
HÓA HỌC-CÔNG NGHỆ THỰC PHÀM

ĐÁNH GIÁ HIỆU QUẢ CỦA 
ENZYME PECTINASE ĐÊN QUÁ TRÌNH 

THU HỒI DỊCH NHO - DÂU TAM

• PHAN THỊ KIÊU LINH

TÓM TẮT:

Enzyme pectinase được sử dụng ngày càng nhiều trong công nghệ thực phẩm, do đó bài viết 
nghiên cứu và đá ih giá hiệu quả của enzyme pectinase đến quá trình thu hồi dịch nho - dâu tằm. 
Nghiên cứu chế biến rượu vang từ sự kết hợp giữa nho Ninh Thuận và dâu tằm Đà Lạt (tỷ lệ 8:2) 
và hàm lượng En: yme Pectinase khảo sát 0%, 0.05%, 0.1 %, 0.15%, 0.2% cho thấy với hàm lượng 
Enzyme Pectinase 0.1% cho hiệu suất dịch thu hồi tăng, cải thiện màu sắc, độ trong, độ nhớt của 
sản phẩm đáng ke.

Từ khốa: Enz /me pectinase, hiệu suất dịch thu hồi, rượu vang.

1, Đặt vãn đề
Pectinase ngày nay được ứng dụng nhiều trong 

quy trình sản xuất nước trái cây, chiết xuất dầu thực 
vật, chế biến đồ uống có cồn [ 1 ].

Xử lý dịch với các chế phẩm enzyme thích hợp 
là một trong những phương pháp được sử dụng phổ 
biến trong chế biến nước trái cây [2]. Các enzyme 
được sử dụng trong chế biến nước trái cây để hỗ trợ 
trong việc tách dịch từ các tế bào và làm trong nước 
trái cây bằng cách loại bỏ các pectin tự nhiên và 
tinh bột, góp phần làm giảm độ nhớt, lọc dịch một 
cách dễ dàng ị3 Ị.

Enzyme pectinase là enzyme xúc túc sự thủy 
phân liên kết ester hoặc liên kết glucoside có 
trong mạch polyme cỏa pectin [4]. Pectinase được 
sản xuất chủ yếu bởi nấm mốc Aspergillus sp., 
Botrytis cinereci, Fusarium moniliforme, Rhizopus 
stolonifer, Trichoderma sp., Neurospora 
cras.sa...[$]■ Nhiệt độ tối ưu của enzyme pectinase 
khoảng 50 - 55°c.

2. Đối tượng và phương pháp nghiên cứu
2.1. Đối tượng
Nho đen từ vườn nho tỉnh Phan Rang, pH: 4.09, 

độ tro 0.9%.
Dâu tằm Đằ Lạt có độ Brix là 9, pH: 3.52, độ tro: 

0.65%
Enzyme Penitex do công ty Brentag phân phôi 

Bảo quản trong tối ở 5°c trong suốt quá trình.
2.2. Phương pháp nghiên cứu
Nho - dâu tằm (tỷ lệ 8:2) ép xử lý enzyme 

pectinase 0% - 0.05% - 0.1% - 0.15% - 0.2%/5(1C/ 
2 giờ.

Mỗi thí nghiệm được lặp lại 3 lần lặp lại. sử 
dụng phần mền phân tích thống kê Statgraphics và 
Microsoft Office Excel để phân tích, tính toán, vẽ 
đồ thị. (Bảng 1)

3. Kết quả và bàn luận
3. ỉ. Ánh hường của enzyme pectinase đến độ 

tăng thế tích dịch thu hồi
Dựa vào đồ thị (Hình 1) và phân tích số liệu, ta

SỐ 18-Tháng 7/2020 107



TAP CHI CÔNG THM

Bảng 1. Phương pháp khảo sát các chĩ tiêu

STT Chỉ tiêu Phương pháp
1 Hàm lượng dịch quả thu hồi Đo thể tích

2 Đo pH của dị ch thu hồi MáyđopH

3 Đo nồng độ chất khô dỊch thu hồi Brix kế

4 Đo độ nhớt dịch thu hồi
Đo bằng máy đo độ nhớt DV - Eviscometer. Nhãn hiệu Brookfield. 
Đầu dò S62 Window

Hình ỉ: Thể tích dịch thu hồi sau khi xử lý Enzyme Pectinase 
(t°xừ Ịỷ - 55PC, T = 2h)

Nồng đệ enzyme pectinase (% theo khối lượng)

Hình 2: Ảnh hưởng của enzyme pectinase đến pH dịch thu 
hồi (ỉ°xửiý = 55°c, ĩ = 2h)

nong aọ enzyme pecnnase (Vo vneo KH0I lượng)

có thể nhận thấy lượng dịch 
thu được khi không sử dụng 
enzyme chỉ khoảng 
83.5ml/100mi. Mầu sử dụng 
hàm lượng enzyme 0.05% 
thì hiệu suất thu hồi dịch có 
cao hơn mẫu trắng. Tuy 
nhiên, không có sự khác 
biệt về thể tích dịch thu hồi 
khi tăng lượng pectinase bổ 
sung là 0,1 %; 0,15%; 0,2%.

Điều này có thể lý giải vì 
khi thừa cơ chất, vận tốc 
phản ứng tăng lên khi nồng 
độ enzyme tăng nhưng khi 
nồng độ enzyme bão hòa 
với nồng độ cơ chất thì tốc 
độ phản ứng không thay đổi 
hoặc tăng lên không đáng 
kể [61.

