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TÓM TẮT  

Trong nghiên cứu này, pectin đã được chiết xuất từ vỏ mít và đánh giá các đặc tính hóa học cơ bản, bao gồm độ ẩm, hàm lượng protein tổng số, hàm lượng 
gluxit tổng số, hàm lượng pectin và hàm lượng kim loại nặng. Khảo sát lựa chọn điều kiện chiết xuất pectin từ vỏ mít cho thấy rằng hiệu suất thu nhận pectin 
đạt 17,15% khi thực hiện ở nhiệt độ 90ºC, pH dung môi 2, thời gian chiết 90 phút và tỷ lệ nguyên liệu/dung môi 1/20g/mL. Pectin thu nhận được thuộc loại HPM 
với mức độ DE đạt 69,85%, độ tinh khiết 52,47%, khả năng hòa tan 98,47%, độ ẩm 11,47% và hàm lượng axit galacturonic 58,4%. Kết quả cho thấy pectin từ vỏ
mít có khả năng cải thiện đáng kể độ kết dính, độ đặc và trạng thái của sản phẩm mứt dứa. Tuy nhiên, màu sắc của pectin có thể ảnh hưởng đến màu sắc của sản 
phẩm cuối cùng. Những phát hiện này cho thấy vỏ mít là nguồn nguyên liệu tiềm năng để sản xuất pectin. Pectin từ vỏ mít có thể được ứng dụng trong các sản 
phẩm mứt quả có màu sắc đậm như việt quất và dâu tây. 

Từ khóa: Pectin, vỏ mít, chiết xuất, mức độ DE, mứt dứa. 

ABSTRACT  

In this study, pectin was extracted from jackfruit peel and evaluated for its basic chemical properties, including moisture content, total protein content, total 
carbohydrate content, pectin content, and heavy metal content. Optimization of the extraction conditions revealed that the pectin yield reached 17.15% when 
extracted at 90ºC, with a solvent pH of 2, an extraction time of 90 minutes, and a material-to-solvent ratio of 1/20g/mL. The extracted pectin was classified as 
high-methoxyl pectin (HMP) with a degree of esterification (DE) of 69.85%, a purity of 52.47%, a solubility of 98.47%, a moisture content of 11.47%, and a 
galacturonic acid content of 58.4%. The results indicated that jackfruit peel pectin significantly enhanced the adhesion, viscosity, and texture of pineapple jam. 
However, its color could affect the final product's appearance. These findings suggest that jackfruit peel is a potential raw material for pectin production. Jackfruit 
peel pectin could be feasibly applied in fruit preserves with dark colors, such as blueberry and strawberry jams. 

Keywords: Pectin, jackfruit peel, extraction, DE level, pineapple jam. 
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1. GIỚI THIỆU 

Quả mít (Artocarpus Heterophyllus), thuộc họ 
Moraceae, là một loại cây ăn quả phổ biến ở Việt Nam. 
thuộc họ Moraceae, là một loại cây ăn quả phổ biến tại 
Việt Nam. Theo thống kê năm 2018, cả nước có 26.174 ha 

diện tích trồng mít, với sản lượng đạt 307.534 tấn. Trong 
đó, khu vực Đồng bằng sông Cửu Long có diện tích lớn 
nhất, đạt 10.105 ha, diện tích thu hoạch 6.396 ha, chiếm 
38,6% tổng diện tích và 37,1% tổng sản lượng trên cả 
nước [1]. Tuy nhiên, phần ăn được của quả mít chỉ chiếm 
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khoảng 40%, trong khi 50 - 60% còn lại là phế phẩm 
không sử dụng trực tiếp, bao gồm vỏ gai, cùi, xơ mít và vỏ 
hạt [2]. Lượng phế phẩm này chiếm tỷ trọng đáng kể, gây 
áp lực đối với ngành chế biến thực phẩm (sản xuất mứt, 
trái cây sấy, bột hoa quả, nước ép) cũng như ngành nông 
nghiệp nói chung. Hiện nay, các phế phẩm từ quả mít vẫn 
chưa được tận dụng hiệu quả để tạo ra sản phẩm có giá 
trị gia tăng, chủ yếu do hạn chế trong nghiên cứu và ứng 
dụng công nghệ [3]. Việc khai thác các thành phần hữu 
ích từ chất thải trái cây không chỉ giúp nâng cao hiệu quả 
kinh tế cho ngành chế biến mà còn góp phần giảm thiểu 
ô nhiễm môi trường. 

Trong số các hợp chất sinh học có thể thu nhận từ phế 
phẩm nông nghiệp, pectin là một trong những nguyên 
liệu tiềm năng. Pectin là một polyme tự nhiên có trong 
thành tế bào thực vật, thuộc nhóm chất xơ hòa tan trong 
nước. Thành phần chính của pectin bao gồm các gốc axit 
D-galacturonic được liên kết bằng liên kết α-(1,4), với mức 
độ este hóa khác nhau [4, 5]. Trong công nghiệp thực 
phẩm, pectin đóng vai trò quan trọng như chất tạo gel, 
chất làm đặc, chất ổn định, chất nhũ hóa và chất dẫn 
thuốc [6, 7]. Đáng chú ý, hợp chất này có hàm lượng cao 
trong cùi, lõi và vỏ của nhiều loại trái cây - những phần 
thường bị loại bỏ trong quá trình chế biến. Hiện nay, 
pectin thương mại chủ yếu được chiết xuất từ vỏ cam 
quýt và bã táo và một số nguồn nguyên liệu phi truyền 
thống như vỏ ca cao, vỏ dưa hấu, chất thải bí ngô, chất 
thải cà chua, vỏ xoài và vỏ chuối ... nhằm tận dụng phế 
phẩm nông nghiệp và phát triển các sản phẩm giá trị gia 
tăng [7-12]. Việc khai thác pectin từ các nguồn nguyên 
liệu này không chỉ góp phần tận dụng phế phẩm nông 
nghiệp mà còn mở ra cơ hội phát triển các sản phẩm giá 
trị gia tăng cho phụ phẩm nông nghiệp. 

