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	Bổ sung phương pháp đánh giá cảm quan vào mục 2. MATERIALS AND METHOD 
	Tác giả đã bổ sung “Đánh giá cảm quan: Dùng phương pháp cho điểm thang số (Numerical Rating Scale) theo tiêu chuẩn TCVN 3215-79. Mẫu cơm rượu được đánh giá bởi 10 người thử cảm quan là cán bộ và sinh viên Khoa Khoa học Thực phẩm và Sức khỏe, theo phương pháp chấm điểm thang 20 (0–20 điểm) gồm các tiêu chí: màu sắc, hương thơm, vị ngọt, vị chua nhẹ và độ mềm. Mỗi tiêu chí có trọng số bằng nhau. Kết quả là trung bình điểm của tất cả người đánh giá ”

	
	Bổ sung thêm thông tin về giống vi sinh vật (nấm men, nấm mốc, vi khuẩn) được sử dụng trong nghiên cứu này
	Tác giả đã bổ sung “Vi sinh vật trong bánh men gồm các chủng phân lập từ bánh men truyền thống tại Gò Quao, Kiên Giang, được nhận diện bằng kỹ thuật sinh học phân tử: nấm men Saccharomyces cerevisiae, nấm mốc Aspergillus oryzae, và vi khuẩn lactic Lactiplantibacillus plantarum. Các chủng này được lưu giữ và tăng sinh tại phòng thí nghiệm Vi sinh – Trường Đại học Kiên Giang”

	
	Mối liên hệ giữa giá pH và Titratable acidity ở Bảng 1
	Tác giả đã nêu mối liên hệ pH và Titratable acidity ở Bảng 1 “Giá trị pH của các mẫu cơm rượu trong nghiên cứu dao động từ 3,71 đến 3,98, phản ánh mức độ tích lũy acid hữu cơ trong quá trình lên men. Giá trị pH và hàm lượng acid lactic tỉ lệ nghịch vơi nhau: do sự tích lũy acid hữu cơ từ hoạt động của vi khuẩn lactic nên mẫu có hàm lượng acid càng cao thì pH càng thấp. Mặc dù pH chỉ dao động trong khoảng hẹp, nhưng những thay đổi nhỏ vẫn có thể ảnh hưởng đáng kể đến cảm quan và độ ổn định của sản phẩm”

	
	Các khảo sát chưa có nghiệm thức đối chứng để đánh giá ảnh hưởng khi sử dụng nấm men thuần chủng và làm sáng tỏ vấn đề đặt ra ở Introduction. 
	Tuy nghiên cứu chưa so sánh trực tiếp với nghiệm thức sử dụng bánh men dân gian hoặc thương mại, nhưng kết quả đã khẳng định hiệu quả rõ rệt của bánh men thuần chủng khi đạt hàm lượng ethanol cao, cảm quan tốt và an toàn vi sinh. Nghiên cứu kế tiếp theo, tác giả sẽ tập trung so sánh giữa men thuần chủng và men truyền thống nhằm lượng hóa rõ hơn hiệu quả cải tiến. Mục tiêu của nghiên cứu này là đánh giá khả năng lên men cơm rượu của bánh men có bổ sung các chủng vi sinh vật thuần chủng (nấm mốc, nấm men, vi khuẩn lactic), từ đó xác định tiềm năng ứng dụng vào sản xuất cơm rượu có chất lượng ổn định và an toàn.

	
	Trong thảo luận kết quả và kết luận cần tập trung xác định giải quyết các vấn đề đặt ra ở Introduction và ngược lại
	Tác giả tiếp thu ý kiến của phản biện 1, phần kết luận tác giả đã viết lại giải quyết vấn đề đặt ra ở giới thiệu

	
	Phần Tóm tắt có nêu: "Nghiên cứu này tập trung sử dụng các chủng vi sinh vật thuần chủng cho vào bánh men nhằm cải tiến chất lượng sản phẩm cơm rượu tại huyện Gò Quao, tỉnh Kiên Giang", cần làm rõ mục tiêu này.
	Tác giả đã viết lại ” Nghiên cứu này nhằm đánh giá ảnh hưởng của việc sử dụng các chủng vi sinh vật thuần chủng trong bánh men đến chất lượng cảm quan, hoá lý và vi sinh vật của sản phẩm cơm rượu truyền thống tại huyện Gò Quao, tỉnh Kiên Giang.”

	
	Bổ sung giá trị P cho các số liệu
	Tác giả bổ sung giá trị P “mức độ ý nghĩa thống kê p<0.05”

	
	Kiểm tra chính tả, cách diễn đạt
	Tác giả đã tiếp thu và hoàn thiện bản thảo

	
	Hình 1 đưa vào chưa phù hợp
	Tác giả đã tiếp thu và không sử dụng hình 1 trong bản thảo
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	Làm rõ nguồn nguyên liệu: Phần "Vật liệu" nên nêu rõ nguồn gốc của gạo nếp và chủng vi sinh vật ban đầu (dùng để tạo bánh men thuần chủng) có phải từ vùng Gò Quao hay không để nhấn mạnh thêm tính đặc thù của nghiên cứu.
	Tác giả đã bổ sung nguồn gốc nếp, củng vi sinh vật đã phân lập từ bánh men thu thập tại Gò Quao, Kiên Giang.

	
	Hiệu đính Bảng 2 và Bảng 4: Cần điền kết quả cho cột Methanol và Furfurol là "Không phát hiện" (hoặc "KPH") để đồng bộ với nội dung trong bài viết.
	Tác giả đã bổ sung ND tức là no detected

	
	Thống nhất ngôn ngữ: Tiêu đề các bảng biểu cần được thống nhất sử dụng một ngôn ngữ (tiếng Việt). Sửa "Table 4" thành "Bảng 4".
	Tác giả đã sửa tên bảng 4 thành tiếng anh

	
	Hiệu đính số liệu: Trong phần Thảo luận, câu "Các giá trị pH của các mẫu cơm rượu dao động trong khoảng hẹp từ 3,9 đến 3,9"  rõ ràng là một lỗi đánh máy. Dựa vào Bảng 1, khoảng dao động phải là từ 3,71 đến 3,98
	Tác giả đã hiệu đính số liệu pH của các mẫu cơm rượu trong phần thảo luận
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