3.2. Ánh hưởng của 
enzyme pectinase đến pH 
dịch thu hồi

Trong quá trình xử lý 
enzyme, các mẫu đều giảm 
xuống pH là 3.8 tháp hơn so 
với mẫu không xử lý 
enzyme. Giá trị pH giảm có 
thể là do nồng độ acid tổng 
trong dịch trái cây sau khi 
xử lý với enzyme tăng. Việc 
tạo ra nhóm carboxyl và 
acid galacturonĩc từ pectin 
có thể giải thích cho nguyên 
nhân này [2]. (Hình 2)
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3.3. Ánh hưởng của 
enzyme pectinase đến Bx 
dịch thu hồi

Từ đồ thị (Hình 3), ta 
thây có sự khác biệt về Bx 
giữa cấc mẫu sử dụng 

lượng enzyme khác nhau. 
Hàm lượng pectinase bổ 
sung càng nhiều thì Bx 
càng cao. Sự gia tăng về 
Bx này có thể được giải 
thích do enzyme pectinase 
phân giải protopectin 
không hòa tan trong thịt 
quả thành dạng pectin hòa 
tan, tạo điều kiện để dịch 
bằo thoát ra nhiều hơn, 
đồng thời làm tăng lượng 
chát khô hòa tan trong dịch
quả [7], Dịch trái cây sau 
khi xử lý enzyme có Brix 
dao động xung quanh
14nBx.

3.4. Ảnh hưởng của 
enzyme pectinase đến độ 
nhớt của dịch thu hồi

Dựa vào đồ thị (Hình 4) 
ta thây, có sự khác biệt rõ 
rệt về độ nhớt giữa các 
mẫu sử dụng enzyme ở các 
nồng độ khác nhau. Điều 
này có thể được giải thích 
do enzyme pectinase thùy 
phân các phân tử pectin, 
cắt đứt các mạch liên kết 
trong phân tử và làm giảm 
phân tử lượng của chúng, 
các hạt cặn lơ lửng trong 
dịch dễ kết lắng [7J.

Theo bảng thống kê,

Hình 3: Ảnh hưởng của enzyme pectinase đến Bx dịch thu 
hồi (ỉ°xửiý = 55°c. T=2h)

Nồng đệ enzyme pectinase (% theo khối lưựng)

Hình 4: Ảnh hưởng của Enzyme Pectinase đến độ nhớt của 

dịch thu hồi (ỉ°xửiý = 55°c, ĩ = 2h)

các mẫu xử lý enzyme với các hàm lượng khác 
nhau thì có sự khác biệt có ý nghĩa về độ nhớt. Các 
mẫu có nồng độ enzyme bổ sung là 0%, 0.05% có 
sự khác biệt có ý nghĩa so với mẫu có nồng độ 
enzyme bổ sung là 0.15%, 0.2%. Mầu có nồng độ 

enzyme 0.1 % không có sự khác biệt so với 2 nhóm 
trên. Vì vậy, có thể chọn các nồng độ enzyme là 
0.1 %, 0.15%. 0.2% để xử lý dịch qua.

3.5. Anh hưởng của enzyme pectinase đến màu 
sắc của dịch thu hồi (Bảng 2)
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Bỏng 2. Ảnh hưởng cua enzyme pectinase đến màu sắc của dịch thu hồi (t°xử lý = 55°c, T = 2h)

Hàm lượng pectinase Màu sắc, độ trong

0% Đục, kém trong, màu không tươi sáng

0.05% Hơi đục, màu sáng

0.1% Trong, màu tươi sáng

0.15% Trong, màu tươi sáng

0.2% Trong, màu tươi sáng

4. Kết luận

Việc sử dụng enzyme pectinase giúp hỗ trợ quá 
trình chế biến và sản xuất các loại nước ép trái cây. 
Để đánh giá hiệu suất sử dụng và hàm lượng

enzyme bổ sung, ta dựa vào các chỉ tiêu về độ nhớt, 
hiệu suấì thu hồi, màu sắc và độ trong của dịch thu 
được cùng với các yếu tố kinh tế thì hàm lượng 
enzyme 0.1 % cho hiệu quả tối ưu. (Bảng 3) ■

Bảng 3. Kết quâ lựa chọn sau khỉ phân tích các chỉ tiêu của mẫu 
sử dụng enzyme ở các nồng độ khác nhau

STT Chỉ tiêu
K& quả chọn

0% 0.05% ! 0.1% 0.15% 0.2%

1 Độ tăng hiệu suất thu hồi dịch I X X *

2 Màu sắc-độ trong X X X

3 Độ nhớt X X X
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ASSESSING THE EFFECTS OF PECTINASE
ON THE YIELD OF GRAPE - MULBERRY JUICE
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Faculty of Environmental and Food Engineering, 
Nguyen Tat Thanh University

ABSTRACT
Pectinase is widely used in food technology. This research examines the effects of 

pectinase on the /ield of grape - mulberry juice. This research studies the impacts of pectinase 
at different concentration levels (0%, 0.05%, 0.1%, 0.15% and 0.2%) on the vinification of
Ninh Thuan Prevince’s grapes with Da Lat region’s mulberries (the ratio of 8/2). This 
research’s findings show that the concentration pectinase at 0.1% significantly improves the 
yield, color, transparency, viscosity of the juice.

Keywords: Pectinase, fruit juice yield, wine.
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