Cho đến nay, đã có nhiều nghiên cứu tập trung vào 
việc thu nhận pectin từ các loại vỏ hoa quả hoặc phụ 
phẩm nông nghiệp khác nhau. Tuy nhiên, các công trình 
nghiên cứu khai thác pectin từ vỏ mít - một loại chất thải 
có tiềm năng nhưng chưa được khai thác đúng mức - vẫn 
còn rất hạn chế, đặc biệt là tại Việt Nam, nơi có sản lượng 
mít cao. Ngoài ra, phần lớn các nghiên cứu hiện tại chỉ 
dừng lại ở việc chiết xuất và đánh giá đặc tính của pectin, 
trong khi việc ứng dụng thử nghiệm cụ thể của sản phẩm 
này trong thực tiễn vẫn chưa được quan tâm đúng mức. 

Do đó, nghiên cứu này tập trung vào quá trình thu 
nhận pectin từ vỏ mít - một phụ phẩm nông nghiệp giàu 
tiềm năng nhưng ít được nghiên cứu; và đánh giá các đặc 
tính của pectin thành phẩm. Thành phần hóa học của vỏ 
mít được phân tích, bao gồm độ ẩm, hàm lượng protein 

tổng số, hàm lượng gluxit tổng số, hàm lượng pectin và 
hàm lượng kim loại nặng. Các yếu tố ảnh hưởng đến hiệu 
suất thu nhận pectin, bao gồm nhiệt độ, thời gian, pH của 
dung môi và tỷ lệ nguyên liệu/dung môi, được khảo sát 
nhằm tối ưu hóa điều kiện chiết xuất. Ngoài ra, các đặc 
tính lý hóa của pectin thu nhận được cũng được đánh giá 
để định hướng ứng dụng trong thực phẩm. Cuối cùng, 
pectin từ vỏ mít được thử nghiệm trong sản xuất mứt dứa, 
nhằm đánh giá tiềm năng ứng dụng thực tiễn của nguyên 
liệu này. 

2. VẬT LIỆU VÀ PHƯƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. Nguyên vật liệu  

Vỏ mít được thu nhận từ các chợ địa phương thuộc 
thành phố Hà Nội. Sau khi thu mua, nguyên liệu được đưa 
về phòng thí nghiệm và tiến hành xử lý sơ bộ bao gồm 
các bước: rửa sạch, để ráo, cắt nhỏ thành các mảnh có kích 
thước khoảng 5cm, và sấy ở 80˚C đến khối lượng không 
đổi bằng tủ sấy chân không OFA-32-8 (Esco, Singapo). Vỏ 
mít đã được sấy khô được nghiền mịn bằng máy nghiền 
bột SK200 (Seka, Nhật Bản) và bảo quản trong túi kín ở 
điều kiện thường, tránh ánh sáng để sử dụng cho toàn bộ 
các thí nghiệm trong nghiên cứu. Các hóa chất sử dụng 
trong nghiên cứu bao gồm: axit clohydric (Việt Nam), 
ethanol (Việt Nam), natri hydroxyt (Trung Quốc), natri 
hypoclorit (nước Javen, Pháp), ete dầu hỏa (Trung Quốc), 
canxi clorua (Việt Nam), axit citric (Việt Nam), axit axetic 
(Trung Quốc), nước cất một lần, natri clorua (Việt Nam), 
phenolphtalein (Việt Nam) và thuốc thử DNS (Đức). 

2.2. Phương pháp nghiên cứu 

2.2.1. Phương pháp xác định các thành phần cơ bản 
của nguyên liệu  

Độ ẩm của nguyên liệu được xác định bằng phương 
pháp sấy đến khối lượng không đổi [13]. Xác định hàm 
lượng lipit có trong nguyên liệu bằng phương pháp chiết 
Soxhlet [14]. Hàm lượng protein được xác định bằng 
phương pháp Kjeldahl [15]. Hàm lượng chất xơ thô có 
trong vỏ mít được xác định theo phương pháp [16]. Xác 
định hàm lượng các kim loại có trong vỏ mít được thực 
hiện bằng phương pháp AOAC 2015.01, AOAC 2015.01, 
AOAC 2015.06, AOAC 2015.06, TCVN 5780:1994, TCVN 
10915:2015, TCVN 12275-1:2018, TCVN 5918:1995, 
1813:2009,  TCVN 12523:2018.  

2.2.2. Phương pháp chiết xuất pectin   

Pectin vỏ mít được chiết bằng phương pháp chiết 
trong môi trường axit và kết tủa bằng cồn. Trong các bình 
tam giác, bột nguyên liệu và nước cất đã được axit hóa 
bằng dung dịch HCl 10% được thêm vào với tỷ lệ nguyên 
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liệu/dung môi, pH khác nhau. Tiến hành quá trình chiết 
xuất trong điều kiện nhiệt độ và thời gian khảo sát. Sau 
đó, hỗn hợp sau khi gia nhiệt được lọc qua giấy lọc và thu 
lấy phần dịch lọc. Bổ sung từ từ ethanol 96º vào dịch lọc 
thu được và khuấy liên tục trong 5 phút. Hỗn hợp được 
để yên trong 1 giờ để kết tủa hoàn toàn. Kết tủa thu được 
được lọc và rửa trên giấy lọc nhiều lần bằng ethanol 96º. 
Phần kết tủa ướt được sấy khô ở nhiệt độ 55ºC cho đến 
khối lượng không đổi để thu bột pectin khô [17, 18]. Hiệu 
suất thu nhận pectin được tính theo công thức (1):  

1

0

m
H= .100

m
 (1)

trong đó: H - Hiệu suất thu nhận pectin từ vỏ mít, %;  
m1 - khối lượng pectin khô thu nhận được, g; m0 - khối 
lượng bột nguyên liệu ban đầu, g. 

2.2.3. Phương pháp xác định đặc tính hoá lý của 
pectin  

Độ ẩm của mẫu được xác định bằng phương pháp sấy 
đến khối lượng không đổi [13]. Độ tinh khiết của pectin 
được xác định bằng phương pháp canxi pectat [19].  

