải khát. 

 + Na+ có trong nước dưới những dạng Na2CO3, Na2SO4, NaCl, 
NaHCO3. NaHCO3 và Na2CO3 làm giảm môi trường acid của dung dịch. 
Na2SO4 nếu có mặt với hàm lượng lớn sẽ tạo ra vị đắng chát khó chịu cho sản 
phẩm. Đối với sản phẩm bia, khi hàm lượng NaCl dưới 200 mg/l thì tốt cho 
mùi vị của bia nhưng nếu hàm lượng này quá nhiều sẽ gây ảnh hưởng xấu đến 
chất lượng bia. 

 + K+ trong nước chỉ chiếm một lượng nhỏ và có tác dụng tương tự như 
Na+. K+ ức chế nhiều loại enzyme trong quá trình sản xuất rượu, bia và nước 
giải khát cũng như gây vị mặn cho sản phẩm. Đối với công nghệ sản xuất bia, 
nồng độ K+ trong nước nấu bia không được vượt quá 10 mg/l. Hàm lượng K+ 
từ 300 - 500 mg/l bia là có từ malt. Tỷ lệ K+/Ca2+ ảnh hưởng tới độ lắng của 
nấm men bia. 

 + Fe2+ thường dưới dạng Fe(HCO3)2. Nếu ở hàm lượng cao sẽ ảnh 
hưởng xấu đến chất lượng sản phẩm. Nồng độ Fe2+ có trong nước không quá 
0,2 - 0,5 mg/l. Trong quá trình lên men, Fe2+ với nồng độ 1 mg/l sẽ làm thoái 
hoá nấm men. Đối với công nghệ sản xuất bia, nồng độ sắt trong nước làm bia 
chỉ được phép < 0,1 mg/l. Khi nồng độ Fe2+ trong bia > 0,3 mg/l bọt bia bị 
chuyển màu xám nhạt, bia sậm màu hơn, độ bền keo giảm. Ngoài ra, Fe2+ hoạt 
động như một chất xúc tác quá trình oxy hoá - khử. 

 + Cu2+ gây ra những tác động bất lợi như Fe2+ thậm chí còn độc hơn với 
nấm men. 

 + Mn2+ ảnh hưởng tiêu cực tới độ bền keo của sản phẩm đặc biệt là 
cho bia. 

 + Zn2+ có tác dụng tốt trong quá trình lên men, đặc biệt với sự tổng hợp 
protein, sự tăng trưởng của nấm men, thúc đẩy quá trình lên men và giảm 
lượng H2S tạo thành. 

 + Các muối SO4
2- ảnh hưởng tới sự phân hủy protein, phân huỷ tinh 

bột, trợ giúp quá trình đường hoá, tăng cường việc làm trong dịch đường. 
Tuy nhiên, các ion SO4

2- phản ứng với MgCO3 tạo ra MgSO4 gây vị đắng 
cho sản phẩm.  

Trong sản xuất bia, các muối bicacbonat và cacbonat trong nước sẽ làm tan 
những chất đắng trong vỏ malt tạo vị đắng khó chịu cho dịch đường và bia. 
Đặc biệt Na2CO3 và NaHCO3 hoà tan cả các chất chát của malt gây ảnh hưởng 
xấu đến chất lượng bia. 

Một trong những chỉ số quan trọng nhất của nước là giá trị pH. pH ảnh hưởng 
rất lớn đến hoạt tính của các enzyme thủy phân cũng như sự hoạt động của tế 
bào nấm men. Đối với công nghệ sản xuất bia, pH còn ảnh hưởng đến khả 
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năng hòa tan chất đắng của houblon, khả năng hòa tan các hợp chất hữu cơ 
trong malt, dịch wort và bia cũng như tham gia tạo mùi cuối cùng của sản 
phẩm. Thông thường pH của nước từ 6,5 - 7. 

1.1.3  Qui trình xử lý nước 

 
Hình 1.1  Hệ thống xử lý nước trong công nghệ rượu bia, nước giải khát 

(Walter Tatlock, 2006) 

Quá trình lọc nước dùng cho công nghệ sản xuất đồ uống tổng quát bao gồm, 
lọc cát, lọc túi lần 1, khử trùng bằng clorine, lọc carbon, lọc túi lần 2, lọc tinh, 
siêu lọc, khử trùng UV trước khi sử dụng (Hình 1.1). 

1.1.3.1  Lọc cát 

Mục đích của lọc cát dùng để lọc cặn thô của nước (Hình 1.1). Để tách nước 
khỏi các vật thể nhỏ thường cần phải thực hiện việc lắng và lọc. Lắng là quá 
trình lắng đọng dưới tác dụng của trọng lực. Lọc là quá trình tách vật rắn ra 
khỏi nước nhờ các lỗ hở hoặc khe hở của các vật liệu lọc giữ lại các vật thể rắn 
có kích thước lớn hơn các lỗ màng vật liệu. Lắng cặn thường xảy ra chậm, yêu 
cầu phải có các bể với diện tích mặt bằng lớn, do vậy ít được sử dụng. Như 
vậy phương pháp phổ biến cho việc tách các vật thể rắn nhỏ ra khỏi nước là 
lọc với vật liệu lọc là cát, sỏi, than đá nghiền nhỏ. 

Bơm chỉnh Cl2 
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