Mức độ DE và hàm lượng axit anhydrouronic của 
pectin thu nhận được xác định bằng phương pháp như 
mô tả bởi Franchi [20, 21]. Cụ thể, cân 0,5g pectin cho vào 
5ml ethanol 96°, sau đó thêm 100ml nước cất ấm. Hỗn 
hợp được chuẩn độ bằng dung dịch NaOH 0,1 M sau khi 
bổ sung 1 - 2 giọt phenolphthalein, đến khi xuất hiện màu 
hồng bền trong 30 giây. Ghi lại thể tích NaOH đã sử dụng 
(V1). Tiếp theo, thêm 25ml dung dịch NaOH 0,25N vào hỗn 
hợp và khuấy đều ở nhiệt độ phòng trong 30 phút. Sau 
đó, bổ sung 25ml dung dịch HCl 0,25N và lắc đều cho đến 
khi mất màu hồng. Hỗn hợp được tiếp tục chuẩn độ bằng 
dung dịch NaOH 0,1N, ghi lại thể tích NaOH đã sử dụng 
lần hai (V2). Mức độ DE và hàm lượng axit anhydrouronic 
của mẫu được tính theo công thức (2) và (3):  

1

1 2

V
DE= .100

V +V
 (2)

1 2176.0.1.(V +V ).100
AUA=

m.1000
 (3)

trong đó: DE: Mức độ DE của pectin, %, V1: Thể tích 
NaOH sử dụng để chuẩn độ lần đầu tiên, ml; V2: Thể tích 
NaOH tiêu tốn để chuẩn độ lần hai, ml; AUA: Hàm lượng 
axit anhydrouronic, %. 

Độ hòa tan của pectin được xác định bằng cách phân 
tán 50mg mẫu pectin trong 40mL nước cất ở nhiệt độ 
phòng và nước nóng. Hỗn hợp được khuấy liên tục trong 
20 phút, sau đó ly tâm ở tốc độ 2.200 vòng/phút trong 20 

phút. Phần kết tủa không hòa tan được thu lại, sấy khô ở 
50°C cho đến khi khối lượng không đổi. Khối lượng phần 
kết tủa được cân và tính toán tỷ lệ phần trăm so với khối 
lượng pectin ban đầu theo công thức (4) [22]: 

1 2

1

m -m
S= .100

m
 (4)

trong đó: S: Độ hòa tan của mẫu pectin, %; m1: Khối 
lượng pectin ban đầu, g; m2: Khối lượng pectin sau khi sấy, 
g.  

2.2.4. Phương pháp xác định khả năng tạo gel 
Khả năng tạo gel của bột pectin thu nhận được được 

thực hiện theo mô tả của Kastner và cộng sự. Bột pectin 
khô (2,75 g) được hòa tan trong nước khử khoáng (430g). 
Trong khi khuấy, hỗn hợp được đun nhanh đến điểm sôi. 
Sau đó, 647,25g sucrose được thêm vào và hỗn hợp HMP-
sucrose được cô đặc đến một giá trị khối lượng xác định. 
Tiếp theo, pH của hỗn hợp được điều chỉnh bằng cách bổ 
sung 7ml dung dịch acid tartaric [23]. 

2.2.5. Phương pháp sản xuất mứt dứa 
Dứa được tách vỏ, xay nhuyễn và trộn với đường với 

hàm lượng 73% trong 1 giờ. Thêm axit citric dạng bột vào 
cho đến khi pH của hỗn hợp đạt 3 - 4. Tiếp theo, bổ sung 
axit citric dạng bột cho đến khi pH của hỗn hợp đạt 
khoảng 3 - 4. Pectin thu nhận từ vỏ mít được bổ sung vào 
hỗn hợp mứt với hàm lượng 1% (tính theo khối lượng 
dứa). Hỗn hợp được gia nhiệt đến 90°C trong 5 phút, sau 
đó làm nguội và bảo ôn trong 24 giờ để quan sát sự hình 
thành cấu trúc gel [19]. Mẫu đối chứng là mẫu mứt dứa 
không chứa pectin. 

2.2.6. Xử lý số liệu 
Mỗi thí nghiệm được thực hiện ba lần lặp lại, và kết 

quả được biểu diễn dưới dạng giá trị trung bình ± độ lệch 
chuẩn. Phân tích phương sai ANOVA giữa các trung bình 
được thực hiện bằng phần mềm Minitab 16.0.0.2, với mức 
ý nghĩa thống kê được xác định là p < 0,05. Các ký tự a,b,c 
phía trên đầu các dữ liệu trung bình được thể hiện cho sự 
khác biệt có nghĩa thống kê giữa các trung bình thông 
qua phân tích phương sai ANOVA.  

3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 
3.1. Một số thành phần cơ bản có trong vỏ mít  

Việc khảo sát thành phần cơ bản của vỏ mít không chỉ 
mang ý nghĩa khoa học mà còn có giá trị thực tiễn, góp 
phần tận dụng nguồn phế phẩm nông nghiệp, giảm 
thiểu lãng phí và mở rộng tiềm năng ứng dụng của 
nguyên liệu này trong nhiều lĩnh vực khác nhau. Thành 
phần hóa học cơ bản của vỏ mít được trình bày như ở 
bảng 1. 
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Từ kết quả cho thấy độ ẩm trung bình của mẫu bột 
nguyên liệu sau khi xử lý đạt 5,93 ± 0,02%. Với mức độ ẩm 
này, cho thấy quá trình tiền xử lý nguyên liệu đạt yêu cầu. 
Mức ẩm thấp giúp hạn chế sự phát triển của vi sinh vật và 
kéo dài thời gian bảo quản. Đồng thời, với độ ẩm thấp 
như vậy sẽ tạo điều kiện thuận lợi cho quá trình chiết xuất 
pectin ở phần sau của nghiên cứu bởi vì khi độ ẩm cao sẽ 
làm thay đổi giá trị pH của dung môi, từ đó làm cho quá 
trình chiết sẽ khó kiểm soát.  

Bảng 1. Một số thành phần hóa học cơ bản của vỏ mít nguyên liệu 

Chỉ tiêu  Kết quả  Chỉ tiêu  Kết quả  

Độ ẩm, % 5,93 ± 0,02 Kẽm, mg/kg 1,318  

Hàm lượng lipid, % 12,82 ± 0,09 Sắt, mg/kg 1,598  

Hàm lượng protein, % 22,85 ± 0,13 Đồng, mg/kg 0,596  

Hàm lượng gluxit, % 24,00 ± 0,13 Cadimi, mg/kg 0,095  

Crôm, mg/kg 0,324  Chì, mg/kg 0,146  

Niken, mg/kg 0,568  Asen, mg/kg 0,095  

Mangan, mg/kg 0,742  Thuỷ ngân, mg/kg 0,055  

Lipid trong thực vật thường có hàm lượng không cao, 
tuy nhiên, thành phần này vẫn hiện diện trong vỏ của 
nhiều loại trái cây. Kết quả phân tích cho thấy hàm lượng 
lipid trong bột vỏ mít đạt 12,82%, tương đối cao so với 
một số nguyên liệu thực vật khác. 

Bên cạnh đó, hàm lượng protein đạt 22,85%, vượt trội 
hơn so với nhiều nguồn nguyên liệu thực vật thông 
thường, cho thấy vỏ mít có tiềm năng sử dụng làm nguồn 
protein thực vật trong một số ứng dụng. Hàm lượng 
gluxit đạt 24,00%, phản ánh sự hiện diện đáng kể của chất 
xơ trong nguyên liệu. Điều này có ý nghĩa quan trọng đối 
với các ứng dụng trong thực phẩm chức năng hoặc sản 
xuất chất xơ thực phẩm. 

Ngoài ra, vỏ mít còn chứa một lượng khoáng chất 
quan trọng đối với sức khỏe con người, bao gồm sắt, kẽm, 
đồng và mangan. Mặc dù hàm lượng các nguyên tố này 
không cao, nhưng chúng là các vi lượng thiết yếu, tham 
gia vào nhiều quá trình sinh hóa trong cơ thể, đồng thời 
đóng vai trò quan trọng trong hoạt động của enzyme và 
các phản ứng oxy hóa khử. 

Kim loại nặng có thể gây ảnh hưởng tiêu cực đến sức 
khỏe, do đó, việc kiểm soát hàm lượng kim loại nặng 
trong nguyên liệu là rất quan trọng, đặc biệt khi sử dụng 
để chiết xuất pectin hoặc ứng dụng trong thực phẩm. Kết 
quả phân tích cho thấy các kim loại nặng như chì 
(0,146mg/kg), cadimi (0,095mg/kg), asen (0,095mg/kg) 
và thủy ngân (0,055mg/kg) đều có mặt nhưng ở nồng độ 
thấp. Hàm lượng này nằm trong giới hạn an toàn theo 

quy định của Bộ Y tế, đảm bảo nguyên liệu có thể được 
sử dụng an toàn trong các ứng dụng thực phẩm hoặc 
tiềm năng cho các lĩnh vực khác. 

Nhìn chung, vỏ mít có thành phần dinh dưỡng phong 
phú, hàm lượng protein cao và chứa nhiều khoáng chất 
quan trọng, đồng thời hàm lượng kim loại nặng ở mức 
thấp, cho thấy tiềm năng sử dụng trong nhiều lĩnh vực 
khác nhau. 

3.2. Nghiên cứu ảnh hưởng của các yếu tố đến hiệu 
suất thu nhận pectin từ vỏ mít  

3.2.1. Nghiên cứu ảnh hưởng của nhiệt độ chiết xuất  

Nhiệt độ chiết xuất là một trong những yếu tố công 
nghệ quan trọng ảnh hưởng đáng kể đến hiệu quả quá 
trình thu nhận pectin. Khi nhiệt độ tăng, sự khuếch tán và 
hòa tan các phân tử pectin trong dung môi chiết xuất 
được thúc đẩy, dẫn đến hiệu suất thu nhận cao hơn. Tuy 
nhiên, ở nhiệt độ quá cao, cấu trúc pectin có thể bị phân 
hủy do tác động nhiệt, làm giảm hiệu suất thu hồi và ảnh 
hưởng đến chất lượng sản phẩm. Đồng thời, nhiệt độ cao 
cũng làm gia tăng chi phí năng lượng, do đó việc khảo sát 
ảnh hưởng của nhiệt độ chiết xuất là cần thiết nhằm tạo 
điều kiện thu nhận pectin với hiệu suất lớn nhất.  

 
Hình 1. Ảnh hưởng của nhiệt độ chiết xuất đến hiệu suất thu nhận pectin 

từ vỏ mít 

Hình 1 trình bày kết quả nghiên cứu về ảnh hưởng của 
nhiệt độ chiết xuất trong khoảng 50 - 100°C, với thời gian 
chiết 90 phút, pH dung dịch: 2, và tỷ lệ nguyên liệu/dung 
môi là 1/20 g/mL. Kết quả cho thấy hiệu suất thu nhận 
pectin từ vỏ mít tăng dần từ 4,99% ở 50°C lên mức cao 
nhất 10,88% tại 90°C, sau đó giảm xuống còn 6,57% ở 
100°C. Sự gia tăng hiệu suất thu nhận pectin trong 
khoảng 50 - 90°C có thể được giải thích bởi sự tăng cường 
quá trình thủy phân protopectin thành pectin hòa tan 
trong môi trường axit và nước nóng. Ở nhiệt độ cao hơn, 
liên kết giữa pectin và thành tế bào bị phá vỡ hiệu quả 
hơn, làm tăng lượng pectin được giải phóng vào dung 
dịch chiết. Ngoài ra, nhiệt độ cao cũng giúp tăng tốc độ 
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khuếch tán và hòa tan pectin trong dung dịch chiết xuất, 
góp phần nâng cao hiệu suất thu nhận. Tuy nhiên, khi 
nhiệt độ đạt 100°C, hiệu suất thu nhận pectin giảm đáng 
kể. Hiện tượng này có thể do quá trình phân hủy nhiệt của 
pectin, trong đó các chuỗi polysaccharide dài bị cắt thành 
các đoạn ngắn hơn, làm giảm khả năng kết tủa và thu hồi. 

Nhìn chung, nhiệt độ chiết xuất là yếu tố có ảnh 
hưởng đáng kể đến hiệu suất thu nhận pectin từ vỏ mít. 
Hiệu suất thu nhận pectin từ vỏ mít đạt tốt nhất khi chiết 
ở nhiệt độ 90⁰C.  

3.2.2. Nghiên cứu ảnh hưởng của thời gian chiết xuất  

Trong quá trình chiết xuất, các hiện tượng khuếch tán, 
thẩm thấu và thẩm tích đóng vai trò quan trọng trong 
việc giải phóng các cấu tử từ nguyên liệu vào dung môi. 
Do đó, thời gian chiết cần được khảo sát để đảm bảo hiệu 
suất thu hồi pectin cao nhất. Nếu thời gian chiết quá 
ngắn, pectin chưa kịp hòa tan hoàn toàn vào dung môi, 
dẫn đến hiệu suất thu nhận thấp. Ngược lại, nếu thời gian 
chiết quá dài, không chỉ làm tăng khả năng hòa tan các 
tạp chất không mong muốn mà còn có nguy cơ gây phân 
hủy pectin do tác động của nhiệt độ và môi trường axit. 
Để xác định thời gian chiết tốt nhất, quá trình chiết pectin 
được tiến hành ở các khoảng thời gian khác nhau trong 
cùng điều kiện thí nghiệm nhằm đánh giá mức độ ảnh 
hưởng của thời gian đến hiệu suất thu nhận pectin.  

Hình 2 thể hiện kết quả nghiên cứu ảnh hưởng của 
thời gian chiết khác nhau từ 30 phút đến 180 phút ở nhiệt 
độ 90⁰C, pH dung dịch: 2 và tỷ lệ nguyên liệu/dung môi: 
1/20g/ml. Kết quả cho thấy hiệu suất thu nhận pectin 
tăng nhanh khi thời gian chiết tăng từ 30 phút (7,76%) 
đến 90 phút (17,15%), sau đó giảm đáng kể khi kéo dài 
thời gian chiết đến 180 phút (5,76%). Giai đoạn đầu (30 - 
90 phút), hiệu suất thu nhận pectin tăng đáng kể, có thể 
do thời gian chiết lâu hơn giúp tăng cường quá trình 
khuếch tán và hòa tan pectin từ thành tế bào vào dung 
môi. Điều này phù hợp với cơ chế trích ly pectin, trong đó 
sự phá vỡ cấu trúc protopectin dưới tác động của nhiệt 
độ và môi trường axit giúp giải phóng nhiều pectin hơn 
vào dung dịch chiết xuất. Tuy nhiên, khi thời gian chiết 
kéo dài trên 90 phút, hiệu suất thu nhận pectin giảm dần. 
Sự suy giảm này có thể được giải thích bởi hiện tượng 
phân hủy pectin do tác động của nhiệt độ và môi trường 
axit trong khoảng thời gian dài. Khi thời gian chiết quá 
lâu, các chuỗi polysaccharide của pectin có thể bị thủy 
phân thành các đoạn nhỏ hơn, làm giảm khả năng kết tủa 
và thu hồi. Ngoài ra, thời gian chiết dài cũng có thể làm 
tăng sự hòa tan của các hợp chất không mong muốn, ảnh 
hưởng đến độ tinh khiết và khả năng thu hồi pectin. 

 
Hình 2. Ảnh hưởng của thời gian chiết xuất đến hiệu suất thu nhận pectin 

từ vỏ mít 

Như vậy, thời gian chiết tốt nhất để đạt hiệu suất thu 
nhận pectin cao nhất từ vỏ mít là khoảng 90 phút.  

3.2.3. Nghiên cứu ảnh hưởng của pH môi trường   

Trong quá trình chiết xuất pectin, môi trường axit 
thường giúp nâng cao hiệu suất thu hồi do khả năng phá 
vỡ liên kết giữa pectin và thành tế bào thực vật. Tuy nhiên, 
nếu pH quá thấp, cấu trúc pectin có thể bị phân hủy, làm 
giảm hiệu suất thu nhận. Do đó, việc xác định giá trị pH 
phù hợp là cần thiết để đạt được hiệu suất chiết xuất cao 
nhất mà vẫn bảo toàn được cấu trúc pectin. Kết quả Nhiên 
cứu ảnh hưởng của pH dung môi khác nhau từ 1,5 đến 2,5 
ở nhiệt độ chiết 90⁰C, thời gian chiết: 90 phút, tỷ lệ 
nguyên liệu/dung môi: 1/20g/ml được trình bày ở hình 3. 

 
Hình 3. Ảnh hưởng của pH môi trường đến hiệu suất thu nhận pectin từ 

vỏ mít 

Kết quả cho thấy hiệu suất thu nhận pectin tăng dần 
khi pH tăng từ 1,5 (14,59%) lên mức tối ưu tại pH 2,0 
(17,15%), sau đó giảm đáng kể khi pH tiếp tục tăng đến 
2,5 (9,78%). Ở pH thấp (1,5 - 2,0), môi trường axit mạnh 
giúp phá vỡ liên kết giữa pectin và các thành phần cấu 
trúc trong thành tế bào, đặc biệt là protopectin, thúc đẩy 
quá trình hòa tan pectin vào dung dịch chiết xuất. Điều 
này giải thích vì sao hiệu suất thu nhận pectin đạt giá trị 
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cao nhất ở pH 2,0. Tuy nhiên, khi pH tăng trên 2,0, hiệu 
suất thu nhận có xu hướng giảm. Ở pH 2,2, hiệu suất thu 
hồi pectin giảm nhẹ (15,55%), trong khi ở pH 2,5, sự suy 
giảm này trở nên rõ rệt (9,78%). Nguyên nhân có thể do 
độ axit giảm làm hạn chế quá trình thủy phân 
protopectin, dẫn đến giảm lượng pectin hòa tan trong 
dung dịch. Ngoài ra, ở pH cao hơn, pectin có thể bị kết tủa 
trở lại hoặc bị ảnh hưởng bởi sự hòa tan của các hợp chất 
không mong muốn, làm giảm hiệu suất thu hồi. 

Như vậy, pH đóng vai trò quan trọng trong quá trình 
chiết xuất pectin từ vỏ mít, trong đó pH = 2,0 là điều kiện 
pH tốt nhất giúp đạt hiệu suất thu nhận cao nhất.  

3.2.4. Nghiên cứu ảnh hưởng của tỉ lệ nguyên 
liệu/dung môi  

Trong quá trình chiết xuất, tỷ lệ nguyên liệu/dung môi 
là một yếu tố quan trọng ảnh hưởng trực tiếp đến hiệu 
suất chiết. Khi tỷ lệ nguyên liệu/dung môi tăng, sự chênh 
lệch nồng độ giữa tế bào thực vật và dung môi sẽ gia 
tăng, thúc đẩy quá trình khuếch tán dung môi vào trong 
tế bào, từ đó tăng tốc độ truyền khối lượng và nâng cao 
hiệu suất chiết xuất. Tuy nhiên, nếu tỷ lệ nguyên 
liệu/dung môi vượt quá cao, dung dịch chiết sẽ bị bão 
hòa với chất tan, gây cản trở sự xâm nhập của pectin vào 
dung dịch và làm giảm hiệu suất chiết. Hơn nữa, việc sử 
dụng tỷ lệ này không hợp lý còn dẫn đến việc lãng phí 
dung môi trong quá trình chiết xuất. Chính vì vậy, việc 
khảo sát và đánh giá ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên 
liệu/dung môi là điều cần thiết để hiệu quả của quy trình 
chiết xuất là tốt nhất. Hình 4 minh họa ảnh hưởng của các 
tỷ lệ nguyên liệu/dung môi khác nhau, từ 1/5 đến 
1/40g/mL, khi thực hiện quá trình chiết xuất ở nhiệt độ 
90°C trong 90 phút với pH dung môi là 2,0. 

 
Hình 4. Ảnh hưởng của tỷ lệ nguyên liệu/dung môi đến hiệu suất thu nhận 

pectin 

Kết quả cho thấy hiệu suất thu nhận pectin tăng lên khi 
tăng tỷ lệ dung môi, đạt giá trị cao nhất tại tỷ lệ 1/20g/mL 

(17,15%). Khi tiếp tục tăng tỷ lệ dung môi lên 1/30 và 
1/40g/mL, hiệu suất thu nhận có xu hướng giảm nhẹ. 

Trong phần thực nghiệm này của chúng tôi, ngoài các 
tỷ lệ rắn/lỏng đã nói ở trên, tỷ lệ nguyên liệu: dung môi - 
1/5g/mL cũng đã được chúng tôi khảo sát. Tuy nhiên, 
quan sát quá trình chiết xuất nhận thấy rằng hỗn hợp 
chiết xuất là quá đặc, dung môi không đủ để hòa tan 
pectin mà chỉ đủ để làm ẩm bột nguyên liệu. Do đó, hầu 
như không thu nhận được pectin ở tỷ lệ 1/5g/mL.  Sự gia 
tăng hiệu suất thu nhận pectin khi tăng tỷ lệ dung môi từ 
1/5 đến 1/20g/mL có thể được giải thích bởi sự khuếch 
tán hiệu quả của dung môi vào cấu trúc vỏ mít, giúp hòa 
tan pectin một cách tối ưu. Ở tỷ lệ dung môi thấp (1/5 và 
1/10g/mL), lượng dung môi không đủ để phá vỡ liên kết 
giữa pectin và thành tế bào, dẫn đến hiệu suất chiết thấp. 
Tuy nhiên, khi tiếp tục tăng tỷ lệ dung môi lên 1/30 và 
1/40g/mL, hiệu suất thu nhận pectin không tăng thêm 
đáng kể mà thậm chí còn có xu hướng giảm nhẹ. Nguyên 
nhân có thể do hiện tượng pha loãng, làm giảm nồng độ 
chất hòa tan, từ đó ảnh hưởng đến động lực trích ly. 

Như vậy, kết quả nghiên cứu cho thấy tỷ lệ nguyên 
liệu/dung môi tốt nhất để thu nhận pectin từ vỏ mít trong 
điều kiện thí nghiệm này là 1/20g/mL, đảm bảo hiệu suất 
cao nhất mà không gây lãng phí dung môi. 

Từ kết quả khảo sát ảnh hưởng của các yếu tố đến hiệu 
suất thu nhận pectin từ vỏ mít, có thể kết luận rằng quá 
trình chiết pectin đạt hiệu suất cao nhất khi thực hiện 
dưới các điều kiện sau: nhiệt độ 90ºC, thời gian 90 phút, 
pH = 2 và tỷ lệ nguyên liệu/dung môi là 1/20g/mL. 

3.3. Khảo sát một số tính chất của pectin thu nhận được  

3.3.1. Các tính chất hóa lý  
Các đặc tính của pectin thu nhận có ảnh hưởng đáng 

kể đến tính chất và khả năng ứng dụng của nó trong các 
ngành lĩnh vực công nghiệp khác nhau. Do đó, việc khảo 
sát các đặc tính của pectin là cần thiết để đánh giá chất 
lượng và tiềm năng sử dụng của sản phẩm. Bảng 2 trình 
bày các thông số hóa lý của pectin thu nhận từ vỏ mít.  

Bảng 2. Các đặc tính hóa lý của pectin thu nhận được từ vỏ mít 

Thông số 
Kết quả trong 

nghiên cứu 
này 

Tiêu chuẩn của 
pectin theo FAO 

[24] 

Tiêu chuẩn của 
pectin thương mại 

theo IPPA [25] 

Độ ẩm, % 11,47±0,41 Không nhỏ hơn 12% Không nhỏ hơn 12% 

Độ tinh khiết, % 52,74±0,61 - - 

Mức độ DE, % 69,85± 0,21 - - 

Hàm lượng axit 
galactunoic, % 

58,40±0,47 
Không nhỏ hơn 

65% 
Không nhỏ hơn 

35% 

Độ hòa tan, % 98,47±0,50 - - 
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Độ ẩm trong pectin có ảnh hưởng đáng kể đến tính 
chất và khả năng bảo quản của sản phẩm. Nếu độ ẩm quá 
cao, pectin có xu hướng kết dính, vón cục, làm giảm chất 
lượng và tính ứng dụng. Ngược lại, độ ẩm thấp giúp kéo 
dài thời gian bảo quản, hạn chế sự phát triển của vi sinh 
vật và sự phân hủy do enzyme. Bảng 1 cho thấy độ ẩm 
của pectin thu nhận từ vỏ mít đạt 11,47%, cao hơn so với 
báo cáo của Sontakke và cộng sự (7,758 - 8,456%) [26], 
nhưng vẫn nằm trong giới hạn cho phép theo tiêu chuẩn 
của Hiệp hội Pectin Quốc tế (IPPA) (12,0%) [25]. Với giá trị 
độ ẩm này sẽ giúp duy trì sự ổn định của pectin, ngăn 
chặn sự phân hủy sinh học và hạn chế sự phát triển của vi 
sinh vật, đảm bảo chất lượng sản phẩm trong quá trình 
bảo quản và ứng dụng [26].  

Độ tinh khiết của pectin là một yếu tố quan trọng 
quyết định tính ứng dụng của sản phẩm, đặc biệt trong 
công nghiệp thực phẩm và dược phẩm. Mức độ tinh khiết 
cao hơn thường liên quan đến hàm lượng polysaccharide 
cao, trong khi mức thấp hơn có thể phản ánh sự hiện diện 
của tạp chất như protein, lipid hoặc polyphenol. Kết quả 
khảo sát độ tinh khiết của pectin thu nhận từ vỏ mít cho 
thấy sản phẩm đạt 52,74%. Kết quả này cho thấy phương 
pháp chiết tách và tinh chế pectin từ vỏ mít trong nghiên 
cứu này đã đạt hiệu quả nhất định, giúp loại bỏ phần lớn 
tạp chất không mong muốn. 

Mức độ ester hóa (DE) là một thông số quan trọng 
quyết định tính chất và ứng dụng của pectin. Dựa trên giá 
trị DE, pectin được phân loại thành hai nhóm chính: 
pectin có hàm lượng methoxyl cao (HMP, DE > 50%) và 
pectin có hàm lượng methoxyl thấp (LMP, DE < 50%) [27]. 
Do đó, việc xác định mức độ DE là cần thiết để đánh giá 
đặc tính và khả năng ứng dụng của pectin thu nhận được. 
Kết quả khảo sát cho thấy pectin thu nhận từ vỏ mít có 
mức độ DE đạt 69,85%, thuộc nhóm HMP. So sánh với các 
báo cáo trước đó, mức độ DE này cao hơn đáng kể so với 
nghiên cứu của Sontakke và cộng sự (30,580 - 34,913%) 
[26] cũng như pectin từ vỏ mít thu nhận tại Bangladesh 
(43,30%) [2]. Sự khác biệt này có thể bắt nguồn từ sự khác 
nhau về giống mít, điều kiện môi trường trồng trọt. Với 
mức độ DE cao, pectin thu nhận từ vỏ mít trong nghiên 
cứu này có tiềm năng lớn trong sản xuất thực phẩm chế 
biến có hàm lượng đường cao. 

Hàm lượng axit galacturonic là một chỉ tiêu quan 
trọng đánh giá độ tinh khiết và chất lượng của pectin. 
Theo tiêu chuẩn của IPPA, pectin thương mại phải có hàm 
lượng axit galacturonic ≥ 35% để đảm bảo tính chất tạo 
gel tốt [25]. Tuy nhiên, pectin thu nhận từ các nguồn 
nguyên liệu khác nhau có thể có hàm lượng axit 

galacturonic dao động đáng kể, phụ thuộc vào phương 
pháp chiết xuất, điều kiện xử lý và đặc tính nguyên liệu 
ban đầu. Kết quả khảo sát cho thấy hàm lượng axit 
galacturonic trong pectin thu nhận từ vỏ mít đạt 58,40%, 
cao hơn so với các báo cáo trước đó của Sontakke và cộng 
sự (42,140 - 45,347%) [26] cũng như pectin vỏ mít thu 
nhận tại Bangladesh (44,79%) [2]. Điều này cho thấy 
phương pháp chiết tách sử dụng trong nghiên cứu này 
đã hiệu quả trong việc loại bỏ các tạp chất không mong 
muốn, chẳng hạn như protein, polyphenol hoặc tro, góp 
phần nâng cao hàm lượng axit galacturonic trong pectin 
thu được. Với hàm lượng axit galacturonic đạt 58,40%, 
pectin thu nhận từ vỏ mít trong nghiên cứu này được xem 
là tiềm năng để ứng dụng trong công nghiệp thực phẩm 
và có thể được cải thiện để đạt tiêu chuẩn thương mại. 

Độ hòa tan là một thông số quan trọng trong đánh giá 
chất lượng và khả năng ứng dụng của pectin. Độ hòa tan 
cao cho thấy pectin dễ dàng tạo dung dịch đồng nhất 
trong môi trường nước, điều này đặc biệt quan trọng đối 
với các ứng dụng trong công nghiệp thực phẩm, dược 
phẩm và mỹ phẩm. Kết quả khảo sát cho thấy pectin thu 
nhận từ vỏ mít có độ hòa tan 98,47%, cao hơn so với 
pectin từ vỏ sầu riêng (90,09%) [18]. Như vậy, kết quả độ 
hoà tan cho thấy pectin từ vỏ mít có tiềm năng ứng dụng 
cao trong nhiều lĩnh vực, đặc biệt là trong công nghiệp 
thực phẩm và dược phẩm. 

3.3.2. Khả năng tạo gel  

Pectin loại HMP có đặc tính tạo gel phụ thuộc vào hàm 
lượng đường và môi trường pH thấp, nên thường được 
ứng dụng rộng rãi trong công nghiệp thực phẩm, đặc biệt 
trong sản xuất mứt, thạch và các sản phẩm có kết cấu gel 
ổn định. Kết quả thí nghiệm tạo gel cho thấy, khi sử dụng 
nồng độ đường 73,0%, pectin thu nhận từ vỏ mít có khả 
năng tạo gel tương đối tốt (hình 5). Ở nồng độ đường cao, 
lượng nước tự do trong hệ bị giảm, đồng thời các nhóm 
carboxyl (-COO⁻) trên chuỗi pectin bị trung hòa do tác 
động của môi trường acid. Điều này làm giảm tích điện 
trên các phân tử pectin, từ đó tăng khả năng liên kết nội 
phân tử, dẫn đến sự hình thành cấu trúc gel. Trong trường 
hợp này, sự liên kết giữa các phân tử pectin chủ yếu xảy 
ra thông qua các liên kết hydro giữa các nhóm hydroxyl (-
OH) trên chuỗi polymer. Tuy nhiên, do liên kết hydro 
tương đối yếu, các phân tử trong mạng lưới gel vẫn có thể 
dịch chuyển đáng kể, làm cho gel có độ mềm dẻo cao. 
Nhìn chung, với khả năng tạo gel trong điều kiện nồng độ 
đường cao, pectin từ vỏ mít có tiềm năng ứng dụng trong 
công nghiệp thực phẩm, đặc biệt là trong các sản phẩm 
gel có kết cấu dẻo và ổn định. 
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Hình 5. Khả năng tạo gel của pectin thu nhận từ vỏ mít khi ở nồng độ 

đường 73,0% 

3.4. Ứng dụng thử nghiệm pectin trong sản phẩm mứt 
dứa  

Kết quả thử nghiệm ứng dụng pectin thu nhận từ vỏ 
mít vào sản phẩm mứt dứa được thể hiện trong hình 6. 
Quá trình thực nghiệm cho thấy, việc bổ sung pectin đã 
làm thay đổi đáng kể màu sắc của sản phẩm, khiến màu 
mứt chuyển sang tông nâu. Điều này cho thấy pectin từ 
vỏ mít có thể chứa một số hợp chất polyphenol hoặc 
phản ứng Maillard có thể xảy ra trong quá trình chế biến, 
ảnh hưởng đến màu sắc cuối cùng của sản phẩm. Do đó, 
để đảm bảo tính thẩm mỹ, pectin từ vỏ mít được khuyến 
nghị ứng dụng trong các loại mứt có màu sắc đậm, chẳng 
hạn như mứt dâu tây, mứt táo, mứt việt quất… nhằm hạn 
chế ảnh hưởng đến màu sắc tự nhiên của sản phẩm.  

 
Hình 6. Hình ảnh mứt dứa khi bổ sung pectin (bên phải) và không có pectin 

(bên trái) 

Bên cạnh đó, quan sát trong quá trình sản xuất cho 
thấy mứt dứa không bổ sung pectin có có cấu trúc lỏng 
lẻo hơn, mức độ đông đặc kém hơn. Trong khi đó, mứt 
dứa có bổ sung pectin đặc hơn, kết cấu sệt hơn và đặc 
sánh hơn, cho thấy khả năng tăng cường độ nhớt và kết 
dính của sản phẩm. Như vậy, việc bổ sung pectin vào mứt 
hoa quả giúp cải thiện đáng kể cấu trúc sản phẩm, tạo độ 
dẻo và đồng nhất tốt hơn. 

Tóm lại, pectin từ vỏ mít trong nghiên cứu này có tiềm 
năng ứng dụng trong sản xuất mứt hoa quả, đặc biệt là 
những sản phẩm yêu cầu kết cấu đặc, độ kết dính cao. Tuy 
nhiên, do ảnh hưởng đến màu sắc, nên ưu tiên sử dụng 
trong các loại mứt có màu đậm để không làm thay đổi 
đáng kể ngoại quan của sản phẩm. 

4. KẾT LUẬN  

Nghiên cứu đã xác định thành phần hóa học cơ bản 
của vỏ mít thu nhận tại Hà Nội, bao gồm: độ ẩm 5,93%, 
protein 22,85%, gluxit 24,0% và lipit 12,82%. Ngoài ra, vỏ 
mít còn chứa một số khoáng chất quan trọng như Fe, Zn, 
Mn, Cu, với hàm lượng kim loại nặng nằm trong giới hạn 
cho phép theo quy định của Bộ Y tế.  

Quá trình khảo sát các yếu tố ảnh hưởng đến chiết 
xuất pectin từ vỏ mít đã xác định được điều kiện chiết 
xuất tốt nhất ở nhiệt độ 90ºC, pH = 2, thời gian chiết 90 
phút, và tỷ lệ nguyên liệu/dung môi 1/20 g/mL, với hiệu 
suất thu nhận pectin đạt 17,15%.  

Pectin thu nhận được thuộc loại HMP, với mức độ este 
hóa đạt 69,85%, độ tinh khiết 52,47%, độ hòa tan 98,47%, 
độ ẩm 11,47%, và hàm lượng acid galacturonic 58,4%.  

Ứng dụng pectin từ vỏ mít trong sản xuất mứt dứa cho 
thấy sản phẩm có độ kết dính tốt hơn, cấu trúc đặc hơn 
và ổn định hơn. Tuy nhiên, mứt dứa có bổ sung pectin từ 
vỏ mít có màu sẫm hơn so với mẫu đối chứng. Kết quả này 
cho thấy tiềm năng ứng dụng của pectin từ vỏ mít trong 
công nghiệp thực phẩm, đặc biệt đối với các sản phẩm 
yêu cầu độ kết dính cao như mứt quả. 
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